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RESUMO

Este trabalho objetiva compreender a atividade das pessoas que trabalham no
preparo da alimentacdo escolar a partir de um entendimento dos fatores que
condicionam e determinam esse trabalho. A necessidade surgiu de demanda da
Prefeitura Municipal de S&o Carlos, que identificou varios problemas enfrentados
pelos funcionérios que desempenham a fungdo de merendeiros, problemas esses
gue culminaram em varias queixas e afastamentos por motivos de saude, problemas
no desenvolvimento das atividades e na produtividade. Como metodologia de
trabalho utilizou-se um estudo de caso, no qual se apresenta um conjunto de dados
levantados junto a uma unidade escolar municipal de Sao Carlos e, utilizando-se
como pressuposto metodoldgico a Analise Ergondmica do Trabalho, a situacéo de
trabalho apresentada foi analisada a partir dos fundamentos de ergonomia situada e
critérios de espacos de trabalho. Os resultados esperados passam por gerar um
conjunto de conhecimento e inferéncias que sirva de embasamento para projetos e
dimensionamentos de unidades de alimentacdo e nutricdo de escolas publicas
municipais.

Palavras-chave: Situacao de Trabalho. Cozinha. Merendeiras.



ABSTRACT

This work aims to understand the activity of people who work in food preparation at
school from an understanding of the factors that influence and determine that work.
The need arose from the demand of the city of Sdo Carlos, which identified several
problems faced by employees who perform the function of cook staff, problems that
resulted in several complaints and absenteeism due to health problems in developing
the activities and productivity. As a working methodology a case study was used
through a set of data collected from a municipal school unit of S&o Carlos, and using
methodological fundamentals of Ergonomic Work Analysis, the presented work
situation was analyzed based on the fundamentals of ergonomics and situated
criteria workplaces. The results are expected to generate a set of inferences and
knowledge in order to serve as a basis for designing and dimensioning units of food
and nutrition in public schools.

Keywords: Work situation. Kitchen. Cook staff.
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1 INTRODUCAO

Uma figura bastante presente no dia a dia de qualquer crianca ou
adolescente em periodo escolar € a merendeira. Essa profissional é conhecida no
senso popular como a “mulher que d4 a merenda na escola”. Normalmente, as
criangas desenvolvem um relacionamento estreito com ela e n&o a excluem das
girias inerentes a idade e caracteristica das épocas. E provavel que a merendeira
receba até alcunhas do tipo “tia” ou “dona”, tornando-a muitas vezes anénima dentro
de um grande contexto de fornecimento de alimentacdo e educacéo as criancas de

uma cidade.

Entretanto, atualmente se sabe que € bastante equivocado restringir as
atividades da merendeira apenas ao “servir a comida’. O conjunto de tarefas
desenvolvido por essas pessoas em seu trabalho é bastante complexo e intenso, o
gue pode tornar essa atividade um fértil campo de estudos, do ponto de vista do

processo de trabalho, ergonomia, impactos a salude e outras areas.

A cidade de S&o Carlos-SP possui, atualmente, mais de 50 (cinquenta)
unidades escolares municipais, as quais sao categorizadas em Centros Municipais
de Educacdo Infantil (CEMEI), Escolas Municipais de Ensino Basico (EMEB) e
Centros Municipais de Educacéo de Jovens e Adultos (CEMEJA). Esse conjunto de

unidades atende mais de 15 mil alunos.

Além das unidades municipais, a Prefeitura Municipal é também responsavel
por fornecer alimentos para as escolas estaduais, instituicbes assistenciais

oficializadas e restaurantes populares do municipio e distritos.

Nas unidades escolares, cada crianca recebe 2 (duas) refeicbes diarias, o
gue gera a necessidade de processamento de alimentos para aproximadamente 30

(trinta) mil refei¢cdes por dia.

Neste processo de fornecimento de alimentacdo escolar, os alimentos
passam pelas etapas de selecdo, higienizacdo e triagem, em area especifica, e
posteriormente sdo enviados as unidades, em cujas cozinhas acontecem as
atividades de preparo das refeigces. Alguns alimentos podem passar por um

processamento antes de ser enviado as unidades, como por exemplo embalamento
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a vacuo e descascamento; porém, esse pré-processamento ainda esta em testes e

acontece com alguns poucos tipos de alimentos.

Na unidade escolar, especificamente, os alimentos s&do preparados na
cozinha e depois servidos aos alunos em varios momentos do dia. As refei¢cdes,
normalmente podem ser servidas aos alunos em um local especifico chamado de
refeitdrio, porém em casos esporadicos a alimentacdo pode ser servida no patio da

escola ou em alguma outra sala.

A gestdo de compra dos alimentos e envios as unidades escolares é feita
pela Secretaria Municipal de Agricultura e Abastecimento (SMAA), a qual é
responsavel também pela elaboragcdo de um cardapio semanal padronizado; esse
cardapio € definido pela equipe de nutricionistas da SMAA, levando-se em
consideracdo parametros de balanceamentos nutricionais, conforme o Programa

Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE).

O PNAE é um conjunto de iniciativas do Governo Federal que compde a
politica nacional de seguranca alimentar e nutricional, a qual visa atender a toda a
rede educacional basica publica e filantropica. A partir do repasse de recursos
financeiros especificos, o programa busca atender as necessidades nutricionais dos

alunos durante o tempo que esses permanecem na unidade escolar.

Apesar de essas diretrizes terem sido implantadas no Brasil em 1955 néo
discorrem sobre a atividade de trabalho das pessoas responsaveis pelo preparo da

alimentacdo e nem sobre seus relevantes fatores e impactos.

A Prefeitura de Sao Carlos tentam desenvolver programas de melhorias
dessa atividade por meio da Secretaria de Administragcdo e Gestdo de Pessoal
(SMAGP).

Os funcionarios que trabalham nas cozinhas das unidades escolares
municipais sdo responsaveis pela manipulagdo, armazenamento, preparo e por
servir as refeicdes aos alunos, realizando atividades variadas, como o
acondicionamento dos alimentos nos congeladores e refrigeradores, corte,
higienizacdo e cozimento, assim como a limpeza de todos os utensilios utilizados e

instalacdes (cozinha, despensa e refeitorio).

No municipio de Sdo Carlos, tém sido observados, por meio de estudos

realizados pela propria Prefeitura, altos indices de queixas, afastamentos e
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problemas de saude entre os funcionarios das cozinhas, chamados merendeiros, 0s

guais sdo em sua maioria mulheres com mais de 40 anos.

Em toda a rede escolar também € possivel observar problemas de
dimensionamento das cozinhas, utensilios aparentemente inadequados, dificuldades
de manuseio de grandes quantidades (pesos excessivos por conta do grande

volume de refei¢gbes servidas), dentre outros.

Em um artigo que disserta sobre as condi¢cfes de trabalho das merendeiras
de uma escola publica, Takahashi et al (2010) destacam que fatores como a grande
guantidade de tarefas diarias, horarios rigidos, necessidades de observancia de
normas sanitarias, sem o correspondente aumento de efetivo, sdo fatores que
geraram grandes modificacbes e impactos nas condicdbes de trabalho das

merendeiras.

A merenda escolar passou por melhorias que, consequentemente a tornou
mais complexa. Décadas atras, quando se pensava em merenda escolar, tinha-se
em mente uma sopa que geralmente era servida aos alunos que quisessem se

alimentar na escola.

Por questbes de mudangas sociais, maior exigéncia da propria sociedade
em relacdo as politicas publicas, iniciou-se também uma mudanca no que era
servido nas escolas. Essas alteragdes sociais podem ser intuitivamente percebidas
guando vemos, por exemplo, que hoje a crianca vai para a escola e € muito comum
a mae trabalhar fora de casa. Assim, muitas criancas tém como sua principal

refeicdo do dia aquela servida na escola.

Também, a criacdo de programas governamentais para se reduzir
problemas como sub ou desnutricdo — comuns em criancas das zonas periféricas de
grandes cidades, exigiram melhoria na alimentacéo servida nas escolas publicas. O
que era apenas uma sopa (rala, com alguns legumes e uns poucos pedacgos de
carne, muitas vezes) passou agora a ser uma refeicdo completa, com arroz, feijao,

carne, salada e itens complementares.

Com o processo de modificacbes do cardapio, que geralmente varia de um
dia para o outro ou de semana a outra, a atividade das merendeiras também mudou.
Ao trabalho delas foram incorporadas muitas outras operacoes e tarefas, mudando

assim o seu trabalho.
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Nunes (2000) apud Takahashi et al (2010) afirma que o problema da
incidéncia de Lesdes por Esforcos Repetitivos ou Doencas Osteomusculares
Relacionadas ao Trabalho, as chamadas LER/DORT?, nesse segmento, ndo é um
problema especifico de determinada unidade escolar, mas um fendbmeno que tem

sido identificado em todo o territério brasileiro.

Segundo Lima e Ferraz (2001), taxas altas de absenteismo, que é a
auséncia do funcionario no trabalho, rotatividade de pessoal, dificuldade de gestdo e
organizacao do trabalho podem ser fruto problemas percebidos no local de trabalho
pelo préprio funcionario, como inadequacdes de equipamentos e utensilios,

ambiente, espaco, méo-de-obra reduzida etc.

Beck (2008) observou frequéncia consideravel de afastamentos do trabalho
por motivo de saude entre as pessoas que desempenham funcdes de camareira,
auxiliar de cozinha e cozinheira em um hotel. A autora destaca posturas que sao
adotadas pelas pessoas que trabalham nas cozinhas de hotel, as quais ocorrem
quase que o tempo todo no desempenho das atividades nessas cozinhas. Cabe
ressaltar que uma cozinha de hotel assemelha-se em muito a uma cozinha escolar,
pelo preparo diario de refeigcdes, em grande quantidade e com condi¢des de trabalho
similares, salvo por estar inserida no contexto empresarial privado, que guarda

diferencas consideraveis em relacao ao contexto publico.

Outros problemas como cansago excessivo, baixa na produtividade, baixo
grau de satisfacdo com o trabalho, acidente de trabalho e problemas de saude sé&o
potencializados por problemas nos equipamentos e processos oriundos de
condi¢cdes inadequadas de trabalho. (Matos, 2001 apud Monteiro, 2009).

Hayashi (2007) destaca varios problemas que sdo comumente relacionados
a atividade das merendeiras nas cozinhas escolares, sendo alguns deles: falta de
funcionéarios, sobrecarga de trabalho sem pausas, repeticdo de movimentos,
inadequacdo dos equipamentos, remuneragdao baixa, grandes exigéncias e

pressodes, insatisfacdo, dentre outros.

Sobre o trabalho de profissionais e da organizacdo desse trabalho nas
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), Colares e Freitas (2007) destacam que

mudancgas acarretadas por problemas de equipamento quebrado ou mesmo uma

! Ou simplesmente DORT, como é usado atualmente.
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matéria-prima que falta podem gerar uma intensificagdo do trabalho ou um estresse.

E esses fatores sdo respectivamente no campo fisico e no campo psiquico.

No Brasil, grande parte da populacdo ainda recorre a rede publica de
educacdo, o que aumenta a demanda para estudos no campo do trabalho que
possam focar as atividades das pessoas que muitas vezes permanecem esquecidas

nas cozinhas de escolas.

Desta forma, um estudo mais aprofundado da atividade das merendeiras em
unidades escolares municipais de S&o Carlos € justificado pela possibilidade de
entendimento dos fatores influenciadores dessa atividade, assim como a busca por
melhorias em todo o sistema visando a saude ocupacional das mais de 200 pessoas
que exercem essa atividade. Além disso, entende-se que estudos como o
desenvolvido nesta pesquisa pode colaborar para futuras discussdées e melhorias no

trabalho e seus impactos.

1.1 Objetivos

Este trabalho tem como objetivo principal compreender o trabalho dos
profissionais da alimentacdo em escolas do municipio de Séao Carlos, visando
agregar conhecimento sobre essa dimenséo especifica de trabalho e contribuir para

projeto de espacos e organizacdo do trabalho em cozinhas escolares.

Entende-se que o estudo ergondmico do trabalho pode proporcionar uma
compreensao mais solida dos fatores relacionados a atividade desses profissionais e
também das repercussdes desses fatores na saude das merendeiras e do proprio

desempenho da atividade de trabalho e problemas de seguranca do trabalho.

Como objetivos especificos, pretende-se estudar fatores relacionados ao
trabalho no que tange a organizacédo (como espacos de trabalho, equipamentos e
utensilios utilizados em cozinha, carga de trabalho etc) das cozinhas de unidade
escolar, e como ocorre a relacdo do trabalho com as exigéncias de atendimento as
normas regulamentadoras do trabalho e outros quesitos. Como resultados, serdo

apresentadas inferéncias sobre esses parametros, de forma a auxiliar os projetistas
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responsaveis pela concepcdo do trabalho em uma cozinha industrial de escola

publica.

O presente estudo foi motivado por demanda da Prefeitura Municipal de S&o
Carlos, que a partir de dados compilados pelo setor de seguranca e medicina do
trabalho, identificou problemas de queixas, afastamentos e doencgas relacionadas ao
trabalho entre as pessoas que desempenham a funcdo de merendeiros nas escolas

municipais.

Sera utilizada, para a realizacdo deste trabalho, a Analise Ergonémica do

Trabalho (AET) como pressuposto metodoldgico.

1.2 Justificativas

A Prefeitura Municipal de Sao Carlos tem desenvolvido nos ultimos anos
acOes cujo foco é a saude ocupacional dos servidores municipais. Dentre essas
acOes estdo programas de treinamento e capacitacdo de funcionarios, criacdo de
setores especificos para a atencdo a saude do servidor, como a divisdo de atencao
a saude do servidor, que é parte integrante da Secretaria Municipal de
Administracdo e Gestdo de Pessoal, medidas de adequacao as normas e diretrizes

do Ministério do Trabalho e Emprego (MTE).

No final do ano de 2009, foi lancado o Plano Integrado de Qualidade de Vida
no Trabalho do servidor publico municipal. Este plano constitui-se no
desenvolvimento de um conjunto de programas voltados para o estudo aprofundado
do trabalho em relacdo aos seus aspectos fisicos, cognitivos e sociais,
desenvolvimento de politicas prevencionistas de seguranca e saude no trabalho,
acompanhamento terapéutico e acdes de capacitacdo e valorizagcado dos servidores,
com o objetivo de assegurar a saude fisica e mental, a capacitacdo e valorizacao

dos servidores.

A realizagdo de agbes desse plano nas unidades escolares possibilitou
observar uma série de problemas relacionados a saude das pessoas que trabalham
nas cozinhas dessas escolas, como por exemplo, grande nimero de afastamentos

do trabalho por motivos de saude, reclamacfes e queixas sobre as condi¢cdes de
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trabalho, estado dos equipamentos, organizacdo das tarefas, impossibilidade de
cumprimento do cardapio estabelecido, dentre outros.

No Brasil, a educacao infantil tem sido foco de discussdes e pesquisa em
diversas areas, por exemplo, a psicopedagogia, as ciéncias sociais e politica. Isso
acontece principalmente pelo fenbmeno de aumento da populagdo em numero,
consequentemente o aumento de criangcas demandando escolas; também existem
fortes pressdes sociais para que as criancas tenham ensino de qualidade, para que

0 estado garanta o acesso a educacao etc.

Juntamente com esses fatores, surge toda a demanda relacionada ao
trabalho, a necessidade de mais pessoas trabalhando com educagédo e nas
atividades de apoio. O trabalho nas cozinhas de escolas € um elo importante em
toda essa estrutura e, por outro lado, varios problemas relacionados a esse trabalho
surgem; problemas com dimensionamento, organizagdo, equipamentos, aspectos

legais etc.

Apesar do grande numero de pessoas que trabalham em cozinhas escolares
e da relevancia desse trabalho, foi possivel perceber, durante o desenvolvimento
deste trabalho e da pesquisa bibliografica, que existem poucos estudos relacionados
especificamente ao trabalho em cozinhas escolares e seus impactos a saude dos
trabalhadores.

Analisando-se 0s estudos existentes sobre este recorte de trabalho, €&
possivel ver que esses apontam problemas bastante consideraveis resultantes das
condic¢des de trabalho comuns nas cozinhas de unidades escolares publicas, porém
uma analise mais profunda sobre quais sdo os fatores que condicionam ou

determinam esse trabalho ainda deve ser desenvolvida.

Véarios problemas de saude, que podem ter sua origem em disturbios
relacionados ao trabalho, além de outros agravamentos a salde desses
trabalhadores, também sdo bastante observados em trabalhos académicos, estudos

de casos, reportagens e dados estatisticos.

Segundo dados divulgados pela Prefeitura Municipal de S&o Carlos, o
quadro de funcionarios é composto por 260 servidores municipais na funcdo de
servente-merendeira (todas sdo do sexo feminino), 0os quais sdo responsaveis pelo

trabalho nas cozinhas e refeitorios das unidades escolares municipais.
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De acordo com levantamento de dados de absenteismo junto a Sec¢éo de
Servigo Especializado de Seguranca e Medicina do Trabalho (SESMT), no periodo
de 2008/2009, a Prefeitura registrou, dentre as servidoras da alimentacéao escolar,
219 ocorréncia de pedidos de afastamento do trabalho (atestados médicos e
afastamentos superiores ao periodo de 15 dias, chamados de afastamentos pelo
Instituto Nacional do Seguro Social (INSS), 11 processos formalizados de pedido de
readaptacdo (que caracteriza uma orientacdo médica para a realizacao da atividade
com certas restricbes) e 5 comunicacao de acidentes de trabalho (CAT), além de

existirem 5 servidoras afastadas, no fim do periodo considerado.

Os argumentos apresentados acima compdem um quadro no qual, de um
lado ha certo esforco para se oferecer alimentacdo de qualidade a populacdo
atendida pela rede publica, em conformidade com as normas de nutricdo e politicas
de seguranca alimentar; por outro lado, sédo evidentes problemas nas condi¢cdes de
trabalho das pessoas, acarretando impactos na saude desses trabalhadores.

Justifica-se, portanto o desenvolvimento de trabalhos que possam investigar
e entender quais sdo 0s parametros reais que tém determinado, e condicionado, a
atividade em cozinhas escolares, que na maioria das vezes assumem porte

industrial.

Para ilustracdo neste trabalho e um melhor entendimento dos fatores
envolvidos nessa situacéo de trabalho, bem como um diagndstico da situacao, sera
apresentado um estudo de caso que foi realizado na cozinha de uma escola publica

municipal de Sao Carlos, o qual consta na segunda parte do trabalho.

1.3 Metodologia

A Andlise Ergondmica do Trabalho é o pressuposto metodolégico utilizado
neste trabalho. Camarotto e Vasconcelos (2001) afirmam que um dos objetivos da
AET é conhecer e transformar as situacdes de trabalho a partir da compreenséo

dessas situacoes.

Para Guérin et al (2001), a analise da atividade de trabalho, que pode estar

inserida na AET, €& capaz de revelar como as tarefas sdo executadas pelos
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trabalhadores, e assim, ainda de acordo com esses autores, compreendem-se 0s

elementos que podem afetar esses trabalhadores.

Desta forma, a partir desse pressuposto metodologico, para o
desenvolvimento deste trabalho e como forma de compreender e ilustrar as nuances
do recorte de estudo escolhido, sera empregada a metodologia do estudo de caso
anico.

O estudo de caso, segundo Yin (2001), “é uma investigacdo empirica de um

fendmeno contemporaneo inserido em seu contexto da vida real (...)" (p. 32).

A decisao de se utilizar um estudo de caso passa pela prépria caracteristica
da ergonomia situada em se investigar situacdes reais de trabalho. Desta forma, por
meio de um estudo de caso, fica facilitada a compreensao dos fatores envolvidos no
problema da pesquisa, uma vez que essa estratégia tem como uma das

caracteristicas focalizar acontecimentos contemporaneos (YIN, 2001).

Alinhado ao proposto por Yin (2001) para a estratégia exploratéria de um
estudo de caso, surge como pergunta de pesquisa a forma “como”. No caso deste

trabalho, essa pergunta esta representada abaixo:

Como deve ser a cozinha de uma unidade escolar que
apresente condi¢cdes adequadas de trabalho e impacte o0 minimo

possivel a saude e desempenho do trabalho?

Os dados, para a composicdo do estudo, foram levantados a partir de
observacdes do local de trabalho, relatérios elaborados por técnicos do trabalho,
bem como dialogos com os funcionarios e andlises feitas por areas competentes da

empresa, considerando sua relevancia para o trabalho.

Cabe esclarecer também que, para a completa compreensao da situacéo e
condi¢cbes relacionadas ao recorte de estudo, conforme orientado por Yin (2001),
faz-se necessario um levantamento minucioso de evidéncias que possam dar

confiabilidade as analises feitas no estudo de caso.
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1.4 Estrutura do Trabalho

Este trabalho estd estruturado em quatro capitulos, conforme o descrito

abaixo.

O primeiro capitulo trata-se da introducdo, no qual estdo inseridas as
consideracdes iniciais sobre o trabalho, os objetivos e justificativas para a realizacao

da pesquisa e a metodologia utilizada.

No capitulo dois, apresenta-se a fundamentacao tedrica propriamente dita
da temética principal do trabalho. Contém consideracdes sobre os fatores
motivadores deste trabalho, as razdes que levaram o autor a escolher a tematica e o
recorte, alébm do embasamento tedrico para todo o desenvolvimento. Ainda no
capitulo dois promove-se uma revisdo da bibliografia, visitando e comentando os
principais e recentes estudos publicados que tem relacdo estreita com os temas

propostos neste trabalho.

O terceiro capitulo destina-se a apresentacdo do estudo de caso realizado
na cozinha de uma unidade escolar municipal da cidade de Sao Carlos, com o
objetivo de ilustrar as proposicoes e discussdes contidas neste trabalho. Apresenta-
se, nesse momento, uma descricdo detalhada da situacdo escolhida como recorte
para a pesquisa, figuras ilustrativas, dados levantados e outros recursos para o

entendimento e discussao posterior.

E finalmente, no capitulo de conclusdes, sdo apresentadas as consideragdes
finais, discussdes, de forma a caminhar em concordancia ao que foi proposto como
objetivos para a realizacdo deste trabalho. Também, nesse capitulo, sdo indicadas

algumas sugestbes para trabalhos futuros.
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2 REVISAO DA LITERATURA

As bases tedrico-metodoldgicas para o desenvolvimento deste trabalho
serdo desenvolvidas nesta secdo, na qual pretende-se explicitar conceitos sobre
analise ergonbmica do trabalho, algumas consideragbes sobre seguranca do
trabalho e normas, embora atendimento a normas nao seja o foco do trabalho,

doencas osteomusculares relacionadas ao trabalho (DORT) e espacos de trabalho.

Também séo apresentados e analisados alguns estudos ja realizados sobre

0 assunto e suas principais consideracoes.

2.1 Estudos Realizados

Alguns estudos ja foram realizados com o objetivo de analisar atividades de
trabalho em cozinhas industriais, escolares, hoteleiras etc. Conforme ja foi citado,
ainda sé@o poucos os estudos especificos sobre o trabalho em cozinhas escolares,
porém esses trabalhos serdo apresentados e discutidos a seguir, de forma a criar
uma fundamentacgédo tedrica para o recorte abordado nesta pesquisa.

Beck (2008) apresenta uma analise em um hotel no estado do Rio Grande
do Sul, dissertando a cerca das atividades das camareiras e cozinheiras. A autora
destaca a alta frequéncia de afastamentos médicos entre as camareiras e
cozinheiras. A partir de uma abordagem ergondmica das condi¢des de trabalho, com
a utilizacdo de questionarios, entrevista semiestruturada, fotografias e observacéo
participativa, o estudo conclui que as condicbes ergonOmicas estdo adequadas
naquele local de trabalho, porém sugere um programa de orientacdo aos
funcionérios sobre ergonomia, saude e qualidade de vida.

Apesar de o estudo desenvolvido por Beck (2008) tratar da saude no
trabalho, é de se estranhar a conclusdo da autora de que os motivos causadores
dos problemas de salude sdo externos a empresa. Surge entdo uma discrepancia,
visto que, segundo a mesma, a pesquisa foi motivada pelos altos indices de

afastamentos entre os trabalhadores, porém ela mesma conclui que todas as
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condicbes ergondmicas estdo adequadas e os motivadores sdo externos. Diante
dessa discrepancia, entende-se que a analise das condicdes ergondmicas
puramente fisicas, bem como o atendimento a determinados padrdes, checklists ou
meétodos, podem ndo dar conta de explicar a complexidade do trabalho e seus
impactos na saude do trabalho. Outros fatores, que podem emanar do campo
psiquico, cognitivo, organizacional ou social, devem também ser analisados e o

trabalho compreendido como um todo.

Outra consideracdo é que a autora faz apenas algumas sugestdes que em
sua opinido podem melhorar o trabalho, porém essas recomendacdes estdo no

campo da orientacdo e de exercicios compensatoérios.

Aguiar (2009) realizou um estudo sobre os aspectos psicossociais do
trabalho em cozinhas industriais, ressaltando o impedimento do trabalho por razdes
de saude. Apresenta em seu trabalho uma andlise que permeiam aspectos sociais,
como estresse, aspectos fisicos, principalmente relacionados a saude fisica e
mental, além de caracteristicas ambientais e comportamentais. Esse trabalho
também nédo propde solucbes para os problemas identificados, permeando apenas

analises da situacdo de trabalho do ponto de vista psicossocial.

Em artigo escrito sobre a importdncia da ergonomia na saude de
trabalhadores de unidades de alimentacdo, Monteiro (2009) apresenta as Unidades
de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), termo que, segundo a autora, refere-se a um
conjunto grande de empresas e setores responsavel por producédo de alimentacéo
em escala industrial. Destaca que a producédo de alimentacdo no Brasil configura-se
um cenario de muita exigéncia, no que diz respeito a desempenho, porém as
condicbes de trabalho sdo frequentemente inadequadas, 0 que gera muitos
problemas. Segundo a autora, estudos nesta area podem contribuir de forma
consideravel para mudancas nas condi¢cdes ambientais de trabalho em cozinhas
industriais. Apesar de a autora apontar algumas inadequacdes na operacéo e
organizacdo das UAN, nao apresenta solucbes nem recomendacfes para esses

problemas.

Siqueira et al (2006) apresentaram um artigo que discute a prevencao de
problemas de saude em trabalhadores na industria alimenticia. Apresentam analises
de aspectos fisicos (layout, conforto térmico, acustico e luminoso), de aspectos

biomecanicos (de forca, posturas e repetitividade), de organizacdo do trabalho,
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cognitivos e de morbidade. Partindo da premissa de que o niumero de trabalhadores
adolescentes em industrias alimenticias vem crescendo no Brasil, os autores focam
a analise nos impactos que os fatores de riscos tém sobre essa categoria de
trabalhadores. Terminam o artigo discutindo a importancia de intervencdes no

contexto social dos trabalhadores adolescentes.

Destaca-se que a populacéo estudada no presente trabalho ndo se compbe

de funcionarios adolescentes.

Os autores Vale e Araujo (2005) apresentaram os resultados de uma analise
ergondmica do trabalho realizada na cozinha de um hospital, o qual identificou os
constrangimentos fisicos e organizacionais da atividade de trabalho bem como a
descricéo das condi¢des adequadas para a realizacdo das atividades naquele setor.
Alguns fatores de condicbes inadequadas apontados no estudo foram calor
excessivo, trabalho repetitivo, sobrecarga dos funcionérios, falta de ventilacao,
dentre outros. No estudo é indicada a necessidade de adequac¢des ambientais,

porém nao se detalha como devem ser feitas essas adequacoes.

Colares e Freitas (2007) dissertaram sobre o processo de trabalho em uma
unidade de alimentacdo e nutricdo, relacionando a saude do trabalhador. Neste
artigo, os autores ainda destacam a importancia no envolvimento dos atores do

trabalho nas discussdes sobre a atividade de trabalho e mudancas nas condi¢des.

Lourenco et al (2006) discorrem sobre o perfil ergondmico de trabalhadores
de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN). Destacam a necessidade de
adequacdes nas condicdes de trabalho de modo a evitar o esfor¢o fisico,
carregamento de peso excessivo e movimentos repetitivos, fatores que foram

observados na atividade de trabalho analisada.

Em sua monografia, Tostes (2003) faz uma analise dos fatores relacionados
a seguranca do trabalho em uma UAN, concluindo que, por se tratar de uma
atividade essencialmente intensa, é caracterizada como atividade ardua, que
apresenta ritmo intenso de trabalho e posturas forcadas em longos periodos.
Destaca varios problemas relacionados a seguranca do trabalho, porém néo traz

propostas de melhorias e nem uma analise baseada na atividade.

Além dos citados, outros artigos e estudos foram escritos nos ultimos anos,

com a tematica de alimentacdo industrial, alimentacdo escolar, e outros trabalhos
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buscando analisar a atividade das pessoas que trabalham em cozinhas com
proporc¢des industriais, como em hotéis, restaurantes e escolas. Isso permite avaliar
inicialmente que muitos fundamentos tedricos tém sido gerados, o que possibilita um

embasamento robusto para este e trabalhos futuros.

O quadro abaixo apresenta um resumo de outros trabalhos relacionados ao

trabalho em servicos de alimentacao, que foram desenvolvidos nos ultimos anos.



Quadro 1 - Outros trabalhos, seus respectivos autores e contribuicdes

” Ano de b
Titulo Autor(es) publicaco Contribuigéo
Identifica a necessidade de melhorias em relacao
Seguranca do alimento: caracteristicas do programa de Marlisa Portugal Rodger 2010 as instalacbes da cozinha escolar, bem como
alimentacéo escolar no municipio de Pirai-RJ Santos levantando consideragfes da importancia de
melhorias no manuseio dos alimentos.
Os resultados deste trabalho apontam para
- . Maria Alice B. C. Takahashi, intensificagdo do trabalho das merendeiras em
Nutricdo e dor: o trabalho das merendeiras nas escolas . o N
. S Célio Roberto Pizzi e 2010 decorréncia das mudancas da Merenda Escolar no
publicas de Piracicaba N : . : . .
Eugénio Paceli Hatem Brasil sem incremento no efetivo e também sem
melhorias nas condicdes.
Esse trabalho apresenta uma tabela identificando
Contribui¢cdes da ergonomia para projetos em unidades 0s riscos (ergondmicos, nas instalagbes e de
. ¢ ~ 9 P prol Fernando Moura de Carvalho 2009 . (erg _ ¢ .
de alimentacao acidentes), associando algumas recomendacdes
para reducéo desses riscos.
- . Aline Cardoso de Paiva e Apresenta dados do estado fisico de trabalhadores
Estado nutricional e aspectos ergondmicos de . . . - .
) . ~ - Augusto Antbnio Feitoza da 2009 em cozinhas, apresentando indices de obesidade e
trabalhadores de Unidade de Alimentag&o e Nutricdo o .
Cruz niveis de queixas de dores musculares.
. . A autora apresenta identificacdo de riscos
Ergonomia e seguranca no trabalho em uma unidade S .
. N D a ~ . N ocupacionais por éareas de processo em uma
de alimentacéo e nutricao: elaboracédo de um mapa de Caroline Figueiredo Barbosa 2009 _ .
fisco cozinha, o que possibilita observar um mapa
desses riscos por etapas do processo.
Neste trabalho, o autor apresenta resultados que
: . . apontam que os principais motivos de situacdes
Trabalho e vida de merendeiros das EMEIS da cidade . . P A g ~ P P ¢
de Marilia Eiji Hayashi 2007 incOmodas estdo nos campos de espacos de
trabalho, organizacdo, posturas adotadas e
condicao psicossocial.
A partir da anélise da atividade de processamento
Avaliacéo das condi¢fes de trabalho e da producéo no " de vegetais, o trabalho apresenta propostas de
¢ ¢ . . .p g . Isabel Pommerehn Vitiello 2003 g ) p . brop
processamento de vegetais em cozinhas industriais melhorias no arranjo fisico. Faz algumas
considerac¢fes sobre fatores de risco.
Condicg6es de trabalho e estado nutricional de Cristina Henschel de Matos 2000 Apresenta fatores criticos em cozinha industrial,
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operadores do setor de alimentacgéo coletiva: um estudo
de caso

além um quadro das condi¢Bes nutricionais gerais
dos trabalhadores desse setor. A autora identifica
fatores que condicionam o trabalho, categorizando
nas etapas produtivas.

Fonte: autor




Os trabalhos citados no quadro acima constam da fundamentacdo tedrica
deste estudo em razdo de disponibilizarem observagdes e conclusdes sobre as
atividades de trabalho no ramo de alimentacéo coletiva. Em maior ou menor grau de
relacdo com a situacdo de trabalho estudada aqui, sdo importantes para se
fundamentar as proposicdes apresentadas e também para gerarem comparativos
fundamentais para as analises e inferéncias que se pretende fazer sobre o estudo

de caso.

2.2 Analise Ergonomica da Atividade (AET)

A definicdo de ergonomia aceita como referéncia internacional foi proposta
pela International Ergonomics Association (IEA), em 2000, e € explicitada por Falzon
(2007):

E a disciplina cientifica que visa a compreensdo fundamental das interacées
entre 0s seres humanos e 0s outros componentes de um sistema, e a
profissdo que aplica principios tedricos, dados e métodos com o objetivo de
otimizar o bem-estar das pessoas e o desempenho global dos sistemas.
(Falzon, 2007, p. 5)

A acdo ergondmica caracterizada a partir da analise da atividade surge de
bases definidas na Franca e refere-se a uma abordagem ergondmica das situagdes
de trabalho que busca “revelar novas questfes sobre o funcionamento do homem no
trabalho, mas também [...] uma abordagem original para a transformacdo e a

concepcao dos meios técnicos e organizacionais de trabalho.” (GUERIN et al, 2001).

O conceito de Ergonomia Situada refere-se a andlise de situacdes reais de
trabalho, o que pode possibilitar, pelo contato direto com tais situacdes, uma
compreensao mais abrangente dos aspectos fisicos e sociais do trabalho por parte
de quem o analisa. (DANIELLOU e BEGUIN, 2007).

Um olhar do analista na situacao real de trabalho contempla as condutas
e/ou comportamento reais adotados pelo operador na realidade de sua atividade de
trabalho inserida em um ambiente e sob as determinacfes de uma organizacdo, em

contraponto a corrente da ergonomia chamada Human Factors, que busca, a partir
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de conhecimento sobre o homem, tracar inferéncias sobre a relagcdo homem-
méaquina (FALZON, 2007).

A viséo situada do trabalho permite que a ergonomia seja compreendida em

trés especialidades, conforme a figura 1, sugeridas pela IEA.

Figura 1 - Especialidades da Ergonomia.

FizaCh

Fonte: ERGO&ACAO, 2003.

Daniellou e Béguin (2007) destacam que a ergonomia € uma disciplina de
acao, que nao busca apenas gerar conhecimento, mas sim agir e ainda, esta acéo
pode se dar sobre uma situagao existente, uma classe de situagdes ou mesmo uma

dimenséo que ainda esta em fase de concepcéo.

Inserida na dimensdo situada, a ergonomia de concepcado também se
configura um conhecimento bastante interessante, visto que a partir dela é possivel
prever espacos e possibilidades da atividade futura, ou seja, prever as “margens de
manobras que sdo disponibilizadas aos modos operatorios futuros” (DANIELLOU,
2007, p. 303).

O desenvolvimento da analise ergondmica do trabalho configura-se
importante ferramenta para o entendimento pleno da atividade humana relacionada
ao trabalho, bem como os fatores que influenciam, direta ou indiretamente, essa

atividade.

A atividade, que diz respeito ao conjunto de agcbes que sédo executadas pelo
agente do trabalho (que aqui serd chamado genericamente de “operador”), como

alvo de analise do ponto de vista da ergonomia, elucida caracteristicas que podem
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possibilitar inferéncias sobre a relacdo dessas com problemas de saude
evidenciados nesse operador. Esses impactos na saude do operador podem ou néo
ter suas causas relacionadas a atividade, o que gera a necessidade de se
determinar o nexo causal. Além disso, pode se tornar gatilhos, figurando uma
demanda, para a propria atividade de andlise ergonémica do trabalho (GUERIN et

al, 2001).

Além dos problemas de saude, pode ocorrer impactos nos campos da

seguranca do trabalho, desempenho do trabalho e nas proprias acfes do futuro.

Segundo Guérin et al (2001), o desconhecimento da atividade de trabalho é
responsavel por muitas das disfungbes constatadas no processo de trabalho;
disfuncbes essas que geram consequéncias na saude daquele que realiza a

atividade.

A andlise, portanto, construida a partir da ergonomia, remonta a propria
etimologia do termo “ergonomia”. Tal palavra é composta pelos radicais ergon e
nomos, e o termo pode ser compreendido como a “ciéncia do trabalho” ou
“conhecimento do trabalho” (FALZON, 2007). Qualquer situacdo de trabalho pode
ser bem compreendida quando se empenha no conhecimento profundo dos fatores

envolvidos nessa situacao.

Parte-se, entdo, do pressuposto Andlise Ergondmica da Atividade, para se
iniciar a busca pelo entendimento dos impactos e nuances da atividade de trabalho,
0s quais podem ser pontos geradores e/ou agravadores de problemas na saude do

operador — agente da atividade.

Nessa empreitada em se conhecer o trabalho alguns fatores devem ser
considerados visando a melhor eficacia da analise. Esses fatores sdo destacados
por Guérin et al (2001).

Uma funcdo da AET é a busca pelo conhecimento das representacdes do
trabalho do operador. Essas representagdes sao as formas individuais pelas quais
alguns atores do trabalho interpretam as situacdes (por exemplo, a forma como o
projetista interpreta o elemento trabalho ou a forma como esse elemento € encarado

pelo supervisor de producéo).



30

Outro fator € que a AET nao € suficiente por si s6 para a definicdo de novos
meios de trabalho. Na verdade, estd focada na andlise das situacbes e pode vir

sucedida pelo projeto de equipamentos e dispositivos, ou re-projeto do trabalho.

Uma constatacdo, que estad intrinseca ao trabalho, é a distancia que
existente entre o trabalho que é prescrito ao operador e o trabalho que realmente é
realizado por ele.

Trabalho prescrito, que serd chamado neste trabalho de tarefa, € o conjunto

de atividades especificadas pelos que as projetam. E o que a empresa ou

empregador espera que seja feito, relacionando resultados, condi¢des impostas etc.

Trabalho real, chamado aqui de atividade , configura-se nas acdes que sao
efetivamente desempenhadas pelo operador, com o0 objetivo de se alcancar a

realizacdo plena do trabalho prescrito.

A distancia entre esses dois “trabalhos” € que se torna intensamente o alvo
de muitos estudos do ponto de vista da ergonomia situada, a qual trataremos mais

adiante.

Guérin et al (2001) destacam que “a Analise Ergonémica do Trabalho é a
andlise das estratégias (regulacdo, antecipacdo etc) usadas pelo operador para
administrar essa distancia, ou seja, a andlise do sistema homem/tarefa.” (p. 15)

De acordo com Tosetto (2009), o entendimento da distancia entre o trabalho
prescrito e o0 real tras a tona as variabilidades tanto do sujeito quanto da

organizacao.

As variabilidades do sujeito podem ser de dimenséo inter ou intra-individual
(GUERIN et al, 2001).

Variabilidade inter-individual esta relacionada as diferencas existentes de
individuo para outro, por exemplo, uma pessoa € mais baixa outra, mais alta, um é

mais velho e outro mais novo etc.

Variabilidade intra-individual é a caracteristica de variacfes no estado de um

individuo para outro, como diferencas de idade, experiéncia e habilidade.

E preciso compreender também o conceito de carga de trabalho, que
segundo ERGO&ACAO (2003) consiste na fracdo de capacidade do operador que é
empregada na tarefa realizada por ele. Esta carga pode ser dividida em 3 fracdes: a
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fisica, a cognitiva e a psiquica. Sendo que se diferenciam as duas ultimas como a
cognitiva ligada as habilidades, capacidades de raciocinio, tomada de deciséo etc e
a psiquica, tem estreita relacdo com a dimensédo organizacional da ergonomia,
passando pelas faculdades psicologicas momentaneas, sendo determinada

fundamentalmente por um contexto social e organizacional (ERGO&ACAO, 2003).

2.2.1 O Método

Segundo descricdo de Menegon (2000), o método da Analise Ergonémica do
Trabalho (AET) é desenvolvido em duas etapas bem definidas: Analise e Sintese.

Etapa de Anélise

Na etapa de andlise, € feito um levantamento de informacdes sobre a

situacdo de trabalho que estd sendo estudada e é composta pelas atividades

descritas abaixo:

a) Analise da Demanda: configura-se o ponto de partida da acéo

Ay

ergondmica, descrevendo as observacdes e percepcdes de “o porqué” o trabalho
precisa ser analisado. Nesta etapa, sao identificados problemas ou dificuldades na
situacao de trabalho, o que justifica um estudo aprofundado da atividade de trabalho

que pode gerar futuramente uma modificacdo nesta situacio (ERGO&ACAOQ, 2003).

b) Analise da Tarefa: nesta fase, sdo levantados dados do trabalho prescrito,
o0 qual foi descrito anteriormente, buscando entender quais sdo 0s objetivos e
expectativas que existem por parte da empresa em relagdo ao trabalho a ser
desenvolvido (ERGO&ACAO, 2003).

c) Analise da Atividade: consiste na caracterizacdo de todas as atividades e
acbes que sao efetivamente realizadas pelos operadores, as quais s&o
desenvolvidas para que a tarefa seja realizada em sua totalidade. Nesta fase, com o
auxilio de acompanhamento visual do trabalho, didlogos com os operadores e outras
ferramentas, sdo identificados os fatores que determinam o trabalho.
(ERGO&ACAO, 2003).



Etapa de Sintese

Na etapa de sintese, 0 objetivo principal é realizar o diagndstico da situagao,
compilando dados e formulando hipdéteses que supbem a relacdo entre os
problemas (demanda) e suas causas, confrontando sempre com 0s conhecimentos
sobre 0 homem no trabalho. A partir dessas hipéteses, pode ser elaborado um
caderno de recomendacdes, o qual deve ser difundido tanto aos operadores como

aos gestores e projetistas do trabalho (ERGO&ACAO, 2003).

A figura 2 esquematiza as etapas do processo da Analise Ergonémica do
Trabalho, sistematizando as atividades em sequéncia, partindo de uma pesquisa
bibliografica para reunir conhecimento sobre o homem no trabalho, desenvolvendo

em seguida as analises, etapa de sintese, composicédo do caderno de encargos e a

realimentacdo no conjunto de conhecimentos existentes.

Figura 2 - Método da Analise Ergonémica do Trabalho.
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2.2.2 Critérios dos Espacos de Trabalho para analise ergonémica

Sabe-se que o arranjo fisico determina os espacos de trabalho, e € um fator
importante a qualquer processo produtivo, visto que impacta diretamente nas
movimenta¢gfes dos materiais, distancias percorridas pelo operador, na propria
organizacédo do trabalho e os espacos disponiveis para essas atividades.

Camarotto (2006) destaca que a configuracdo dos espacos de trabalho deve
objetivar o desempenho adequado em relacdo a aspectos de custo, flexibilidade,
seguranca, condi¢cdes de trabalho, controle e qualidade. E para o desenvolvimento
do arranjo fisico e, consequentemente, a definicdo dos espagos de trabalho, alguns

principios devem ser observados.

O principio da integracdo busca a harmonizac¢do de todos os elementos do

arranjo fisico tentando garantir o melhor desempenho do conjunto.

O segundo principio € o das minimas distancias. Esta dimensdo é
caracterizada pela alocacéo dos recursos de forma a estabelecer o minimo possivel
de movimentacdo de materiais, de pessoal e de outros recursos. Quando ocorre 0
transporte manual de cargas (como é o caso na atividade em cozinhas), o impacto
das distancias a serem percorridas é grande e pode gerar grandes problemas na
execucgao da atividade.

Obedecer ao fluxo principal de operacdes € outro principio que reduz
conflitos, cruzamentos e interrup¢cdes na movimentacdo entre 0s espacos de

trabalho.

Outro conceito importante é a utilizacdo das 3 dimensdes fisicas que devem
ser utilizadas no projeto dos espacos de trabalho, considerando, por exemplo,
armazenamento em niveis com equipamentos adequados para acesso ao material.
Esse principio pode racionalizar os espacos de trabalho, possibilitando uma melhor

disposicdo dos equipamentos e também nas movimentacdes.

Seguranca e satisfacdo em relacdo aos usuarios sao fatores que podem ser
servir de parametro para uma composicdo adequada dos espacos. Segundo
Camarotto (2006), “quanto mais satisfacdo e seguranca um layout proporcionar aos

seus usuarios, tanto melhor ele sera.” (p. 15).
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E por fim, o ultimo principio que deve ser considerado no dimensionamento
dos espacos de trabalho € a flexibilidade, ou seja, a possibilidade de resposta répida

e adequada a mudancas.

Do ponto de vista da analise ergondmica do trabalho os espacos para
desenvolvimento das atividades, bem como alturas que determinam posturas do
operador na atividade sao fatores de alta relevancia e que estao diretamente ligados
ao projeto dos postos e ambiente de trabalho, assim como equipamentos e

dispositivos.

Diante disso, Torres (2001) destaca como requisito de projeto dos espacos
de trabalho e determinacdo do arranjo fisico, a necessidade de posicionar da melhor
maneira possivel, equipamentos e dispositivos, areas destinadas a estoques,
circulacao etc, o que pode auxiliar também na racionalizacdo do fluxo de trabalho e

de materiais.

Em razao principalmente das constantes mudancgas ocorridas no processo
de trabalho e em seus fatores condicionantes, o arranjo fisico de determinada
unidade produtiva tende a ser muito dinamico (Torres, 2001). Muitas vezes, todo o
arranjo deve ser alterado para que se instale um novo equipamento, por exemplo.
Dai também a necessidade constante de analises dos impactos dos espacos de
trabalho e dimensionamento dos postos sobre a atividade e, consequentemente, a

saude dos trabalhadores.

Uma mudanca, mesmo que pequena, no arranjo fisico de uma cozinha
escolar pode gerar grandes impactos no desenvolvimento das atividades dos
trabalhadores daquele ambiente.

Segundo Olivério (1985), os principais fatores que podem gerar alteracdes

no layout séo:
- Mudanca no projeto do produto ou incluséo de novos;
- Melhoria das condi¢des de trabalho e reducéo de acidentes;
- Varia¢g6es na demanda do produto;
- Substituicdo de equipamento;

- Mudancgas no processo produtivo;
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- Introdugéo de novos métodos de organizacgéo e controle;
- Reducéo de custos;

Um trabalho desenvolvido em uma cozinha industriai por Guimarées et al
(1999) discorre sobre o desempenho de equipe interdisciplinar no projeto da
cozinha. O estudo enfoca o trabalho de equipe conjunta de engenheiros, arquitetos,
ergonomistas e designers no intuito de se apresentar propostas de arranjo fisico que

pudessem atender exigéncias de producédo, normas e outras necessidades.

No caso deste trabalho, conforme descrito nos objetivos, pretende-se
apresentar parametros também para a composi¢ao fisica de cozinhas de unidades
escolares municipais, de forma a colaborar com o processo de concep¢ao do
processo de trabalho, gerando melhores condicbes de trabalho para esses

profissionais.

Além da disposicdo espacial dos equipamentos, dispositivos, materiais e
ferramentas, pode-se também pensar em termos de posto de trabalho. Posto de
trabalho é definido por lida (2005) como sendo a “configuracdo fisica do sistema

homem-maquina-ambiente”.

Assim, torna-se importante para este trabalho, ndo apenas a localizacao
fisica de cada posto de trabalho, bem como a forma como estdo dispostos os

elementos dentre de cada posto de trabalho.

Segundo lida (2005), podem-se citar alguns critérios, nos quais baseiam-se

os layouts dos postos de trabalho. Esses critérios sao listados e descritos abaixo:

- Importancia: busca-se dispor os elementos do posto de trabalho
obedecendo a sua importancia para o processo como um todo. Isso facilita 0 acesso

€ 0 manuseio;

- Frequéncia de uso: destaque aos objetos ou componentes que Sao

utilizados com maior frequéncia;

- Agrupamento funcional: constituicdo de grupos de ferramentas ou

elementos, de acordo com sua funcao;

- Sequéncia de uso: considerando a ordenacdo das atividades, procura-se

dispor os elementos conforme essa ordenacao;
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- Intensidade de fluxo: é caracterizado por dispor préximos elementos entre

0s quais haja fluxo mais intenso de material, pessoas e/ou informacéo;

- LigacOes preferenciais: busca pelas ligacdes entre dois ou cada elemento,

dando maior atencéo as caracteristicas de preferéncia.

2.3 Conclusoes do Capitulo

Este capitulo teve como objetivo apresentar conceitos e fundamentos
tedricos para o embasamento solido das analises a serem desenvolvidas no estudo

de caso deste trabalho.

Com a intencdo de se compreender o trabalho das merendeiras, quais séo
os fatores envolvidos e em quem intensidade acontecem na atividade de trabalho
dessas profissionais, buscou-se na literatura conhecimentos que sobre a ergonomia
situada e analise ergonémica do trabalho, assim como os conceitos de espacos de
trabalho e arranjo fisico. Também, por meio desses conhecimentos € possivel
entender quais os impactos dos arranjos fisicos, equipamentos e outros dispositivos
utilizados nas cozinhas de escola no processo de trabalho e na saude dos

trabalhadores.

Ao se estudar alguns trabalhos ja realizados sobre cozinhas escolares ou
industriais, € possivel perceber, conforme ja foi comentado anteriormente, que ainda
ha a necessidade de trabalhos que objetivam propor melhorias ou mesmo um
direcionamento para melhorias nesse processo de trabalho, buscando assim

diminuir os impactos na saude das pessoas que trabalham nessa atividade.

Este trabalho pode contribuir, por meio da aplicagdo de ferramentas da
Andlise Ergonémica do trabalho, para a geracdo de algumas recomendac¢fes afim
de se reduzir o impacto dos elementos criticos no processo de trabalho e também

como ponto de partida para o projeto de novas situacdes de trabalho.

Assim, entende-se que esta gama tedrica possibilitara o atendimento aos
objetivos deste trabalho e, a partir dela, pretende-se construir as analises e

discussodes sobre o estudo de caso.
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3 ESTUDO DE CASO

3.1 Introducao

Este estudo de caso tem como objetivo apresentar o trabalho na cozinha de
uma das unidades escolares do municipio de Sao Carlos, enfocando as atividades
de trabalho realizadas no preparo e nos momentos em que € servida aos alunos a
alimentacdo escolar, conhecida popularmente como merenda, além do manuseio e

processamento dos alimentos.

Surge inserido em um contexto de constante crescimento da demanda por
escolas publicas. Cada vez mais cedo as criangas ingressam no sistema escolar e
também s&o crescentes as exigéncias de qualidade no servico de alimentagéo
escolar, passando por diretrizes de seguranca do alimento debatidas amplamente no
Brasil, as quais sao definidas pelo Programa Nacional de Alimentacdo Escolar
(PNAE). Este programa tem como principal objetivo garantir o atendimento as
“necessidades nutricionais dos alunos durante sua permanéncia em sala de aula,
contribuindo para o crescimento, o0 desenvolvimento, a aprendizagem e o0
rendimento escolar dos estudantes, bem como promover a formacdo de habitos

alimentares saudaveis.” (http://www. http://www.fnde.gov.br).

Para compreensédo do trabalho na cozinha estudada, foi utilizada a Anélise
Ergonébmica do Trabalho como referéncia, desenvolvida seguindo as seguintes

etapas:
v' Caracterizacao e Analise da Demanda;
v’ Caracterizacdo da area estudada (cozinha escolar);
v Descricdo da tarefa;
v' Descricdo das atividades;

v' Aplicacdo do instrumento EWA e percepcdo das merendeiras para

analise da atividade;
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v' Aplicacdo do instrumento ECP para recomendac¢des em relagcdo aos

fatores criticos.

Essas etapas foram construidas a partir de dados levantados em visitas a
area estudada, observacdes de todo o processo de trabalho, bem como conversas

com as operadoras da atividade.

Uma etapa importante na proximidade do pesquisador com a situagéo
estudada é a validacdo ou confrontacdo junto as pessoas que executam as
atividades. Essa validacdo foi feita em varios momentos da pesquisa, nos quais
foram apresentadas as observacdes as merendeiras e colhidas percepcdes delas —
gue realizam o trabalho.

Os dados constantes deste trabalho foram colhidos no periodo de
2009/2010.

3.2 A Demanda

A partir de estudos e exames periddicos de saude ocupacional realizados
pelo setor de saude e medicina do trabalho da Prefeitura Municipal de S&o Carlos,
foram constatados altos indices de queixas, afastamento e doencas entre 0s
funcionarios que trabalham na cozinha e limpeza das unidades escolares

municipais.

O proposto neste trabalho é um estudo de caso Unico, por isso foi escolhida
uma Escola Municipal de Ensino Basico (EMEB). Essa escolha foi feita levando-se
em conta o grande namero de alunos atendidos pela unidade em questdo, o que
gera a necessidade de preparo de grandes quantidades de refeicdes por periodo,
conforme sera mostrado mais adiante. Por conta disso também, é uma das unidades

escolares que tem maior niimero de servidoras® na fungéo de servente-merendeira.

Nesta unidade escolar, existem 2 (duas) servidoras que apesar de terem
como funcgdo registrada a de servente-merendeira, trabalham realizando tarefas

administrativas na escola. Isso se deve por conta de processos de readaptacdo de

% Todas as pessoas que trabalham na cozinha da unidade escolar deste estudo sdo mulheres.
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funcdo, que consiste em um procedimento formalizado pela empresa para alocar o
funcionario em atividade menos penosa, seguindo orientacdo do médico do trabalho.
E um dos objetivos desse procedimento é reduzir os agravamentos dos problemas

de saude identificados como situacao relacionada ao trabalho.

Outra informacao relevante € que 50% (cinquenta por cento) das servente-
merendeiras da unidade escolar em estudo apresentaram queixas de dores nas
costas ao serem submetidas a exames clinicos periédicos com médico do trabalho

da Prefeitura.

Um dos impactos dos altos indices de absenteismo esta no cumprimento do
cardapio. Normalmente, o cardapio do dia é composto por alguns grupos de
alimentos, por exemplo: para uma refeicdo de almo¢co em uma unidade que atende
criancas maiores (como € o caso da unidade estudada neste trabalho), a
composicao pode ser: arroz, feijdo, um tipo de carne, um tipo de salada de folhas e
uma sobremesa. No momento dos levantamentos dos dados, existiam 6 (seis)
servidoras trabalhando na cozinha e com a auséncia de uma ou mais funcionarias
em determinado dia, o cumprimento do cardapio pode ficar bastante comprometido.
Em razdo do preparo de cada componente do cardapio exigir varias tarefas, caso
falte alguma das funcionarias, € muito comum que o cardapio citado acima seja
restrito a apenas a arroz, carne e salada, pois se torna praticamente impossivel

preparar o feijdo e a sobremesa.

A escola foi visitada algumas vezes pelos técnicos de seguranca da Secao
de Servigcos Especializados em Seguranca e Medicina do Trabalho (SESMT),
engenheiro de seguranca do trabalho e chefias de outras sec¢des responsaveis pela
saude do servidor da empresa, com 0 objetivo de realizar medi¢cdes de aspectos
ambientais, como ruido, calor, iluminamento, bem como a disponibilidade, condi¢cdes
e uso de equipamentos de protecdo individual, conforme as especificacbes das
Normas Regulamentadoras, e condi¢cbes gerais das instalagdes, postos de trabalho,
equipamentos e utensilios de trabalho, além de conversar pessoalmente com as
servidores ouvindo suas queixas e sugestdes. Nao serdo apresentados neste
trabalho dados quantitativos dos parametros acima, apesar de serem observacdes
interessantes sobre o ambiente de trabalho e suas condic¢des.

Foram observados problemas de calor excessivo, principalmente por conta

das instalagcbes sem janelas adequadas para ventilacdo, posicao e alta utilizacao
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dos fogodes, falta de equipamentos de protecdo individual adequados, riscos de
acidentes de trabalho por conta das movimenta¢g6es manuais de pesos e alta carga
de trabalho. Além disso, também identificou-se grande dificuldade por parte das
funcionarias nas movimentacfes necessarias no interior da cozinha, por conta da
disposicéo fisica dos elementos presentes na area reservada para O preparo e

armazenamento dos alimentos e também das dimensdes reduzidas das instalacdes.

As profissionais da alimentacdo escolar da unidade analisada foram
submetidas aos exames clinicos periddicos pelo médico do trabalho, e as duas
principais queixas foram dores nas costas (42%) e alteragGes articulares (26%),
conforme ja mencionado. Também foi possivel identificar que aproximadamente
70% apresentaram indice de massa corporea (IMC) na faixa de sobrepeso e

obesidade.

Em visitas a cozinha, alguns pontos em relacdo as operagdes e organizacao
do trabalho foram observados e que sao relevantes na demanda de uma analise
mais aprofundada do recorte. Esses problemas estdo categorizados e comentados

abaixo:

Dificuldades com a execucao correta do cardapio

Ao serem questionadas sobre o cardapio e sua execugédo, as funcionarias

relataram grandes dificuldades no cumprimento integral do cardapio.

As orientacbes do cardapio sdo determinadas pelas nutricionistas da
Secretaria Municipal de Agricultura e Abastecimento (SMAA), porém as merendeiras
respondem diretamente a diretora da unidade escolar e estédo lotadas na Secretaria
Municipal de Educacdo (SME). Relataram sentir dificuldade em obedecer as
orientacdes das nutricionistas, que cobram o cumprimento a risca do cardapio e da
diretora da unidade, que muitas vezes designa as merendeiras para outras
atividades alheias a cozinha, como auxiliar as professoras a cuidarem de criangas
no tempo de recreacdo e limpeza de outras areas. Em palavras das proprias

merendeiras:
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“... qguando alguma professora t4 fazendo aniversario, sempre pedem pra

fazer um bolo... dai, complica, né? Bolo toma tempo!™

Além disso, por serem poucas pessoas para um volume muito grande de
refeicbes a serem preparadas, alguns cardapios — 0s que apresentam componentes

de processamento mais complexo — ficam quase impossiveis de serem executados.

“Impossivel fazer arroz temperado e salada de frutas no mesmo dia! Os dois

dao muito trabalho, leva tempo! E se falta uma, entdo...” — relata uma funcionaria.

Conforme pode-se observar nos quadros 3 e 5, 0 numero de atividades é
grande e tempo entre refeicbes € pequeno, o que prejudica a execucdo de alguns
tipos de alimentos. Um arroz temperado, por exemplo, envolve 0 processamento e
manuseio de varios tipos de legumes, bem como a salada de frutas, o preparo de

diversas frutas, atividade essa que demanda bastante tempo.

Problemas na manutencdo dos equipamentos

Equipamentos quebrados ou com mau funcionamento geram dificuldades no
processamento dos alimentos. Varios itens do cardapio dependem bastante de
liquidificadores ou processadores, que se estiverem com problemas de
funcionamento tornam a atividade muito mais trabalhosa. Como por exemplo,
estando o processador quebrado, as batatas cozidas para se fazer um puré tém que
ser amassadas manualmente. Amassar manualmente pode levar o dobro do tempo,

0 que pode levar a decisao de néo preparar esse componente.

bY

Em relacdo a manutengdo de equipamentos, uma das dificuldades
apontadas também € que a equipe de manutencdo demora, as vezes até semanas,

para realizar 0s reparos necessarios.

Equipamentos e utensilios de baixa gualidade ou inadequados

Vérios utensilios de baixa qualidade sdo observados no ambiente da

cozinha, como colheres que entortam facilmente por terem o cabo muito fragil,

® Conforme informagdes das proprias merendeiras, essa atividade de fazer bolo acontece pelo menos
2 (duas) vezes por més
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panelas sem as pegas adequadas e outros utensilios e dispositivos que se quebram
facilmente, ou ja ndo tém grande desempenho por serem de baixa qualidade.

Panelas muito pesadas

Outro problema relatado pelas merendeiras é a dificuldade no manuseio e
carregamento das panelas pesadas. Todas as panelas utilizadas sdo de grande

capacidade, o que dificulta bastante manusea-las quando cheias de alimentos.

Geralmente, os alimentos sao colocados e preparados nas panelas ja no
fogdo, porém, quando pronto, a panela € levada para o balcdo onde as criancas

serao servidas.

“A gente sempre pega [a panela] em duas. Sozinha ndo d&!” (palavras da

merendeira).

Mesmo sendo movimentadas geralmente em duas pessoas, 0 peso e o calor
dos chamados “paneldes” ainda sao fatores de queixas, que muitas vezes geram

dores e até mesmo risco de acidentes com queimaduras.

Esforcos repetitivos na atividade de picar alimentos

Reclamagdo unédnime das merendeiras sdao 0S movimentos repetitivos,
principalmente nas atividades de picar, amassar, mexer alimentos nas panelas.
Conforme relato das funcionéarias, todas que desenvolvem essas atividades

rapidamente sentem dores nos punhos e bracos.

Dificuldades para guardar alimentos pesados em lugares altos (inadequacéo

dos sistemas de prateleiras);

Anexo a cozinha existe um pequeno deposito (fig. 6 apresenta planta baixa
com layout desse depdsito). Nesse local, alimentos secos, utensilios, panelas,
bacias etc devem ser acondicionados nas prateleiras e alimentos que precisam de
refrigeracdo devem ocupar os congeladores, como é o caso das carnes ou a

geladeira, no caso de margarina ou leite, por exemplo.
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Ha queixas de dificuldades no acondicionamento dos materiais nas
prateleiras, por conta de as mesmas possuirem niveis altos e néo existir escada
disponivel na unidade. Nos congeladores também ha dificuldade de acesso a
alimentos que ficam por baixo, em razdo desses equipamentos serem do tipo

“horizontal”.

NuUmero de funcionarios na cozinha inadequado

Na percepcéo das proprias funcionarias da cozinha estudada, o niumero de
pessoas para dar conta de todas as atividades é inadequado. E isso € sentido
intensamente quando uma delas se ausenta do trabalho. As outras ficam bastante
sobrecarregadas de trabalho e, algumas vezes, acabam solicitando auxilio de

professoras para a atividade de servir o alimento aos alunos.

Apesar dos problemas apresentados, a grande maioria das pessoas
entrevistadas relatou gostarem do trabalho e também serem reconhecidas pela

chefia imediata.

Do ponto de vista das observacfes da equipe de fisioterapeutas que prestou
servicos para a SMAGP, os questionarios aplicados — que foram checklists de
Moore&Garg, Owas e Corllet - apresentaram resultados quantitativos que embasam
potencial aparecimento de DORT, a identificacdo de posturas corporais prejudiciais
e um mapeamento do desconforto. As analises oriundas dos questionarios citados
nao fazem parte do escopo deste trabalho; servindo apenas como parte do
embasamento do risco de aparecimento de DORT entre as funcionarias da escola
estudada.

3.3 A Area Estudada

3.3.1 A Cozinha Escolar

Uma cozinha escolar pode ser considerada uma unidade de producéo, cuja

escala é comparada as escalas industriais de fabricacdo. Isso € facilmente
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observavel pelo volume produzido de refeicbes, bem como pelas dimensfes dos
equipamentos, utensilios e dispositivos utilizados nessa producao.

A atividade de trabalho em cozinhas de unidade escolar é caracterizada pelo
manuseio ou manipulacéo de alimentos, preparo, e esse ultimo pode ser dividido em
lavagem, atividades de picar alimentos e o cozimento, propriamente dito; algumas
vezes existe ainda a atividade de servir tais alimentos, como € o caso do estudo

deste trabalho.

No caso da cozinha-alvo deste trabalho, antes de chegarem a cozinha para
serem processados, os alimentos sao comprados pela Prefeitura Municipal, por meio
da Secretaria Municipal de Agricultura e Abastecimento, que realiza essas compras

semanalmente de fornecedores cadastrados do municipio.

Esses alimentos sao recebidos em um local centralizado, na sede da SMAA,
onde sdo separados, conferidos e acondicionados para 0 envio posterior as

unidades escolares — funcionando como um centro de distribuigo.

Também com frequéncia semanal, os alimentos sdo enviados as unidades
escolares, que devem encaminhar via e-mail formularios de pedido, informando os
niveis de seus estoques, os tipos de alimentos que devem ser enviados e as
guantidades. A gestado dos estoques e dos pedidos deve ser feita pela diretora da
unidade escolar.

Na escola, o alimento é recebido pelas préprias merendeiras, que sé&o
responsaveis por conferir os alimentos e acondiciona-los nos locais apropriados
determinados pelas nutricionistas da SMAA, ou seja, nos congeladores e geladeiras

ou nas prateleiras.

3.3.2 A Organizacao do Trabalho

A unidade escolar municipal esta inserida na gestdo publica municipal,
conforme a representacdo da figura 3. A Prefeitura esta dividida em 17 Secretarias
Municipais e Coordenadorias, entre elas a Secretaria Municipal de Administracédo e
Gestao de Pessoal (SMAGP), Secretaria Municipal de Governo (SMG) e Secretaria
Municipal de Educacédo (SME). A SME possui um departamento pedagogico que é
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responsavel pela gestao das unidades escolares representadas pelas diretoras de
unidade.

Vale ressaltar que, do ponto de vista da alimentac&o, toda unidade escolar
tera relacdo direta com duas secretarias, que sado a Secretaria de Educacéo e a
Secretaria de Agricultura e Abastecimento. Essa ultima, como ja foi descrito, é
responsavel pela alimentagdo escolar publica do municipio no que diz respeito ao
fornecimento de todos os itens para o preparo dos alimentos bem como elaboracgéo

do cardapio a ser desenvolvido.

Figura 3 — Organograma simplificado

ShaAL SMAGP SMG SME

Depto.
Pl:l:laf;f-z‘m

Unidages
Escolar

Fonte: www.saocarlos.sp.gov.br

Além das duas secretarias citadas, a unidade escolar relaciona-se tambéem
com a SMAGP, que é responsavel pela gestdo de pessoas da Prefeitura. E por
intermediacdo dessa secretaria que programas de capacitagao e treinamento sao
realizad7os, além dos suportes aos funcionarios, pagamentos, contratacoes etc.

A organizacao do trabalho na UAN de uma unidade escolar municipal esta
determinada no contexto de toda a organizacdo da escola. Os horarios para servi¢o
das refeicdes sao estabelecidos considerando os horarios de aula, a quantidade de
refeicdo preparada é feita conforme o nimero de alunos atendidos em cada periodo,
o dimensionamento de pessoal e de equipamentos é feito a partir do

desenvolvimento de outras unidades da empresa.
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A unidade escolar objeto deste estudo € uma EMEB que atende
aproximadamente 1.200 (mil e duzentos) alunos por dia, de 12 a 82 séries, além de
alunos do programa supletivo EJA. Os alunos do periodo infantil sdo divididos em

dois turnos (manha e tarde) e os alunos do EJA séo atendidos no periodo noturno.

Em cada um dos periodos diurnos séo oferecidas refeic6es divididas em 3
(trés) horarios no periodo da manha, 2 (dois) horarios no periodo da tarde e um

horario noturno, conforme sera detalhado mais adiante.

No periodo noturno funciona o Programa de Educacédo de Jovens e Adultos
(EJA) e para esses alunos é servido o lanche da noite. Em razdo do numero
reduzido de alunos, a propria professora auxilia uma funcionaria da cozinha na
distribuicdo. Os utensilios utilizados nessa ultima refeicdo sdo lavados no dia

seguinte.

A cozinha da unidade escolar contava, no momento dos levantamentos dos
dados, com 6 (seis) servidoras municipais — cuja funcdo é chamada de servente-
merendeira. Desse conjunto de funcionarias, duas estavam readaptadas, ou seja,
desenvolvendo atividades em outro setor da escola por orientagcdo do médico do

trabalho.

Seguindo orientacéo da diretoria da unidade, cada dia uma das merendeiras
fica responsavel pela coordenacdo da cozinha, determinando temperos, ponto de
cozimento e decidindo algumas quantidades; as outras merendeiras seguem as

orientacdes e realizardo atividades de suporte.

Também cabe a observacdo de que ocorre uma duplicidade no comando
das merendeiras, pois sdo, de um lado, orientadas pelas nutricionistas. Essas
definem a tarefa do ponto de vista do processo — como tempo de cozimento — e do
produto — qualidade. Por outro lado, ha a coordenacdo advinda da diretora da
unidade, & qual assume a responsabilidade pela organizacdo de toda a unidade,

inclusive horarios e determinagdes relacionados a cozinha.

Além das forcas citadas acima, ainda ha influéncia das professoras, dos
alunos e da propria equipe. As professoras sao orientadas as pegar o café e leva-lo

para a sala dos professores, o que condiciona o horario de preparo.
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No caso dos alunos, é bastante comum se deparar com aqueles que
chegam minutos mais cedo do horario estabelecido para a refeicdo, se colocam na

bancada com o prato na méo pedindo que seja logo servido o alimento.

A equipe gera constrangimentos, a medida que intensificam a cobranca
sobre a merendeira responsavel por cozinhar em determinado dia. Algumas muitas
vezes param suas atividades para tratar de assuntos particulares ao telefone,

sobrecarregando as outras funcionarias.

Geralmente, o ritmo de trabalho — que esta associado com o tempo e
cadéncia nos quais se desenvolvem as atividades - é totalmente dependente de toda
a estrutura na qual esté inserida a cozinha escolar, ndo deixando muito espago para
regulacéo® da atividade por parte dos operadores. Ou seja, os horarios das refeicées

devem ser obedecidos com o maximo rigor.

3.3.3 Caracterizacéo Geral da Area - O Local de Trabalho

Trés ambientes distintos compdem o local de trabalho, sendo eles a cozinha
propriamente dita, a despensa e o refeitdrio. Na cozinha, localizam-se o0s
equipamentos utilizados no preparo (lavagem, corte e cozimento) dos alimentos. A
despensa é o local destinado para o acondicionamento dos alimentos, utensilios
menores (como panelas, assadeiras, talheres, pratos e copos). E o refeitdério € o

maior ambiente dos trés (fig. 8), onde séo servidas as refeicdes para os alunos.

7

A Caracterizacdo Geral da Area - que é composta por quatro ambientes
distintos: cozinha, despensa, refeitorio e a lavanderia - é apresentada no quadro 2

abaixo.

* O conceito de regulacdo no trabalho esta relacionado & possibilidade de se executar as atividades
de modos diferentes.
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Quadro 2 — Caracterizacéo Geral da Area

CARACTERIZACAO GERAL DA AREA

Local: Cozinha Escolar - EMEB do municipio de Sdo Carlos-SP

Ambiente de Produgdo

As atividades de preparo da alimentacdo escolar ocorrem no ambiente interno a escola composto por 3
areas especificas e separadas fisicamente umas das outras: cozinha, refeitério e despensa.

O ambiente da cozinha caracteriza-se pela presenca de bancada de pedra com duas cubas para lavagem
de utensilios e alimentos, mesas e cadeiras, uma geladeira, fogdo. Possui azulejo nas paredes até altura de
1,60 metros, piso ceramico, janelas e portas.

O refeitério € o maior dos 3 ambientes e possui mesas e bancos (alguns acoplados as mesas). As paredes
ndo apresentam azulejos, sendo apenas pintadas. Possui janelas em uma das paredes e portas de acesso
para o patio da escola e também para a cozinha.

A area da despensa é composta por prateleiras fixas nas paredes. Possui apenas pintura nas paredes.

Na area externa, aqui denominada de lavanderia, existe um tanque, utilizado para limpeza de panos e
eventualmente panelas, e também um pequeno banheiro utilizado pelas merendeiras.

Equipamentos de Protecdo Individual

- Calcado de seguranca -I Avental

Produtos

Descricdo Geral do Processo Produtivo

O processo consiste no preparo das refeicbes na unidade escolar municipal. As refeicdes séo preparadas e
servidas a todos os alunos devidamente matriculados na unidade.

Inicia-se com o recebimento dos alimentos crus, 0os quais sdo armazenados para posterior uso, conforme
cardapio pré-determinado.

Todos os dias, as refeicdes séo preparadas para se atender aos varios periodos de alimentacdo dos alunos
ao longo do dia.

Os alimentos sao retirados do estoque e preparados conforme o cardapio. Podem passar pelos processos
de lavagem, corte, cozimento e tempero.

ApOs prontos, os alimentos sdo servidos aos alunos em local determinado, com a utilizagdo de pratos,
copos e talheres.

Terminada cada etapa de servir os alimentos preparados, todos os utensilios — como panelas, colheres,
conchas, garfos, vasilhas, bem como pratos, copos e talheres, sdo lavados e armazenados ou novamente
utilizados para as atividades da proxima refeicéo.
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Organizagao do Trabalho

Ndmero de Empregados Turnos de Trabalho Revezamento

Masculinos 0

6h30 — 16h30

9h00 — 18h30

Turnos Fixos

Femininos 6
7h30 — 16h30

11h30 —21h30

OBS:
Das 6 funcionarias, 2 realizam atividades na cozinha muito esporadicamente;
O tempo de parada para almoco varia de turno para turno com minimo de 1 hora.

Realizado por:

Nome: Fabiano Bueno Coimbra Setor: N/A

As figuras que seguem sado esquemas representativos dos arranjos fisicos
(ou layouts) e dimensdes fisicas do conjunto de ambientes do recorte de analise.

Figura 4 - Arranjo fisico geral.
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Mesa
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patio interno

Fonte: autor
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Figura 5 - Arranjo fisico da cozinha em estudo.
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E possivel observar a presenca do fogdo, geladeira (na qual s&o
acondicionados os alimentos que necessitam apenas de refrigeracdo), mesas para
atividades variadas e pia com duas cubas para lavagem de alimentos e utensilios.
Nas mesas podem ser realizadas atividades de picar ou cortar alimentos também.

O acesso na parte superior esquerda da figura da passagem a area externa
onde existe um tanque para a limpeza de panos e guardanapos (vide figura 19).

Esse espaco também serve de érea para as funcionarias fumantes.

Na cozinha é realizado todo o processo de preparo dos alimentos, desde o

processamento inicial (picar, cortar, lavar etc) até o cozimento final.

O segundo ambiente € a despensa, que € uma pequena area onde existem
prateleiras e congeladores, nos quais sao geralmente armazenados alimentos secos
(como arroz, farinha, feijdo, aclucar) e aqueles que necessitam de congelamento (por
exemplo, carnes e massas de tomates naturais). O processo de conferéncia do

material recebido geralmente é feito nessa area.

A patrtir das figuras 4 e 6, é possivel observar que a despensa € o menor dos

ambientes e possui apenas uma janela, o que dificulta a ventilagao do local.
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Figura 6 - Arranjo fisico da despensa da cozinha em estudo.
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Fonte: autor

O refeitdério é a area reservada para que os alunos consumam as refeicoes.
E composto de mesas e bancos, conforme a figura 7 abaixo. Considerando a
capacidade limitada do refeitério, os alunos sao divididos em horarios.

(aproximadamente 10 minutos para cada série).

Figura 7 - Arranjo fisico do refeitério da escola em estudo.
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Fonte: autor
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Possui uma bancada de comunicagcdo com a cozinha, através da qual os
pratos com a refeicdo sao servidos aos alunos, cinco janelas altas e uma porta de

acesso ao patio da escola por onde entram e saem 0s alunos.

A figura abaixo é uma representacédo do layout da area externa a cozinha, a
qgual da acesso ao patio externo. Nessa area, existe um pequeno banheiro, utilizado

pelas funcionarias e um tanque no qual sdo lavados panos e panelas maiores.

Figura 8 - Arranjo fisico da lavanderia (area externa).
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Fonte: autor

3.4 As Operacgoes na Cozinha

A figura 9 mostra um fluxograma geral dos grupos de operagbes que
caracterizam o trabalho das serventes-merendeiras na cozinha da unidade escolar

municipal.

Destaca-se que a atividade de determinacdo do cardapio é feita em outro
local pelas nutricionistas responsaveis. Essas nutricionistas preparam os cardapios
para cada um dos periodos de refei¢cdes (lanche da manha, almoco, lanche da tarde,
jantar etc), considerando as faixas etarias atendidas por cada unidade escolar, bem
como todas as normas e procedimentos determinados pelos 6rgdos competentes

referentes a alimentacao escolar.
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Também sado determinados pelas nutricionistas alguns tempos basicos que
devem ser considerados no preparo dos alimentos, como por exemplo, tempo de

cozimento de alguns itens.

Todas essas informacgdes de cardapio e orientagcdes quanto ao preparo sao
encaminhadas periodicamente a cada unidade escolar que as disponibiliza para as
funcionarias da cozinha. E essas funcionarias também passam por treinamentos

periodicos oferecidos pelas Secretarias Municipais competentes.

Figura 9 - Fluxograma geral do processo
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Cada uma dessas categorias de operacdes pode ser subdividida em tarefas,

as quais sdo descritas nos itens a seguir:

a) Recebimento e acondicionamento

Os alimentos sao trazidos por veiculo de transporte da Prefeitura e,
geralmente, sdo descarregados diretamente na cozinha. O abastecimento na escola
é realizado pelo menos 2 (duas) vezes por semana e 0 recebimento é feito pelas
proprias merendeiras; as mesmas conferem os tipos e quantidades de alimentos que
estdo sendo entregues e preenchem os dados em um caderno de controle que

existe na cozinha, que ficara a disposicdo da gestora da merenda escolar da

unidade — na maioria das vezes, a prépria diretora.

Para o acondicionamento dos alimentos, esses devem ser separados em 3
(trés) grupos: 1) alimentos que ndo necessitam de refrigeracdo (armazenados em
armarios ou prateleiras); 2) alimentos que nao necessitam de congelamento (que
devem ficar nas geladeiras) e 3) alimentos que devem ser congelados (guardados

nos congeladores).

Cabe destacar que alimentos que nao foram preparados no dia determinado
ficam estocados até que possam ser utilizados ou descartados. Raramente esses

alimentos séo recolhidos pela equipe que faz as entregas.

b) Preparo dos alimentos

Uma tarefa inicial a ser executada no preparo dos alimentos € a higienizacao
de todos os alimentos que serdo utilizados. Principalmente alimentos frescos, como
hortalicas e leguminosas devem ser lavados antes de qualquer tipo de

processamento, conforme determinacao da equipe de nutricionistas.

A maioria dos alimentos precisam ser cortados e/ou picados. ApOs essa
atividade, inicia-se o preparo junto ao fogao, que pode ser cozimento, fritura, preparo
de molhos e temperos etc, ou mesmo um processamento que nao necessita de
aquecimento, como a montagem de uma salada. Esse Ultimo tipo de preparo

geralmente é feito nas pias ou mesas.
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Os cardapios sdo definidos pela equipe de nutricionistas da empresa,
conforme ja foi citado, as quais os elaboram segundo tabela nutricional,
balanceando nutrientes e itens. Assim, o preparo da refeicdo compreende o
processamento e/ou cozimento de cada tipo de alimento, segundo o tipo de refeicao
(café-da-manhd@, almoco, lanche da tarde etc) e segundo a determinagdo do

cardapio.

c) Preparo para servir as refeicdes

Com o alimento ja preparado, nas panelas, inicia-se o0 preparo para servir as

refeicbes aos alunos e algumas tarefas devem ser cumpridas:

v/ Pegar e reservar 0s pratos, talheres, copos (ou canecas) e vasilhas

da sobremesa, que serao utilizados para servir a refeicao;
v’ Higienizar todos esses utensilios;
v' Secar todos os utensilios;

v Organizar as bancadas e mesas (disposicdo dos utensilios e

panelas para que 0s alunos possam ser servidos com a comida);

As atividades referentes ao preparo para servir as refeicées também séo de
responsabilidade da equipe da cozinha (merendeiras), que segundo os horarios
determinados para cada faixa etaria de alunos e cada uma das refeicbes diarias,
devem preparar as mesas, organizar utensilios (pratos, copos etc) e servir

efetivamente a refeicdo a cada um dos alunos.

No caso da unidade em estudo, as refeicbes sdo servidas nos horérios
especificados no quadro abaixo:
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Quadro 3 — Horarios das refeicdes

Periodo Refeicado Horério

Café da manha 6h50

Manha Lanche 9h10
Almoco 12h30

Almoco 13h30

Tarde

Lanche 15h40

Noite Lanche 20h45

Fonte: autor

d) Servir as refeicdes

Quando os alunos chegam ao refeitério, a equipe da cozinha passa a servir
os alimentos para esses alunos, que sdo dispostos em fila, pegam o prato, os

talheres e dirigem-se a bancada onde estéo as panelas com os alimentos.

Se os alunos forem de pouca idade, os pratos ja sdo entregues contendo as
refeicbes (ndo sendo permitido ao aluno servir-se). Desta forma, as merendeiras
realizam a atividade de colocar a comida nos pratos antes de os alunos chegarem

ao refeitério. Algumas vezes, isso € feito com o auxilio de professores.

Durante todo o momento de servico, as merendeiras devem abastecer,

sempre que necessario, as panelas e vasilhas.

e) Higienizacdo dos utensilios

Apos cada um dos periodos de refeicdo, as merendeiras devem lavar, secar
e guardar todos os pratos, talheres, copos (ou canecas) e vasilhas da sobremesa

gue foram utilizados.

A limpeza dos panelbes é precedida pela destinacdo da sobra de comida,
que pode ser reaproveitada em outra refeicdo (segundo alguns critérios
preestabelecidos, como, por exemplo, saladas de folhas que ndo chegaram a ser
temperadas), guardada na geladeira ou mesmo descartada em lixeiras que ficam

foram da area da cozinha.
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Destinados os alimentos que sobraram, devem-se lavar as panelas e
utensilios, limpar o fogao e outros equipamentos (liquidificador, tAbuas de corte etc).
Conjuntamente a limpeza desses utensilios, deve-se promover uma limpeza na
cozinha, pias, no refeitorio (ch&do), mesas e bancos, além de guardanapos, pano de

chao e toalhas utilizados.

Geralmente o trabalho inicia-se bem cedo, para que se possa atender ao
primeiro periodo de refeicdo. A primeira funcionaria inicia o trabalho as 6h30min e o

quadro 4 a seguir refere-se a Ficha de Descricao da Tarefa.



Quadro 4 — Ficha de Descri¢cdo da Tarefa

FICHA DE DESCRICAO DA TAREFA (FDT)

Recorte: Cozinha escolar - CEMEI do municipio de Sdo Carlos-SP

Foto da atividade Descrigcdo do processo Préxima operagdo Local quumas e Observagoes
equipamentos
1. A funcionaria pega Inicio do preparo da . Panelas
panelas para o preparo . Cozinha ~ -
- refeicdo Fogéo

da refeicao.
2. Coloca agua para Retirada dos alimentos a
ferver : Panelas

L serem preparados do Cozinha ~ -
Inicia o0 preparo da Fogéo

refeicdo

congelador / geladeira
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3. Retirar do congelador

. . Preparar os alimentos . Congelador
e geladeira os alimentos parar Cozinha g€l -
Cx para cozimento Geladeira
para preparar a refeicao
Pia
4. Preparo dos alimentos . - . Facas
. Cozimento da refeicéo Cozinha . -
Picar e cortar T4buas de cortar
Bacias
. . Panelas Geralmente ja se inicia o
5. Preparo dos alimentos Preparar para servir a . J
. o Cozinha Colheres preparo da segunda
Cozinhar refeicéo e
Conchas refeicdo
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Panelas
6. Preparar a bancada . o Cozinha Pratos
X . Servir a refeigdo
para servir os alimentos Bancada Talheres
Canecas
Panelas
7. Preparar a bancada . . Cozinha Pratos
X . Servir a refei¢éo
para servir os alimentos Bancada Talheres
Canecas
Panelas
8. Preparar a bancada . o Cozinha Pratos
Servir a refeigdo
Bancada Talheres

para servir os alimentos

Canecas
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Panelas
9. Servir os alimentos Limpeza dos utensilios Cozinha Colheres -
Conchas
Neste momento, as outras
Panelas cozinheiras + uma
10. Servir os alimentos Limpeza dos utensilios Cozinha Colheres funcionaria da limpeza se
Conchas juntam a equipe para servir
a refeicao
Pia
. Bucha Panelas  maiores  s&o
11. Limpeza dos . L . ~
- . Limpeza do refeitorio Lavanderia Sabéo lavadas na parte externa da
utensilios e da cozinha . )
Vassoura cozinha (lavanderia)

Panos
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12. Limpeza do refeitorio

Preparo da proxima
refeicdo

Refeitoério

Vassoura
Rodo
Panos
Balde




3.5 A Atividade

Considerando os horéarios das refeicbes que devem ser respeitados, o
volume de materiais que devem ser processados para preparo e o curto intervalo de
tempo entre uma refeicdo e outra, observa-se que ndo ha paradas no trabalho; todas

as funcionarias realizam suas atividades sem quaisquer possibilidades de pausa ou

descanso.

Para melhor entendimento do desenvolvimento das operac¢des ao longo da
jornada de trabalho, compbs-se o quadro abaixo a partir da observacdo da

realizacdo da atividade de trabalho.

Quadro 5 — Eventos ao longo da jornada de um dia de trabalho

HORARIO TAREFA
6h30 Chegada da primeira merendeira
- Inicio do preparo do café da manha / esquentar o leite / cortar pao / separar
bolachas (ou cortar os pédes e passar margarina)
6h40 Separacgédo e arrumacao dos copos
6h45 Chegada das criancas
6h50 Comeca a servir o café (merendeira é auxiliada pela funcionaria de limpeza)
7h00 Inicio descongelamento dos alimentos para o almogo
7h00 Inicio limpeza refeitério e limpeza das canecas
7h15 Retirada dos alimentos das prateleiras / inicio higienizagéo legumes e verduras
7h15 Criancas comegam a ir para as salas de aula
7h30 Chegada de outra merendeira
7h40 Fazer o café para funcionarios
7h40 as 9h10 Preparo dos alimentos / picar / cortar / cozer / assar
9h00 Chegada da 32 funcionaria
9h05 Merendeiras comecam a preparar os pratos para os alunos menores
9h10 Chegada ao refeitério dos primeiros alunos para almogo (12 e 22 séries)
9h10 Comecam a servir os alunos
9h25 Chegada ao refeitério de outras turmas de alunos (32, 42 e 52 séries)
9h30 Chegada ao refeitério do restante dos alunos (demais turmas)
9h25 Inicio da limpeza de pratos e talheres ja utilizados
9h45 Inicio da limpeza do refeitério, bancadas e utensilios
9h50 Inicio da higienizacéo dos alimentos para o lanche da tarde / descongelamento
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10h00 Saida dos ultimos alunos do refeitorio
10h30 Chegada de alimentos
10h30 as 11h10 Recebimento dos alimentos / acondicionamento dos alimentos
11h00 Uma das funcionérias sai pra almogar
11h10 Limpeza de panos
11h30 Chegada da quarta merendeira
11h30 Outra merendeira almoca
12h00 As Ultimas merendeiras almogam
11h00 as 12h30 Preparo dos alimentos / picar / cortar / cozer / assar
12h20 Chegada dos alunos da manhé para o almogo
12h30 Retorno do almoco da funcionéria
12h30 Comegam a servir o almogo
13h00 Retorno do almoco de outra funciondria
13h20 Chegada dos alunos da tarde para o almoco
13h30 Recomegam a servir o almogo
14h00 Saida para o almoco da 32 funcionaria
14h00 Limpeza de pratos, talheres e copos
14h30 Limpeza da cozinha e refeitério
14h50 as 15h25 Preparo do lanche da tarde
15h00 Saida da funcionaria para o almogo (a que iniciou o trabalho as 11h30)
15h30 Comecam a chegar os alunos para o lanche
15h40 Comegam a servir o lanche
16h00 Retorno do almogo da 3% merendeira
16h15 Limpeza da cozinha e utensilios / Limpeza da cozinha e refeitério
16h30 Término de jornada de duas merendeiras
17h00 Retorno do almoco da ultima merendeira
17h00 Limpeza de panelas e utensilios maiores
18h30 Término de jornada de uma das funcionarias
19h00 Inicio do preparo do lanche da noite
20h45 Comeca a servir o lanche da noite
21h15 Organizacao da cozinha e refeitorio
21h30 Término do ultimo turno de trabalho

Fonte: autor

E possivel observar que durante toda a jornada o trabalho prossegue

intenso, até que seja servida ultima refeicdo do ultimo periodo. Assim, a carga de

trabalho € grande, o ritmo € intenso e ndo ha muita possibilidade de regulactes.
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Em razdo dos altos volumes de alimentos a serem processados, a
repetitibilidade nas atividades é bastante frequente. Picar grandes quantidades de
um vegetal, por exemplo, demanda um tempo longo de manuseio de uma faca, além

de um esforgo bastante repetitivo dos membros envolvidos (bracos e maos).

A subordinagdo das merendeiras € direta a diretora da unidade escolar,
porém, do ponto de vista das exigéncias nutricionais, aquelas devem responder a
coordenacao de outras figuras — no caso as nutricionistas e pessoas responsaveis
pela alimentacdo escolar. Nesse contexto, sdo comuns problemas de conflitos em
relagdo a coordenacéo, ordens e orientagdes. Conforme ja foi citado na secédo de
organizacgéo do trabalho, de um lado, as nutricionistas orientam que as merendeiras
devem seguir o cardapio a risca (principalmente por conta de balanceamento
nutricional e atendimento as diretrizes do PNAE) e, por outro lado, a diretora solicita
que as merendeiras auxiliem em outras tarefas ndo inerentes as suas funcgoes,

comprometendo ainda mais o tempo para preparo da merenda.

Apesar de passarem por alguns treinamentos, as informacdes e orientacdes
nem sempre sdo passadas de maneira clara e robusta para as merendeiras, que
muitas vezes, optam por realizar as atividades de acordo com sua experiéncia e
conhecimentos pessoais. Um constrangimento comum neste campo se da pelo fato
de algumas merendeiras estdo nessa profissdo ha muito anos. E receber
orientacdes sobre como fazer, modo de cortar ou cozinhar, torna-se para elas algo

tdo intenso que tem conotacéo de afronta a sua capacidade.

Desta forma, a organizacdo do trabalho nas cozinhas também exerce
bastante influéncia em toda a dinAmica de trabalho das merendeiras e certamente

fatores de riscos emergem neste contexto complexo e dinamico.

As figuras que seguem trazem algumas ilustracées da atividade de trabalho

realizada na cozinha da unidade escolar estudada.

Na atividade de recebimento dos materiais, 0 acesso a despensa é feito
conforme esta a ilustrado na figura abaixo, ou seja, a merendeira recebe o material
na area externa a cozinha, e transporta esse material até a despensa, que possui

apenas uma porta de acesso, passando por dentro da cozinha (figura 10).
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Os espacos dentro da despensa séo limitados, o que gera dificuldades de a
merendeira em acondicionar os alimentos nas prateleiras ou nos congeladores
(figura 10).

Figura 10 — Entrada do material recebido na despensa

0o -

- [
Cozinha

Area externa

Fonte: autor

A figura 11 ilustra o0 momento em que a funcionaria retira um alimento
congelado de sua embalagem de papelédo e o transfere para a bacia para que ocorra
0 descongelamento.

Figura 11 — Acondicionamento dos alimentos na dispensa

Fonte: autor
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Alimentos que séo recebidos congelados, geralmente vém embalados em
saco plastico e dentro de caixas de papeldes. As merendeiras acondicionam dentro
dos congeladores com ambas as embalagens, para evitar que um pacote fique

“colado” no outro durante o tempo de congelamento.

Por outro lado, essas embalagens dificultam também a retirada e
descongelamento desse material.

Para determinados tipos de alimentos, como arroz, carnes ou legumes
cozidos, a merendeira inicialmente deve colocar agua para ferver nos paneldes,
operacdo que pode ser vista na figura 12. A agua € levada até as panelas em um
recipiente menor (geralmente, um balde) e essa atividade ocorre pelo menos 2
(duas) vezes por dia, sendo aproximadamente 5 (cinco) carregamentos de baldes

por vez.

Figura 12 — Inicio do preparo dos alimentos

Fonte: autor

As atividades de cortar e picar alimentos podem ser observadas nas figuras
13 e 14. Geralmente, esta atividade € realizada nas pias ou bancadas e com as
funcionéarias adotando a postura em pé na grande maioria das vezes. Como ja foi
citado, este tipo de operacéo acontece em quase todos os tipos de refeicdo que séo
preparadas na cozinha da escola, o que submete a merendeira a varias horas
adotando a postura em pé e realizando movimentos repetitivos com os punhos e

bracos.

A figura 13 mostra a merendeira utilizando um pequeno aparelho manual

para picar batatas.
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Figura 13 — Preparo dos alimentos

Fonte: autor

Na imagem abaixo, € possivel ver a merendeira picando frango, com o

auxilio de uma faca e uma superficie de plastico (“tAbua de corte”).

Figura 14 - Preparo dos alimentos

Fonte: autor
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Durante o processo de cozimento, a merendeira responsavel pela
coordenacdo do preparo no dia acessa constantemente o fogdo para verificar o
andamento do processo, bem como testar e corrigir tempero. E possivel observar na
figura 15, a postura adotada pela merendeira ao desempenhar essa atividade.

Figura 15 — Preparo dos alimentos

Fonte: autor

Também é necessario considerar que muitas vezes ela precisa acessar as
panelas que estdo nos queimadores de tras (mais proximos a parede), o que gera
certas dificuldades, além de colocar claramente a funcionaria & exposicdo de um
risco de se acidentar com o fogo.
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Figura 16 — Manuseio de panelas pesadas

Fonte: autor

Como ja foi citado, para se manusear as panelas do fogdo até as mesas que
ficam posicionadas proximas ao beiral por onde as refeicbes s@o servidas, as
merendeiras carregam as panelas em duas (figura 16) e normalmente utilizam panos
nas maos para evitar queimaduras. As panelas chegam a pesar 50Kg e, por

conterem alimentos quentes, essa atividade fica ainda mais dificultada.

Figura 17 — Alimentacao servida aos alunos

t!
L

Fonte: autor
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z

No beiral (ou bancada) de acesso ao refeitdério € onde efetivamente os
alimentos sdo servidos aos alunos. As merendeiras posicionam-se pelo lado de
dentro da bancada (na cozinha), enquanto os alunos passam pelo lado de fora
(refeitério), em fila, e vao recebendo os alimentos, conforme ilustrado na figura 17
abaixo.

7z

Uma atividade bastante frequente entre as merendeiras é limpeza. As
funcionarias limpam o chdo varias vezes ao dia (conforme mostrado na figura
abaixo), principalmente pois, pelo manuseio de alimentos de um lado a outro na

cozinha, € comum que residuos caiam praticamente o tempo todo da atividade.

Também, durante todo o processo, varios utensilios sdo higienizados para o
reuso naquele mesmo momento. As merendeiras relatam:

“... a gente vai usando e vai lavando... pra ganhar tempo.”

Normalmente, os mesmos utensilios, especialmente panelas e colheres
grandes, sdo utilizados para prepararem varios grupos de alimentos de uma mesma
refeicdo, o que gera a necessidade de higienizar esses utensilios o tempo todo do
processo.

Figura 18 - Limpeza das dependéncias

Fonte: autor

Na area externa a cozinha (lavanderia), fica localizado um tanque para

limpeza de panos e outros utensilios de limpeza. Porém, como as cubas das pias da
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cozinha sdo rasas e pequenas, alguns paneldes sédo lavados no tanque, como €&
possivel ver na figura 19.

Figura 19 - Limpeza dos utensilios e panelas

Fonte: autor

Nas atividades observadas, as merendeiras sempre estavam utilizando os
EPIs referidos na Caracterizacdo Geral da Area (quadro 2). Em nenhum momento

foi constatado o uso de luvas, nem higiénicas nem de protecdo para areas quentes.

3.5.1 Aplicagao do EWA

Com a finalidade de se avaliar de maneira estruturada os problemas
ergonémicos dos postos de trabalho, foi feita a aplicagdo da ferramenta Ergonomics
Workplace Analysis (EWA).

O EWA é um instrumento que foi desenvolvido pelo Instituto Finlandés de
Saude Ocupacional e sua utilizacdo permite ao analista promover uma analise dos
fatores de risco (ERGO&ACAO, 2003), julgando por meio de pontuacdo as
categorias de risco reunidas no formulario (CAMAROTTO, 2004).
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A classificagdo é feita com pontuacfes que vdo de 1 a 5 (ou de 1 a 4, em
algumas categorias), sendo 1 a situacdo mais amena e 5 caracteriza a situagédo mais
critica. Essa classificacdo gera para o pesquisador o entendimento dos fatores de
riscos presentes na realizacdo da atividade de trabalho estudada. Caso a pontuacao
indique 4 ou 5, fica entendido que a situacdo analisada tem potencial para causar
dano a saude do operador.

As variaveis a serem classificadas no EWA traduzido sdo as seguintes:

1) Area de trabalho;

2) Atividade fisica geral;

3) Levantamento de carga;

4) Postura de trabalho e movimentos

5) Risco de acidentes;

6) Conteudo do trabalho;

7) Restricdes no trabalho;

8) Comunicacao entre trabalhadores e contato pessoal;

9) Tomada de deciséo;

10) Repetitividade do trabalho;

11) Atencao;

12) lluminagéo;

13) Ambiente térmico;

14) Ruido.

A ferramenta foi traduzida pelo grupo de pesquisa Ergo&Acdo para
utilizacdo em situagdes brasileiras de trabalho. Dessa tradugdo, outras adaptagdes
também foram realizadas para a aplicacdo na analise de situacfes especificas,
como por exemplo, na industria aeronautica. O formulario completo pode ser

consultado no Apéndice B, no final deste trabalho.

A andlise com a utilizacdo desse instrumento é feita a partir da Ficha de
Descricdo da Tarefa. O pesquisador analisa subjetivamente as variaveis presentes e
pontua as categorias tendo como base a referéncia indicada em cada uma delas

(vide Apéndice B). Apds a pontuacdo do analista, a mesma é validada junto ao(s)
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operador(es) da atividade, que a julgam utilizando outra pontuacao, que vai de bom

(+ +) a muito ruim (- -).

Conforme referido no préprio manual (CAMAROTTO, 2004), apesar de ter
uma estrutura definida de categorias, para melhor adaptacdo a uma situacao
especifica de trabalho, o pesquisador pode julgar irrelevante(s) uma ou mais
categorias, suprimido a classificacdo dessas categorias, ou até mesmo

acrescentando outras que julgar relevantes para o estudo.

Como parte das analises dos postos de trabalho deste estudo de caso,
apresenta-se a seguir comentarios sobre cada uma das categorias avaliadas; essas
avaliacdes foram realizadas durante as observacgdes da atividade e validadas junto

as proprias merendeiras.

Ergonomics Workstation Analysis - EWA

- Espacos de Trabalho

Em relacdo aos espacos de trabalho, foi possivel observar que em alguns
dos postos de trabalho ha problemas principalmente quanto ao trabalho horizontal.
Um exemplo é a inclinagcdo do corpo esticando os bragos que a funcionaria faz para
trabalhar na panela que se encontra em uma das bocas de tras do fogdo. A
recomendacdo encontrada no EWA diz que a area de alcance dos bracos para
trabalho deve ser de no maximo 60 centimetros. Conforme a figura 20 abaixo, um
fogdo possui aproximadamente 67 centimetros da frente (onde se localizam os

botdes de acendimento) até o centro das bocas de tras.
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Figura 20 — Detalhe de medida do fogdo da cozinha em estudo
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Fonte: autor '

A recomendacdao para espaco vertical também é comprometida, como ilustra
a figura 21, na qual a merendeira eleva peso acima da linha dos ombros. O EWA
recomenda que para trabalhos onde h& manuseio de materiais pesados,
considerando postura de trabalho em pé, o mesmo deveria ocorrer com as maos

abaixo do nivel dos ombros.

Figura 21 — Manuseio de peso acima da linha dos ombros

Fonte: autor
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- Ferramentas Manuais e Outros Equipamentos

As ferramentas de trabalho apresentam problemas quanto as pegas, que
estdo em desconformidade com as recomendacdes do EWA. A maioria das pegas
de colheres e facas ndo sao adequadas. A manutencao nas ferramentas e outros
utensilios ndo é feita regularmente, de forma que foram encontrados na cozinha

colheres e facas com pegas quebradas ou inexistentes.

Algumas panelas também nao apresentam pegas, 0 que agrava ainda mais
a atividade de transportar panelas com alimentos quentes. Como a maioria das
panelas ndo possui revestimento, na maioria das vezes, as merendeiras utilizam-se
de panos para criar um revestimento no cabo da panela, evitando assim que se

gueimem.

Sobre as ferramentas e equipamentos, seguem algumas falas das

merendeiras que expressam alguns desses problemas:

“Se a gente ndo pde o pano [no cabo da panela] ndo da pra levar.” (figuras
16 e 22);

“A gente liga, liga... e eles demoram muito pra vir.” — referéncia as pessoas

responsaveis pela manutencéao de equipamentos.

“As vezes, fica quebrado por meses e a gente vai se virando.”

- Atividade Fisica Geral, Levantamento e Carregamen to de Cargas

Observa-se que a atividade na cozinha e também no momento em que a
alimentacdo é servida aos alunos é dependente da forma como o trabalho esta
organizando, gerando picos de carga de trabalho em alguns momentos — como por

exemplo, quando a refeicdo é servida. Segundo expressao da propria merendeira:

“Quando eles [os alunos] comecam a chegar, € um corre-corre s0.”
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A figura 22 mostra carregamento de carga — panela com arroz cozido.
Operacao efetuada por duas merendeiras, que dividem um peso total aproximado de
50 (cinquenta) quilos®.

Figura 22 — Posturas adotadas durante a operacéo

Fonte: autor

“Quem aguenta levar [a panela] sozinha? Uma com dor nos bragos, a outra
problema no ombro... a gente sempre pega em duas! Sendo ndo di.” — expressou a

merendeira.

- Posturas de Trabalho e Movimentos

Durante toda a atividade de trabalho, posturas inadequadas foram
observadas, principalmente na regido dos membros superiores, nas operacdes de
lavagem de pratos e talhares, picar alimentos e também no momento de servir as
refeicdes.

Posturas de trabalho com rotagcdo das costas - com pode ser visto
observado na figura 23 - sdo frequentemente adotadas, principalmente nos
momentos de limpeza das panelas, as quais em razdo dos tamanhos tem que ser
higienizadas em posicao “deitada”.

® Valor estimado pelo autor, considerando a quantidade de arroz preparado na panela.
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Figura 23 — Posturas adotadas durante a operacéo

Fonte: autor

Também posturas inadequadas em relacao a pescoco e ombros. Em varias
situacdes foi possivel observar elevacdes dos bracos acima do nivel do cotovelo,
gerando situacgdes tensas. A figura abaixo mostra uma postura tensa de trabalho,
com elevacdo do ombro direito da merendeira, na operacao de higienizacdo de uma

caneca.

Figura 24 — Posturas adotadas durante a operacéo

Fonte: autor

Também foram identificados, na aplicacdo do EWA, grandes desvios em

relacdo a cotovelos e punhos. Principalmente, nas atividades de picar alimentos em
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parte pequenas, como carnes e legumes, os punhos sao bastantes solicitados na
repeticdo do mesmo movimento associada aos bragos mantidos em posi¢ao estatica

por grandes intervalos de tempo.

- Repetitividade do Trabalho

Com relacdo a repetitividade, ocorre nos momentos em que alimentos séo
picados e também guando a comida é colocada nos pratos para ser servidas (vide
figuras 14 e 17). Pela classificacdo do EWA em relacdo a tempo de ciclo, esses
ciclos sdo sempre abaixo de 30 segundos. Apesar de ocorrerem em momentos
espacados, a atividade pode durar um tempo consideravel, o que configura grande

namero de repeti¢cdes do ciclo.

O impacto da repeticdo de uma atividade de picar alimentos, por exemplo, é
bastante agravada quando sdo consideradas pegas inadequadas, ou danificadas,

das facas.

- Tomada de Deciséo e Atencéo

A atividade na cozinha escolar € composta de varias operacdes, 0 que torna
o trabalho bastante intenso e, em alguns momentos, complexo. Nas situa¢cdes em
gue varios tipos de comidas sao preparadas ao mesmo tempo — complexidade essa
comum na composi¢do do cardapio — a merendeira tem como desafio coordenar

todas essas atividades, prestar bastante atencéo no preparo.

Uma das funcionarias da cozinha expressou: “dificil cuidar de varias coisas
ao mesmo tempo: cebola fritando, a gente ralando verdura, ja me machuquei

preocupada com o fogo.”

As categorias-risco de acidente, iluminacéo, ambiente térmico e ruido nao
foram classificados neste estudo por estarem ligadas diretamente a area de
seguranca do trabalho e atendimento as normas regulamentadoras, o que ndo esta

no escopo desta pesquisa.
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Os fatores de risco identificados na andlise do EWA estdo nas seguintes
categorias ou subcategorias: area horizontal, alturas de trabalho, ferramentas
manuais e outros equipamentos e utensilios, atividade fisica geral, levantamento de
cargas, posturas de trabalho e movimentos, tomada de decisdo, atencdo e

repetitividade no trabalho.

E possivel perceber que os fatores de risco encontrados no EWA acabam
por determinar as atividades das merendeiras e consequentemente gerar agravos a

salde dessas trabalhadoras.

O peso da panela cheia de alimento (decorrente de suas dimensdes),
associado com a distancia que ela é levada (do fogdo até a bancada) configura uma
situacdo que ira gerar problemas de articulagbes aquelas que realizam essa

atividade varias vezes ao dia, todos os dias do ano letivo.

Para varios tipos de alimentos, alguns componentes devem ser picados em
partes bem pequenas, 0 que cria uma operagao minuciosa e de grande impacto
guando se observa ferramentas inadequadas, como facas com pegas muito finas ou
mesmo danificadas. Essa atividade, que € repetitiva, pode ser fator potencial

gerados de problemas de tendinite e outras lesdes.

bY

Questdes relacionadas a organizacdo da cozinha, bem como demanda
grande atencdo, considerando grande numero de operagdes ocorrendo quase que
simultaneamente, também podem agravar bastante a saude das merendeiras.
Dificuldades nas tomadas de decisfes, conflitos de comando (ordem da diretora e
exigéncias das nutricionistas, por exemplo) sédo fatores relevantes, observados
durante a pesquisa e aplicagdo dos instrumentos, e que geram até mesmo

desconforto na realizacédo das atividades na cozinha.

No quadro abaixo, sistematiza-se um resumo dos constrangimentos

encontrados na atividade analisada.



Quadro 6 — Resumo dos constrangimentos

Tarefa

Atividade

Constrangimentos

Observacotes

Preparar os alimentos utilizando o

fogéo.

Mexer temperos dentro de panelas de borda

alta;

Passar alimentos de uma panela para outra.

Esforco fisico e posturas inadequadas,

elevacao de bracos;

Dificuldades para usar colheres grandes.

Quando as panelas utilizadas
s&o de bordas altas, a atividade

fica ainda mais dificultada.

Lavar utensilios e panelas usados

no preparo das refeicdes.

Esfregar panelas e utensilios sujos;

Lavar parte externa das panelas.

Posturas inadequadas no manuseio das
panelas dentro da pia, em razdo do tamanho

das mesmas.

Quanto maiores as panelas a
serem lavadas, pior sdo as

posturas adotadas.

Preparar para servir os alimentos.

Posicionar as panelas na area para servir aos
alunos;
Carregar panelas do fogéo a bancada onde as

refeicdes sdo servidas.

Carregamento de grande peso (panelas

cheias de alimentos;

Dificuldades de evitar queimaduras, em

razdo de os cabos nao serem revestidos.

Mesmo “dividindo” em dois o
peso (duas merendeiras
carregando), essa atividade é

realizada diversas vezes ao dia.

Servir as refeicdes aos alunos.

Preencher os pratos com alimentos, utilizando-

se utensilios como colheres, conchas, garfos;

Utilizacdo de grandes panelas, vasilhas e

caldeirdes.

Panelas e utensilios com cabos nao-

revestidos;

Talheres com cabos inadequados ou

quebrados.

Todas as panelas, assim como
os cabos, sé@o de aluminio e,
por isso esquentam em contato

com o conteldo quente;

As pegas inadequadas, ou
danificadas, das facas agravam
as atividades de picar

alimentos.

Preparar bolo de aniversario para

professoras

Fazer o bolo junto com o preparo das

refeicdes para os alunos.

Atividade n&o prevista.

Essa atividade gera um
acumulo de tarefas a serem

realizadas ao mesmo tempo.
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Preparar arroz temperado e salada

de frutas para a mesma refeigéo.

Processamento de todos os alimentos:
- lavar, picar e cozinhar legumes;

- lavar, picar e misturar frutas; espremer

laranjas.

Duas atividades com processos longos.

O tempo para preparo da
refeicdo é curto e as atividades
referidas sédo complexas e

longas.

Fonte

: autor




Considerando as analises, sdo apresentadas recomendacdes e principios
para melhoria para a situacao de trabalho estudada.

3.6 Recomendacgoes

A ferramenta Ergonomics Check Points (ECP) € um conjunto de principios
definidos pela Organizacédo Internacional do Trabalho (OIT) e pela Associacéo
Internacional de Ergonomia (IEA) que complementa as andlises proporcionando
diretrizes para solugdo dos problemas relacionados aos critérios criticos

identificados na aplicacdo do EWA.

Esse instrumento € constituido de 128 principios que sao descritos em
formato de frase afirmativa. Por exemplo, “Providenciar um local para cada

ferramenta.”

Cada uma dessas afirmativas devem, entédo, ser classificadas respondendo
a pergunta: “Vocé propde alguma acdo?”. E as respostas podem ser: “SIM”, “NAO”
ou “PRIORITARIO”. Além da resposta fechada, o instrumento permite a inser¢éo de
outros comentarios e ainda, conforme julgamento do analista, pode-se optar por nédo
escolher nenhuma das alternativas, caso o principio ndo seja aplicavel a situacéo

estudada.

Recomendacdes relacionadas ao espaco de trabalho:

- Melhorar a disposicdo da area de trabalho de forma que seja minima a
necessidade de mover materiais (fig. 25 abaixo); conforme observado nos arranjos
fisicos, panelas pesadas sdo movimentadas de um lado para outro na cozinha.
Fogéo posicionado de um lado e bancada para servir as refeicbes, de outro (figura
5).
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Figura 25 — Recomendacado do ECP para Espacos de Trabalho

astairas

transportadoras "'

asteiras
transportadoras

s

bandaja de roloes
franslardncia

i,

Fonte: Caderno 3 — Principios de Ergonomia — Ergo&Ac¢éo (1996)

- Eliminar ou reduzir as diferencas de nivel quando os materiais forem
removidos & méo. Conforme ilustrado no quadro 4 e também na figura 11, por
exemplo, a geladeira vertical tem portas ou muito altas, ou muito baixas; o0s
alimentos tém que ser elevados — quando tirados das partes inferiores da geladeira

— ou baixados, quando estdo acondicionados na parte superior do equipamento;

- Ajustar a altura de operacao para cada trabalhador, situando-a no nivel dos
cotovelos ou um pouco mais abaixo; as alturas das bordas das panelas colaboram
para que posturas inadequadas sejam adotadas. Ao se encher uma panela com

agua, por exemplo.

As diretrizes para solugdo em relacdo aos espacos de trabalho concentram-
se fundamentalmente nas alturas de bancadas, mesas, fogdo e pias, bem como
reducado das diferencas de niveis de um componente para outro. A altura dos fogbes
somada a altura das bordas dos paneldes agrava bastante as posturas na atividade

de dimensao vertical.
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Figura 26 — Recomendacédo do ECP para Espaco de trabalho

Fonte: Caderno 3 — Principios de Ergonomia — Ergo&Acao (1996)

Conforme observado na figura 15, o fogdo da unidade analisada possui na
parte inferior um forno, o que determina uma altura maior da superficie das bocas do

fogao. O fogdo da cozinha estudada tem altura aproximada de 90 centimetros.

Recomendacdes para atividade fisica geral, levantamento e carregamento
de cargas:

- Sustentar e retirar horizontalmente os materiais pesados, empurrando-os

ou arrastando-os em vez de levanta-los ou baixa-los.

O carregamento de pesos, conforme ja foi explicitado anteriormente, se for
suprimido pode colaborar para a reducdo consideravelmente do fator de risco. O
ECP recomenda a utilizacdo de dispositivos que facilitem a movimentacdo de

materiais pesados (fig. 27).

- Usar prateleiras em varias alturas ou estantes, préximo a area de trabalho,
para diminuir o transporte manual de materiais. Todo o material € acondicionado na
despensa, em prateleiras ou congeladores, e também na cozinha, na geladeira.
Materiais utilizados frequentemente, como temperos, se ficarem préximos ao local
onde ocorre o0 cozimento, reduz a movimentacdo de material. O mesmo €

recomendado para pratos e outros contentores (como vasilhas de sobremesa).;
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- Empregar carros auxiliares moveis para evitar cargas e descargas
desnecessarias; para o transporte de panelas com alimentos, poderia utilizar-se um
carrinho que ja seria posicionado no local para servir a refeicdo, proximo a bancada

(conforme principio ilustrado na figura 27).

- Quando for manipular cargas, eliminar as tarefas que requeiram inclinar-se
ou torcer-se. OrientacOes sobre posturas a serem adotadas, por meio de cartazes,

por exemplo, podem reduzir esforcos desnecessarios.

Figura 27 — Recomendacao do ECP para Atividade Fisica Geral

Fonte: Caderno 3 — Principios de Ergonomia — Ergo&Acao (1996)

No grupo de principios acima listados, destaca-se a relevancia de acdes que
possam gerar a reducdo do carregamento de peso, apontando-se para eliminacao
de diferencas de niveis e também de distancias de deslocamento dos pesos

excessivos.

Recomendacdes para posturas de trabalho e movimentos:

- Permitir que os trabalhadores alternem de posicao entre estar sentado e
estar de pé durante o trabalho, na medida do possivel. Sugere-se adocao de
cadeiras e bancos mais adequados. Também orientacéo as funcionarias sobre como

devem ser as posturas de trabalho;
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Figura 28 — Recomendacédo do ECP para Postura de Trabalho e Movimentos

Fonte: Caderno 3 — Principios de Ergonomia — Ergo&Acao (1996)

Orientacfes sobre posturas podem gerar uma maior atencdo na realizacéo
da atividade, proporcionando que a merendeira permaneca de pé com naturalidade,
apoiada sobre ambos 0s pés, realizando o trabalho perto e diante do préprio corpo;

Para atividades que demandam mais tempo, como as de picar alimentos
(figura 14), se forem fornecidos bancos semi-sentados ou cadeiras altas e uma

adequacao nos espacos para pernas, torna-se possivel a alternancia de posturas.

Em relacdo a posturas de trabalho e movimentos, os principios de solucéao
apontam para o fornecimento de cadeiras e bancos para que possa haver
alternéancia nas posicdes de realizacdo das atividades, bem como orientacdes em

relagéo as posturas adotadas.

Recomendacdes para ferramentas manuais € outros equipamentos:

Em relagéo as dificuldades j& citadas sobre colheres, conchas, facas, garfos

etc, a aplicacdo do ECP destaca alguma recomendacoes:

- Nas tarefas de picar e cortar alimentos, nas quais ocorra repetitividade,

empregar ferramentas especificas para seu uso.

- Para todos os utensilios que exigem esforco manual, fornecer os que

tenham grossura de cabo, comprimento e forma apropriados para um manejo
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confortavel (fig. 29). No caso de panelas, que carregam alimentos quentes, também

recomenda-se a utilizacdo de panelas com cabos revestidos, conforme a figura

abaixo

Figura 29 — Recomendacao de cabo para panelas industriais

Fonte: http//:www.ornal.com.br

ferramentas manuais utilizados nas operacfes da cozinha.

Figura 30 — Recomendacédo do ECP para Ferramentas Manuais e Outros Equipamentos

Todo uso
e

—

d—De desossar

Acouguaing

Fonte: Caderno 3 — Principios de Ergonomia — Ergo&Acgéo (1996)

- Inspecionar e fazer a manutencdo periddica de todos os utensilios e
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Considerando a repetitividade em algumas atividades, assim como a
demanda de precisdo em outras, 0s principios de solucdo apontam no sentido de se
disponibilizar ferramentas adequadas e especificas as essas operacgoes.
Equipamentos, como liquidificador e outros, quebrados proporcionam grandes

dificuldades na realizacéo das operacgdes.

Também se torna necessaria manutencdo periédica e adequada nas
ferramentas manuais, conforme ja citado, de forma a garantir o bom desempenho

nas operacgoes criticas.

Recomendacbes para fatores organizacionais:

Por meio da aplicacdo do ECP, considerando também as inferéncias feitas
nas analises da tarefa e atividade, € possivel verificar algumas a¢des que podem
melhorar o desenvolvimento de todo o processo de trabalho, bem como reduzir
fatores de risco identificados no campo organizacional. Essas acdes estédo listadas

abaixo:

- Envolver as merendeiras na melhoria do design e arranjo fisico de seu
proprio posto de trabalho; esse principio possibilita melhorar os fluxos de processo
gue ocorrem durante toda a atividade na cozinha escolar, como proximidade de
equipamentos para reducdo de movimentagdes, posicionamento mais adequados de

mesas e bancadas;
- Envolvé-las no planejamento de seu trabalho diario e atividades;

- Consultar as merendeiras sobre como melhorar a organizagéo do tempo de

trabalho e os processos;

- Consultar sempre as merendeiras sobre as mudancas a serem feitas na
producdo dos alimentos e sobre as melhorias necessarias para tornar o trabalho

mais seguro, facil e eficiente;

- Premiar as funcionérias por sua dedicacdo e colaboracdo na melhoria da

produtividade e do local de trabalho;

- Informar com freqiiéncia os resultados do trabalho;
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- Levar em consideracdo as habilidades das merendeiras e suas
preferéncias na hora de designar os postos de trabalho e também na determinacéo

de cardapios;

- Tomar medidas e politicas para que as trabalhadoras de mais idade

possam realizar seu trabalho com seguranca e eficiéncia;

- Melhorar, juntamente com as merendeiras, as instalagcbes de bem-estar e

de servico;

O envolvimento das merendeiras em processos de melhorias e concepc¢ao
do trabalho em geral pode ser de grande importancia para a reducdo dos fatores
agravantes da atividade. Os principios relacionados as cargas organizacionais

pontuados acima séo diretrizes para solucdes de parte dos problemas identificados.

A aplicacdo do ECP gerou um conjunto grande de recomendacoes,
conforme exposto acima. E entende-se que essas observacdes, da maneira com
qgue foram geradas — apés estudar a atividade e seus determinantes — constituem
um plano de acdo para a reducdo dos fatores criticos e consequentemente a
diminuicdo dos agravos a saude das trabalhadoras da cozinha escolar analisada

neste estudo de caso.

3.7 Conclusoes do Capitulo

O detalhamento das atividades desenvolvidas pelas merendeiras foi
fundamental para a compreensédo dos fatores que geram constrangimentos para o

trabalho na cozinha industrial, conforme resumido no quadro 6.

Ha claramente uma relacdo estreita entre os problemas de salude que tém
sido identificados nas merendeiras com 0s constrangimentos elencados neste
trabalho. Na intencdo de dar conta das tarefas que lhes séo solicitadas, muitas

vezes as merendeiras assumem posturas prejudiciais a sua prépria saude, bem

como carregam grandes pesos em razdo das condi¢fes fisicas do ambiente.

Um simples distanciamento nos postos de trabalho — como a distancia entre

o fogdo e a bancada para servir comida — pode causar grandes dificuldades, uma
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vez que em cada refeicdo grandes quantidades de alimentos precisam “vencer” essa

distancia para ser disponibilizados aos alunos.

Em relacdo ao ritmo de trabalho bastante intenso, é possivel se inferir que
todos os dias a atividade de trabalho se desenvolve com poucas pausas. O fim de
uma refeicdo acontece sempre ao mesmo tempo que o inicio de outra, o que forca
as merendeiras a fazerem varias operacdes em curto espaco de tempo. Os horarios
precisam ser cumpridos, independentemente de quao complexa seja a refeicdo ou

se acontece ou nao algum contratempo.

hY

Panelas e utensilios de ma qualidade, inadequados a atividade, ou que
necessitam de manutencéo periodica, também se configuram fatores que impactam

consideravelmente a atividade de trabalho.

As grande maioria das panelas utilizadas na cozinha em estudo ndo tém
pegas adequadas e as pegas nao possuem revestimento que evite o aquecimento.
Também em pesquisa répida em lojas virtuais é possivel verificar a caréncia de

produtos que atendem as recomendacdes de pegas.

Uma grande carga organizacional foi bem visivel a medida que o trabalho e
as observagOes se desenvolveram. Problemas de comunicacao, de organizagédo do
trabalho e nas relagdes entre os diversos atores colaboram por prejudicar todo o
desenvolvimento do trabalho analisado por este estudo.

Dessa forma, entende-se que este trabalho pode colaborar para futuros
projetos de cozinhas escolares, assim como em melhorias que devem ser
implementadas nas cozinhas ja existentes; melhorias que, por sua vez, podem
mudar consideravelmente a realidade do trabalho das merendeiras em cozinhas

escolares.
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4 CONCLUSOES E CONSIDERACOES FINAIS

O presente trabalho se propds a apresentar uma compreensao mais
aprofundada da situacdo de trabalho de merendeiras em uma unidade escolar

municipal de S&o Carlos-SP.

A situacao estudada € bastante critica, fato esse que ja pode ser observado
na demanda, ponto de partida para este estudo. Os impactos a saude das
merendeiras da cozinha escolares sao grandes e propulsores de outros problemas,
como a redugcdo na qualidade dos alimentos servidos, dificuldades no
desenvolvimento das atividades do dia-a-dia, dentre outros.

A elaboracao da pesquisa seguiu um trajeto alinhado com o estabelecido na
Andlise Ergondmica do Trabalho, que partiu da analise da demanda — buscando
entender os fatores que propulsionaram a pesquisa; ap0s essa compreensado, houve
a observacao do trabalho, com o acompanhamento in loco das atividades ocorridas
na cozinha da escola estudada. A partir de toda a observacao, instrumentada por
fotos e filmagens, elaborou-se a aplicacédo da ferramenta EWA, com a validacdo das
proprias merendeiras e posteriormente, a definicAo dos principios de solucéo, por
meio do ECP.

O pressuposto metodolégico da Analise Ergondmica do Trabalho
proporciona um amplo conhecimento sobre a atividade de trabalho, o que pode ser
observado nas analises apresentadas no estudo de caso deste trabalho. Mesmo na
fase inicial — que compreende as analises da demanda e da tarefa — ja é possivel
identificar algumas nuances da atividade que configuram fatores determinantes ou
até mesmo condicionantes do trabalho. E é perfeitamente possivel compreender que
0os problemas levantados na demanda geradora do estudo tém suas origens
afloradas quando se analisa a atividade de trabalho, bem como nos resultados
alcancados na aplicacéo da ferramenta EWA.

O EWA constitui um instrumento interessante no estudo de situacfes de
trabalho em geral. Neste estudo de caso, alguns fatores constantes no instrumento
foram suprimidos por ndo se aplicarem diretamente ao objetivo do trabalho, porém,

as dimensdes aplicadas proporcionaram uma compreensao consideravel do trabalho
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7

na cozinha escolar. Uma deficiéncia do EWA pra essa analise € em relacdo as

ferramentas e outros equipamentos, em que ha um direcionamento para a inddstria.

A aplicacdo do EWA mostrou que existem elementos criticos na atividade no
que dizem respeito aos espacos de trabalho, posturas adotadas pelas funcionarias,
no carregamento de pesos, nas ferramentas utilizadas na operacao e na tomada de

decisao.

Também foi possivel observar um conflito entre os diferentes atores e suas

|6gicas estabelecidas para o trabalho.

Do ponto de vista de composi¢cdo do produto, ha por parte da equipe de
nutricionistas, responsavel pela elabora¢do do cardapio, uma preocupacao intensa
quanto a qualidade dos alimentos servidos, bem como atendimento de

especificacdes de processos (forma adequada de cozimento, tempo de preparo etc).

Por outra légica, a de producdo dos alimentos, 0S meios e 0 processo Sao
preestabelecidos; equipamentos séo disponibilizados para o uso, 0s horéarios
também sdo determinados pela direcdo da escola e ha uma rigorosa exigéncia

quanto ao cumprimento de toda a tarefa prescrita as merendeiras.

Porém, na logica da atividade, ha a realizacdo do trabalho em si, que é
realizado considerando as condicdes reais para atendimento da tarefa; as
merendeiras trazem para a cozinha seu humor diério, experiéncia, condicéo fisica
especifica do dia e, para realizacdo de tudo o que deve ser cumprido, adotam um
modo operatério considerando todas as condi¢cdes disponiveis no momento do

trabalho.

Como fruto dessas diferentes lbégicas, surge um impacto de “duplo
comando”, ou seja, as merendeiras recebem, de um lado, orientacdes das
nutricionistas — que exigem qualidade nos alimentos — e por outro lado, recebem
ordem da direcdo da escola — que por sua vez exige cumprimento de horérios,
rapidez no preparo, atividades extras (como as exemplificadas neste trabalho) etc.

Dessa forma, os fatores de risco resultam desse conflito de logicas e visdes
acerca do trabalho. Por tratar-se de uma atividade bastante complexa e intensa, 0s
impactos sdo bastante visiveis — conforme foi possivel observar neste trabalho —

agueles que despendem tempo para observar e compreender o trabalho.
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Compreensdo necessaria para que esse trabalho seja transformado, buscando a
reducao dos fatores de risco da atividade.

Algumas dificuldades foram enfrentadas na realizacdo deste trabalho, porém
destaca-se a principal dela que foi a impossibilidade de reunir as merendeiras para
validacdo das analises e também discusséo dos fatores. Por conta da alta demanda
de trabalho, ndo foi possivel realizar este tipo de discussdo, que enrigueceria 0
estudo. Toda a validacéo foi feita & medida que existiam pequenas folgas durante a

jornada de trabalho.

Apesar dessas dificuldades, o presente trabalho apresenta um conjunto de
principios de solugcédo que, somados as andlises e outras consideracdes podem ser
utilizados para propostas futuras de melhorias nas situacdes de trabalho estudadas,

assim como no projeto de novas situacgoes.

7

Como sugestdo para trabalhos futuros entende-se que é de grande
importancia considerar os fatores e principios identificados neste estudo para se
possa discutir um modelo de cozinha escolar. A partir do momento em que se
determina um modelo de cozinha, um layout referencial e alguns pontos importantes
a se considerar, pode-se reduzir os impactos dos fatores na saude dos funcionarios

em novos projetos de cozinhas no municipio.

Também uma demanda para outros estudos é a discussao sobre o nivel de
servico que se pretende em uma cozinha escolar, abordando os alunos como
clientes e quais séo os fatores que ndo podem ser ignorados no projeto e operacao

das cozinhas de forma a atender esse nivel de servigo.

Um estudo comparativo entre unidades escolares diferentes — com numero
de alunos e faixas etarias diferentes, cozinhas mais novas, que possam conter
equipamentos mais modernos e escolas mais antigas, sera bastante interessante,

trazendo mais dados e maior robustez para as analises.

Entende-se também que um estudo mais aprofundado sobre o conflito de
l6gicas sobre o trabalho — légica da nutricdo, logica da producédo e légica das
condicOes reais de trabalho — seria bastante interessante, uma vez que pode gerar
conhecimento sobre outros elementos e atores envolvidos no trabalho de merenda

escolar.
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E, por fim, outro trabalho pode ser desenvolvido de modo a se determinar
conjuntos minimos de equipamentos e utensilios que devam compor uma cozinha
escolar, de forma a garantr o cumprimento do cardapio, bem como o
dimensionamento adequado de pessoal frente a demanda de producdo em uma

cozinha.
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APENDICE A - Ferramentas e equipamentos basicos em uma cozinha escolar

Utensilios

Os utensilios, ou ferramentas, utilizados em uma cozinha industrial podem
ser categorizados basicamente em 3 (trés) grandes grupos: panelas, vasilhas e

talheres.

As panelas de uma cozinha de unidade escolar (que possui dimensao
industrial) podem variar quanto a capacidade, formato, material e utilidade. Na
maioria das vezes, levando-se em conta a grande quantidade de alimentos

processados, as panelas sdo muito grandes.

E muito comum denominar de “paneles” as panelas de maior capacidade.
Pode-se ou ndo usar as tampas nas panelas, principalmente devido ao modo de

cozimento (normalmente utiliza-se a tampa para potencializar o cozimento).

Na figura 22 é possivel ver imagens de alguns formatos e tamanhos de

panelas utilizadas em cozinhas industriais.

Figura 31 - Exemplos de panelas industriais.

Fonte: www.maquinbal.com.br

As vasilhas sao recipientes que, geralmente ndo vao ao fogo e servem para

acondicionar alimentos. Também variam em relacdo a tamanho, capacidade e
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formato, material e utilidade. Este grupo engloba bacias, jarras, bandejas, baldes,
cubas, potes, canecas e outras travessas em geral, conforme pode ser observado

na figura abaixo.

Figura 32 - Exemplos de vasilhas.

Fonte: www.recantodascozinhas.com.br.

Geralmente, as vasilhas utilizadas também sdo de grandes dimensfes e
capacidade, pelo motivo ja citado do grande volume de refei¢cdes preparadas. Essas

dimensdes podem acarretar dificuldades em seu manuseio e transporte.

O terceiro grupo de utensilios sdo os talheres, nos quais a descricdo deste
trabalho inclui colheres, garfos, facas, pas, espatulas, pegadores, batedores,
conchas etc. Sao utilizados na cozinha para realizar a manipulacdo, pega dos
alimentos nas panelas ou vasilhas e também o corte e picacdo dos mesmos, dentre

outras funcées. E possivel observar alguns exemplos de talheres (figura 24):

Figura 33 - Exemplos de talheres.

! €

\ /

Fonte: www.recantodascozinhas.com.br
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Equipamentos

Levando-se em conta que uma gama grande de tipos de alimentos podem
ser preparados em uma cozinha escolar, também ha grande variedade de
equipamentos e dispositivos que pode ser encontrada em uma cozinha industrial.
Sua utilidade, formato, principios de funcionamento e capacidade também podem

variar bastante.

Os equipamentos envolvidos no processo de producdo do alimento podem
ter algumas fontes de energia, como o gas, energia elétrica, ou podem ainda ser

mecanicos.

Os fogbes e fornos sao utilizados na cozinha para cozer e assar 0S
alimentos, respectivamente. Podem ter varios queimadores®, o forno pode ser
acoplado ao fogdo e podem ainda apresentar dispositivos auxiliares, como as

chapas ou dispositivos para dourar alimentos na parte superior.

Na figura abaixo, pode-se observar alguns modelos de fornos e fogdes

movidos a gas.

Figura 34 - Exemplos de fog@es e fornos.

Fontes: www.geumagquirefrigeracao.com.br / www.cozinhasmirainox.com.br /
www.metalurgicaabl.com.br / www.novitapan.com.br

® Queimador é o dispositivo onde permanece a chama do fog&o ou forno. E comumente chamado de
“boca”.
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O acondicionamento de alimentos pereciveis, geralmente €& feito em
congeladores ou geladeiras, conforme orientacdes baseadas no tempo previsto de
consumo e de preservacao e seguranca do alimento. Itens que serdo consumidos
em um curto espaco de tempo, normalmente sdo acondicionados em geladeiras,
gue, no caso da cozinha alvo deste estudo, esté localizada na cozinha. Outros itens,

Cujo consumo esta previsto para um prazo maior sdo colocados em congeladores,
ou freezers como sao conhecidos.

Figura 35 - Exemplos de congeladores e geladeiras

[ =
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Fontes: www.vtn.com.br / www.comercialcruzrj.com.br

Outros equipamentos sao utilizados no processamento dos alimentos e
confeccdo das refeicbes. A figura abaixo mostra alguns tipos de equipamentos,

como balancas, processadores, batedores e espremedores de alimentos.

Alguns desses dispositivos podem ser dispensados a medida que os

alimentos possa ser fornecidos a unidade escolar com certo nivel de processamento
feito previamente.
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Figura 36 - Exemplos de equipamentos e dispositivos.

Fonte: www.recantodascozinhas.com.br
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APENDICE B - EWA: Recomendacées e classificagio

1 - AREA DE TRABALHO

1.1 - Area horizontal
Todos os materiais, ferramentas e equipamentosnd@atar situados na superficie de
trabalho, como recomendado abaixo:

Area 1: érea usual de trabalho.
Area 2: atividades leves, pegar materiais.

Area 3: atividades néo freqiientes, utilizada somente quardea 2 estiver totalmente preenchida

90 cm
70

-

60
40 3 2

Os controles devem ser colocados de acordo cornanca natural do trabalhador, que é de
aproximadamente 65 cm para homens e 58 cm par&ras/imedidos a partir de seus ombros.



1.2 - Alturas de trabalho

Nivel do cotovelo = altura do cotovelo com o bragoposicao relaxada

O trabalho reguer alta precisao visual

nivel do catovelo

0 trabalho requer pressio (pega)

* nivel do cottwels

Trabalho com movimentos
livres das méaos

nivel do cotovelo

Manuseio de materiais pesados
(somente na postura em pé)

nivel do cotovelo

=

106

Se o trabalho inclui diferentes necessidades ¢mnplo, a manutencdo de uma posi¢ao ou
a combinacédo de diferentes tarefas), a alturaatmlino é determinada pela tarefa de
maiordemanda.
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1.3 - Visao
Distancia visual

A distancia visual deve ser proporcional ao tamashhobjeto de trabalho: um objeto
pequenarequer uma distancia menor e uma superficie dallrabmais alta. Os objetos que
sdo comparadasontinuamente em uma distancia visual fixa (men@ gm metro), devem
estar situados a uma mesma distancia visual.

12—25 cm 25—35 cm 35—50 cm Acima de

S0 cm

grande demanda alguma demanda demanda visual
pequena demanda
visual visual normal visual
(montagem de (costura, desenho)leitura, operacao de (embalamento)
pequenas pecas) torno mecanico)

u_n

15° sem flexdao do pescogo
{por exempio, rabaho em salas da controka)

45° com flexdo de pescogo
(b I

AL ”a SLoivannha

Angulo de visdo
O objeto de maior frequéncia de observacdo deveesgralizado em frente ao trabalhador.

O angulo de visdo recomendado (medido a partir d¢ha Ihorizontal da viséo) varia entre 15° e
45°, dependendo da postura de trabalho.
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1.4 - Espaco para as pernas

Durante o trabalho sentado deve haver espacoentioentre a parte de baixo da bancada
de trabalho e o assento, para permitir movimenagspgrnas. O espaco recomendado para as
pernas € de 60 cm. A profundidade ao nivel do goééve ter no minimo 45 cm e, ao nivel do
piso, 65 cm.

Durante o trabalho em pé, o espaco para os dedpé deve ter no minimo 15 cm
de profundidade e de altura. Recomenda-se que o efipegatras do trabalhador seja de, no
minimo, 90 cm, desde de que objetos grandes réim seanuseados.

Trabalho em pé

15

Trabalho sentado
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1.5 - Assento

Assentos usados por diversas pessoas devem sdmefaied ajustaveis. A
necessidade de cadeiras com rodinhas, apoio paular@a cervical ou para os bracos,
dependem do tipo deabalho a ser realizado.

Para o trabalho em pé, um banco alto ou um apoibdo deve estar disponivel para
usotemporario.

1.6 - Ferramentas Manuais e outros equipamentos e utensilios

O tamanho, formato, peso e textura do materiafefaamentas manuais devem permitir
uma boa preensdo e serem faceis de manusear. @euframentas manuais nao deve
requerer forca excessiva. Vibragdes e ruidos deegras menores possiveis.

“Outros equipamentos” incluem, por exemplo, ing@s, componentes, equipamentos de
protecdo individual, controles e dispositivos devatdo e movimentagdo, que devem ser
avaliados de acordo com seu uso.
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AVALIACAO DOS ESPACOS DE TRABALHO

1 D espaco de trabalho segue as recomendacdes ou € inteiramente
ajustavel pelo trabalhador.

Existem limitacfes em atender as recomendac0des; entretanto, as
2 posturas e movimentos de trabalho estdo adequadas as
hecessidades da tarefa.

3 Nem todas as recomendacdes sao seguidas: as posturas e
movimentos de trabalho séo, portanto, inadequadas.

Ha grandes desvios em relacdo aos padrbes recomendados. A

prganizacao do espaco de trabalho forca o trabalhador a usar

4 posturas de trabalho ruins e tensas, bem como movimentos
jnadequados.

Classificacao do analista: Julgamento do trabalhador: | ++| + -- -
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2 - ATIVIDADE FiSICA GERAL

“A atividade fisica geral” € determinada pelaracdo do trabalho, pelos métodos e
equipamentos que requerem esforco fisico. Essémnptans podem estar num patamar ideal,
acima ou abaixo desta referéncia. A qualidade tiasades fisicas gerais é determinada pela
relacdo entre a possibilidade do trabalhador regutzrga fisica e a possibilidade desta carga
ser regulada pelo método de producao, ou aindaspieh¢cdo em que o trabalho é feito.

Roteiro de analise:

» Determine, por observacdo do trabalho, por eistee com o trabalhador e com a chefia
imediatado setor, se a quantidade de atividade fisica s@dasé grande, 6tima ou
pequena. Grandatividade fisica € necessaria, por exemplo, naagra e no trabalho de
estivadores. A carga recai sobre 0s sistemasatsyore circulatorio. A atividade fisica pequena
pode ser encontrada no trabalho fragmentado mspegao.

A atividade depende inteiramente dos métodos di#ugém ou da organizacao dpo GRANDE
trabalho. O trabalho é razoavelmente pesado oulpeaa pausas durante o trabalho
nao tém sido levadas em consideragdo. Ocorrempattos de carga de trabalho.

A atividade depende dos métodos de producédo ougdaiaacao do trabalho. G
risco de um esfor¢o excessivo devido a picosadgacde trabalho é relativamente
frequente.

A atividade depende, em parte, dos métodos de péodou da organizagao d
trabalho. Os picos de carga de trabalho ocorrem algmmma frequéncia, ma
elesndo produzem um risco de esfor¢o excessivo.

O

"4

A atividade fisica € inteiramente determinada prelbalhador; os fatores causadorgs
dos picos de carga de trabalho n&do acontecem.

| N W] P

APROPRIADO

A atividade fisica é inteiramente regulada pelbdtaador. Os espacos de trabalho,
equipamentos e métodos ndo geram restricoes deneas.

A4

Os espacos de trabalho, equipamentos e ngtpéomitem a realizaca
de movimentos adequados.

Os espacos de trabalho, equipamentos e métoddertiras movimentos de trabalhg.
As possibilidades de movimentos ocorrem durangaasas de trabalho.

Os espacos de trabalho, equipamentos e métoddagest 0s movimentos de
trabalho ao minimo. As atividades durante as padsagabalho nem sempr
saopossiveis.

A%

B~ W IN]

LEVE

classificagdo do analista: [ ] julgamento do trabalhador: [ ++ T + T - [ ==




3 - LEVANTAMENTO DE CARGAS
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O esforgo requerido pelo levantamento é dado pelo peso da carga, a distdncia horizontal entre
a carga e o corpo e a altura da elevagao. Os valores apresentados na tabela foram estabelecidos para
condi¢Oes adequadas de levantamento. Em outras palavras, a pessoa que realiza a elevagao utiliza as
duas maos para conseguir uma boa pega, diretamente em frente ac corpo, em uma superficie nio
escorregadia. A tarefa sera avaliada como mais dificil, em relagdo aos valores indicados na tabela.
Sdo consideradas condi¢des inadequadas de elevagio, aquelas que ocorrem com elevagido de peso
acima dos ombros e as que ocorrem varias vezes por minuto. Neste caso, a tarefa sera avaliada
como mais dificil do que os valores indicados na tabela.

Roteiro para medicdes

e Confira a altura na qual a elevagao ocorre:
Em uma "altura de elevacdao normal", a elevagdo ascendente ou a elevagdo descendente estio
compreendidas em uma regido entre a altura do ombro e a altura dos dedos das méos na postura
ereta. Em uma "altura de elevagao baixa", a elevagao ascendente ou descendente encontra-se na
regido abaixo da altura das maos. Neste caso, havera agachamento.

para baixo na coluna, para anotar o peso da carga. Anote o resultado.

Classificacao do levantamento de carga

Peso da carga. Faca a estimativa do stress de acordo com a carga elevada que € mais pesada.
Meca a distdncia horizontal entre as maos e a linha média do corpo.
Escolha, na tabela abaixo, a altura da elevacio correspondente. Anote a distincia das maos e va

A carga pode ser facilmente elevada

Elevagdo com agachamento

Altura de elevagao normal
Distincia das mfos em relaciio ao corpo, cm Distiin cia das miios em relaciio ao corpo, cm
| <30 | 30-50 | 50-70 [ =70 ﬁ_ <30 | 30-50 | 50-70 | =70
carga, Kg : carga, Kg
2 Abaixo | Abaixo | Abaixo | Abaixo 2 Abaixo | Abaixo | Abaixo | Abaixo
de 18 de 10 de 8 de 6 de 13 de 8 de 5 de 4
3 | 1834 | 10-19 | 813 | 611 3| 1323 | 813 5-9 4-7
4 35-55 20-30 14-21 12-18 4 24-35 14-21 10-15 8-13
5 Acima | Acima | Acima | Acima 5 Acima | Acima Acima Acima
de 35 de 30 de 21 de 18 de 35 de 21 de 15 de 13
classificagdo do analista: |:| julgamento do trabalhador: | ++ | + | = ==
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4 - POSTURAS DE TRABALHO E MOVIMENTOS

As posturas de trabalho referem-se as posicOessimpo, bracos, costas, quadris e
pernasdurante o trabalho. Os movimentos de trabalho sGmavimentos do corpo exigidos
pelo trabalho.

Roteiro de analise

 Determine as posturas de trabalho e os movirsesgparadamente para pescoco-
ombro, cotovelo-punho, costas e quadril-pernas. A andifeita a partir da postura e dos
movimentos de maior dificuldade. O resultado fi@ab pior valor desses quatro resultados
parciais.

* O tempo usado para manter a postura afeta a chrgstress de uma situacédo. O valor
resultante é incrementado de um nivel, se a messtarp for sustentada por mais da metade
da jornada, e decresce um nivel se a mesma péstumantida ndo mais que uma hora.

Classificacéo das posturas de trabalho e movimgressoco-ombro)

Livre e relaxado.

Em uma postura natural, mas limitada pelo trabalho.

Tenso devido ao trabalho.

Rotacéo ou inclinacdo de cabeca e/ou elevacaordgssbacima
do nivel dos ombros.

Pescoco inclinado para tras, com uma demanda ga for
grande para os bracos.

T
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Classificacao das posturas de trabalho e movimérasvelo-punho)

1 Em uma postura natural e/ou bem suportada, em osiedp
sentada ou em pé.

2 Bracos em uma posicédo determinada pelo trabalgomals vezes
levemente tensos.

3 Bracos tensos e/ou articulagdes em postura extrema.

4 Bracos mantidos em contracdo estatica e/ou repatigdmesmo
movimento continuamente.

5 Grande demanda de forca para os bracos, a elesaneal
movimentos rapidos.

Classificacéo das posturas de trabalho e movimérstas)

1 Em uma postura natural e/ou bem suportada, em osiedp
sentada ou em pé.

2 Em uma posicao adequada, mas limitada pelo trabalho

3 Inclinado e/ou pouco suportado.

4 Inclinado, com rotag&o e sem apoio.

5 Em uma postura prejudicial durante o trabalho pesad




115

Classificacao das posturas de trabalho e movimémquasliril-pernas)

1 Em uma posicao livre que pode ser mudada volunianite,
realizada durante o trabalho sentado.

2 Em uma postura adequada, mas limitada pelo trabalho

3 Pouco suportada, ou realizada inadequadamente.em pé

4 Em pé, em um dos pés ou de joelhos, ou numa pcsstaiica.

5 Em uma postura prejudicial durante o trabalho mesad

Classificagdo do analista:[ ] Julgamento do trabalhador: [ ++ [ + [ - [ == ]
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5 - RISCO DE ACIDENTE

Risco de acidente se refere a qualquer possibdidadesao aguda ou intoxicacao causada pela
exposicao ao trabalho durante uma jornada. E detadm por meio da possibilidade do
acidente ocorrer e sua severidade.

Roteiro de andlise

» Familiarize-se com as estatisticas de acidemtgosto de trabalho e entreviste o pessoal
daseguranca do trabalho. Pode-se também usar ddisitscos abaixo, que ajudara a determinar
se harisco de acidente.

* Avalie a possibilidade de ocorréncia de um atielee sua severidade, e escolha a
classificagéo correspondente.

Andlise de risco

Existe um risco de acidente se uma ou mais das@pseseguintes forem respondidas
positivamente:

Riscos mecanicos

1- Pode uma superficie, estrutura ou parte movehdélguina, uma parte da mobilia ou
um equipamento causar exploséo, ferida ou queda?

2- Podem os movimentos de deslocamento horizontalestical e de rotacdo de maquinas,
material ou outros equipamentos causar acidente?

3- Podem objetos em movimento ou aerodisperséalesscacidente?

4- Pode a auséncia de corriméo, para-peitos, esasregadios ou desarrumacao causar quedas?

Riscos causados por falha de design

5- Podem os controles ou visores causar acidemes tprem sido mal projetados e nao
atenderem as caracteristicas humanas?

6- Pode um dispositivo de acionamento, a falta ohe dispositivo de seguranga ou um
travamento causar acidente ?

Riscos relacionados a atividade do trabalhador

7- Pode uma situacdo de trabalho que ocorre com realezacdo de grande esforco ou

postura e movimentos inadequados causar acidente?

8- Pode a sobrecarga nas habilidades de percepgdenedo causar acidente (prestar
especiaktencédo em fatores como o uso de equipamento tcgngoessoal, ruido, iluminacao,

temperatura, dentre outros, que podem afetar egire do trabalhador)?

Riscos relacionados a energia e utilidades
9- A carga ou fluxo de eletricidade, ar comprimiglo gas, podem causar acidente? 10- A

temperatura pode causar incéndio ou exploséo?
11- Os agentes quimicos podem causar acidente?
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Risco de acidente é:

Pequeno

Se o trabalhador pode evitar acidentes empregarmegimentos normais de seguranca.
Ocorre ndo mais de um acidente a cada cinco anos.

Médio

Se o trabalhador evita 0 acidente seguindo instri@$peciais e sendo mais cuidadoso e
vigilante que o usual. Pode ocorrer um acidentexpor

Grande

Se o0 trabalhador evita o acidente sendo extrema&meoidadoso e seguindo
exatamente osgulamentos de seguranca. O risco é aparente, acidente pode ocorrer a
cada trés meses.

Muito grande
Se o0 trabalhador somente pode evitar 0 acidentelirsly estritamente e
precisamente aggulamentos de seguranca. Pode ocorrer um acju@mntees.

A severidade do acidente é:

Leve
Se causa nao mais de um dia de afastamento

Pequena
Se causa menos de uma semana de afastamento

Grave
Se causa um més de afastamento

Gravissima
Se causa pelo menos seis meses de afastamentmpaditlade permanente.

Risco
pequeno médio grande Muito grande

Leve 1 ? ?
2 2 3
Grave ) 3 4
3 4 5

Severidade

Pequena

O B~w

Gravissima

classificagdo do analista:[ | julgamento do trabalhador: [ ++ [ + [ - [ ==
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6 - CONTEUDO DO TRABALHO

O conteudo do trabalho é determinado pelo nimeajoatidade das tarefas individuais
inclusas nas atividades do trabalho.

Roteiro de andlise

 Avaliar se trabalho inclui planejamento e
preparacédonspecdo do produto e correcao,
manutencdo gerenciamento de materiais, além da
tarefa original.

e Usar a descri¢ao do trabalho, se possivel com o
temporequerido para as tarefas individuais como uma
ajuda para a analise. O tempo necessario para 0
planejamento afeta a classificacao.

* Leve em consideracdo o fato de que o
planejamento, axecucédo e a inspecao podem ocorrer
simultaneamente nas tarefas, demandando altod&vel
habilidades.

* Quanto melhor a descricao do conteudo do
trabalhomelhor a classificacéo.

O trabalhador planeja e executa todo o traballspgiciona e corrige o produto du
resultado e também executa tarefas que envolvesnorepgerenciamento de materiais.

O trabalhador executa apenas uma parte do trabalho.

Ol WD

O trabalhador é responséavel por uma tarefa singplepenas uma operacao.

Classificagao do analista: D Julgamento do trabalhador: | ++ | + | - | -- |
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7 - RESTRICOES NO TRABALHO

No trabalho restrito, as condi¢cdes de execucaddimbs movimentos do
trabalhador e Bberdade de escolher quando e como fazer o trabalh

Roteiro de analise

* Avalie a limitagdo da tarefa, determinando
se aorganizagcédo do trabalho ou suas condi¢des
limitam a atividade do trabalhador ou sua
liberdade de escolher otempo de executar a.tarefa 1
« trabalhador pode ser limitado pela maneira
gue umamaquina ou mecanismo é usado ou pela
f

necessidadale continuidade do processo. Ele

também pode sdimitado pelo fato de que, em \
uma etapa particular do trabalho, outros

trabalhadores determinam o tempo de execu¢ao ou

a forma de trabalho.

 Se o trabalho é feito em grupo, leve em

consideracad@s possibilidades do grupo regular

as limitacdes deada trabalhador.

As exigéncias das maquinas, processos, métodasdigcio ndo limitam o trabalho.

Ha ocasionalmente certas limitacdes no trabalhtge @m certo tempo de concentracaol

O trabalho € completamente limitado por maquinas;gssos ou trabalho em grupo.

Ol B WIN| -
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8 - COMUNICACAO ENTRE TRABALHADORES E
CONTATOS PESSOAIS

Refere-se as oportunidades que os trabalhadoredag@omunicacdo sobre o trabalho
comseus superiores ou colegas.

Roteiro de analise

« Determine o grau de isolamento
avaliando asoportunidades diretas e
indiretas de comunicagdo com  outros
trabalhadores ou superiores. A
comunicacawisual ndo é suficiente para
eliminar o isolamento quando, por
exemplo, h4 muito ruido no local de
trabalho.

BB e

Existe uma preocupacdo em fazer com que a com@uEaQs contatos entre os
trabalhadores sejam possiveis.

A comunicacdo € possivel durante o dia de trabattay ela é claramente limitada
pela localizacdo do posto, presenca de ruido aessiglade de concentracao.

A comunicacao e o contato sdo completamente limstatirante o turno de trabalho
Por exemplo, o trabalhador trabalha sozinho, arisd ou esté isolado.

ol N o N A

Classificacdo do analista:]:| Julgamento do trabalhador: | ++ | + | - |-}
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9 - TOMADA DE DECISAO

A dificuldade de tomada de decisbes é influencipdim grau de disponibilidade de
informacéo e do risco envolvido na deciséo.

Roteiro de analise

e Determine a complexidade de
conexdo entre  daisponibilidade de
informacéo e a acéo do trabalhador;

e A conexdo deve ser simples e clara
como quando ainformacédo recebida €
composta apenas de um indicador.

Por exemplo, uma luz piscando é a
informacao paradesligar uma maquina;

. A conexdo pode também ser
complicada, requerer Bormacdo de uma
atividade modelo e a comparacao entre acoes
alternativas.

O trabalho € composto por tarefas que tem inforegcktaras e ndo ambiguas.

O trabalho € composto por tarefas que incluem imdg@des, de forma que a comparacé
entre possiveis alternativas seja feita e a esdabanodelos de atividade seja facil.
O trabalho e composto por tarefas complicadas cmmay alternativas de solugao, sem
possibilidade de comparacio. E necessario quéalli@dor monitore seus proprids
resultados.
O trabalhador tem que fazer muitas escolhas sesnmaft;6es suficientemente clarag,
para basear sua escolha. Uma decisao erradaresizeasidade de corre¢ao da atividagle
e do produto, ou cria S€rios riscos pessoais.
O trabalho envolve varios conjuntos de instrucOdspres ou maquinas, e as$
informagbespodem conter erros. Uma deciséo errada pode oeasisto de
acidente, parada maoducédo ou perda de material

b=
(@]

o

O |WIN|F

Classificagdo do analista: [__] Julgamento do trabalhador: [ ++ | + [ - [ == |
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10 - REPETITIVIDADE DO TRABALHO

A repetitividade do trabalho é determinada pelaad@o média de um ciclo
repetitivo de trabalho repetitivo, sendo medida do comeco ao fleste ciclo. A
repetitividade pode ser avaliadsomente naqueles trabalhos em que a tarefa é
continuamente repetida, relativamente do mesmodo. Este tipo de trabalho é
encontrado na producdo seriada ou, por exemplo,tagafas deempacotamento e
embalamento.

Roteiro de andlise

* Avalie a repetitividade, determinando a
duracdo dociclo repetitivo. Determine a
duracdo medindo adarefas que sao
inteiramente ou quase inteiramengpiais,
do comecgo de um ciclo para o comeco do
proximo.

DURACAQ DE UM CICLO

acima de 30 minutos

de 10 a 30 minutos

de 5 a 10 minutos

de 30 segundos a 5 minutos

abaixo de 30 segundos

Classificagdo do analista: Julgamento do trabalhador: |+ +| + - -
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11 - ATENCAO

Atencdo compreende todo o cuidado e observacaauguérabalhador deve dar
para seurabalho, instrumentos, maquinas, visores, prosesto. A demanda de atencéo €
avaliada pela relacdo entre a duracdo da obsereag@pau de atencdo necessario.

Roteiro de andlise

» Determine a atencdo demandada pelo trabalho, a
partir do tempo que o trabalhador leva para readiza
observacéo e o grau de atencéo requerido.

e Determine a duracdo de um periodo de
tempo emobservacao alerta, em relacdo ao tempo
completo do ciclo.

» Determine o grau de atencéo, pela estimativa da
atencdo envolvida na tarefa, comparando-a com
exemplos dados.

* O nivel de atencdo demandada pelo trabalho é a
média das classificacfes.

Periodo de observacao:
% da duracao do ciclo

menor que 30%

de 30 a 60%

de 60 a 80%

maior que 80%

W=

Demanda por atencéo:

dﬁr:leanngc?;da Indi);(tarrigpll/cl)gtzal el e eenime
1 Superficial manuseio de materiais carimbar papéis
2 Médio posicionar um elemento com um padréo| datilografar
3 Grande trabalho de montagem revisdo de provas
4 Muito grande usar instrumentos de ajuste e mer@urag¢ desenhar mapas

classificagao do analista:]:l julgamento do trabalhador: [++ 1 + 1 - -1
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12 - ILUMINACAO

As condi¢des de iluminagdo de um local de trabalho sdo avaliadas de acordo com o tipo de
trabalho. Para tarefas que requerem acuidade visual normal, o iluminamento ¢ medido e o grau de
ofuscamento é avaliado por observagao. Para tarefas que requerem alta acuidade visual, se possivel,
mede-se as diferencas de iluminamento.

Roteiro para medicoes
Se o trabalho demanda acuidade visual normal:

e meca o iluminamento do local de trabalho com um luximetro;
e calcule a porcentagem de iluminamento, comparando com o que € recomendado para o local de
trabalho:
100 x valor medido / valor recomendado;

e Determine a quantidade de ofuscamento observando se ha ou nido luz clara/radiante, superficies
refletoras ou escuras e também areas brilhantes, que fornecam grande quantidade de
iluminamento por todos os lados na area de viséo;

e Compare as taxas determinadas para iluminamento e ofuscamento. A taxa insatisfatoria reflete
as condigdes de iluminamento para todo o local de trabalho.

Se o trabalho demanda alta acuidade visual, mega:

e iluminamento do objeto visado;

¢ iluminamento imediatamente adjacente;

e iluminamento médio das partes mais escuras das superficies no campo visual;
e iluminamento das partes mais claras das superficies no campo visual.

Analise:

Tluminamento

% de valor recomendado Ofuscamento

1 1 00% 1 sem ofuscamento
2 50— 100% 2 sem ofuscamento
3 10— 50% 3 algum ofuscamento
4 Menos que 10% 4 muito ofuscamento

classificacdo do analista: |:| Jjulgamento do trabalhador: | ++ | + .
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13 - AMBIENTE TERMICO

Os efeitos térmicos no ambiente de trabalho séwikdiglos por todos os postos de
trabalho. Acarga de calor e os riscos causados pelas condiéfagas dependem do
efeito combinado ddatores ambientais, tais como: temperatura do mndade do ar,
velocidade do ar, radiacdo térmica; do tipo deidstde, carga de trabalho e do tipo de
vestimenta usado.

Roteiro para avaliacao

* Meca a temperatura do ambiente na altura daaabdo tornozelo do operador.

» Compare a temperatura do ambiente com os vattagsbela, de acordo com o tipo de
trabalho.

» Estime o efeito da vestimenta usada pelo trao@ih Os valores na tabela sdo para
pessoas trabalhando em ambientes internos utilizando rolgaess. A classificagdo dos
valores pode aumentar ou diminuir em relacdovabsres de referéncia, dependendo do
tipo de roupa usada.

e Medir ou estimar a velocidade do ar e a umidaelativa. Em situacdes de
temperaturaelevadas com alta umidade ou situagbes de baixagetaturas com alta
velocidade do ar, a classificacdo a partir dosreal da tabela, deve ser acrescida de um
nivel.

Velocidade do ar e umidade relativa de condi¢des térmicas semelhantes

Tipo de trabalho Velocidade dojar Umidade relagva Faixa
recomendavel m/s 1 de
temperaiura "C
Trabalno Ieve (aIgiacao, dirgir, EsCriorio) Menor que 0,5 Z0 a 50 % 2l azb
Trabalho moderado (pouca movimentacao) 0,2a0,5 20a 50 % 19a23
Trabalno pesado (EmM pe, com movimenacaq) 0,3a0,7 20 a 50 % T7aZl
Trabalho muito pesado 0,4a1,0 20a50 % 12al7
(Tevanta peso, ConaicOes adversas 0e ampiene
= S
[—
170 cm || |
110 em 2 I
10 cm

O ambiente de trabalho apresenta grandes variagieScativas de temperaturp
(calor ou frio).

O ambiente de trabalho apresenta pequenas varidedesnperatura,
marcadas pelasstacdes do ano.

gl B W N -

O ambiente de trabalho é climatizado e mantém aotessua temperatura.

Classificagdo do analista: [ ] Julgamento do trabalhadorf ++ | + | - | -- |
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A classificacdo do ruido é obtida em funcdo do tijgotrabalho executado.
Existe um potencial de risco de dano a audicaonadua ruido for maior que 80

dB(A). O uso de protetor auricular é entdo recoradnd

Nas situacdes de trabalho onde h& necessidadendenimacdo verbal, as
pessoas precisam estar aptas para conversar emaeasgerenciar ou executar o

trabalho.

Nas situagcdes que requerem concentracdo, o traloalbave raciocinar, tomar
decisdes, usaontinuamente sua memaria e estar concentrado.

Roteiro para medi¢bes

» Medir ou estimar o nivel de ruido nas condig@esnais de ruido do ambiente.
Os exemplos abaixo ajudam na estimativa dos rdeeisido, para comparacoes:

dB(A) Exemplo
Aprox. 130 Avido a jato
110 Maguinas de perfurar rochas
100 Metallrgicas pesadas
85 Estampagem, tornos
75 Datilografia, cabine de caminh&o
65 Barulho de conversas em escritoriog
55 Salas de controle
45 Pequeno escritorio domestico
10 Sala isolada acusticamente
0 Limiar de audigcéo

Trabalho que nao requer
comunicacéo verbal

Trabalho que requer
comunicacéo verbal

Trabalho que requer
concentracdo

abaixo de 60 dB (A)

abaixo de 50 dB (A)

abaixo de 45 dB (A)

60 - 70 dB (A) 50 - 60 dB (A) 45 - 55 dB (A)
70 - 80 dB (A) 60 - 70 dB (A) 55 - 65 dB (A)
80 - 90 dB (A) 70 - 80 dB (A) 65 - 75 dB (A)

Ol B~ WIN| -

acima de 90 dB (A)

acima de 80 dB (A)

acima de 75 dB (A)

classificacdo do analista: ]:I

julgamento do trabalhador: | ++ | + | -






