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“Grandes realiza¢des nao séao feitas por impulsos, mas por uma soma
de pequenas realizagbes”.
Vicent Van Gogh



RESUMO

A cozinha industrial apresenta diversos perigos devido a infinidades de
equipamentos e pela producdo em alta escala, os quais os trabalhadores séo
expostos, pois a grande producdo que se é exigido aumenta o risco de
acidentes e o desenvolvimento de algumas doencas, esse tipo de situacao é
comum para esses profissionais. Objetivou-se avaliar, neste trabalho de
conclusao de curso, a importancia de se utilizar aspectos da ergonomia para
conscientizar, amenizar e treinar profissionais para que 0S mesmos possam
realizar suas atividades com seguranca e adquirir uma melhor qualidade de
vida, a importancia dessa ciéncia trabalha muito nos pontos esséncias tanto
para os empregados como para o empregador. Com base na NR 17, item 17.1
“as condi¢bes de trabalho incluem aspectos relacionados ao levantamento,
transporte e descarga de materiais, ao mobiliario, aos equipamentos e as
condi¢cdes ambientais do posto de trabalho a prépria organizacdo do trabalho”.
Diante do exposto € constatado que a ergonomia, quando bem desenvolvida,
produz um lucro para todas as partes envolvidas no processo de trabalho.
Devido a exposicdo de profissionais em suas diversas atividades dentro da
cozinha industrial, entre eles cozinheiros e auxiliares de cozinha deve- se
analisar as condicdes e ambiente de trabalho os quais estdo submetidos e
quais as consequéncias de uma ma postura na realizacdo de suas atividades.
O devido estudo busca informacdes para esses profissionais, mostrando a
importéancia da ergonomia no desempenho das suas atividades laborais e
consequentemente uma melhor qualidade de vida a fim de conscientiza-los que
essa ciéncia pode auxiliar e amenizar as possiveis doenc¢as osteomusculares.

Palavras-chave: Conscientizacdo. Bi6tipo. Qualidade de Vida.



ABSTRACT

The industrial kitchen presents diverse hazards due to infinity of equipment and
by the production in high scale, Which workers are exposed because the large
production that is required increases the risk of accidents and the development
of some diseases, this type of situation is common for these professionals. The
objective of this work was to evaluate the ergonomics study to make it easier to
make the professionals aware of these activities so that they can carry out their
activities. Safety and a better quality of life, the importance of this science works
at the essence points for both employees and the employer. In NR 17, item 17.1
reads: "The working conditions include aspects related to lifting, transporting
and unloading materials, furniture, equipment and environmental conditions of
the workstation to the work organization itself. In view of the above, we
observed that the ergonomics being well developed produce a profit for all the
parties involved in the work process. Due to the exposure of these professionals
in their various activities within the industrial kitchen, among them cooks and
kitchen assistants must analyze the conditions and work environment that are
submitted and what the consequences of a poor posture in the performance of
their activities. Due study seeks information for these professionals, in order to
make them aware that ergonomics can help and ameliorate possible
musculoskeletal diseases.

Keywords: Awareness. Biotype. Quality of life.
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1 INTRODUCAO

O presente trabalho tem como prioridade esclarecer a importancia da
ergonomia nas atividades dos profissionais da cozinha, entre eles os
cozinheiros e os auxiliares de cozinha, proporcionando um conteudo relevante

a esses profissionais.

Os desenvolvimentos da atividade desses profissionais sao realizados
utilizando-se de muito esfor¢o fisico, pois se faz necessario o manuseio de
varios utensilios de cozinha ou, em algumas situacdes, equipamentos, e devido
a esse manuseio pode ocorrer alguns problemas de saude desenvolvidos pela

ma& postura na realizacao de atividades.

A ergonomia ndo somente estuda o bi6tipo humano, mas avalia as
condicbes do ambiente de trabalho onde o profissional realizara suas
atividades, devem-se levar em consideracdes as limitacdes do ambiente de
trabalho, os materiais utilizados, layout e o mobilidrio. Essa ciéncia integra as
varias relagdes de trabalho entre o homem e seu local de trabalho e as suas

ferramentas de trabalho.

A observacao e a analise dos fatores luminicos, térmicos, acusticos,
ergondmicos, do layout, entre outros, possibilitam compreender em que medida

o desempenho do ambiente construido influencia o comportamento do usuério.

No primeiro capitulo serdo explanadas algumas definicbes sobre o
conceito de ergonomia, além da sua origem e como fazer a devida aplicacéo

dessa ciéncia.

No segundo capitulo é relatado o estudo da cozinha industrial e, assim,
podemos analisar a devida aplicacdo da ergonomia, estudando 0s seus riscos
e funcionamentos, além de vislumbrar a possibilidade de melhoria da qualidade

de vida dos funcionérios.
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No terceiro capitulo sera apresentado o estudo de caso, em que foi
aplicado um questionario realizado com os profissionais da area, mostrando a
devida aplicacé@o da pratica laboral isso é a realizacdo das suas atividades com
a teoria estudada pela ergonomia. Esse aspecto é muito importante, pois a
conversa com os funcionarios esclarece as possiveis davidas quanto aos
aspectos ergondmicos, ao passo em gue nos proporciona uma visao nitida dos
riscos que estes estdo submetidos e torna evidente o que € necessério para

promover um melhor ambiente de trabalho.

Por fim, no quarto capitulo, serdo abordadas as informacdes da
pesquisa realizada como base de dados ou suporte para a conceituacao

tedrica.
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2 ERGONOMIA

2.1 Definicao

Segundo Grandjean (1998) a palavra “ergonomia” vem do grego: ergon
= trabalho e nomos = legislagéo, normas. Desse modo, a ergonomia e definida
como a ciéncia da configuracéo de trabalho. De acordo com Dul Weerdmeester
(2004), pode-se se dizer que a ergonomia é uma ciéncia aplicada ao projeto de
maquinas, equipamentos, sistemas e tarefas, com o objetivo de melhorar a
seguranca, saude, conforto e eficiéncia no trabalho (IEA - International
Ergonomics Association).

Ergonomia (ou fatores humanos) € uma disciplina cientifica que estuda
as interagbes dos homens com outros elementos do sistema, fazendo
aplicacbes em teoria, principios e métodos de projeto, com o objetivo de
melhorar o bem-estar humano e o desempenho global do sistema (DUI
WEERDMEESTER, 2004, p. 1).

Esta Norma Regulamentadora visa a estabelecer parametros que
permitam a adaptacdo das condi¢cdes de trabalho as caracteristicas
psicofisiologicas dos trabalhadores, de modo a proporcionar um
maximo de conforto, seguranca e desempenho eficiente (NORMA
REGULAMENTADORA 17).

2.2 Origem

A ergonomia nasceu em 1949 originada da Segunda Guerra Mundial,
pois durante a guerra centenas de aeronaves, avides e tanques bem como
sistemas de comunicacdes foram desenvolvidos com o objetivo de combate,
porém esses equipamentos ndo estavam adaptados ao homem e provocaram
diversos acidentes, erros e 6bitos. Devido ao Obito desses soldados e a perca

significativa de homens, estudos foram iniciados pelos os profissionais da
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engenharia, da medicina e por cientistas para melhorar o desempenho dos

comandos existentes.

Esses estudos proporcionaram, apds a guerra, uma reunido na
Inglaterra para troca de informacgfes sobre o assunto. Nessa mesma época, as
forcas armadas dos Estados Unidos, em especial a marinha e a forca aérea,
formaram um laboratério de estudos sobre a ergonomia, conhecido como

“fatores humanos”.

ApGs a Corrida Espacial e a Guerra Fria (EUA x URSS) o estudo da
Ergonomia obteve alcance junto a NASA, pois este conceito possui grande
desenvolvimento tecnolOgico e por conta disso essa ciéncia rapidamente se
difundiu pelas industrias de toda América do Norte e Europa. Apoés estudos e
pesquisas cientificas referentes a ergonomia chegou-se a divisdo de dessa

ciéncia em trés grandes fases ou eixos.

Primeira Fase da Ergonomia: faz mencdo as devidas dimensfes de
objetos, painéis de controle, maquinarios e postos de trabalho usados por
operarios. Os objetivos dos pesquisadores se direcionavam aos postos de

trabalho, proporcionando uma nitida visdo do campo de trabalho.

Segunda Fase da Ergonomia: a ergonomia se estende ao campo de
conhecimento de acéo, sendo comparando a outras ciéncias. Desta forma, os
profissionais da ergonomia passam a projetar postos de trabalho que separam
os trabalhadores do ambiente agressivo, no caso dos agentes fisicos como
calor, frio, ruido etc. ou pela inalacdo de agentes toxicos quimicos (gases,
vapores, particulas sélidas e etc.). Observa-se que nesse momento houve uma
abrangéncia maior na adequacao do homem ao seu posto de trabalho, ou seja,

sua interagdo com 0 meio, e ndo apenas a andlise do ambiente inabitado.

Terceira Fase da Ergonomia: na década de 1980 essa ciéncia passa a
ser vista em outro ramo cientifico, mais relacionado com o processo cognitivo
do ser humano, ou seja, pesquisando informacdes nas transferéncias de
conteudos mais adequados as capacidades mentais. Nesta fase, o homem é
visto em para além do funcionamento como trabalhador, mas também como

intelectual, ser pensante.
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Atualmente, alguns ergonomistas desenvolvem trabalhos
especializados para o direcionamento de algumas especificidades, estas seréo

detalhadas a sequir.

Ergonomia Fisica: ocupa-se em estudar as caracteristicas da anatomia
humana, fisiologia, antropométrica e biomecanica, relacionados com a
atividade fisica. Os aspectos mais estudados aplicam-se a postura correta do
trabalho, a correta utilizacdo de materiais, movimentos repetitivos, distarbios
musculares e esqueléticos relacionados ao trabalho, o layout dos postos de

trabalho e a seguranca e saude do trabalhador.

Ergonomia Cognitiva: realiza estudos nos processos mentais, como na
percepcdo, memoéria, 0 ato de pensar e resposta motora, desenvolvida com o
relacionamento e interagdes com as pessoas e no sistema de trabalho. Os
aspectos importantes incluem a carga mental, a tomada de decisdes, a

interacdo homem e maquina, o estresse e o treinamento.

Ergonomia Organizacional: estuda o desenvolvimento de sistemas
sociotécnicos, abrangendo as estruturas organizacionais, politicas e processos.
Os fatores importantes desse topico incluem trabalho em equipe, projeto

participativo, cultura organizacional e gestdo de qualidade.

Figura 01. Dominios de Especializagdo da Ergonomia

Ergonomia
Fisica

/\
7N

7 N

Ergonomia
Cognitiva Organizacional

Fonte: Slide Player, 2017.
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2.3 Aplicabilidade

Os postos de trabalhos s&o definidos, em um sistema de producao,
pelo o trabalho realizado (o que fazer e como fazer), além dos meios para a
realizacdo dessa atividade. As organizacdes dependem de pessoas para
poderem funcionar. Assim, a ergonomia nao deve considerar apenas a questao
da produtividade, mas também a qualidade de vida do trabalhador. Diante da
presente pesquisa, é possivel enumerar trés tipos de riscos existentes nas
cozinhas industriais que, devido estudos com relacéo a seguranca e saude do

trabalho, foram apontados como riscos ergonémicos.

Observa-se que nas cozinhas industriais € possivel encontrar
atividades com altos niveis de repeticdo, conforme declara Hagg (1988),
quando trata das condicbes adversas dos trabalhadores em cozinhas

industriais.

Tabela 1. Riscos, impactos e a¢des preventivas

RISCOS IMPACTOS ACOES PREVENTIVAS

. Y Trei :
v Trabalho fisico Treinamento;

Pesado: v Distribuicdo adequada de

Ergondmicos | v Ritmo excessivo; espacos;

v' Postura incorreta; v Projeto adequado de

v Levantamento de equipamentos e postos de

trabalho.

peso incorreto.

Baseado nos estudos quando aplicada corretamente, a ciéncia da
ergonomia auxilia nas atividades exercidas pelo trabalhador, principalmente se
somada a boa adaptacdo do ambiente de trabalho e as técnicas de
treinamento. Levando em consideracao a atividade laboral, o colaborador que
passa de 6 a 8 horas diarias geralmente ndo dispde de conhecimento técnico

para realizacao de suas funcoes.
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Citam-se, a seguir, alguns beneficios da aplicacdo da ergonomia e
como esta poderd proporcionar um ganho mutuo entre o empregador e

empregado. (Edgar Blucher , 1989.)

A. Reducdo de numero de afastamento e auséncias das suas

atividades

A ergonomia auxilia na auséncia do numero dos afastamentos por
problemas de saude e acidentes de trabalho, desde quando bem
treinados e monitorados esses colaboradores tem a possibilidade de

exercerem suas funcgdes de forma mais consciente.

B. Diminuicdo do desperdicio

As técnicas desenvolvidas pelo o colaborador promove a diminuicdo do
desperdicio de matéria prima e de materiais utilizados, os ambientes
laborais saudaveis ajudam os trabalhadores a serem mais atentos,

evitando assim possiveis acidentes e desperdicio do tempo.

C. Melhoria na qualidade de vida

O investimento em ergonomia promove um ganho na qualidade de vida
para execucao de suas atividades, faz com que colaborador exerca sua
funcdo com mais consciéncia e promove pessoal, pois este tem

consciéncia que a empresa tem investido nele.

D. Valorizacao do profissional

Os beneficios dados pela ergonomia proporcionam no colaborador
satisfacdo pessoal e com a empresa, pois 0 reconhecimento e a
valorizagcédo fazem que as atividades desempenhadas sejam mais bem

realizadas e tenha um produto final de qualidade.
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E. Produtividade

Os investimos realizados na empresa bem como no colaborador traz um
excelente nivel produtivo, porque haverd pouca abstinéncia e produto
sera entregue em tempo habil, pois os funcionarios estardo bem fisica e

psicologicamente para produzir.
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3 COZINHA INDUSTRIAL

3.1 Riscos

Um dos principais riscos é o de queimaduras. As queimaduras podem
ser ocasionadas no preparo das alimentacbes ou a manusear utensilios
guentes, pois os profissionais que trabalham em cozinhas industriais estéo
expostos a altas temperaturas que podem provocar lesdes simples ou
queimaduras de grau elevado, baseado no estudo de caso realizado com

profissionais da area da cozinha industrial.

Figura 2. Queimaduras

Derme Queimadura

de 1° grau >
Acomete apenas ‘@
a derme

Epiderme
Hipoderme

Queimadura
de 2° grau
Acomete derme
e apiderme

Queimadura
de 3° grau
Acomete derme,
epiderme
e hipoderme

Fonte: Adam, 2017.



Figura 3. Exemplo de piso molhado

Fonte: Maia Digital, 2017.

Os profissionais de cozinhas industriais estdo expostos também a
lesGes por conta de pisos escorregadios, realidade bastante comum nas
cozinhas, além do risco de queda. Assim, os trabalhadores podem sofrer
tropecbes ou até escorregbes em Oleos que estdo sendo utilizados na
preparacdo dos alimentos, ou molhados. H& ainda a possibilidade de pisos

irregulares.

Tabela 2. Riscos fisicos x consequéncias

24

RISCOS FISICOS CONSEQUENCIAS
RUIDO Cansaco, dores_ dNe ca_be_(;a,~d|m|nuu;ao da
audicao e irritagao.
VIBRACOES Dores na coluna e nos membros e lesoes.
CALOR Cansaco, irritacao, aurpenlto da pulsacgéo e
choque térmico.
RADIAZCOES Alteracdes celulares e problemas visuais
IONIZANTES ¢ P '
RADIAZCOES NAO Queimaduras, lesdes na pele e nos olhos
IONIZANTES : P '
UMIDADE Doencas no aparelho_ resplr.,at.orlo, quedas e
doencas circulatorias.
FRIO Doencas respiratérias e queimaduras pelo frio.

Fonte: Fiocruz, 2014.



25

Os riscos considerados fisicos sdo aqueles relacionados aos agentes
fisicos e as formas variadas de energias reproduzidas no ambiente de trabalho,
possibilitando a exposicdo do trabalhador, pois compromete, em um dado
momento, a saude e a qualidade de vida.

Ja o risco ergondbmico corresponde as formas que podem afetar a
integridade fisica ou psicoldégica do trabalhador dentre eles: levantamento de
peso, postura inadequada, aumento da produtividade, jornada de trabalho
prolongada, monotonia e trabalho repetitivo (FIOCRUZ, 2009).

Figura 4. Exemplo de trabalho arduo

Fonte: Assessoria SEPN, 2017.

3.2 Funcionarios e a Anélise Ergondmica do Trabalho (AET)

Com o objetivo de avaliar as situacbes das atividades laborais
direcionada a cada funcédo dentro da cozinha industrial, o presente trabalho
cientifico tem como base a Norma Regulamentadora 17, da Portaria 3.214, de
8 de junho de 1978, da Lei n® 6.514 de 12 de dezembro de 1977, do Ministério
do Trabalho e Emprego.
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Ha as Normas da Associacao Brasileira de Normas Técnicas (ABNT)

gue direcionam a pesquisa de uma forma mais direcionada, a saber:

= ABNT-NBR - 10152 Niveis de ruido para conforto acustico.
= ABNT- NBR — 8995 lluminéncia de interiores NBR - 21.03.2013

Tabela 3. Funcdes (cozinha)

1. COZINHEIRO

2. AUXILIAR DE COZINHA

Breve descricdo do local de trabalho: parede de alvenaria, piso em
ceramica, lampadas florescestes com telas de protecdo, teto com forro e

iluminacéao artificial.

Maquinario e mobiliario utilizado no setor: fritadeira industrial, caldeira

industrial, forno combinado e fogao industrial de quatro bocas.

Tabela 4. Fatores ambientais (demonstrativo)

AVALIACAO DE RUIDO

NIVEL DE RUIDO REGISTRADO dB NIVEL DE RUIDO PERMITIDO - 08
(CONTINUO / INTERMITENTE) ~ HORAS DIA
(CONTINUO / INTERMITENTE)

AVALIACAO DE ILUMINACAO

NIVEL DE ILUMINAMENTO NIVEL DE ILUMINACAO NBR 8995
REGISTRADO LUX

AVALIACAO DE TEMPERATURA

UMIDADE TEMPERATURA ATIVIDADE NR 15 LIMITE
RELATIVA DO AR ANEXO 1 TOLERANCIA NR
15
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3.3 Funcionamento

A seguir, algumas informagfes legais sobre o correto funcionamento
das cozinhas industriais conforme a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA).

Por fiscalizar os estabelecimentos que trabalham com alimentacdo
para comercializacdo, a ANVISA declara que os servicos em uma cozinha
industrial devem ser licenciados pela autoridade competente, mediante licenca
e alvara sanitario, as fiscalizacbes ficam subordinadas a vigilancia sanitaria

local (municipais e distritais) em todo o pais.

No site da ANVISA! a disponivel uma cartinha de boas préaticas que

explica o passo a passo de como devem ser manipulados os alimentos.

De acordo com a Lei n® 9782, de 26 de janeiro de 1999, Art. 7°,
compete a ANVISA coordenar o Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria,
devendo estabelecer normas, propor, acompanhar e executar as politicas, as
diretrizes e as acdes de vigilancia sanitaria. A composicao deste Sistema esta
disponivel no site oficial da ANVISA.

Figura 5. Cartilha

Cartilha sobre Boas Praticas

Fonte: Grupo Sentax, 2017.

! http://portal.anvisa.gov.br/
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3.4 Estrutura de uma cozinha industrial

Seguem as informacdes relativas as a¢cdes em uma cozinha industrial:

» Flexibilidade a fim de atender futuras mudangas na estruturacdo do
processo de trabalho;

» Definicdo dos fluxos e circulacbes bem definidos evitando a
contaminagao dos alimentos;

» Facilidade de acesso para realizacdo de limpeza dos espagos da
cozinha;

» Planejamento arquitetdnico correto para fornecer boa uma ventilagdo
para os colaboradores;

» Estruturacdo adequada dos equipamentos da cozinha para fornecer
um melhor conforto ao trabalhador tanto no preparo das alimentacfes

como no deslocamento dentro da cozinha.

Figura 6. Exemplo de cozinha industrial

Fonte: Gestdo de restaurantes, 2017.
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3.4.1 A estrutura basica de uma cozinha

De acordo com o SEBRAE (2013), considera-se a estrutura basica de

uma cozinha:

a. Local de recepcdo e armazenagem de alimentos onde geralmente é
feito o controle quantitativo e qualitativo dos alimentos e seguindo
assim para armazenagem dos alimentos;

b. Depois a uma separagcdo dos alimentos secos que seguem para O
almoxarifado e as proteinas seguem para as camaras frigorificas;

c. Pré-preparo onde os alimentos sdo direcionados para lavagem e
desinfeccéo;

d. Preparo onde é realizado o cozimento dos diversos alimentos;

e. Seguindo pela higienizacdo, a qual corresponde aos servicos de
lavagem de utensilios;

f. Atendimento ao publico;

g. Administracdo da cozinha.

3.4.2 Equipamentos utilizados em cozinhas industriais

Figura 7. Fogao industrial

Fonte: Pinheirao Cozinhas, 2017.
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Figura 8. Forno combinado

Fonte: Pinheirao Cozinhas, 2017.

Figura 9. Caldeir&o industrial

Fonte: Inox Equipamentos, 2017.



Fonte:

Figura 10. Fritadeira industrial

Centermagequipa, 2017.
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4 PESQUISA CIENTIFICA

4.1 Metodologia

A metodologia utilizada para aquisicdo de informagOes basilares da
pratica em uma cozinha industrial foi por meio de uma pesquisa quantitativa
realizada com funcionarios de cozinha no Centro da cidade de Fortaleza,
Ceara. Foi aplicado um questionario com perguntas de marcar com as
alternativas “sim” para respostas positivas e “ndo” para as respostas negativas,
com possibilidade de aprofundamento de informacBes extras caso O
entrevistado se sentisse a vontade para fazer as observacdes necessarias.
Dentre as perguntas existe apenas uma que indaga quanto tempo de profissao
dentro da empresa, enquanto as demais sdo acerca de aspectos ligados a
seguranca e saude no trabalho. A pesquisa foi realizada com 10 funcionarios,

sendo 5 cozinheiros e 5 auxiliares de cozinha.

4.1.2 Aplicacédo do questionario

A primeira pergunta tratou sobre acidentes de trabalho, e ao serem
guestionados, os entrevistados forneceram respostas divididas (ver Grafico 01):
50% dos funcionarios relataram que ja sofreram algum tipo de acidente; os
50% restantes declararam nunca terem sofrido acidentes. Dois entrevistados,
contudo, informaram terem sofrido cortes e lesdes nos membros superiores,

porém ndo comunicaram aos gestores.
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Grafico 1. Funcionarios que ja sofreram acidente de trabalho

®NAO SOFRERAM ACIDENTES
m JA SOFRERAM ACIDENTE DE TRABALHO

Na segunda pergunta, foi questionado se os funcionarios receberam
treinamento antes de comecar suas atividades na empresa. As respostas (ver
Gréfico 02) foram unénimes: todos declararam que ndo receberam treinamento

e 0 que obtiveram aprendizado durante a execuc¢ao das atividades, no dia a
dia.

Grafico 2. Funcionarios que ndo receberam treinamento antes de comecar

suas atividades na Empresa

® NAO RECEBERAM TREINAMENTO
B RECEBERAM TREINAMENTO

0%
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Na terceira pergunta, os colaboradores informaram se receberam
algum curso sobre as atividades desempenhadas, sob a 6ética da reciclagem e
atualizacdo. Diante disso (ver Gréafico 03), 30% dos entrevistados declararam
que ja fizeram reciclagem no periodo em que estavam na empresa; 0os 70%

restantes responderam que ndo receberam nenhum tipo de reciclagem.

Gréfico 3. Funcionarios que receberam reciclagens para as atividades

desempenhadas

®NAO FIZERAM RECICLAGEM  mJA FIZERAM

Algumas reciclagens sdo direcionadas para alguns cargos
especificos, e muitas vezes outros cargos ficam esquecidos
(Entrevistado 4).

A quarta pergunta do questionario trata acerca dos espacos para
realizacdo das atividades e deslocamento dentro da cozinha, isto €, se estes
sdo satisfatérios. A resposta (ver Gréafico 04) foi unanime: todos responderam
que os espacos sdo insuficientes para o deslocamento e a realizagdo das
atividades, bem como esse tema ja fora levado para administragéo

responsavel, porém nenhuma mudanca ocorreu em relacdo a esse aspecto.
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Gréfico 4. Satisfagcdo com espacos para realizacao das atividades e

deslocamento dentro da cozinha

ESATISFATORIO EINSATISFATORIO

0%

O quinto questionamento foi sobre os equipamentos utilizados para
realizacdo das atividades; se estes atendem as normas de seguranca de
trabalho. A resposta também foi unénime (ver Grafico 05): Todos o0s
colaboradores declararam que os equipamentos sdo “velhos” e oferecerem

riscos as atividades por eles desenvolvidas.

Grafico 5. Equipamentos utilizados para realizagdo das atividades atendem as

normas de seguranga de trabalho

ENAO ATENDEM BATENDEM

0%
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A sexta pergunta tratou do tempo de profissédo dentro da empresa. Por
se tratar de uma pergunta aberta, os entrevistados ndo seguiram nenhum
padrdo pré-estabelecido para respondé-la. No grupo dos cozinheiros, 60%
relataram ter entre 7 e 8 anos de profissdo. Ja entre os auxiliares de cozinha, a

metade dos entrevistados declarou ter de 2 a 5 anos de profissao.

A sétima pergunta, por sua vez, questiona se alguma patologia fora
desenvolvida em decorréncia das atividades laborais. Das respostas
observadas (ver Gréfico 06), 90% declaram que os colaboradores nao
desenvolveram patologias no exercicio de suas atividades laborais; apenas

10% deles afirmaram terem desenvolvido alguma patologia.

Gréfico 6. Patologias referentes a atividade laboral

= NAO DESENVOLVERAM  ®JA DESENVOLVERAM
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CONSIDERACOES FINAIS

Nota-se que o0 estudo da ergonomia € de suma importancia para 0s
profissionais de cozinha industrial. Assim, cozinheiros e auxiliares de cozinha
necessitam de amparo e tratamento sérios e especificos do ambiente de
trabalho, contudo, observou-se nesse estudo que o0s profissionais
desconhecem a sua importancia na sua vida laboral e como esta ciéncia pode
resultar em muitos beneficios tanto para o empregado como para o

empregador, quando posta em pratica.

Observou-se, ainda, que alguns acidentes ocorridos dentro da cozinha
industrial poderiam ser evitados, se houvesse um cuidado maior tanto com 0s
treinamentos dos funcionarios como também os mobiliarios e os maquinéarios
utilizados dentro do ambiente de trabalho. A ergonomia deve ser levada em
consideracdo desde o inicio da construcdo do layout da cozinha até sua

conclusao pensando em um ambiente salubre para os colaboradores.

Diante disso e observado as pesquisas e estudos feitos sobre assunto,
conclui-se que a ergonomia faz parte de um grande leque de informacfes na
seguranca no trabalho, ela é a ciéncia que ajuda a garantir o conforto como

também os bons resultados nos mais diversos ambientes de trabalho.



38

REFERENCIAS

ANVISA. Cartilha ANVISA sobre boas praticas para servigos de alimentacéo.
Sentax Blog, maio 2015. Disponivel em:
<https://www.google.com.br/search?g=ergonomia+fisica,+cognitiva+e+organiza
cional&source=lnms&tbm=isch&sa=X&ved=0ahUKEwiWtPDJg_PTAhXHhZAK
HcPTBeQQ AUICiIgB&biw=1366&bih=676#imgrc=BVwy7V7Xze6liM>. Acesso
em: 22 jan. 2017.

DDS Online. Cozinha industrial: principais riscos de acidentes e medidas
mitigadoras. Disponivel em: <http://ddsonline.com.br/dds-
temas/seguranca/728-cozinha-industrial-principais-riscos-de-acidentes-e-
medidas-mitigadoras.html>. Acesso em: 12 jan. 2017.

IIDA, I. Ergonomia: projeto e producéo. Sao Paulo: Edgar Blicher, 1989.

INBEP. Os beneficios da ergonomia nas empresas. Redacéo INBEP, 4. nov.
2016. Disponivel em: <http://blog.inbep.com.br/dicas-de-ergonomia-nas-
empresas/>. Acesso em: 11 jan. 2017.

GRANDJEAN, E. Manual de ergonomia adaptando o trabalho ao homem.
4.ed.Porto Alegre: Bookman, 1998.

KROEMER, K. H. E.; GRANDJEAN, E. Manual de Ergonomia: adaptando o
trabalho ao homem. 5.ed. Por Alegre: Bookman, 2004.

MORAES, A.; SOARES, M. M. Ergonomia no Brasil e no mundo: um quadro,
uma fotografia. Rio de Janeiro: Univerta, 1989.

RIBEIRO, Mauri. Entendendo a Ergonomia. Design Culture, out. 2015.
Disponivel em: <http://designculture.com.br/entendendo-a-ergonomia/>.
Acesso em: 19 jan. 2016.

SALIBA, Tuffi Messias; PAGANO, Sofia C. Reis Saliba. Legislacao de
Seguranca, Acidente do trabalho e Salude do Trabalhador. 7.ed. S&do Paulo:
LTR, 2010.

SOARES, M. M. 21 anos da ABERGO: a ergonomia brasileira atinge a sua
maioridade. In: CONGRESSO BRASILEIRO DE ERGONOMIA, 13, 2004,
Fortaleza. Anais. Fortaleza, 2004. 1 CD-ROM.

TELES, Miriane. O preparo ao pequeno negdécio da cozinha industrial. Noticias
do Acre, Educagéo, dez. 2013. Disponivel em:
<https://www.google.com.br/search?biw=1366&bih=627&tbm=isch&sa=1&q=P
ESSOAS+TRABALHANDO+EM+COZINHAS&0q=PESSOAS+TRABALHANDO
+EM+COZINHAS&gs |=img.3...48986.58140.0.58259.0.0.0.0.0.0.0.0..0.0....0...
1¢.1.64.img..0.0.0.giQpHYCEN7Q#imgdii=27K_znGolgbCcM:&imgrc=Xep7MBI
NVuloeM>. Acesso em: 19 fev. 2017.



UBIRAJARA, Aluizio. Higiene e seguranca do trabalho. Rio de Janeiro:
ABERGO, 2005.

WELLINTON, Tavares de Araujo. Manual de segurancga no trabalho. Sao
Paulo: DCL, 2013.

39



40

APENDICE
1. Ja sofreu acidente de trabalho? SIM() NAO ()
2. Rggebeu treinamento antes de comegar SIM () NAO ()
suas atividades na Empresa?
3. A empresa disponibiliza cursos de SIM () NAO ()

reciclagens para atividades desempenhadas?

4. Os espagos para realizagdo das
at~|V|dao!es e, qleslocamento dentro da cozinha SIM () NAO ()
sdo satisfatorios?

5. Os equipamentos utilizados para
realizagdo das suas atividades atendem as SIM () NAO ()
normas de seguranca de trabalho?

6. Quantos anos vocé tem de profissédo
dentro dessa empresa.

7. Ja desenvolveu alguma patologia SIM () NAO ( )
referente a sua atividade laboral?




ANEXO
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PROGRAMA DE PREVENCAO DE RISCOS AMBIENTAIS - PPRA

Em conformidade com MR 9, Portaria n.® 3.214, de 0B de junho de 1078 { AlteragdesiAtualizagies
D.0.U. Portaria 5551 n.° 25, de 29 de dezembro de 1884,

ANEXOI

QUADRO DE FDRHAI;.ED DOS GRUPOS SIMILARES DE EXFGSI[;&.U GSE ATIVIDADE
OPERACIONAL - BASE JANEIRO 2016

RISCOS
GSE CBO CARGCO/FUNCAOD FISICO QUIMICO | BIOLOGICO | ERGONOMICO
07 5132-05 AUX. DE X X X
COZINHEIRO
5132-05 | AUM. DE COZINHA X X X
5132-15 COZINHEIRO X X X
IDENTIFICA(;.ED FONTE GERADORA MEIOS DE AMALISE
DOS RISCOS AGENTES ATIVIDADE PRO "F‘AEA
CAO
FisSICOS Ruido Atividade laborativa | Atividade 78 dB(A)
Equipamentos e laborativa N3o continuo e
ferramentas Ambiente intermitente
de
trabalho
Calor Atividade laborativa Atividade IBUTG
Equipamentos e laborativa 3Liec
ferramentas Ambiente
de
trabalho
QuiMICOS Produtos Atividade laborativa Atividade Niao mensurado
Quimicos e Ambiente de trabalho | laborativa
Compostos
quimicos
i Mio Nio mensurdvel
BIOLOGICOS Nio identificado Nio identificado apliciwvel
ERGONOMICOS Levantamento Atividade laborativa Atividade
manual de peso Ambiente de trabalho | laborativa Nio mensurdvel
Posturas diversas Postos de
trabalho

T Elaboragse: CRISTINA ALVES — REG.:

Aprov Bghs) Empresa:




