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RESUMO

Este Trabalho de Conclusdo de Curso objetivou avaliar as condigdes de trabalho,
sob um enfoque ergondmico, do setor de higienizagado de utensilios do refeitério,
identificado como copa, do Restaurante Universitario da Universidade Federal de
Santa Catarina, no Campus da Trindade, em Floriandpolis. Para alcancgar este
objetivo foi necessario conhecer os aspectos estruturais, organizacionais e fisicos do
setor estudado; identificar as exigéncias fisicas e mentais que sdo necessarias para
realizar as tarefas no setor; consultar sobre as auséncias dos trabalhadores; saber
dos acidentes que ocorrem no setor; e inteirar-se da percepg¢ao dos funcionarios
sobre o trabalho que desenvolvem na copa. Este trabalho trata-se de um estudo de
caso no qual o método utilizado foi a analise descritiva exploratéria. Para tanto, se
realizaram observagdes livres, aplicaram-se entrevistas com funcionarios que
trabalham no setor e questionarios com o0s responsaveis pela Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo e pelos funcionarios, além da aplicacdo de um check-list
sobre os aspectos estruturais, fisicos e organizacionais no setor. Também aferiu-se
a temperatura de bulbo umido natural, a temperatura de globo, os niveis de ruidos e
de iluminamento do setor, viabilizado pelo Laboratério de Ergonomia da
Universidade Federal de Santa Catarina. As principais inadequacdes levantadas
neste estudo foram: falta de manutencdo da construcao, dos equipamentos e dos
moveis; rachaduras e defeitos nas instalagdes fisicas; canaletas com grades tortas
e soltas; equipamentos ruidosos; maquinas de lavar lougas que, apresentou defeitos
durante o trabalho no setor; moéveis subutilizado e com desgastes; pratos em
quantidade insuficiente; espagos de circulagao insuficientes enquanto outros sao
subutilizados; obstaculos nos espacos de circulagao; movimentos repetitivos; adocao
de posturas forcadas e inadequadas, inclusive ao se manipular cargas;
manipulagbes com cargas que poderiam ser evitadas; ritmo de trabalho que nao
pode ser controlado pelo proprio trabalhador, sinais visuais somente escritos e com
todas as letras maiusculas; Equipamentos de Protecao Individual com desgastes e,
alguns, sem utilizacdo pelos trabalhadores; falta de alterndncia entre tarefas,
principalmente entre as leves e pesadas. Ainda, constatou que as condi¢cdes de
iluminacéo, ruido, temperatura, umidade e ventilagao estao inapropriadas para o tipo
de atividade que é desenvolvida no setor. Por fim, foi possivel compreender como
estas condi¢des de trabalho podem impactar a vida dos trabalhadores que exercem
funcdes no setor da copa e sugerir mudangas que promovam a melhoria destas
condi¢gdes, como a reorganizagdo do espaco, aquisicao de pratos, a alternancia
entre tarefas, a disponibilidade de garrafas de agua gelada para os trabalhadores,
entre outras.

Palavras-chave: saude do trabalhador, ergonomia, condigbes de trabalho, unidade
de alimentacao e nutrigao.



ABSTRACT

This undergraduate thesis aimed to assess the working conditions, under an
ergonomic approach, of the cleaning of the refectory utensils section, at the university
restaurant of the Federal University of Santa Catarina, on the Trindade campus, in
Floriandpolis. To achieve this goal, it was necessary to know the structural,
organizational and physical aspects of the section studied, identify the physical and
mental requirements that are necessary to perform the tasks, consult about the
absences of workers, know about accidents that occur in the section and, finally, find
out about the employees perception of the tasks they realize in this section. This
work is a case study in which the method used was the exploratory descriptive
analysis. Therefore, free observations were realized, interviews were applied with
employees working in the section and questionnaires were applied to those
responsible for the Food and Nutrition Unit and for the employees, to the application
of a checklist on structural, physical and organizational aspects in the section. The
temperature of the natural wet bulb, the globe temperature, the noise and lighting
levels of the section were also measured, due to the Ergonomics Laboratory of the
Federal University of Santa Catarina. The main inadequacies raised in this study
were: lack of maintenance of construction, equipment and furniture; cracks and
defects in physical facilities; channels with crooked and loose grids; noisy equipment;
dishwashers that had defects while working in the section; underused and worn
furniture; plates in insufficient quantity; insufficient circulation spaces while others
are underutilized; obstacles in circulation spaces; repetitive movements; adoption of
forced and inadequate postures, including when handling loads; manipulations with
loads that could be avoided; work pace that cannot be controlled by the worker
himself, visual signs only written and in all capital letters; Personal Protective
Equipment with wear and, some, not used by workers; lack of alternation between
tasks, especially between light and heavy ones. Still, it was found that the lighting,
noise, temperature, humidity and ventilation conditions were inappropriate for the
type of activity developed in the section. Finally, it was possible to understand how
these working conditions can impact the lives of workers who work in the cleaning of
the refectory utensils section and thus suggest changes that promote the
improvement of these conditions, such as the reorganization of space, the purchase
of plates, the alternation between tasks, the availability of cold water bottles for
workers, among others.

Keywords: workers health, ergonomics, working conditions, food and nutrition unit.



LISTA DE QUADROS

QUADRO 1 - ALTERACOES PROPOSTAS PARA O REARRANJO DA AREA DO
SETOR DA COPA DO RU-UFSC-TRINDADE E SUAS RESPECTIVAS
JUSTIFICATIVAS, FLORIANOPOLIS, NOVEMBRO DE

QUADRO 2 - SUGESTOES DE MEDIDAS CORRETIVAS E PREVENTIVAS PARA
O SETOR DA COPA DO RU-UFSC-TRINDADE, FLORIANOPOLIS, NOVEMBRO

DE 2000 50
QUADRO 3 - CADENCIAS DE ATIVIDADES REALIZADA POR TRABALHADORES
DA COPA DO RU-UFSC-TRINDADE, FLORIANOPOLIS, JUNHO DE 2019........... 60

QUADRO 4 - ROTINA E ROTEIRO DE TRABALHO DO SETOR DA COPA DO RU-
UFSC-TRINDADE DURANTE A DISTRIBUICAO DO ALMOCO, FLORIANOPOLIS,
NOVEMBRO DE 2019.....c et e e DT
QUADRO 5 - PROCEDIMENTOS ADOTADOS PELOS TRABALHADORES DO
SETOR DA COPA DO RU-UFSC-TRINDADE PARA A REALIZACAO DAS
TAREFAS, FLORIANOPOLIS, NOVEMBRO DE 2019........cccccceveeeveeevviiinnn . 70



LISTA DE TABELAS

TABELA 1 - ALTURA DOS MOVEIS ENCONTRADOS NA COPA DO RU-UFSC-
TRINDADE, FLORIANOPOLIS, JULHO DE 2019......uuuveeeeeeeeeeeeeeeeeeee, 33
TABELA 2 - MEDIDAS DE ILUMINANCIA AFERIDAS NAS SUPERFICIES DE
MOVEIS NA COPA DO RU-UFSC-TRINDADE, FLORIANOPOLIS, NOVEMBRO DE

TABELA 3 - NiVEIS DE RUIDOS CONTINUOS E DE IMPACTO AFERIDOS EM
DOIS ESPACOS DA COPA DO RU-UFSC-TRINDADE, FLORIANOPOLIS,
NOVEMBRO DE 2019, . e 41
TABELA 4 - VALORES PARA AVALIAGAO A EXPOSIGAO OCUPACIONAL AO
CALOR, DE ACORDO COM ATIVIDADES IGUAIS OU SEMELHANTES AS
REALIZADAS NO SETOR DA COPA DO RU-UFSC-TRINDADE, FLORIANOPOLIS,
NOVEMBRO DE 2019, . o 48



SUMARIO

1 1V 330 5 U 031 o 25 14
1.1 JUSTIFIC AT IV A e 16
1.2 OBUETIV O . .. e e 17
1.2.1 Objetivo geral........ccouiiiiiiiiii 17
1.2.2 Objetivos eSPeCifiCOS......cooviiiiiiiiii e 17
2 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS........cccvvuuuieeeeeeiennnceeeeeeeeennnnnnns 18
2.1 LOCAL DE PESQUISA. ... e 18
2.2 PROCEDIMENTOS ETICOS... ..ottt 18
2.2.1 No nivel institucional............cccoiiiiiiiiiii 18
2.2.2 No nivel dos trabalhadores do setor............cccocviiiiiiiiiiiiii e 19
2.3 INFORMAGCOES SOBRE AUAN. ......uiiiiiiieii e 19
2.4 OBSERVACAO LIVRE.......ccouiieiie e, 19
2.5 CONDICOES ESTRUTURAIS E ASPECTOS FISICOS........ccoovvvveinnn. 20
2.6 CONDICOES ORGANIZACIONAIS. ..o 20
2.7 EXIGENCIAS FISICAS. .. ..o, 21
2.8 ENTREVIST AS. .. e 21
2.9 REVISAOBIBLIOGRAFICA.......cooiiiie e, 21
3 APRESENTAGAO E DISCUSSAO DOS DADOS.........cocuureerrnneeeeennnnnn 22
3.1 RECONHECIMENTO. . ..ttt e 22
R 2R T 0 7 T U 7 22

B 2 T I T o Y= = o ) 23



3.2 ARQUITETURA E ARRANJO FISICO........oovviiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeee, 23

3.2.1 Aspectos da CONSTIUGAOD........ccevieiiiiiiiiirie i rr e nnnes 23
3.2.2 Equipamentos, moveis e utensilios...........ccccoeiiiiiiiiiiiiic e 26
3.2.3 Dimens0es dO Setor.......cccuiiiiiiiiiii 29
3.3 CONDICOES FiSICAS DO AMBIENTE ......cccuuniiiiiiee e 35
B 0 I | VT 44 T - T U J0 PR 35
B 2 L o [ PPN 40
3.3.3 Temperatura, umidade e ventilagao............cccceiiiiiiiiiiiiiiic e 44
3.4 EXIGENCIAS FiSICAS E MENTAIS DO TRABALHO............ooieiieiiii. . 52
3.4.1 POSTUIaS.......iuieiiiii i e 52
B Ny 0 o - 1= 56
3.4.3 RItMOS...cueeiiiiiii e 59
3.4.4 Comandos € CONLroles.........ccceuiuiiiiiiiiiii e 61
3.4.5 SiNAIS VISUAIS.....uiiiieiiiiii s 63
3.5 ORGANIZAGAO DO TRABALHO........covuiiiiiiiiee e 64
3.5.1 Aspectos administrativos..........cccooiiiiiiiiiiii e 64
B R 0T T 1] - 1 4T T 65
3.5.3 Planejamento do trabalho.............cocoiiiiiiiii 66
3.6 SITUACAO DE SAUDE DOS TRABALHADORES............ccvvieieieeeiiinnn, 73
3.6.1 ADSEeNteiSMO.......ciuiiiiiiiii 73
3.6.2 ACIAENteS.... e 74

3.6.3 SAUde......cieiiiiii e 74



3.7 PERCEPCAO DOS TRABALHADORES SOBRE SEU LOCAL DE

TRABALHO. .. ..o 75
4 (o0 ] N o I U= Yo 1 76
REFERENCIAS.......coitiuiiiieeiiieeeee e e e eeeaie e e e e e e e enna e e e e eerannnn e eeeeeennnnns 80
APENDICE A - Declaragio de aceite institucional................ccccevvunnn.... 86
APENDICE B - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido............... 87

APENDICE D - Check list dos aspectos estruturais, fisicos e

Lo o F= 1 T2 Tod o] 4 - TR 104

APENDICE E - Entrevista para funcionarios do setor da copa do RU-



14

1 INTRODUGAO

O conceito de saude ja foi muito debatido ao longo da histéria, paradigmas
anteriores definiram saude a partir da auséncia de doengas, uma abordagem
biolégica que sé reconhece como doenga problemas com sinais e sintomas que
podem ser vistos ou testados. A Organizagao Mundial da Saude (1946; p. 1) definiu
saude como “estado de completo bem-estar fisico, mental e social, e ndo consiste
apenas na auséncia de doencga ou de enfermidade”. Apesar de ser uma visao bem
avancgada para a época na qual foi proposta, é considerada ultrapassada, irreal e
unilateral “por visar a uma perfeicdo inatingivel, atentando-se as proprias
caracteristicas da personalidade” (SEGRE; FERRAZ, 1997).

No Brasil, pela Constituicdo da Republica Federativa do Brasil de 1988, a
saude é um direito de todos e € dever do estado assegura-la (BRASIL, 1988). A Lei
Orgénica da Saude, entre outras coisas, definiu que saude é o resultado direto das
condigdes de vida do individuo e das coletividades e para isso sdo necessarias
algumas garantias, tais como alimentagdo em quantidade e qualidade, moradia
digna, saneamento basico, emprego compativel com bem-estar, acesso a servigos
de educacao, saude, cultura e lazer (BRASIL, 1990). Ou seja, praticar saude é
também entender e intervir nos determinantes do processo saude-doencga. Neste
trabalho, sera abordado o fator trabalho.

A lista de doencas relacionadas ao trabalho, do Ministério da Saude
Brasileiro, tem uma lista com mais de cem doengas (BRASIL, 2020). Entre elas,
doencas fisicas, que podem ser causadas por exposicdo a fatores de risco,
movimentos repetitivos, mobilizacdo de cargas pesadas, entre outros (BRASIL,
2020). E também adoecimentos psicoldgicos, como depressao e ansiedade que,
inclusive, estiveram entre as principais causas para afastamentos em 2017 (MTP,
2018). Estes, podem ter relacdo com condi¢gbes de trabalho desfavoraveis, baixos
salarios, cobranga constante de produtividade, relagdes interpessoais conflitantes,
monotonia, competitividade, entre outros (MTP, 2018; BRASIL, 2020).

Outra preocupacao sao os acidentes de trabalho, que, inclusive, podem ser
fatais. O Brasil estava, em 2017, em quarto lugar no ranking mundial de acidentes
de trabalho; tendo como dado, 572.169 acidentes de trabalho no total, dos quais

2.096 acarretaram em oObito, 12.651 em incapacidade permanente e dezoito por
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cento nao tinham registro da Comunicagcdo de Acidentes do Trabalho (CAT) no
Instituto Nacional do Seguro Social (INSS) (MPT, 2018). Cabe destacar que o poder
executivo também tem um papel importante nesse cenario, visto que ao invés de
aumentar a fiscalizagcao e cobrar das empresas melhores condicbes de trabalho,
governos tém imposto ataques que afetam diretamente a saude do trabalhador,
como a reforma trabalhista que flexibilizou os contratos de trabalho, alterou jornada
de trabalho e a regulamentacdo da terceirizagdo, entre outras mudangas. Segundo
Pelatieri et al (2018), os trabalhadores terceirizados trabalham mais horas, ganham
menos e sao vitimas da maior parte dos acidentes fatais em diferentes tipos de
ocupagdes.

A Constituicdo Federal de 1988, em seu artigo 200, que discorre sobre as
atribuicdes do Sistema Unico de Saude (SUS), engloba a execugdo de acdes de
saude do trabalhador como uma de suas competéncias (BRASIL, 1988). E, a Lei
Orgéanica da Saude define saude do trabalhador como

Um conjunto de atividades que se destina, através das agdes de
vigilancia epidemioldgica e vigilancia sanitaria, a promogéo e
protecdo da saude dos trabalhadores, assim como visa a
recuperagao e reabilitacao da saude dos trabalhadores submetidos
aos riscos e agravos advindos das condi¢cdes de trabalho. (BRASIL,
1990)

Com a finalidade de “definir os principios, as diretrizes e as estratégias a

serem observados pelas trés esferas de gestdo do Sistema Unico de Saude (SUS),
para o desenvolvimento da atencgao integral a saude do trabalhador”, institui-se a
Politica Nacional de Saude do Trabalhador e da Trabalhadora (PNST), ficando sob a
responsabilidade do Ministério da Saude a coordenagao dessa politica (BRASIL,
2012, p. 1). A PNST visa “a promogao e a protecao da saude dos trabalhadores € a
reducdo da morbimortalidade decorrente dos modelos de desenvolvimento e dos
processos produtivos” (BRASIL, 2012, p.1) e seus principios e diretrizes sao
semelhantes aos do SUS, havendo acréscimo apenas da precau¢ao como um deles.

A Saude do Trabalhador esta intimamente ligada com a ergonomia, cujo
conceito esta relacionado ao entendimento das interagcbes entre seres humanos e
outros elementos ou sistemas, e a aplicacéo de teorias, principios, dados e métodos
a projetos a fim de otimizar o bem-estar humano e o desempenho global do sistema
(IEA, 2010). Com relagdo a abrangéncia, temos a seguinte classificacdo da
ergonomia: ergonomia fisica, cognitiva e organizacional. A ergonomia visa

estabelecer parametros que permitam a adaptacdo de condi¢bes de trabalho as
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caracteristicas psicofisioldgicas dos trabalhadores de modo a proporcionar 0 maximo
de conforto, seguranga e desempenho eficiente (BRASIL, 1990). Salienta-se, ainda,
que para avaliar a adaptacdo das condigdes de trabalho as caracteristicas
psicofisiolégicas dos trabalhadores, cabe ao empregador realizar a analise
ergondémica do trabalho, devendo a mesma abordar, no minimo, as condi¢des de
trabalho (BRASIL, 1990).

O presente trabalho teve como objetivo analisar aspectos ergonémicos do
setor de higienizacdo dos utensilios (copa) de uma Unidade de Alimentagcéo e
Nutricdo (UAN). As UAN sdo unidades que pertencem ao setor de alimentagao
coletiva, cuja finalidade é administrar a producdo de refei¢des nutricionalmente
equilibradas com bom padrdo higiénico-sanitario para consumo fora do lar, que
venham favorecer a manutencdo e/ou recuperacao da saude de coletividades e
ainda, no desenvolvimento de habitos alimentares (COLARES; FREITAS, 2007).

A producgao de refeicdes nessas Unidades obedece a um ritmo de trabalho
intenso e a grande maioria dos trabalhadores realiza um numero elevado de tarefas
diferentes, muitas vezes em condicbes desfavoraveis a saude (PROENCA, 1993).
Tamayo e Paschoal (2003) afirmam que cada vez aumenta mais a exigéncia dos
trabalhadores da UAN, como a alta efetividade, mas € necessario que se invista em
programas que melhorem a vida e a saude dos mesmos; proporcionando uma
melhora da sua capacidade produtiva.

Na medida da conscientizagdo de que as condi¢gbes de trabalho e de saude
estdo diretamente relacionadas com o desempenho e a produtividade é necessario
criar condi¢gdes adequadas para que as pessoas possam desenvolver seu trabalho e

evitar aquelas que possam gerar uma ma qualidade de vida (MONTEIRO, 2009).

1.1 JUSTIFICATIVA

Saude do trabalhador e ergonomia sdo assuntos vistos nas disciplinas da
area de Gestdo em Unidades de Alimentacao e Nutrigdo (GUAN) de maneira breve
e, normalmente, sdo pouco explorados na pratica. Para as estudantes que
desenvolvem esse Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC), o aprofundamento
nestes temas complementou a formacdo académica e também proporcionou o

entendimento destes conhecimentos na pratica.
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O trabalho também podera ter relevancia para o local que foi estudado e seus
funcionarios, visto que, mesmo sendo um local de ensino, no qual sao realizados
estagios e pesquisa, a saude do trabalhador e a ergonomia ndo parece ter sido
objeto destes estudos e praticas, visto a pouca literatura neste espago sobre o
assunto.

Além disso, uma das estratégias da PNST, entre muitas outras, € o apoio ao
desenvolvimento de estudos no intuito de investigar e ajudar no enfrentamento de
problemas relacionados a saude do trabalhador, o que reforca a importancia do
presente trabalho para a protegcdo e promogao da saude dos trabalhadores que
realizam suas atividades na copa do Restaurante Universitario da Universidade
Federal de Santa Catarina - Campus Trindade (RU-UFSC-Trindade).

1.2 OBJETIVOS

Nas sec¢des abaixo estdo descritos o objetivo geral e os objetivos especificos
deste TCC.

1.2.1 Objetivo Geral

Avaliar as condicdes de trabalho do setor da copa do RU-UFSC-Trindade.

1.2.2 Objetivos Especificos

- Conhecer as condi¢des estruturais, organizacionais e aspectos fisicos do
setor da copa;

- Identificar exigéncias fisicas e mentais das tarefas desenvolvidas pelos
funcionarios que realizam tarefas neste setor;

- Consultar sobre as auséncias trabalhadores que realizam tarefas no setor
estudado;

- Questionar sobre acidentes no setor estudado;

- Inteirar-se da percepc¢ao dos trabalhadores da copa sobre as suas tarefas.
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2 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

O delineamento do presente trabalho trata-se de um estudo de caso,
envolvendo analise descritiva exploratdria do setor buscando identificar as condicboes
de trabalhos a que os trabalhadores do setor da copa do RU-UFSC-Trindade estao
submetidos.

De acordo com Gil (2010), a pesquisa exploratéria tem como foco tornar mais
compreensivel o problema conhecer os fatos e fendmenos relacionados ao tema. O
seu plano exige muita flexibilidade, pois requer uma consideragao de diferentes
aspectos com relacdo ao objeto estudado, que envolve coleta de dados que pode
acontecer de inumeras formas envolvendo: investigacao bibliografica; entrevista com
profissionais da area e estudo de caso.

Os métodos descritos abaixo serviram para coletar e avaliar dados sobre
condicbes estruturais e aspectos fisicos do local de trabalho, exigéncias fisicas das

funcdes exercidas e situacao de saude dos trabalhadores da Copa.

2.1 LOCAL DE PESQUISA

A escolha do RU-UFSC-Trindade ocorreu pela facilidade de acesso ao local
de estudo, pois somos estudantes desta universidade. Além do fato desta UAN ser
espaco de atividade pratica de ensino e estagio do Curso de Graduagdao em

Nutricao.

2.2 PROCEDIMENTOS ETICOS

2.2.1 No nivel institucional

Para a realizagao deste estudo, foi assinada a carta de aceite (Apéndice A)
pela nutricionista chefe da Divisao de Nutricdo do RU/UFSC para possibilitar o
desenvolvimento do mesmo no setor de higienizagdo dos utensilios do refeitorio.
Vale salientar que o presente trabalho foi submetido a Plataforma Brasil, onde foi

avaliado e aprovado sob o numero de processo CAAE: 27652319.8.0000.0121, pelo
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comité de ética em Pesquisa com Seres Humanos da Universidade Federal de

Santa Catarina.

2.2.2 No nivel dos trabalhadores do setor

Foi feita uma reunido para apresentar a pesquisa aos funcionarios do setor,
apresentar o objetivo da mesma e as etapas envolvidas no estudo. Além de
esclarecer que as informagdes prestadas serdo registradas de modo a preservar a
integridade fisica, moral e ética dos participantes, utilizando Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (Apéndice B), numa linguagem concisa. Também
foram informados que a pesquisa é voluntaria e que tém a liberdade de desistir a
qualquer momento da pesquisa sem correr o risco de qualquer prejuizo pessoal.

O desenvolvimento deste estudo contou com realizacdo de entrevistas,
afericdo de medidas antropométricas e registro fotografico que foi implementada
apenas para aqueles trabalhadores que concordaram em participar da pesquisa e
assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (APENDICE B). O
instrumento de coleta e o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (Apéndice B)
foram aplicados presencialmente aos funcionarios que concordaram em participar da

entrevista.

2.3 INFORMACOES SOBRE A UAN

Com o objetivo de conhecer a estrutura administrativa do RU-UFSC-Trindade,
foi aplicado um questionario (Apéndice C) com os responsaveis pela UAN, o
encarregado pelos funcionarios e a Nutricionista chefe para coleta das informagdes
relativas a: tempo de atuacdo, organograma, idade dos funcionarios, niumero de
homens e mulheres, hierarquia existente, quais horarios de trabalho e de intervalo,
numero de funcionarios, treinamento, uniforme, salario, registro de atribuigdes,

acidentes de trabalho, morbidade, absenteismo e rotatividade.

2.4 OBSERVACAO LIVRE

No primeiro momento de coleta de dados, foi feita uma observagao livre do
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setor com o objetivo de conhecer as rotinas estabelecidas. Essas observagdes
ocorreram através de visitas ao setor, respeitando os turnos de trabalho. Foi uma
forma de conhecer mais o local, treinando o olhar para questdes pesquisadas e além
de criar aproximacdo com os funcionarios do setor. Os dados coletados nessa
observacéo livre foram registrados em um caderno de campo, os fatos observados
foram consultados para auxiliar na definicdo do momento de coleta de informacdes

e, também, na analise de dados.

2.5 CONDIGOES ESTRUTURAIS E ASPECTOS FiSICOS

Foram analisadas as condi¢cdes estruturais e equipamentos existentes no
setor da copa do RU-UFSC-Trindade por meio de um check-list (APENDICE D).
Neste checklist foram abordados varios aspectos relacionados as condigdes
estruturais como paredes, piso e aberturas. Também foram registrados tipo e
numero de equipamentos presentes no setor, além de suas dimensdes. Para este
registro foi utilizado trena metélica de trés metros dividida em centimetros. Os
aspectos fisicos que foram considerados neste estudo envolvem a temperatura e
umidade, a iluminacéo e o ruido. A coleta dos dados ocorreu em trés pontos do setor
e em horarios diferentes, no mesmo turno. A verificagdo desses aspectos foi feita
com utilizagdo de equipamento de Luximetro Digital - Ak310, Medidor de estresse
térmico modelo TGD-200, Medidor de pressao sonora - INTRUTHERM-DEC41. A
coleta dos dados contou com a contribuicdo da bolsista Bruna Luisa Poffo Nobre, do
Laboratério de Ergonomia (LABERGO), da Universidade Federal de Santa Catarina
(UFSC).

2.6 CONDICOES ORGANIZACIONAIS

Os trabalhadores foram acompanhados no desenvolvimento de suas tarefas,
onde foi observado entre outras questdes os registros utilizados no setor, as
relagdes interpessoais mantidas entre os trabalhadores e destes com a chefia, o
conhecimento do trabalhador sobre o seu trabalho, o conhecimento operacional e o
modo de utilizacdo dos equipamentos existentes no setor. Os dados foram

registrados, no transcorrer da pesquisa, em um caderno de campo, na forma de
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relato das situagdes observadas, durante os turnos de trabalho.

2.7 EXIGENCIAS FiSICAS

As exigéncias fisicas das tarefas desenvolvidas pelos funcionarios da copa do
RU-UFSC-Trindade foram observadas e anotadas por meio de checklist (APENDICE
D). Também foi utilizado para registro das observagdes no caderno de campo. A
observagao ocorreu em 3 dias diferentes em cada turno de trabalho do setor. Entre
0s aspectos observados estdo as posturas adotadas pelos trabalhadores, o tempo
de duracao das tarefas, os deslocamentos realizados durante as mesmas e o peso

transportado/levantado.

2.8 ENTREVISTAS

Foi realizada uma entrevista com os trabalhadores que aceitaram participar
da pesquisa e assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(APENDICE A). A entrevista (APENDICE E) foi realizada por meio da aplicacdo de
um questionario formado por questdes abertas e fechadas. Salienta-se que, a
técnica da entrevista adotada foi semiestruturada devido esta possibilitar uma
aproximacao entre o pesquisador e o entrevistado possibilitando que este se
manifeste mais livremente (BARROS; LEHFELD,1990). A entrevista ocorreu no
horario e local preferivelmente escolhido pelo entrevistado. E duraram em média,
meia hora com cada entrevistado. Além disso, ficou a critério do entrevistado
responder ou ndo a pergunta, quando este ndo se sentia a vontade. As entrevistas
abordaram questdes sociodemograficas (como sexo, idade, grau de escolaridade,
faixa salarial, tempo de trabalho no RU e no setor, tipo de vinculo empregaticio) e
outras relacionadas a afastamento do trabalho nos ultimos 6 meses e, se ocorreu,
quais as suas causas, avaliagao do setor, como se sente no final do dia, entre outras

questoes.

2.9 REVISAO BIBLIOGRAFICA

Os dados levantados foram analisados a partir dos referenciais bibliograficos
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referentes a ergonomia, saude do trabalhador, gestdo e aspectos fisico-funcionais

de uma UAN, além de legislacao especifica sobre o tema abordado neste estudo.

3 APRESENTAGAO E DISCUSSAO DOS DADOS

3.1 RECONHECIMENTO

3.1.1 Da UAN

O RU-UFSC-Trindade é um estabelecimento do setor de alimentagao coletiva
compreendido no macrossegmento de alimentacdo em instituicdes de educacéo. E
uma unidade suplementar da UFSC, vinculado a Proé-Reitoria de Assuntos
Estudantis — PRAE (UFSC, 2020a).

O principal publico-alvo do RU-UFSC-Trindade sdao os estudantes
regularmente matriculados em cursos de graduagdo presencial com cadastro
socioecondmico aprovado na Coordenadoria de Assisténcia Estudantil -
CoAEs/PRAE, porque seus recursos advém do Programa Nacional de Assisténcia
Estudantil - PNAES (UFSC, 2015). Entretanto também é permitido o acesso aos(as)
demais estudantes de graduacéo e pés-graduacao da UFSC; estudantes do Colégio
de Aplicagdo da UFSC; estudantes do Nucleo de Desenvolvimento Infantil da UFSC;
servidores(as) da UFSC; pessoas vinculadas a convénios institucionais; visitantes
em atividades formais de carater académico, criangas menores de 7 (sete) anos que
estejam acompanhadas de responsavel que é estudante da UFSC e responsaveis
por criangas menores de 7 (sete) anos ou adolescentes vinculados a UFSC que
necessitem de outrem para alimentar-se, desde que autorizados pela PRAE (UFSC,
2015). O RU-UFSC-Trindade abrange praticamente toda a comunidade académica
como seu publico, mas sua atividade principal continua sendo o atendimento ao
estudante de graduagdo, por isso seus usuarios sdo majoritariamente jovens e
adultos de ambos os sexos (UFSC, 2020a). Também € interessante considerar que,
apesar desta UAN ser classificada no setor de educagao, também atende aos
trabalhadores (CAMPOS; SANT'ANA, 2012).

Esta UAN tem como principal objetivo fornecer “uma alimentagao balanceada

e diversificada, produzida dentro de um padrao de qualidade, preocupando-se com
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a diversidade de habitos alimentares presentes em nosso estado”, com o intuito de
promover € manter a saude dos seus comensais e, principalmente para os
estudantes, permitir um melhor aproveitamento académico (UFSC, 2020a, p.1;
CAMPOS; SANT'ANA, 2012). Ademais, visa contribuir na promog¢ao do Ensino,
Pesquisa e Extensao com a abertura de campos de estagio e pesquisa para cursos
de graduagéao e pés-graduagao (UFSC, 2020a).

De acordo com Della Lucia e Sant’ana (2012), o RU-UFSC-Trindade pode ser
classificado como uma UAN de extra porte, ja que produz e distribui cerca de 11 mil
refeicbes por dia, sendo, destas, 8 mil almogos e 3 mil jantares (UFSC, 2017). Os
almogos séo distribuidos, de segunda a sexta, das 11:00 as 13:30 e aos sabados,
domingos, feriados e pontos facultativos, das 11:00 as 13:00. Os jantares sao
distribuidos sempre das 17:00 as 19:00 (UFSC, 2020b). O cardapio em ambas as
refeicbes tém a mesma estrutura, oferecendo duas qualidades de arroz, feijao e
algum tipo de leguminosa, uma proteina animal, um complemento, duas variedades
de saladas, molho para salada e uma sobremesa (normalmente, fruta). As refeigdes
sao servidas em um sistema de auto-atendimento parcial em balcbées em linha,

sendo, apenas as carnes, porcionadas por um funcionario.

3.1.2 Do setor

O setor que sera foco deste estudo € a copa do RU-UFSC-Trindade, que é
responsavel por higienizar todos os utensilios utilizados pelos usuarios do refeitério
e por repb-los, no balcdo de distribuicdo. Este setor € uma das trés areas de
higienizacdo, além dele, a UAN é munida de uma lavanderia e um setor de
higienizacdo de utensilios da cocgdao (que também higieniza as cubas da
distribuicédo). A copa esta localizada no térreo da UAN, entre o refeitdrio e o setor de

cocgao, posicionada em frente ao corredor de saida dos comensais.

3.2 ARQUITETURA E ARRANJO FiSICO

3.2.1 Aspectos da construcao

A copa do RU-UFSC-Trindade possui oito guichés com comunicagao para o
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refeitorio, para devolugédo dos utensilios utilizados pelos comensais. Suas estruturas
sdo em granito e ha dois tipos, a saber: quatro sdo guichés para talheres, de espaco
unico e a base inclinada; os outros quatro sdo guichés para bandejas e pratos, cujo
espaco € dividido em nove prateleiras. Segundo Sant'Ana e Azeredo (2012), a
existéncia de guichés que comunicam a copa com o refeitério facilita a devolugao
dos utensilios utilizados pelos comensais, otimizando a execug¢do do trabalho no
setor.

Ha, no setor, uma abertura com uma estrutura de batente, que mantém
comunicagado com a area de cocgado e o corredor onde se localizam os pass-
throughs que armazenam alimentos que irdo para distribuicdo. Nao ha porta para
fechamento desta abertura. Segundo Sant’Ana e Azeredo (2012) esta abertura pode
aumentar a ventilacdo e favorecer a reposi¢ao dos utensilios, mas sem uma porta
que possa ser mantida fechada durante as operagdes de higienizacdo, a
propagacao de ruidos para outros setores é facilitada.

A copa tem quatro janelas, cujos materiais sdo de vidro liso e transparente,
com esquadrias em aluminio; materiais considerados ideais pelas referéncias
consultadas, por terem superficies lisas, de facil higienizacdo e nao serem
absorventes de sujidades e umidade (BRASIL, 2004; SANT'ANA; DELLA LUCIA,
2012; SILVA, 1996). Ainda assim, foram visualizadas sujidades e 0 que pareciam ser
manchas de umidade incrustadas em toda estrutura destas janelas. Também, as
janelas nao possuem telas milimétricas para prote¢ao contra vetores e pragas, como
€ recomendado em bibliografia especializada (BRASIL, 2004; SANT'ANA; DELLA
LUCIA, 2012; SILVA, 1996). Além disso, o tamanho das janelas nao corresponde de
dez a quinze por cento da area do setor, como recomendam Santana e Della Lucia
(2012) e estao localizadas distantes da area de trabalho, mais especificamente,
proximas ao teto. O tamanho e a localizacdo podem comprometer a garantia de
iluminacao e ventilagado naturais adequadas, que permita o conforto térmico e a boa
visibilidade para os trabalhadores do setor, como aconselham Sant’Ana (2012) e
Silva (1996). Também, a altura na qual estdo instaladas as janelas, pode estar
dificultando o acesso para higienizacdo, podendo ser o motivo pelo qual nao
estavam limpas no momento da coleta de dados.

As instalacbes fisicas sdo revestidas por tinta epodxi antiderrapante, de

coloragao branca, nas paredes e no teto e amarela, no piso. E seus cantos sao
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arredondados, como se recomendam Sant’Ana e Della Lucia (2012) e Silva (1996).
O teto apresenta manchas de umidade e mofo por toda sua extensao. As paredes e
0 piso, além de também apresentarem manchas e mofo, tém rachaduras e defeitos
que deixam o cimento aparente. O material do revestimento das paredes e do teto é
liso, impermeavel e lavavel, em observancia ao que é recomendado em bibliografia
que trata sobre UAN (BRASIL, 2004; SANT’ANA; DELLA LUCIA, 2012; SILVA,
1996). Ja o material do revestimento do piso tem a caracteristica, também desejavel,
de ser antiderrapante, porém nao é liso (SANT'ANA; DELLA LUCIA, 2012; SILVA,
1996). Entretanto, os proprios autores que fazem tal recomendagdo assumem que
no mercado ndao ha opg¢ao que reuna todas essas caracteristicas, pois algumas sao
antagOnicas, como material liso versus antiderrapancia (SANT'ANA; DELLA LUCIA,
2012; SILVA, 1996). A escolha por um material antiderrapante em relagéo ao liso é
importante para a seguranca do trabalhador do setor, que corre menos riscos de
escorregar e, portanto, se acidentar. As instalagdes fisicas ndo estavam integras e
conservadas, estando em inadequagado com o que é recomendado por Sant'Ana e
Della Lucia (2012) e Silva (1996) e em legislagdo que trata sobre unidades de
alimentacgao e nutricao (BRASIL, 2004). Isto pode ocorrer pela falta de manutengao
preventiva e corretiva, que também sao orientagbes de Sant'’Ana e Della Lucia
(2012) e Silva (1996). A presenca de manchas de umidade, sujidades e mofo no teto
e nas paredes é um risco para a saude dos trabalhadores, que podem ficar expostos
a agentes biologicos (BRASIL, 1994; PMF, 2010). Ja as rachaduras nas paredes e
no piso impedem a higienizagdo adequada dos mesmos pois ali se acumulam
sujidades, além da visualizacdo destas ser dificultada.

Em relacdo as cores, a coloracdo branca encontrada no teto é recomendada
por Sant’/Ana e Della Lucia (2012) para este local, pois reflete tanto a luz natural que
entra pelas janelas quanto a luz proveniente das luminarias, podendo aumentar o
nivel de iluminagcdo. Porém, as manchas de umidade existentes no teto
possivelmente dificultam que isso aconteca de maneira plena. As paredes também
sdo de coloragdo branca; segundo as mesmas autoras, podem ser usadas neste
lugar, pois facilita a visualizagéo de sujidades, mas recomendam como mais ideal as
cores areia, amarelo claro, rosa claro, azul claro e cinza claro (SANT'ANA; DELLA
LUCIA, 2012). Isto porque o branco, que reflete a luz, na altura dos olhos dos

trabalhadores pode causar ofuscamento, caso a luz refletida seja muito forte
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(SANT’ANA; DELLA LUCIA, 2012). Entretanto, este problema nao foi observado no
setor. A coloragao do piso é amarela, que ndo € uma das cores recomendadas por
Sant’/Ana e Della Lucia (2012) para esta instalagdo fisica. As cores indicadas por
elas sdo o verde-claro e o cinza-médio. O indice de refracido dessas cores é ideal
para que a reflexdo da luz ndo cause ofuscamento (SANT’ANA; DELLA LUCIA,
2012).

O piso apresenta desniveis e ndo é inclinado em relagdo as canaletas que
existem no setor para permitir o0 escoamento adequado da agua, o que vai contra as
sugestdes das bibliografias utilizadas e a legislagao que regula sobre UAN (BRASIL,
2004; SANT'ANA; DELLA LUCIA, 2012; SILVA, 1996). Provavelmente por estes
motivos, foi observado, nos momentos de coleta de dados, que em nenhum dia o
piso manteve-se seco durante as operagdes de higienizagado dos utensilios e sempre
era possivel visualizar o acumulo maior de agua em muitos pontos; inclusive antes
destas operacgdes iniciarem. Sobre as canaletas, o material € de ago inoxidavel,
como recomendado pela bibliografia pesquisada (BRASIL, 2004; SANT'ANA; DELLA
LUCIA, 2012; SILVA, 1996). Entretanto, as grades destas canaletas se encontram
soltas e tortas. Este fato e o acumulo de agua no piso aumentam o risco de

acidentes causados por tropecos, quedas.

3.2.2 Equipamentos, méveis e utensilios

A copa do RU-UFSC-Trindade €& aparelhada com os subsequentes
equipamentos, moveis e utensilios:

- Duas maquinas de lavar loucas em inox com esteira transportadora, com
capacidade real de lavar 108 gavetas por hora.

- Sistema completo de exaustdo com quatro coifas em acgo inoxidavel, sendo
duas localizadas proximas as entradas e duas adjacentes as saidas das
maquinas de lavar lougas.

- Duas mangueiras comuns que se conectam as torneiras para encher de agua
monoblocos que estejam longe das cubas ou outras eventuais necessidades.

- Um extintor de incéndio que se situa proximo a entrada do setor, do lado de
fora deste.

- Dezenas de gavetas para pratos, com capacidade para oito pratos cada.
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- Dezenas de gavetas suportes para talheres, com capacidade para acomodar,
pelo menos, quinhentos talheres cada.

- Monoblocos lisos, utilizados para o molho dos talheres devolvidos pelos
comensais, dos utensilios para servir usados no balcido de distribuicio e das
bandejas.

- Onze bancadas lisas, de superficie em aco inoxidavel e estrutura em ferro
galvanizado que sao areas de trabalho.

- Duas bancadas com cuba, de superficie em aco inoxidavel e estrutura em
ferro galvanizado, contendo, cada uma, uma torneira; localizadas
anteriormente as maquinas de lavar lougas e usadas para retirada de
excessos de alimentos dos utensilios.

- Duas estantes com prateleiras lisas em ago inoxidavel e estrutura em ferro
galvanizado.

- Dois carrinhos auxiliares em acgo inoxidavel com trés bandejas cada.

- Uma lixeira de aproximadamente 240 litros de plastico de alta resisténcia com
tampa e pedal para abertura.

Os funcionarios do setor sao responsaveis pela higienizagao dos utensilios
utilizados pelos comensais e reposicdo destes nas ilhas de distribuicdo das
preparacgdes, presentes no refeitorio. Estes, ndo sao utensilios pertencentes ao setor
estudado, mas como sao objetos de trabalho do setor, devem ser conhecidos.
Encontram-se os seguintes:

- Bandejas em plastico resistente, com 7 divisorias;

- Pratos em lougas de alta resisténcia;

- Cumbucas para sobremesa em inox, com abas;

- Garfos, facas e colheres de mesa em inox.

As caracteristicas da maioria dos equipamentos, méveis e utensilios do setor
e utilizados pelo mesmo se adequam a algumas das recomendagdes de Sant’Ana,
Cardoso e Oliveira (2012) e normas do Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Servigos de Alimentagao, como: ter a superficie lisa, isenta de fendas, rachaduras,
rugosidades e/ou outras imperfeicdes; ser impermeavel, de facil higienizagcdo e
resistente a corrosdo; estar integra e conservada (BRASIL, 2004). As bandejas
apresentam superficie rugosa e as bancadas apresentam pequenas ranhuras

causadas por desgaste, ou seja, ambas ndo apresentavam todas as caracteristicas
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supracitadas.

As bancadas do setor, que também sao superficies de trabalho, ndo tém
altura regulavel como indicam as bibliografias consultadas (MTE, 2002; SANT'ANA;
CARDOSO; OLIVEIRA, 2012). Esta caracteristica possibilita adequar os modveis a
variabilidade dos trabalhadores. Quando isto ndo é possivel, alguns funcionarios
podem ndo conseguir manter uma postura adequada durante o trabalho, podendo
resultar em dores musculares e/ou articulares e até mesmo lesbes na coluna
(GRANDJEAN, 1998).

Também, aconselha-se que as bancadas localizadas proximas aos guichés
contenham aberturas de 0,2 m x 0,25 m de didmetro, com lixeiras posicionadas
abaixo, para que fosse possivel realizar a raspagem e descartar o resto de alimentos
dos pratos, bandejas e/ou cumbucas (SANT'ANA; CARDOSO; OLIVEIRA, 2012).
Recomenda-se, ainda, que as estantes tenham prateleiras fenestradas, facilitando o
escoamento da agua dos utensilios e, que no setor o numero de lixeiras apresente
variagéo entre duas a quatro unidades (SANT'ANA; CARDOSO; OLIVEIRA, 2012).

Quanto a maquina de lavar loucas e coifas, estado instaladas encostadas em
paredes, na contramao do que recomendam Sant'Ana, Cardoso e Oliveira (2012).
Desta forma, o acesso para higienizacdo completa destes equipamentos fica
dificultado, em desacordo com o que preconiza o Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servigcos de Alimentacéo (BRASIL, 2004).

Sobre a manutengao dos equipamentos do setor, na coleta de dados, foi
conversado com o mecanico que é responsavel pelo RU-UFSC-Trindade, que
relatou realizar, na medida do possivel, manutengdes nos equipamentos do setor.
Pelo relato percebeu-se que estas manutencbées ndo sao peridédicas nem
preventivas, como se preconiza; visto que o mesmo alegou que apenas é
contactado quando os equipamentos ja apresentam algum defeito. Além disso, ele
descreveu que, por vezes, sequer € possivel fazer a manutengao corretiva por faltar
pecas necessarias. Estas pegcas demoram para serem repostas ou, as vezes, nunca
ocorre a reposi¢cao. Ademais, em um dos dias de observacgao, durante a coleta de
dados, foi presenciada a interrupcdo do funcionamento de uma das maquinas de
lavar loucas, que pode ter relacdo com a falta de manutengcdo preventiva nos
equipamentos do setor. De acordo com o Regulamento Técnico de Boas Praticas

para Servicos de Alimentagdo e as autoras Sant'Ana, Cardoso e Oliveira (2012),
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todos os equipamentos devem estar em adequado estado de funcionamento e
passar por frequentes manutengdes preventivas e programadas, devendo existir um
Procedimento Operacional Padrao (POP) estabelecido para tais manutengbes e
registros que comprovem que isto estad sendo cumprido (BRASIL, 2004).

O dimensionamento dos equipamentos, moéveis e utensilios deve ser
compativel com o volume, a complexidade e a diversidade de refeicbes (SANT ANA;
CARDOSO; OLIVEIRA, 2012; BRASIL, 2004). Foi identificado, que os moveis e
equipamentos estao subutilizados, o que talvez indique que estdo em numero maior
que o necessario no setor. Em relacao aos utensilios, € possivel que os pratos,
especialmente, ndo estejam em numero suficiente visto que observou-se a
necessidade de reposicdo de quinze em quinze minutos nos horarios em que ha
maior movimento de comensais no refeitorio.

Selecionar e dimensionar bem os equipamentos, méveis e utensilios que
estdo a disposicao dos trabalhadores, além de realizar a manutencdo de maneira
adequada; auxilia no desenvolvimento apropriado do trabalho, podendo diminuir os

erros, os acidentes, o desconforto e a fadiga dos funcionarios (MONTEIRO, 2009).

3.2.3 Dimensoes do setor

Segundo Sant’Ana e Campos (2012), o dimensionamento “inclui o calculo da
area necessaria para cada setor e a definicao das dimensdes dos diferentes setores”
e devem ser determinados por duas variaveis: tamanho de equipamentos e moveis e
espacos que devem ser deixados livres para circulagdo e movimento (SANT'ANA;
CAMPOS, 2012).

Ainda, devem ser considerados fatores como: localizagao, fluxo de trabalho,
fluxo de produtos, espaco de trabalho, sessdes de trabalho, areas de preparacao de
alimentos, equipamentos disponiveis, tipo de cardapio, numero de refeicbes
(SANT'ANA; CAMPQOS, 2012).

Os tamanhos dos equipamentos e médveis, assim como os espacos do setor,
devem basear-se nas medidas antropomeétricas dos operadores, modelos de
comportamento dos trabalhadores e exigéncias especificas do trabalho respeitando
as recomendagdes ergonémicas para uma postura adequada, movimentos corporais

necessarios, alcance dos movimentos, iluminagdo, ventilagdo, dimensao das
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maquinas, equipamentos e ferramentas e interagcdo com outros postos de trabalho e
o ambiente externo (IIDA, 1998; GRANDJEAN, 1998; LORENCO; MENEZES, 2008).
A figura abaixo representa a vista superior do setor estudado, nela estdo

ilustrados moveis, equipamentos e espacos de operacgao e circulagao.

FIGURA 1 - LEIAUTE DA COPA DO RU-UFSC-TRINDADE, FLORIANOPOLIS,
JULHO DE 2019
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Fonte: Feito pelas autoras (2021).

iLegenda: (a), (b), (c),(d), (i), (j), (k), (), (m), (n) e (0) = bancadas de apoio; (e) e (f) = bancadas com
cubas; (g) e (h) = maquinas de lavar lougas; (p) € (q) = monoblocos; (r) e (s) = estantes; (t) = lixeira;
(u) = carrinho auxiliar.

Foi observada a presenga de obstaculos e a obstrucdo da passagem em
alguns espacos de circulagdo. Os obstaculos, presenciados nos espacos |, IX, X e
Xl, sao pilhas de gavetas da maquina de lavar utilizadas pelos trabalhadores para
acondicionar os utensilios utilizados no refeitdrio. Tal fato, segundo a Organizagéo
Internacional do Trabalho (2018), Sant’ana (2012) e Cunha (2002) pode levar a
acidentes de trabalho, principalmente os ocasionados por tropegos. De acordo com
a bibliografia consultada, este risco de acidente pode levar os trabalhadores a
redobrar a atenc&o a fim de n&o se envolver em um, causando-lhes grande estresse
e levando rapidamente a fadiga (OIT, 2018; SANT'ANA, 2012). Também, foi
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observado obstrugdo no espago de circulagdo V, pois € neste espago que o0s
carrinhos auxiliares ficam posicionados e, por vezes, a lixeira é alocada, o que
dificulta o deslocamento dos funcionarios durante a realizacdo de suas atividades.
Ademais, nos momentos em que a demanda de trabalho no setor aumenta e mais
funcionarios sdo alocados para a copa, alguns precisaram se posicionar no espago
V, o que acaba dificultando ainda mais a circulacdo de carrinhos e pessoas, além
destes ficarem com pouco espaco para a operagao que necessitam realizar.

Os espacos apontados como V e IV na FIGURA 1 sdo considerados por
Sant’Ana (2012) como espacgos de grande circulagéo por terem fluxo de pessoas, de
carrinhos auxiliares e deslocamento de materiais. Para estes espagos de grande
circulagdo, a mesma autora indica um espaco entre 1,8 e 2,1 metros, entretanto, o
valor aferido foi um metro e meio, ndo estando adequados a recomendacao
(SANT’ANA, 2012). Ja a Organizagao Mundial do Trabalho (2018) indica para
espacos onde ocorram apenas deslocamento de materiais, medidas entre 1,20 a
1,40 metros, desde que a largura seja suficiente para permitir um transporte de mao
dupla. O transporte de mé&o dupla dos carrinhos auxiliares € possivel, porém é
necessario se considerar que nos espacgos V e |V também ocorre a circulagdo de
pessoas e a operacao de tarefas. Nesse sentido, as dimensdes destes espagos sao
insuficientes levando-se em conta as diferentes atividades realizadas nestes
espacos de circulagdo. Também, de acordo com a Organizagédo Mundial do Trabalho
(2018) e Sant’ana (2012), quando ocorre obstrugdo dos espagos de passagem de
trabalhadores, carrinhos e materiais, além de interromper o fluxo de circulacéo e
transporte, podera ocorrer consideravel perda de tempo, adocdo de posturas
inadequadas, restricdo dos movimentos corporais e até acidentes (OIT, 2018;
SANT’ANA, 2012). Ademais, estes espagos dao passagem para a unica saida do
setor e o fato de estarem frequentemente obstruidos, atrasaria uma evacuagao do
setor, caso fosse necessario, o que pode colocar em risco a vida dos funcionarios
que trabalham neste setor.

Aqueles assinalados como |, Il, I, VI, VII, VIII, IX, X e Xl na FIGURA 1 sao
classificados como espacos de pequena circulagdo por acomodarem apenas a
passagem de pessoas (SANT'ANA, 2012). Nestes, Sant’ana (2012) recomenda que
tenham entre um e um metro e meio de largura. Dos citados, apenas os espagos |l

e VI ndo se adequam a esta recomendacdo. Nestes, apesar de sé um funcionario
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operar, o fato de nao ter a largura minima recomendada pode levar a restricdo dos
movimentos corporais € a adogao de posturas inadequadas (OIT, 2018; SANT' ANA,
2012). Ja os espacgos |, II, VII, VIII, IX, X e Xl, além de terem suas medidas
adequadas, permitem a passagem de mao dupla de pessoas com sobra de espaco.
Sant’ana (2012) considera que a area de um setor deve ser calculada para
acomodar todos os moveis e equipamentos necessarios para o trabalho e ainda ter
espacos suficientes para a operacdo de cada funcionario e para a circulagao
necessaria. Observa-se que esses requisitos ndo sao cumpridos no setor, porém,
considera-se possivel que o problema nao seja o calculo feito para a area do setor,
mas sim a distribuicdo dos modveis e equipamentos na area. Visto que constataram-
se: estantes quase ou completamente vazias enquanto materiais estavam sobre o
piso, sendo obstaculos para a passagem; a presencga de bancadas ociosas; espagos
com dimensdes suficientes ou, até mesmo com espago ocioso para o tipo de
circulacao existente enquanto outros espacos ficam obstruidos. Com isso em mente,
no QUADRO 1, a seguir, propdem-se alteracbes possiveis de serem feitas,

justificando qual problema esta alteragdo poderia amenizar ou resolver.

QUADRO 1 - ALTERACOES PROPOSTAS PARA O REARRANJO DA AREA DO
SETOR DA COPA DO RU-UFSC-TRINDADE E SUAS RESPECTIVAS
JUSTIFICATIVAS, FLORIANOPOLIS, NOVEMBRO DE 2019

Alteragoes propostas Justificativas
Organizar as gavetas das| - Retirada destes obstaculos das passagens;
maquinas de lavar nas estantes. - Utilizagao devida das estantes subutilizadas.

- As bancadas que permanecerem nao ficardo ociosas;

- O espago V aumentaria, ajudando na circulagdo no
setor;

- Os trabalhadores poderiam trabalhar em fluxo linear,

Retirar as bancadas (j), (0) e (n). sem necessidade de movimentos desnecessarios;

- Os carrinhos auxiliares poderiam ser estacionados mais
préximos da saida, diminuindo a distancia percorrida no
transporte dos pratos e aumentando o espago para a
circulagao de pessoas.

- O espago V aumentaria, ajudando na circulagdo no
setor;

- Manteria a lixeira proxima daqueles trabalhadores que
mais a utilizam;

- Os espagos X e Xl seriam melhor utilizados.

Manter a lixeira no espacgo VIl ou
coloca-la entre os espagos X e XI.

Aproximar as estantes das| - O espago V aumentaria, ajudando na na circulagdo no
bancadas (a) e (b). setor.

Fonte: Feito pelas autoras.

Atenta-se ainda para a necessidade de, juntamente com os funcionarios,
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discutir as alteragdes sugeridas no leiaute da copa de modo que venha a atender as
necessidades dos trabalhadores, no exercicio de suas fungdes. Tal recomendacao

se mostra pertinente, visto que podem haver situagdes que ndo foram observadas.

Outra dimens&o importante para a analise ergonémica de postos de trabalho
€ a altura dos espacos de operacdo. Na tabela abaixo, estdo apresentadas as
alturas, medidas do piso até suas superficies, das bancadas e estantes presentes no

setor que sao, também, areas de operacgao.

TABELA 1 - ALTURA DOS MOVEIS ENCONTRADOS NA COPA DO RU-UFSC-
TRINDADE, FLORIANOPOLIS, JULHO DE 2019

Mobvel Altura
Bancadas (a) e (b) 86,1 cm
Bancada (c) 85,5 cm
Bancada (d) 86,8 cm
85,5 cm
Bancada com cuba (¢) Profundidade da cuba: 28,5 cm
86,8 cm
Bancada com cuba (f) | profngidade da cuba: 29,2 cm
Bancadas (i), (k) e (j) 85 cm
Bancadas (1), (m) e (n) 83,5 cm
Bancada (o) 84 cm
175,2 cm

Estantes (r) e (s)

12 prateleira: 123,1 cm

22 prateleira: 73,6 cm
32 prateleira: 24,1 cm

99 cm
22 bandeja: 60,3 cm
3% bandeja: 34 cm

Carrinho auxiliar (u)

Fonte: Elaborada pelas autoras.

As alturas das superficies de trabalho devem permitir a boa postura do
trabalhador, facil visualizagdo do campo de trabalho e facilitar a operagdo, sendo
compativel com o tipo de atividade desenvolvida (BRASIL, 1990). A literatura indica
que: para um trabalho em que os movimentos sado leves e simples, como os
realizados no setor, a altura deve ser imediatamente préxima ao cotovelo; e nas
operagbes que exigem forga, como as realizadas com os carrinhos auxiliares, é

adequado estar mais embaixo, para que o peso do corpo possa auxiliar o movimento
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(BRASIL, 1990). O Ministério do Trabalho (2002) regula, de forma ampla, que o
mobiliario seja adaptavel a 95% da populacdo em geral e ndo apenas a quem esteja

empregado no setor, visto que o quadro de trabalhadores pode mudar com o tempo.

Também se encontram autores que estabelecem recomendacdes mais
especificas relacionadas a altura de bancadas e tipo de atividade desenvolvida.
Como Laville (1977), que indica, para bancadas do setor e para o tipo de atividade
ali desenvolvida, uma altura entre 85 a 90 centimetros para mulheres e 90 a 95
centimetros para homens; ou uma altura 10 centimetros abaixo dos cotovelos dos
funcionarios que nelas trabalham. Ainda para as bancadas Grandjean (1998) sugere
uma altura de 90 centimetros. Em estantes Lawson (1976 apud BERNARDO, 2017)
considera que objetos leves possam ser posicionados a uma altura de até 195
centimetros, se foram usados apenas por homens e até 185 centimetros se forem
usados também por mulheres; objetos pesados devam ser postos em uma altura
maxima de 150 centimetros; objetos de uso frequente, entre 70 e 150 centimetros; e
a altura minima que objetos devem estar situados é a 20 centimetros do piso. Ja Dul
e Weerdmeester (1995) orientam que os carrinhos auxiliares tenham
aproximadamente 130 centimetros de altura e, como regra, nédo impegam a viséo a
frente, mesmo quando abastecidos de materiais. Além disso, preconizam que as
cubas tenham uma profundidade de, no maximo, 35 centimetros, isto se estas
iniciam em uma bancada de 90 centimetros (DUL; WEERDMEESTER, 1995).

As bancadas identificadas como (a), (b), (c), (d), (i), (k) e (j) estdo adequadas,
de acordo com Laville (1977), somente para as mulheres do setor; aquelas
denominadas (), (m), (n) e (0) ndo estdo de acordo com nenhuma das indicagdes e
nenhuma bancada esta adequada a sugestdo de Grandjean (1998). Ambas as
estantes do setor tém prateleiras que permitem organizar os objetos da forma que
Lawson (1976 apud BERNARDO, 2017) recomenda. Os carrinhos auxiliares tém
altura aproximada da orientada por Dul e Weerdmeester (1995) e a exigéncia de
permitir a visdo a frente é respeitada. As bancadas com cubas tém uma altura
menos que 90 centimetros, que € a altura citada por Dul e Weerdmeester (1995),
porém a profundidade das cubas € consideravelmente menor que a maxima
preconizada por estes autores, favorecendo que o fundo das cubas estejam a uma

altura adequada para o trabalho, segundo os mesmos.



35

Para a saude do trabalhador, é importante que a altura da area de trabalho
esteja adequada a altura de seu cotovelo, visto que uma altura acima pode provocar
dores musculares na altura das omoplatas, nuca e costas por ser necessario erguer
os ombros frequentemente. J& uma altura muito abaixo também pode provocar
dores nas costas, mas pelo excesso de curvatura do tronco que pode ocorrer (DUL;
WEERDMEESTER, 1995; GRANDJEAN, 1998).

3.3 CONDIGOES FiSICAS DO AMBIENTE

3.3.1 lluminagao

A iluminagdo natural no setor é proporcionada por quatro janelas que estéao
localizadas proximas ao teto. Estas, apresentavam sujidades, o que dificulta a
passagem da luz natural. Segundo Sant'’/Ana e Della Lucia (2012), o tamanho das
janelas deve ocupar espaco suficiente para conseguir garantir a iluminagao natural;
o que foi observado no setor, € que estas janelas ndo garantem a iluminagéo
natural, sendo necessario, mesmo durante o dia e em dias nublados, que a o
sistema de iluminacao artificial esteja completamente ligado no setor. De acordo
com a bibliografia consultada, o uso da luz natural, nos periodos diurnos, € mais
recomendado e vantajoso para UAN’s que a artificial pelos seguintes motivos: é
mais econdmica, porque diminui gastos com energia e manutengdes; € mais
confortavel ao olho humano por ter uma amplitude ideal de ondas de luz, ao
contrario de algumas fontes artificiais, que podem causar distorgbes de cores e
forgar a visédo; produz mais luz que calor, ja as artificiais transformam de dez a trinta
por cento da energia que consomem em luz e o resto € em calor que é emitido ao
ambiente (DUL; WEERDMEESTER, 1995; LAVILLE, 1977; SANT'ANA; DELLA
LUCIA, 2012; VERDUSSEN, 1978). Este ultimo motivo é, em especial, importante
para a saude dos trabalhadores do setor posto que € um ambiente que ja tende a
ser quente pelos vapores que as maquinas emitem e pelo calor que irradiam, além

de outros problemas que foram encontrados durante a pesquisa.
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E inegavel que a iluminacdo artificial também é extremamente importante, na
medida em que a iluminagao natural € oscilante de acordo com o horario, o clima, a
estacdo, entre outros. Por isso, inclusive, recomenda-se que esta seja planejada
para poder substituir a iluminagéao natural, caso seja completamente impossivel usa-
la em alguns momentos (DUL; WEERDMEESTER, 1995; LAVILLE, 1977
SANT’ANA; DELLA LUCIA, 2012). A copa do RU-UFSC-Trindade possui um sistema
de iluminacg&o artificial geral, com seis luminarias distribuidas uniformemente por
quase todo o setor, com excegado da regido onde ficam os guichés, e localizadas
proximas ao teto. O sistema de iluminagdo artificial no setor ndo conta com
iluminacao localizada, que € aquela que concentra luminarias em locais que cubram
planos de trabalho com niveis altos de iluminacdo; nem iluminacdo de tarefa,
caracterizada por se localizar perto da tarefa visual e da operacéao, iluminando uma
pequena area. De acordo com as recomendagdes de Sant’Ana e Della Lucia (2012),
estes dois ndo sdo considerados necessarios para o setor estudado; por serem mais
importantes onde os trabalhos s&do minuciosos, como selegdo e higienizagdo de
graos. Porém, a iluminagao localizada pode ser interessante para o setor, visto que
€ ideal para evitar sombras e ofuscamentos, além de gastar menos energia do que
depender unicamente do sistema geral (SANT'ANA; DELLA LUCIA, 2012).

As luminarias citadas no paragrafo acima contavam, cada uma, com espaco
para duas lampadas. Destas, quatro estavam com ambas as lampadas instaladas e
duas estavam com apenas uma. As l|lampadas eram fluorescentes tubulares
brancas. O tipo fluorescentes € o melhor para UAN’s como um todo por consumir
menos energia, ser mais duravel e resistente; aquecer menos o ambiente e
reproduzir a cor de forma fidedigna (SANT'ANA; DELLA LUCIA, 2012). O modelo
tubular € o mais indicado para setores extensos de uma UAN, como é a copa do
RU-UFSC-Trindade, pois a escolha deste diminui a quantidade de lampadas que
sdo necessarias para iluminar o ambiente. A maioria das luminarias contava com
barreira de protegdo contra quedas de sujidades, com exceg¢do de uma. Porém,
estas barreiras de protegcdo estavam com sujeiras que dificultaram, inclusive, a
detecgao da cor das lampadas; que pareciam amarelas ao serem olhadas através
das barreiras de protecéo. Fato este que dificulta a propagacao da luz das lampadas
no ambiente. Acredita-se que as barreiras de protecdo nado foram encontradas

limpidas porque as luminarias localizam-se préximas ao teto, altitude que dificulta a
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higienizagdo das mesmas.

Outra questdo que foi analisada em relagdo a iluminagdo do setor € que
apesar da maioria dos moveis e equipamentos serem de inox, que € uma superficie
que pode provocar ofuscamento por ser refletora, ndo constatou-se este problema
no setor. E possivel que por causa das fontes de luz localizarem-se préximas ao
teto, a luz que é refletida ndo seja tdo intensa. Ademais, observou-se, na area onde
se localizam os guichés, que o teto rebaixado em relagao ao resto do setor, dificulta
a incidéncia da luz advinda tanto das janelas quanto das luminarias e provoca
sobras. Também foi notado que os guichés e a abertura existentes, apesar de néo
possuirem essa funcgao, influenciam na iluminacao. Visto que permitem a passagem
da luz natural e artificial que incidem sobre as areas com as quais o setor faz
comunicagdo, neste caso, o refeitorio, a area de coccdo e o corredor onde se

localizam os pass-throughs.

Na TABELA 2, abaixo, estdo apresentadas as medidas de iluminancia que
foram aferidas na copa do RU-UFSC-Trindade em novembro de 2019. A iluminancia
€ a “razao do fluxo luminoso incidente em um elemento de superficie que contém o
ponto dado e a area desse elemento”, cuja unidade de medida é em lux (Ix)
(FUNDACENTRO, 2018; p. 18). Tais medidas foram captadas nas superficies dos
moveis do setor nos quais os trabalhadores exercem tarefas, na regiao em que a
tarefa visual é executada. Os moveis citados nesta tabela estdo ilustrados na

FIGURA 1, no tépico que discorre sobre dimensdes.

TABELA 2 - MEDIDAS DE ILUMINANCIA AFERIDAS ‘NAS SUPERFICIES DE
MOVEIS NA COPA DO RU-UFSC-TRINDADE, FLORIANOPOLIS, NOVEMBRO DE
2019

Movel lluminancia aferida na superficie (em lux)
Bancada (o) 144 4 Ix
Bancada (n) 180 Ix
Bancada (m) 200 Ix
Bancada () 174,5 - 198,3 Ix
Bancada com cuba (f) 182,8 Ix
Bancada (d) 33,07 Ix
Bancada (b) 24,86, 25,63 Ix
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Bancada (a) 24,87, 35,08 Ix
Bancada (c) 23,64 Ix
Bancada com cuba (e) 58,9 Ix
Bancada (i) 107,9 Ix
Bancada (k) 107,9 Ix
Bancada (j) 180,7 Ix

Fonte: Elaborada pelas autoras.

A medicdo nas bancadas (a), (b) foram realizadas em dois pontos porque
havia mais de um trabalhador exercendo tarefas nessas superficies e, para
avaliacdo da iluminancia, € necessario realizar a medicdo no campo de visdo de
todos os trabalhadores que estao trabalhando no setor no momento. E a medigao na
bancada (l) teve grande variacdo pois o trabalhador que ali exerce fungao

movimentou-se muito.

Fundacentro (2018) normatiza que o nivel minimo de iluminamento de
cozinhas de restaurantes e hotéis deve ser quinhentos lux, apesar de ndo ser uma
indicacéo especifica para o tipo setor estudado, € o mais parecido que a norma cita.
Para entendimento desta norma, nivel minimo de iluminamento é o “Valor abaixo do
qual ndo convém que a iluminancia de uma tarefa especifica, um ambiente ou uma
atividade de trabalho seja reduzida” (FUNDACENTRO, 2018, p. 13). Esta norma é
especialmente importante visto que € por meio dela que a legislag&o brasileira indica
qual a iluminancia exigida de acordo com diferentes ambientes, tarefas e atividades
(BRASIL, 2018). Ja Silva Filho (1996 apud SANT'ANA; DELLA LUCIA, 2012)
estabelece uma recomendacgado especifica para setores de higienizacdo de uma
UAN, como a copa do RU-UFSC-Trindade, que é de quatrocentos lux. E Dul e
Weerdmeester (1995) indicam duzentos lux de iluminancia para tarefas que n&o tem
necessidade de percepgao de detalhes. Laville (1977) ndo sugere nenhum valor,
porém afirma que quanto maior for a iluminadncia melhor sera a percepgao. Ao
analisar a TABELA 2 constata-se que nenhuma medida se adequou as normas da
Fundacentro (2018), nem as normas de Silva Filho (1996 apud SANT'ANA; DELLA
LUCIA, 2012) e somente uma medida, a da bancada (m), atingiu a indicagédo minima
de Dul e Weerdmeester (1995).

Além disso, entende-se que ha um grande contraste de iluminancia em
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diferentes lugares do setor, sendo a menor iluminancia encontrada na superficie da
bancada (c), 23,64 Ix e a maior na bancada (m), 200 Ix. Observa-se que as
medi¢cdes feitas em moveis proximos aos guichés foram, em maioria,
consideravelmente menores que as feitas naqueles que estdo proximos a saida do
setor. Laville (1977) explica que esse contraste extremo no mesmo ambiente pode
causar um ofuscamento pois ao passar de uma zona muito escura para uma mais
clara e refletora, o trabalhador pode sentir que a iluminacdo esta muito forte,
causando um cansago visual. Por isso, esse tipo de contraste excessivo é
desaconselhavel de acordo com muitas referéncias (BRASIL, 1990; DUL;
WEERDMEESTER, 1995; LAVILLE, 1997; SANT'ANA; DELLA LUCIA, 2012).
Encontraram-se, pelo menos, trés motivos que influenciam para que a iluminacao
nesta regido seja tdo menor: primeiro, ndo ha luminarias instaladas a partir desta
area; segundo, nao existem janelas proximas que permitam a entrada da luz natural
direta; terceiro, o teto neste lugar € rebaixado em relacdo ao resto do setor,
dificultando a incidéncia da luz advinda tanto das janelas quanto das luminarias que

existem em outros lugares do setor e, também, provocando sobras.

Ao concluir a discussao sobre a iluminagao da copa do RU-UFSC-Trindade,
percebe-se que € inapropriada a natureza da atividade ali realizada, que nao é
uniformemente distribuida e difusa pelo setor e ndo foram evitados ofuscamentos,
sombras e contrastes excessivos; em inadequacgao as referéncias pesquisadas
(BRASIL, 1990; DUL; WEERDMEESTER, 1995; LAVILLE, 1997; SANT'ANA; DELLA
LUCIA, 2012). Estas inadequacgbes sao desfavoraveis para a saude do trabalhador,
na medida em que uma boa iluminagao proporciona um conforto fisico e mental aos
trabalhadores, reduz erros e acidentes de trabalhos, reduz fadiga fisica e visual,
aumenta a percepgao e atengédo, melhora o conforto visual e também possibilita “que
individuos portadores de deficiéncias visuais possam realizar um trabalho mais
seguro” (SANT'ANA; DELLA LUCIA, 2012, p. 54). Além disso, para a UAN como um
todo é importante que os setores possuam iluminagdo adequada para favorecer a
higienizacdo adequada dos ambientes, equipamentos e utensilios (SANT'ANA;
DELLA LUCIA, 2012). Nivelar todo o teto do setor, aumentar a area para janelas ou,
talvez, instalar clarabdias s&o mudangas que, certamente, aprimorariam a
iluminagdo da copa do RU-UFSC-Trindade, mas entende-se que sao reformas

dificeis e onerosas. Em todo caso, ha ac¢des mais faceis e de menor custo que
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também contribuiriam, como: instalar luminarias na regido dos guichés, colocar
todas as lampadas em todas as luminarias e manter limpas as barreiras de protecao

das luminarias.

3.3.2 Ruido

O ruido é uma vibragao mecanica que se propaga pelo ar e atinge o ouvido e
€ um dos agentes fisicos, em forma de energia, aos quais os trabalhadores podem
estar expostos (BRASIL, 1994). Para Laville (1977), qualquer ruido que nao seja
significativo, ou seja, que néo traga uma informagao, pode provocar um incémodo.
Os ruidos podem, ainda, provocar lesdes irreversiveis, como a surdez, ou
deformagbes reversiveis, como a fadiga auditiva; de acordo a intensidade, a
imprevisibilidade, o nivel, a duragdo da exposicdo e a idade do individuo exposto
(LAVILLE, 1977; PMF, 2010; VERDUSSEN, 1978). A Perda Auditiva Induzida por
Ruido (PAIR) é, inclusive, um dos agravos de notificacdo compulsoria relacionados a
saude do trabalhador (PMF, 2010). Esta, é “neurossensorial, irreversivel e passivel
de n&o progressao uma vez cessada a exposigao ao ruido” (PMF, 2010, p. 5). Ainda,
ha outros efeitos que os ruidos podem provocar no organismo, entre eles estdo o
nervosismo, a irritabilidade, a cefaléia, a insénia, alteracbes circulatorias, alteracao

da visao e alteracdo gastrointestinal (PMF, 2010).

As fontes de ruidos percebidas no setor foram as maquinas de lavar lougas,
os exaustores, choques de talheres e pratos, conversas entre os funcionarios do
setor, além de outros barulhos que advém de outros setores da UAN, principalmente
o de pessoas conversando no refeitorio. Além disso, a maioria dos moveis e
equipamentos do setor sdo de aco inox, estrutura que ressoa os sons. Constatou-se,
durante a coleta de dados, pelas autoras do presente trabalho, que o ruido no setor
€ incédmodo. Isto evidenciou-se pela sensagao de alivio que sentiam ao se retirarem
de dentro do setor, por causa da diminuicdo quase instantanea do desconforto
auditivo que ocorria. A variedade de fontes de ruidos que foram constatados no
setor causam um excesso de ruidos discordantes, que podem ser irritantes. Este

fato, por si s6, causa fadiga e irritagdo, segundo Sant’Ana e Della Lucia (2012).
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Também, pode diminuir a seguranga no trabalho porque pode disfarcar um sinal
sonoro que indique mau funcionamento de um equipamento e também impedir o

bom entendimento de ordens ou informacgdes faladas (LAVILLE, 1977).

Os niveis de ruidos, continuos e de impacto, que foram medidos em
Novembro de 2019 na copa do RU-UFSC-Trindade estdo apresentados, em
decibéis, na TABELA 3, a seguir. Estes, foram aferidos adjacentes aos ouvidos de
trabalhadores que estavam exercendo atividades nos espacgos Xl e V que estao
demonstrados na FIGURA 1. Foram escolhidos estes espagos para se ter uma
representacdo de cada regido do setor em que se concentram atividades, visto que
nao foi possivel fazer medicdbes em cada um dos postos de trabalho. Uma das
medi¢des iniciou as onze horas e meia, que é um horario de maior movimento de
comensais no refeitorio, logo de maior ritmo de trabalho no setor e a outra as treze
horas, que € um horario em que o ritmo de trabalho no setor comecga a diminuir.
Define-se que ruido de impacto é aquele “que apresenta picos de energia acustica
de duracéo inferior a 1 (um) segundo, a intervalos superiores a 1 (um) segundo” e

ruido continuo, aquele que € medido no intervalo entre esses picos (BRASIL, 1978,
p. 4).

TABELA 3 - NiVEIS DE RUIDOS CONTINUOS E DE IMPACTO AFERIDOS EM
DOIS ESPACOS DA COPA DO RU-UFSC-TRINDADE, FLORIANOPOLIS,
NOVEMBRO DE 2019

Espago | Horario Niveis de ruido continuo (dB) Niveis de ruido de impacto (dB)
11:30 81-90,8 94; 99; 104; 111
X 13:00 84 - 91 98; 109
11:30 80-93 101; 104; 111,8
Y 13:00 80-90 99; 104

Fonte: Elaborada pelas autoras.

O numero de impactos ocorridos durante cinco minutos de medigao foi de dez
no espacgo Xl e cem, no espaco V. Ao acompanhar a medi¢ao dos ruidos, percebeu-
se que esses impactos aconteciam nos momentos em que pratos se chocavam
entre si ou com as superficies, ao recolher estes dos guichés, retira-los das maquina
e coloca-los nas bancadas onde é realizado a secagem dos mesmos e ao empilhar
os pratos ja enxugados. Para Laville (1977) este tipo de ruido que tem uma subita

elevacdo de intensidade é mais perigoso em relagdo ao continuo, isto porque o
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aparelho auditivo tem mecanismos de protegdo contra a exposi¢gao a niveis altos de
ruidos que demora para ser iniciado, ou seja, acaba por ser mais eficaz para

proteger contra os ruidos continuos.

Sant’/Ana e Della Lucia (2012) sugerem que o nivel de ruido em uma UAN
mantenha-se entre 45 a 55 decibéis, quando possivel, e que, principalmente nao se
ultrapasse os setenta decibéis, visto que a exposicdo a niveis acima deste limite
resultam em danos a saude do trabalhador. Ainda, informam que submeter um
individuo a uma intensidade de som maior que cem decibéis pode provocar
sintomas de mal-estar e, proxima a 140 decibéis, o rompimento do timpano.
(SANT’ANA; DELLA LUCIA, 2012). Ja Dul e Weerdmeester (1995) alegam que uma
intensidade de ruido de oitenta decibéis ja provoca perturbag¢des na realizagdo das
atividades, mesmo naquelas mecéanicas que n&o exigem tanto esforgco mental; e, ao
longo do tempo atrapalham a audi¢do, interferem na comunicagdo e reduzem a
concentracdo. Ao analisar a TABELA 3, verifica-se que o nivel de ruido esteve
sempre acima ou em uma intensidade de oitenta decibéis e sete medidas aferiram
uma intensidade maior que cem decibéis. Nenhuma medi¢cdo resultou em

intensidade maior que 140 decibéis.

Algumas das referéncias pesquisadas indicam limites para os niveis de ruido,
de acordo com a jornada de trabalho, para prevenir a surdez. ldealmente, deveria-se
analisar os niveis de ruidos e o numero de ruidos de impacto que cada funcionario
esta exposto durante todo o trabalho na UAN. N&o foi possivel realizar isto durante a
coleta de dados do presente trabalho. Portanto, analisar-se-a a adequacao a esses
limites somente da exposi¢cdo que acontece na copa do RU-UFSC-Trindade por
duas a trés horas ininterruptas durante os horarios quando o almogo € servido.
Porém, é importante considerar que os funcionarios acompanhados neste setor
também desenvolvem atividades em outros setores da UAN, que podem também
apresentar niveis de ruidos elevados, e podem desenvolver atividades neste setor

novamente no periodo noturno, no horario em que serve-se o jantar.

Este limite de tolerancia, para o nivel de ruido continuo é de 92 decibéis, se a
exposicao diaria for de trés horas e; como nao se pdde contar o numero de impactos
aos quais os trabalhadores estdo expostos, tolera-se, de forma generalizada, uma
intensidade de 120 decibéis para ruidos de impacto (BRASIL, 1978; DUL,
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WEERDMEESTER, 1995; LAVILLE, 1977; SEGURANCA E MEDICINA DO
TRABALHO, 1996 apud SANT'ANA; DELLA LUCIA, 2012). Como é possivel notar
na TABELA 3, uma das medi¢des do nivel de ruido continuo, as onze e meia, na
espaco V, foi maior que o limite de tolerancia e nas outras medicdes os niveis se
aproximaram deste valor de limite. Ja os niveis de ruido de impacto nao
ultrapassaram, nem atingiram este limite. Quando esses limites sao ultrapassados
no ambiente de trabalho, como foi verificado no setor, € necessario que o
empregador tome medidas para proteger os funcionarios e, quando essa protegéao
nao ocorrer, assegura-se um adicional de insalubridade, incidente sobre o salario
minimo da regido (BRASIL, 1978; DUL; WEERDMEESTER, 1995).

Existem algumas estratégias para controlar e proteger os trabalhadores dos
ruidos, destas, as mais recomendadas sdo aquelas que reduzem o ruido das fontes
(DUL; WEERDMEESTER, 1995). Para isto, recomenda-se pensar em uma
organizacgao do trabalho que provoque menos ruidos, a compra de equipamentos e
sistemas mais silenciosos, a instalagdo adequada e a manutencdo preventiva e
regular destes ultimos (DUL; WEERDMEESTER, 1995; SANT'ANA; DELLA LUCIA,
2012). Observou-se que as maquinas de lavar lougas e os exaustores existentes na
UAN sao ruidosos e constatou-se que nado sao feitas manutengdes preventivas e
regulares. Inclusive, nos dias de coleta de dados, soube-se que estava faltando uma
peca para realizar uma troca necessaria em uma das maquinas de lavar lougas para
seu funcionamento perfeito. Fixacdes soltas, desbalanceamentos e atritos
excessivos nos equipamentos produzem mais ruidos e realizar sua manutengao
adequada pode diminui-los e € uma agao menos onerosa de se realizar que trocar
os equipamentos ja existentes (DUL; WEERDMEESTER, 1995; SANT'ANA; DELLA
LUCIA, 2012). Outras estratégias bem recomendadas s&o aquelas que visam evitar
a propagacao destes ruidos (DUL; WEERDMEESTER, 1995; LAVILLE, 1977). As
que podem ser aplicadas no setor sao: revestir o teto com material absorvente de
ruidos; pendurar materiais absorvedores de som no teto e/ou fazer um teto

rebaixado com material acustico.

Quando néo for possivel adotar outras estratégias ou as adotadas falharem
em reduzir os niveis de ruidos abaixo do limite, é necessario proteger

individualmente os trabalhadores expostos com protetores auriculares (DUL;
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WEERDMEESTER, 1995; LAVILLE, 1977). Esta é a ultima estratégia que deve ser
adotada por causa dos incbmodos que o0 uso destes costuma provocar, no caso, a
dificuldade de comunicacéo entre os funcionarios e o desconforto fisico; incobmodos
estes que, por vezes, levam os trabalhadores a nao utilizacao dos Equipamentos de
Protecao Individuais (EPI) contra ruidos, o que torna essa medida nao efetiva
(LAVILLE, 1977). No setor estudado ndo foi observado o uso de protetores
auriculares durante a coleta de dados e ao conversar com um funcionario do setor,
este confirmou que os funcionarios ndao tém costume de usar, mesmo sendo
disponibilizados pelos empregadores. Ainda, este trabalhador afirmou que considera
o equipamento confortavel e disse que supdem que o motivo da falta do uso destes
se deve ao fato destes prejudicarem a comunicagao entre os funcionarios. Garantir a
comunicagcao €, de fato, importante porque podem se perder ou serem mal
interpretadas informagdes importantes para a realizagao do trabalho; além disso, as
conversas podem atenuar a monotonia na realizagao de tarefas simples e repetitivas
e, consequentemente, seus efeitos negativos na saude do trabalhador (LAVILLE,
1977). Outra estratégia que pode ser adotada para proteger individualmente os
trabalhadores é aumentar o revezamento nos setores mais ruidosos (LAVILLE,
1977).

3.3.3 Temperatura, umidade e ventilagao

Temperatura, umidade e ventilagao serao discutidas em conjunto neste tépico
porque cada dimensdo dessa influencia as outras duas diretamente (SANT'ANA,;
DELLA LUCIA, 2012; VERDUSSEN, 1978). Por isso, essas trés dimensdes devem
ser analisadas fazendo-se a relacdo entre elas. Uma temperatura extrema, por
exemplo, pode ser mais ou menos suportavel, dependendo do grau de umidade no
ambiente e da velocidade de circulagdo do ar (SANT'ANA; DELLA LUCIA, 2012;
VERDUSSEN, 1978). Seguramente, ha muitos outros fatores que também influem
em como sera sentida a temperatura e seus efeitos, inclusive individuais como
estado geral de saude, idade, habitos pessoais (SANT’ANA; DELLA LUCIA, 2012;
VERDUSSEN, 1978). Em uma UAN é comum haver muitos postos de trabalho
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submetidos a temperaturas extremas, tanto as muito elevadas como as muito
baixas, inclusive devido as exigéncias técnicas que tais locais demandam, que sio
dificeis de serem evitadas (VERDUSSEN, 1978; SANTANA, 2012). O papel da
ergonomia é estabelecer e analisar os limites que quando ultrapassados néo apenas
causam desconforto, mas também riscos para o ser humano (VERDUSSEN, 1978;
SANTANA, 2012).

As principais fontes geradoras de calor e umidade encontradas no setor foram
as duas maquinas de lavar lougas. Estas, utilizam agua em uma temperatura acima
de cem graus celsius e, por isso, emitem calor e vapores ao ambiente. Foi
identificado que quatro trabalhadores trabalham préximos destas maquinas, onde a
irradiacdo do calor e a presenga de umidade é maior. Entretanto, o calor e a
umidade sdo sentidos por todos em qualquer local dentro deste setor. Foram,

inclusive, percebidos pelas autoras deste trabalho.

Sant’Ana e Della Lucia (2012) recomendam que a ventilacdo natural seja
primada em uma UAN. No setor, a ventilagdo natural pode ocorrer por meio das
quatro janelas, dos quatro guichés e da abertura que faz conexao com o corredor
que da acesso ao refeitério. Sentiram-se correntes de ar somente advindas dos
guichés com intensidade suficiente para diminuir a sensagao de calor, mas ndo eram
constantes durante o trabalho no setor. Constatou-se que estes e os outros meios
citados para ventilacdo natural ndo asseguram um conforto térmico, neste caso,
Sant’Ana e Della Lucia (2012) indicam que deve-se investir na ventilagao artificial.
Para a ventilagao artificial, o setor conta somente com um sistema de exaustéo
horizontal, cujas coifas estdo instaladas nas entradas e saidas de ambas as
maquinas. Segundo Sant’/Ana e Della Lucia (2012), a instalacdo de um sistema de
exaustdo € recomendada em setores de higienizagdo para realizar a extragao de
calor e vapor do ambiente. Porém, as mesmas autoras indicam que as coifas deste
sistema devem cobrir todo o equipamento, no caso, a maquina de lavar lougas, para
garantir uma melhor captagdao do vapor que emitem. Também informam que o
modelo vertical do sistema de exaustdo, que € o utilizado no setor, ndo € o0 mais
indicado, por ter um maior numero de dutos internos, o que aumenta o calor no
ambiente e ocupa um espago maior no pé-direito, podendo dificultar a iluminacao

natural e a circulagao do ar. Além disto, mostram que € mais custoso em relagcéo ao
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vertical, ja que gasta-se mais com o0s equipamentos na compra e, posteriormente,
com a higienizacdo. Ou seja, o0 modelo do sistema de exaustédo, o posicionamento e
o tamanho - porque precisariam ser maiores para serem adequadamente
posicionadas - das coifas ndo sdo adequados, de acordo com as autoras citadas.
Nao existem outros tipos de ventilagao artificial, como ventiladores, condicionadores
e circuladores de ar instalados no setor. Porém existem dois ventiladores novos
guardados na UAN que foram adquiridos para o setor e ainda ndo foram instalados,
de acordo com o relato de um funcionario. Ressalta-se que, por ser uma area de
higienizacdo e separada fisicamente de areas de manipulacdo de alimentos,
ventiladores sdo permitidos; por ndo haver possibilidade de espalhar contaminantes
sobre os alimentos (SANT'ANA; DELLA LUCIA, 2012). O pé-direito em boa parte do
setor é alto, segundo Sant’Ana e Della Lucia (2012), esta caracteristica que ajuda a
tornar a temperatura mais amena, porém o que foi observado durante a coleta de
dados é que isto ndo garante o conforto térmico e ambiente com baixa umidade. A
ventilagdo do setor ndo pode ser considerada adequada visto que foi constatada a
presenca de condensacdo de vapor nas paredes e manchas de umidade e
percebeu-se que ndo ha conforto térmico, pelas autoras deste trabalho. Segundo
Sant’Ana e Della Lucia (2012, p. 61), a ventilacao deve ser suficiente para garantir
tanto o conforto térmico, como um “ambiente livre de fungos, gases, gordura e

condensacao de vapores”.

No paragrafo abaixo, sera apresentado o indice de Bulbo Umido Termémetro
de Globo (IBUTG) que foi aferido no setor. Este indice é “utilizado para avaliagao da
exposicao ocupacional ao calor’ e “leva em consideragao temperatura, velocidade e
umidade do ar e calor radiante” (FUNDACENTRO, 2017). Ressalta-se que essa
medicdo nao foi feita em estacdes frias, nem na estacdo mais quente do ano. As
temperaturas estavam amenas e o céu nublado, sem sol aparente. As condigdes
térmicas do ambiente podem ficar mais criticas em outras condigdes climaticas,
como no verao. Por isso, idealmente, para melhor analise, avaliagdes sucessivas ao
longo do tempo deveriam ser feitas (FUNDACENTRO, 2017). Porém, nao foi

possivel realiza-las na coleta de dados deste trabalho.

O IBUTG medido foi de 25,94 graus celsius, de acordo com a equagao

abaixo. Segundo Fundacentro (2017), esta equacao € a recomendada para avaliar a
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exposigao ao calor em ambientes internos e sem exposigao direta a carga solar, tal
qual ocorre no setor analisado. Sendo a temperatura de bulbo umido natural, em
graus celsius, representada pela sigla tbn e a temperatura de globo, em graus
celsius, pela tg. A afericao foi feita apenas uma vez, em um unico lugar do setor, em
cima da estante (r), devido ao motivo desta delongar tempo para ser realizada. Este

lugar foi o escolhido por estar, aproximadamente, no centro do setor.

IBUTG = 0,7xtbn + 0,3xtg

IBUTG = 0,7x24,8° C + 0,3x28,60° C

IBUTG = 17,36° C + 8,58° C

IBUTG = 25,94° C (1)

Durante os horarios de distribuicdo do almog¢o, quase todos os trabalhadores
que exercem funcdes na copa do RU-UFSC-Trindade ficam expostos a essas
condicbes térmicas durante duas a trés horas continuas. Os que nao estao
continuamente expostos a essas condigdes térmicas sdo os que transportam os
carros auxiliares. Estes, transitam entre a copa e o refeitério e sofrem com uma
constante mudanca de temperatura, por esta causa. E necessario considerar,
também, que esses funcionarios exercem atividades em outros setores, onde
podem, também, ter exposicdo ao calor. Além disso, a mesma equipe, exceto os
trabalhadores que tém jornada de trabalho de oito horas diarias, realiza o trabalho
no setor novamente nos horarios de distribuigdo do jantar, o que significa mais uma
exposi¢cao a condigbes térmicas provavelmente iguais ou muito semelhantes a estas

verificadas.

Exige-se que a exposi¢cao ocupacional ao calor seja avaliada pelo IBUTG em
relacdo a taxa metabdlica do tipo de atividade realizada durante a jornada de
trabalho (BRASIL, 2019; FUNDACENTRO, 2017). A TABELA 4, abaixo, apresenta
0s parametros, para atividades iguais ou semelhantes as realizadas no setor
estudado, preconizados para esta avaliagdo. Entende-se como atividade em pé,
moderada, com movimento dos dois bragos aquela realizada pelos trabalhadores
gue secam os pratos; como atividade, em pé, em movimento, moderada, de levantar
ou empurrar igual a que os funcionarios que recebem os utensilios nos guichés e os
que retiram as gavetas da maquina de lavar lougas executam; e atividade em pé, em

movimento de empurrar carrinhos de m&o, no mesmo plano, com carga similar
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aquela exercida pelos trabalhadores que transportam os carrinhos auxiliares.

Para melhor entendimento da tabela abaixo, Fundacentro (2017) explica que:
taxa metabdlica é igual a quantidade de energia, definida para o homem padrao, por
unidade de tempo produzida no interior do corpo humano de acordo com a atividade
que realiza, em watt; nivel de acado € o valor a partir do qual medidas preventivas
devem ser adotadas a fim de proteger a saude do trabalhador; aclimatizados sédo os
trabalhadores que passaram por sucessivas e graduais exposi¢des ao calor com o
objetivo de diminuir a sobrecarga causada pelo estresse térmico; ndo-aclimatizados
sdo os trabalhadores que ainda nao realizam atividades com exposi¢gao ocupacional
ao calor ou que tenham se afastado da exposi¢cao por mais de sete dias ou que tém
exposicdes ocupacionais eventuais ou periddicas ao calor ou que terdo uma
exposicao ocupacional ao calor mais critica da qual se encontram; limite é o valor de
maxima exposi¢cao aos quais, se acredita, que a maioria dos trabalhadores possa
ser exposta, repetidamente e ao longo de sua vida, sem sofrer efeitos maléficos a
saude; regidao de incerteza € o intervalo de valor no qual a exposicdo pode estar
acima do limite estabelecido para trabalhadores aclimatizados, dadas as incertezas
envolvidas nos valores atribuidos para as taxas metabdlicas e a exatiddo admitida
para os sensores de temperatura; e valor teto € igual ao valor extremo no qual néo
se consegue manter o equilibrio térmico e acima do qual um trabalhador ndo pode

ser submetido sem vestimenta e EPI| adequados.

TABELA 4 - VALORES PARA AVALIACAO A EXPOSICAO OCUPACIONAL AO
CALOR, DE ACORDO COM ATIVIDADES IGUAIS OU SEMELHANTES AS
REALIZADAS NO SETOR DA COPA DO RU-UFSC-TRINDADE, FLORIANOPOLIS,
NOVEMBRO DE 2019

. Em pé, em
Em pé, em .
. ! movimento de
Em pé, moderada, movimento, eMDUITAr Carrinhos
Atividade com movimento moderado, de P ~
) de mao,
dos dois bragos levantar ou
no mesmo plano,
empurrar
com carga
Taxa Metabdlica (W) 279 349 391

Nivel de agdo
aclimatizados e limite 25,4 ~24.0 23,3
nao-aclimatizados

Regiao de incerteza

. . 27,1-28,5 26,0 -274 254 -26,8
climatizados

Limite aclimatizados ~28,5 ~27.,4 ~26,8
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Valor teto aclimatizados e
nao-aclimatizados

Fonte: Adaptado de Fundacentro (2017).

~37,1 ~35,8 ~35,1

Ao compreender a TABELA 4 e recordar que o IBUTG aferido no setor foi de
25,94 graus celsius, pode-se considerar que a exposi¢ao ao calor dos trabalhadores
que realizam a secagem de pratos, o recebimento dos utensilios e a retirada de
gavetas da maquina de lavar lougas esta acima do nivel de acédo e do limite para
pessoas nao-aclimatizadas. O que, segundo indicagbes de Fundacentro (2017),
significa que o empregador deve, ao menos, implementar medidas preventivas no
setor e que funcionarios nao-aclimatizados nao podem realizar estas funcbes no
setor, nestas condi¢des. Ja a exposi¢cao ao calor que os funcionarios que executam
o transporte dos carrinhos auxiliares sofrem esta em uma regido de incerteza; o que
significa que eles podem estar expostos acima dos limites estabelecidos e que se
faz necessario a adogdao de acgdes tanto preventivas como corretivas
(FUNDACENTRO, 2017). A exposig¢ao ao calor a que todos os trabalhadores estao
submetidos € considerada, de acordo com Fundacentro (2017), como inaceitavel. A
Norma Regulamentadora n°15 e a Norma Regulamentadora n° 9 exigem a utilizagao
desta referéncia para avaliar exposi¢ao ocupacional ao calor, 0 que significa que a
legislagao brasileira também preconiza que medidas sejam tomadas para adequar

as condigdes térmicas no setor (BRASIL, 2019).

E necessario estabelecer que os limites apresentados na TABELA 4 sao
validos somente se os trabalhadores expostos s&do sadios, se repdem agua e sal
perdidos sob orientacdo e controle médico, se usam roupas de tecido simples
(FUNDACENTRO, 2017). Quanto ao tecido do uniforme que os funcionarios vestem
quando estdo neste setor, ndo foi possivel descobrir com exatiddo qual &, pois
estavam sem etiqueta e ninguém soube informar. Entretanto, as autoras do presente
trabalho distinguiram que era um tecido simples e ndo um impermeavel, forrado, de
polipropileno e/ou poliolefina; também, ndo usa-se aventais impermeaveis de manga
cumprida no setor. Este tipo de vestimenta usada no setor é o preconizado para
permitir e favorecer a circulagdo do ar junto a superficie do corpo, a troca de calor
com o ambiente e a evaporagao do suor (FUNDACENTRO, 2017). No que se refere
a reposigao hidrica dos funcionarios, esta é dificultada porque ndo ha bebedouros

instalados no setor e 0 mais préoximo deste localiza-se no refeitério; o que pode
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agravar possiveis problemas advindos do calor. Sobre a saude dos trabalhadores,
deve-se limitar a exposicdo daqueles que sofram com doencas cardiovasculares,
hipertensado arterial, diabetes, obesidade a sobrecarga térmica (FUNDACENTRO,
2017).

A realizagdo de trabalho fisico no calor provoca um aumento do déficit
sanguineo, da frequéncia cardiaca, da temperatura da pele, da temperatura central e
da sudorese, que provoca uma perda de agua e sais minerais (BRASIL, 2019;
LAVILLE, 1977; OIT, 2018; SANT'ANA; DELLA LUCIA, 2012). Este estresse térmico
aumenta a fadiga e a perda da forga muscular, além de provocar estresse,
aumentando as chances de acidentes (BRASIL, 2019; LAVILLE, 1977; OIT, 2018;
SANT'ANA; DELLA LUCIA, 2012). Podem, ainda, causar prostracao, dor de cabeca,
mal-estar, tontura, vOmitos, nauseas e sensacado de confinamento, entre outras
enfermidades (BRASIL, 2019; LAVILLE, 1977; OIT, 2018; SANT'ANA; DELLA
LUCIA, 2012). Além disso, segundo a Prefeitura Municipal de Florianépolis (2010), o
calor pode causar dermatoses ocupacionais, principalmente aliado ao trabalho com
agua que é realizado no setor. Um dado que pode ser indicativo de possivel
comprometimento da saude decorrente do esgotamento pela exposi¢gao ocupacional
ao calor € a ocorréncia de desmaios de trabalhadores neste setor, durante o verao.
Informacgao esta, que foi relatada para as académicas que realizaram o presente

trabalho.

A partir da analise da exposi¢cao ocupacional ao calor, do entendimento dos
efeitos do calor na saude do trabalhador e do provavel comprometimento de saude
que os trabalhadores apresentaram; a adogado de providéncias que protejam os
trabalhadores se comprova imprescindivel. Dentre as providéncias que podem ser
tomadas estdo as medidas corretivas, aquelas que podem ser feitas sobre as
caracteristicas do ambiente e/ou sobre a organizagdo do trabalho que visam
conduzir a condi¢des térmicas confortaveis e as medidas preventivas, aquelas que
tém como objetivo mitigar possiveis prejuizos a saude advindas da exposicéo
ocupacional ao calor. O QUADRO 2, abaixo, expde sugestdes de medidas corretivas

e preventivas que acredita-se ser possivel de serem implementadas no setor.

QUADRO 2 - SUGESTOES DE MEDIDAS CORRETIVAS E PREVENTIVAS PARA
O SETOR DA COPA DO RU-UFSC-TRINDADE, FLORIANOPOLIS, NOVEMBRO
DE 2019
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Medidas corretivas

- Reducdo da umidade relativa do ar, com instalacdo de ventiladores e coifas maiores e
cobrindo toda a maquina, como se recomenda,;

- Evitar que os trabalhadores que realizam um trabalho pesado sejam expostos ao calor,
reorganizando os postos de trabalho de forma que os trabalhadores que transportam pratos
com carrinhos auxiliares fiquem fora do setor e que a carga de trabalho dos que tem de ficar
dentro seja diminuida;

- Planejar pausas repetidas, mesmo que curtas, durante o trabalho no setor;

- Revezar os trabalhadores no setor, idealmente, o revezamento deve ser feito com
trabalhadores que nao sédo expostos a outras situagdes de calor;

- Diminuir a carga e os ritmos de trabalho, com a aquisi¢cdo de pratos.

Medidas preventivas

- Disponibilizar e incentivar a ingestao de agua fria e, se necessario, de acordo com orientagcao
médica, sais minerais para reposigao hidrica necessaria;

- Possibilitar que o funcionario interrompa o trabalho sempre que sentir um desconforto extremo
ou se perceber sinais de alerta ou condi¢des de risco a sua saude;

- Realizar treinamento com os trabalhadores sobre os riscos da exposigdo ao calor, os
disturbios relacionados ao calor, bem como seus sinais, sintomas e tratamentos, as medidas
de prevengao e as situagbes de emergéncia que podem decorrer da exposicdo ao calor e
quais medidas devem ser adotadas;

- Monitorar a saude dos trabalhadores por meio de um controle médico, realizando exames
médicos admissionais e periddicos, visando tanto identificar o surgimento de doencas
relacionadas a exposicdo ao calor como garantir que o trabalhador continua apto para o
trabalho com exposig¢éo ao calor;

- Monitorar periodicamente a exposi¢cdo ocupacional ao calor.

Fonte: De acordo com Brasil (2019), Fundacentro (2017), Laville (1977), Sant'Ana e Della Lucia
(2012).

Uma das medidas corretivas sugeridas por alguns autores é possuir uma sala
climatizada onde possa ser utilizada para uma recuperagdao térmica
(FUNDACENTRO, 2017). Isto a UAN ja possui, € a sala de repouso/refeitorio dos
funcionarios. Ainda, outras medidas sdo propostas, como a reducéo da emissividade
das fontes de calor e a mecanizagcado ou automatizagao do processo; 0 que exigiria a
troca das maquinas de lavar loucas e, no caso da automatizagao do trabalho, ndo
seria realizavel por completo. As medidas sugeridas tém a possibilidade de serem
implementadas de modo imediato ou mais rapido, a exemplo: os ventiladores que
estdo guardados no setor podem ser instalados; os funcionarios que transportam os
carrinhos auxiliares podem esperar do lado de fora do setor, caso os méveis sejam

dispostos de maneira diferente, como sugerido em tépico anterior; a diminui¢do da
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carga e do ritmo de trabalho pode ser possivel com a compra de mais utensilios;
mesmo se nao for possivel instalar bebedouro proximo ou dentro do setor, garrafas
com agua gelada podem ser disponibilizadas proximas aos funcionarios no setor.
Outra coisa que, refletindo que esta analise da exposi¢cado ocupacional ao calor s6
considerou o trabalho no setor durante a distribuicdo dos almocgos e ja foi
considerada inadequada; sugere-se € que uma equipe diferente seja alocada para o
trabalho no setor durante a distribuicdo dos jantares e que os funcionarios que
trabalharem no setor estudado n&o trabalhem em outros setores onde também ha

exposigao ocupacional ao calor.

3.4 EXIGENCIAS FiSICAS E MENTAIS DO TRABALHO

3.4.1 Posturas

Segundo o Ministério do Trabalho e Emprego (2002), é adequado que os
trabalhadores possam escolher e variar a postura adotada ao longo da jornada de
trabalho e os postos de trabalho devem proporcionar isto. A alternancia é pertinente
porque a manutengdo em uma postura rigida e fixa requer um esforco muscular
estatico que quanto mais tempo durar maior o potencial de ser nocivo a saude do

trabalhador.

Todos os trabalhadores do setor realizam suas atividades em pé. A Norma
Regulamentadora n® 17 (BRASIL, 1990, p. 1) postula que “sempre que o trabalho
puder ser executado na posi¢cao sentada, o posto de trabalho deve ser planejado ou
adaptado para esta posi¢ao”. No setor, considera-se, analisando de acordo com o
Ministério do Trabalho e Emprego (2002), que aqueles trabalhadores que
transportam os carrinhos auxiliares, que retiram as gavetas das maquinas de lavar
loucas e que recebem os utensilios, especialmente, os pratos e bandejas nao
podem executar suas tarefas na posi¢cao sentada. Os que realizam o transporte dos
carrinhos auxiliares por que se deslocam frequentemente entre dois setores e

manipulam cargas mais pesadas que 4,5 quilos, a retirada as gavetas das maquinas



53

de lavar lougas, também, pois manipulam cargas iguais ou superiores a 4,5 quilos e
o recebimento dos utensilios em razdo dos frequentes alcances amplos que
exercem. Alcances amplos sao aqueles que estao além da area de alcance 6tima do
operador. No caso destes ultimos citados, recomenda-se diminuir os alcances
amplos para que seja possivel a realizagdo do trabalho na posigcao sentada
(BRASIL, 1990; MTE, 2002). Ja a adogao da postura em pé de forma continua pelos
funcionarios que fazem a secagem dos pratos e o recebimento apenas dos talheres
nao € considerada justificavel, de acordo com o Ministério do Trabalho e Emprego
(2002) e a Norma Regulamentadora n° 17, que, por isso, exigem que a adogao da
postura sentada seja possibilitada. Ainda, esta Norma requer que existam assentos
disponiveis no setor, onde os trabalhadores que precisem executar suas tarefas em
pé possam descansar durante as pausas (BRASIL, 1990). A existéncia de assentos
nao foi detectada durante a coleta de dados, entado sugere-se a aquisicao de bancos
ou banquetas, de preferéncia regulaveis, para o setor ou, caso existam estas na
UAN que estejam ociosas, que sejam alocadas para la. Destacando-se a
necessidade de reorganizagao do espaco e retirada de algumas bancadas no setor,
para que estes novos moveis, necessarios, nao prejudiquem ainda mais a circulagao
no setor. Além disso, foi observado que nenhum funcionario mantém a posi¢ao do
corpo neutra, sem estresse, pois realizam movimentos repetitivos dos membros
superiores. Também porque varios funcionarios adotam posturas inadequadas, em
inumeros momentos, no setor, como a inclinagao da nuca igual ou maior a 45 graus,
a posicao para fora, em relagédo ao tronco e aos ombros, dos cotovelos e a tor¢ao do
corpo de variados funcionarios no setor. Os trabalhadores que retiram as gavetas
das maquinas de lavar, inclusive, carregam gavetas cheias de pratos na posigao do

corpo retorcida.

Os funcionarios que secam os pratos, pela insuficiéncia de espago de
circulacdo onde realizam suas tarefas e pela caracteristica do trabalho, néao
conseguem variar a postura e o0s movimentos dos membros inferiores
frequentemente. Estes trabalhadores se mantém em pé, quase sem movimentar os
membros inferiores, durante duas horas e meia a trés horas de trabalho ali. A
manutencao desta postura pode trazer os seguintes maleficios a saude: aumento
importante da presséo hidrostatica do sangue nas veias das pernas e o progressivo

acumulo de liquidos tissulares nas extremidades inferiores, que predispbe o
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aparecimento de varizes, edemas e Insuficiéncia Venosa Crbnica; dores nos pés,
joelhos e quadris; tensdo e, consequentemente, fadiga muscular; desgaste de
articulagdes, discos invertebrais e tenddes (BERTOLDI, 2006; MTE, 2002). Ainda,
os maleficios podem ser piores se o trabalhador mantiver posturas inadequadas,
como a inclinagao ou torgao de tronco ou de outros segmentos corporais; 0 que é
provavel de acontecer visto que os musculos do tronco sao eficazes em manter o
corpo em movimento, mas nao parados e em pe, por muito tempo (MTE, 2002). Os
funcionarios que retiram as gavetas da maquina de lavar, os que recebem os
utensilios nos guichés e os que transportam os carrinhos auxiliares alternam entre a

postura em pé estaticos e andando.

Os trabalhadores que recebem, especialmente, as bandejas e os pratos nos
guichés inclinam-se, flexionando o tronco em aproximadamente 45 graus, em cima
da bancada de trabalho muitas vezes durante a jornada de trabalho no setor, para
alcancar os utensilios que s&do colocados nos guichés, que fica apds a area de
alcance maximo dos bragos, ha mais de sessenta centimetros distantes do corpo.
Ou seja, o trabalho destes ndo é mantido o mais préximo possivel do corpo. E, nesta
posicao, precisam sustentar o peso de uma pilha de pratos e/ou bandejas. Constata-
se, entao, que os esforgcos para serem alcangados os materiais de trabalho n&o séo
evitados, como se preconiza (BRASIL, 1990; OIT, 2018). Ainda, quando precisam
alcancar as prateleiras superiores dos guichés, o trabalho é realizado acima do
ombro. Dul e Weerdmeester (1995) recomendam que, caso a permanéncia dos
bragcos acima dos ombros seja inevitavel, sua duragcdo deve ser limitada e
descansos regulares devem ser concedidos durante a duragcdo deste. Neste caso,
os trabalhadores ndo permanecem nesta posi¢cdo por muito tempo, mas como
realizam este movimento muitas vezes durante o trabalho no setor, as autoras deste

trabalho julgam necessarias algumas pausas para recuperacao.

As bancadas tém espaco suficiente para acomodar os pés e, se necessario,
as pernas embaixo delas, caracteristica que favorece o posicionamento e
movimento adequado do corpo (BRASIL, 1990). Porém, estas, por ndo serem
ajustaveis, podem dificultar a adogdo de boas posturas, visto que as dimensodes
corporais dos funcionarios sao diversas (BRASIL, 1990). Se a bancada for baixa

demais para um trabalhador, este provavelmente tera que inclinar o tronco para
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frente, provocando dores nas costas; e se for alta demais, possivelmente ira forcar
0s bragos para cima, causando algias nos ombros e pescogo ao enrijecer por um
longo periodo os musculos destes (OIT, 2018). Por isso, a Norma Regulamentadora
n°® 17 e a Organizagado Internacional do Trabalho (2018) preconizam que as
bancadas possam ser ajustadas na altura dos cotovelos de cada trabalhador ou um
pouco abaixo (BRASIL, 1990). O que pode ser realizado agrupando funcionarios de
altura parecida em uma mesma bancada, colocando bancadas compativeis a altura
média dos trabalhadores do setor, adquirindo estrados para que os funcionarios
mais baixos possam subir, caso para eles, as bancadas fiquem altas ou adquirindo

bancadas adaptaveis.

A Norma Regulamentadora n® 17 (BRASIL, 1990, p. 3, grifo nosso) institui que
‘nas atividades que exijam sobrecarga muscular estatica ou dindmica do pescogo,
ombros, dorso e membros superiores e inferiores [...] devem ser incluidas pausas
para descansos” e o Ministério do Trabalho e Emprego (2002, p. 57) define-as como
aquelas em que “ja ocorreram Disturbios Osteomusculares Relacionados ao
Trabalho (DORTs)”. DORT € uma sindrome musculoesquelética que causa dor
cronica, parestesia e/ou fadiga muscular. Sdo fatores de risco para o aparecimento
desta sindrome, trabalhos onde se realizam movimentos repetitivos, forga excessiva,
em que se adotam posturas inadequadas, o trabalho muscular estatico € mantido,
entre outras condi¢cdes inadequadas. Fatores, estes, que apareceram na coleta de
dados, como ja citado anteriormente neste tépico. Por estes motivos, entende-se
que a inclusdao de pausas durante o trabalho no setor seria adequada. Segundo a
bibliografia pesquisada, pausas de quinze minutos a cada 45 minutos de trabalho
podem ser adequadas (SEGURANCA E MEDICINA DO TRABALHO, 1996 APUD
SANT'ANA; DELLA LUCIA, 2012). Observou-se, no setor, que pequenas pausas Sao
feitas quando ndo ha tanta demanda do refeitério, ou seja, quando esta se
esperando por utensilios; porém, ndo sdo pausas planejadas nem frequentes e os
trabalhadores permanecem no setor, sem poder sentar, visto que ndo tem assentos.
Os funcionarios realizam um intervalo maior quando finalizam as tarefas no setor,

este sim, é planejado.

Ainda, em trabalhos que apresentam exigéncias de postura que podem

representar riscos a saude dos trabalhadores, recomenda-se que, se forem
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aplicados sistemas de avaliagdo de desempenho, estes ndo sejam individuais, para
nao induzir os funcionarios a aumentarem o ritmo de trabalho em fungao de serem
melhores avaliados e, assim, aumentarem a possibilidade de serem acometidos por
problemas de saude decorrente de situacdes desfavoraveis quando da realizagao de
suas tarefas (BRASIL, 1990; MTE, 2002). E que, quando acontega um afastamento
do trabalhador maior que quinze dias destas atividades, por qualquer que seja o
motivo, o retorno ao trabalho deve se dar de modo gradativo (BRASIL, 1990; MTE,
2002).

3.4.2 Cargas

Pela afericao feita pelas autoras, o peso de cada prato € de aproximadamente
750 gramas; as gavetas para pratos pesam aproximadamente 2,2 quilogramas e
cabem oito pratos em cada. O que significa que cada vez que um trabalhador coloca
ou retira as gavetas de pratos das maquinas de lavar lougas, este esta deslocando
e/ou levantando 8,2 quilogramas. Cada vez que € realizada a secagem de um prato,
é levantado 750 gramas. E que cada vez que os pratos séo levados da copa para o
refeitorio, transporta-se aproximadamente 150 quilogramas mais o peso do carrinho
auxiliar; porque sao colocados aproximadamente 200 pratos nestes carrinhos, pela
contagem feita pelas autoras. Quanto ao peso levantado ao receber os pratos, varia
bastante de acordo com o tamanho da pilha de prato, podendo chegar até quinze
quilogramas, quando sado 20 pratos empilhados; sendo este, o0 numero maximo

contado.

A Norma Regulamentadora n® 17 determina que “ndo devera ser exigido nem
admitido o transporte manual de cargas, por um trabalhador cujo peso seja
suscetivel de comprometer sua saude ou sua seguranc¢a”’ (BRASIL, 1990, p. 1). O
Ministério do Trabalho e Emprego (2002) explica esta norma dizendo que, se forem
constatados acometimentos a saude - como lombalgias, hérnias de discos, qualquer
comprometimento da coluna vertebral - e a seguranga em postos de trabalho em
que ha o levantamento de cargas, podera se exigir modificagbes, mesmo se a carga

levantada nestes postos respeitar os limites da CLT. Pela CLT, permite-se que o
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peso maximo a ser manualmente transportado, por vez, no trabalho, seja de
sessenta quilos para homens e vinte quilos, no caso de trabalho continuo, para
mulheres e trabalhadores jovens (BRASIL, 1943). Sendo considerados
trabalhadores jovens os com mais de quatorze e menos de dezoito anos e
transporte manual o levantamento e a deposicdo de uma carga cujo peso seja
inteiramente suportado por um sé trabalhador de maneira continua ou n&o (BRASIL,
1990; MTE, 2002). Entende-se que, ao analisar desta forma, sé serdo exigidas
mudancgas quando algum problema ja tiver aparecido, ndo prevenindo e promovendo
a saude dos trabalhadores. Também, o Ministério do Trabalho e Emprego (2002)
entende que o limite de peso aceitado pela lei é elevado e informa que quanto mais
leve a carga, menor o risco da saude ser acometida e isto deve ser buscado
(BRASIL, 1990).

Constatou-se frequente adogao de posturas inadequadas no levantamento de
peso, dentro do setor. Os trabalhadores que retiram as gavetas da maquina de lavar
erguem estas e as colocam nas bancadas paralelas; neste momento, muitas vezes,
acabam torcendo o tronco. Segundo Coastal (1995) e a Organizagao Internacional
do Trabalho (2018), o correto seria dar pequenos passos com 0s pés, girando o
corpo todo junto. Muitas vezes, os trabalhadores ndo conseguem fazer o movimento
adequado, pois realizam o movimento apressuradamente, provavelmente, devido a
demanda de trabalho no setor. Os trabalhadores que recebem os pratos, levantam
pilhas de pratos com o tronco inclinado para frente, pois estes ficam fora da area de
alcance maximo do trabalhador. O que, também, implica no fato que, neste posto, as
cargas nao sao mantidas tdo proximas ao corpo quanto possivel, o que é
desaconselhavel por dificultar a manipulagdo das cargas, aumentar o risco de
acidentes e lesdes (OIT, 2018).

A necessidade de adotar estas posturas inadequadas - inclinacéo e torcdo do
tronco - ao manipular cargas aumenta a fadiga e a tensdo muscular e aumenta o
risco de lesdes e dores nas costas, ombros e pescoco; além disto, sdo posturas
instaveis, o que pode aumentar o risco de acidentes (OIT, 2018; COASTAL, 1995).
Por isto, instrui-se organizar o espago de forma que proporcione a adogédo de
posturas adequadas e estaveis, minimize a necessidade de mover materiais e/ou

evite 0 manuseio de cargas pesadas; em alguns caso, podem ser adotados meios
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mecanicos que levem as cargas até o trabalhador (OIT, 2018).

Pensando nessas instrugdes, sugere-se que os postos de trabalho onde se
realizam a secagem dos pratos sejam adjacentes a saida das maquinas e que os
carrinhos auxiliares sejam posicionados paralelamente a estes postos, possibilitando
que os funcionarios que realizam esta tarefa, ja coloquem os pratos seco,
empilhados, nestes carrinhos. Esta organizacdo do espaco e dos postos de trabalho,
evitaria que as gavetas de pratos fossem erguidas para serem colocadas nas
bancadas onde sdo enxugadas. Seria necessario, no maximo, desloca-las
horizontalmente em cima das bancadas; que € um movimento menos dispendioso
que levantar estas cargas (OIT, 2018). Evitaria, também, que pilhas de pratos
fossem erguidas para serem transferidas das bancadas onde é feita secagem para
os carrinhos auxiliares. Para retirada dos pratos dos guichés, mudancas tém de ser
bem refletidas e discutidas, pois algumas solugbes podem acarretar em outros
problemas para os trabalhadores do setor. Se fosse retirado um prato por vez, a
carga seria menor, porém o numero de movimentos realizados aumentaria de
maneira inversamente proporcional. A retirada ou troca das bancadas que ficam
entre os trabalhadores e os guichés por outras com larguras menores poderia deixar
os materiais de trabalho na area de alcance dos trabalhadores, fazendo com que
estes ndo precisem se inclinar para pega-los; porém, a retirada poderia incentivar a
adocao de torgdes do tronco, para colocar os materiais na bancada mais préxima e
uma bancada onde caibam realmente os materiais pode nao ser estreita o suficiente
para o que se busca. Além disso, o trabalho acima do ombro s6 poderia ser evitado
caso nao se use as prateleiras de cima dos guichés; devido a demanda do refeitorio,

nao sabe-se se esta € uma opgao viavel.

Outro fator que exige mais deslocamentos de cargas e por maiores distancias
€ o desligamento de uma das maquinas, que é executado nos horarios de menor
demanda de trabalho no setor; isto porque um trabalhador precisa deslocar as
gavetas com os utensilios recebidos em um lado do setor até o outro lado, onde a
maquina continua ligada. Sabendo-se que este desligamento é feito com a
pretensdo de diminuir o ruido no setor e isto favorece o conforto auditivo dos
funcionarios, se sugere que, ao menos e se possivel, sejam utilizados carrinhos

auxiliares para este transporte.
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Quando necessario, o ideal é que o transporte de objetos seja feito com o0 uso
de recipientes que tenham alcas e bons pontos de preensao, se nao for possivel
realiza-lo com carrinhos (OIT, 2018). As gavetas de pratos e talheres tém pontos de
preensao - aberturas - nas quais pode-se encaixar os dedos flexionados. Porém
estas gavetas de pratos ndo sao utilizadas em todo e qualquer levantamento e/ou
deslocamento de carga, a exemplo: pilhas de pratos s&o erguidas, sem o0 uso das
gavetas, quando séo retiradas dos guichés, quando séo colocadas na bancada onde
sdo enxugadas e quando sdo colocadas nos carrinhos auxiliares. Desta forma, a

mobilizagao das cargas nao é tao segura.

A Norma Regulamentadora n°® 17 exige que os funcionarios que transportam
cargas que nao sejam leves manualmente, recebam treinamento ou instrugcdes
sobre como realizar esta tarefa de maneira a prevenir acidentes e preservar a
prépria saude (BRASIL, 1990). Em entrevista, ao ser perguntado sobre quais
treinamentos os trabalhadores recebiam, o encarregado pelos trabalhadores do RU-

UFSC-Trindade nao citou este.

O uso de carrinhos evita o transporte manual de cargas e pode reduzir os
problemas ocasionados por este tipo de transporte, que ja foram citados acima. No
setor, carrinhos auxiliares sao usados para levar pratos da copa até o refeitorio.
Neste transporte, observou-se que, para retirar os carrinhos auxiliares de dentro do
setor, muitas vezes, € realizado o movimento de puxar, inclusive, as vezes, com
uma mao so. Quando fora do setor, na maioria das vezes, empurra-se os carrinhos
auxiliares até os balcbes de distribuicdo; como recomenda-se, visto que, desta

forma, é possivel manter o corpo ereto (COASTAL, 1995).

3.4.3 Ritmos

Ritmo € um aspecto qualitativo do trabalho que se refere a “maneira como as
cadéncias sao ajustadas ou arranjadas”, sendo cadéncia, unicamente, 0 niumero de
vezes que um movimento € repetido em um espago de tempo ou a velocidade em

que uma tarefa é realizada (MTE, 2002, p. 54). Ou seja, para analisar o ritmo é
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necessario saber do contexto em que as cadéncias, que sao medidas quantitativas,
ocorrem (MTE, 2002).

As cadéncias de atividades realizadas pelos trabalhadores do setor estudado
contadas pelas autoras estdo apresentadas no QUADRO 3, abaixo. Esta contagem
foi realizada no horario de maior movimento do refeitério e consequentemente, de

maior demanda de trabalho do setor estudado.

QUADRO 3 - CADENCIAS DE ATIVIDADES REALIZADA POR TRABALHADORES
DA COPA DO RU-UFSC-TRINDADE, FLORIANOPOLIS, JUNHO DE 2019

Id. da Sequéncia de movimentos Cadéncia
tarefa
[A] Pegar pratos nos guichés, organiza-los nas gavetas. 36 pratos por minuto.

[B] Pegar talheres nos monoblocos, organiza-los nas | 44 talheres por minuto.

gavetas.
[C] Enxugar pratos e colocéa-los empilhados na bancada. 30 pratos por minuto.
D] Pegar gavetas que saem da maquina, coloca-las na | 4 gavetas/32 pratos por minuto.

bancada paralela, retirar os pratos das gavetas e
coloca-los empilhados na bancada a frente.

[E] Transportar pratos, com carrinho auxiliar, até os balcées | 1 transporte/até 200 pratos em
de distribuicdo no refeitério e transferi-los do carrinho | 3 minutos e 20 segundos.
para os balcoes.

- Lavar gavetas com utensilios (maquina de lavar lougas). | 1 gaveta por minuto.

Fonte: Elaborado pelas autoras.

As tarefas identificadas com [A], [B], [C] e [D] foram realizadas de maneira
continua, de acordo com a demanda de trabalho, durante as duas a trés horas de
trabalho no setor da copa. J& a tarefa assinalada como [E] aconteceu,

aproximadamente, a cada quinze minutos de trabalho no setor.

Com estes dados quantitativos, para avaliar o ritmo é necessario saber e
analisar qual a postura adotada ao realizar os movimentos, se a mobilizagado de
cargas esta envolvida, se a cadéncia é controlada pelo proprio trabalhador (MTE,
2002). Em relagao as posturas, sabe-se, de acordo com o tépico 3.4.1, que durante
as tarefas representadas pelas letras [A], [D] e [E] sdo adotadas posturas
inadequadas, de inclinagao e torgao do tronco, e forcadas para puxar. Sobre a
mobilizacdo de cargas, tém-se no topico 3.4.2, que estas mesmas tarefas sdo as

que mobilizam cargas, a [A] e [D], inclusive, fazer o transporte manual de cargas.
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Sobre a autonomia para determinar a cadéncia, ha momentos em que os
trabalhadores conseguem controla-la, porém, quando ha muito movimento no
refeitorio, € imposta uma urgéncia para que a reposicdo dos utensilios seja

suficientemente rapida para nao faltarem nos balcdes de distribuicao.

Por isto, considera-se um ritmo imposto, este verificado no setor, que é
quando alguma situagao - pode ser a necessidade de acompanhar uma maquina,
uma cota de producéao diaria, a forma de remuneracao - pressiona o trabalhador a
uma auto-aceleragéo (MTE, 2002). Um ritmo imposto faz com que o trabalhador ndo
perceba e respeite sua fadiga e essa pressado temporal pode ocasionar uma
sobrecarga de trabalho (MTE, 2002). Esta sobrecarga, aliada a realizagao de tarefas
repetitivas, adocdo de posturas inadequadas, manipulacdo de cargas, leva a
insatisfacdo e a fadiga excessiva, compromete a saude e aumentam os riscos de
acidentes (MATOS; PROENCA; 2001).

O contrario deste, é o ritmo livre, que é aquele que o funcionario tem
liberdade de escolher a propria cadéncia e varia-la ao longo da jornada de trabalho,
respeitando suas capacidades (MTE, 2002). Recomenda-se a aplicagdo do ritmo
livre por trazer os seguintes beneficios para os trabalhadores: sentem-se mais
respeitados, independentes e organizados; além de proporcionar mais flexibilidade
ao trabalho e permite ao trabalhador tomar medidas melhores para sua saude -
como adotar posturas adequadas, repor agua (MTE, 2002; OIT, 2018). Para ser
possivel empregar o ritmo livre no setor é necessario adquirir mais utensilios, em
quantidade suficiente para que os trabalhadores ndo sintam esta urgéncia para fazer

a reposigao.

3.4.4 Comandos e controles

Comandos e controles sdo meios utilizados para o dominio de sistemas e
equipamentos ou para transmitir informagdes, podem, ainda, serem vistos como
uma interface entre o ser humano e a maquina (GRANDJEAN, 1998; VERDUSSEN,

1978). H& muitos tipos de comandos e controles - como interruptores, alavancas,
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botbes, manivelas, com variadas caracteristicas e a escolha correta para o tipo de
acao que realizam, assim como uma adequada ordenacédo destes € considerada
essencial para o uso correto da maquina (GRANDJEAN, 1998). Segundo Laville
(1977), as caracteristicas ideais dos comandos e controles deverdo ser
determinadas pela frequéncia de uso, pela urgéncia com que precisam ser
alcancados e pela exigéncia de precisdo, de velocidade, de resisténcia e de

amplitude de deslocamento da agao.

As maquinas de lavar lougcas do setor possuem trés controles, cada uma,;
todos instalados na caixa de comando, localizada na parte superior da maquina. Um
interruptor liga-desliga do tipo gangorra, com dois simbolos identificando-o: um raio
e uma torneira aberta; este aciona a energizagao da maquina e comeca a enché-la
de agua. Um botéo de pressionar, caracterizado por dois tridngulos, um com a letra
“L” e outro com a “E” dentro; o qual ativa as operag¢des de enxague e lavagem. Um
interruptor designado “Timer” do tipo gangorra com as opg¢des manual e automatico;
quando selecionada a opg¢ao “automatico”, este automaticamente desliga os motores
da bomba e de acionamento caso ndo sejam colocadas gavetas dentro da maquina
e religa assim que estas sejam introduzidas. Este ultimo interruptor citado localiza-se
na lateral da caixa de comando, enquanto os outros dois, na frente. Além destes,
localizam-se posteriormente as saidas das maquinas de lavar, comandos que
acionam ou desativam as coifas de cada lado do setor. Ha dois botbées em cada
lado, ambos de pressionar, os superiores sao de cor vermelha e servem para

desligar as coifas, os inferiores tém cor verde e ligam estas.

Os botbes de pressionar e interruptores sdo os comandos mais
recomendados para acionamentos pois necessitam de pouca forga para serem
ativados, que pode ser realizada por dedos (GRANDJEAN, 1998; VERDUSSEN,
1978). Devem ter tamanho e uma resisténcia a pressao adaptadas a esta parte do
corpo; o tamanho deve ser suficiente para ser atingido por este sem deslizes e a
resisténcia deve ser firme, para aumentar a destreza, mas ainda cémodo, para nao
dificultar o acionamento (GRANDJEAN, 1998; VERDUSSEN, 1978). N&o foram
observadas dificuldades para o acionamento de nenhum controle no setor. Estes
comandos seguem o movimento que € instintivamente esperado, nestes casos, o de

“afundar”. Esta € uma caracteristica recomendada para reduzir riscos de erros (OIT,
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2018; VERDUSSEN, 1978).

Os controles das maquinas de lavar lougas sao facilmente diferenciados e
identificados, um tem forma de acionamento diferenciada dos outros dois, um é
colocado distante dos outros dois e todos tém inscricbes que os identificam; o que é
adequado ao projetar-se controles (GRANDJEAN, 1998; OIT, 2018; VERDUSSEN,
1978). Ja os controles das coifas, apesar de terem cores diferenciando-os, as cores
nao sao tao vivas; isto, somando-se ao fato das condi¢des de iluminagao ndo serem
otimas, pode possibilitar que sejam confundidos. Entretanto, mesmo se forem
confundidos, o fato das coifas fazerem barulho quando estéo ligadas, faria com que

o trabalhador percebesse caso pressionasse o controle errado.

Ainda, recomenda-se que os controles tenham certa distancia entre eles, para
que o cuidado de nao acionar involuntariamente um controle vizinho nao precise ser
redobrado, aumentando o esforgco mental dos trabalhadores (GRANDJEAN, 1998;
VERDUSSEN, 1978). Os comandos das maquinas de lavar lougas estdo adequados
a esta recomendacao, ja os das coifas sao imediatamente préoximos uns dos outros;
porém, como um controle cancela automaticamente o outro, pois um liga e o outro

desliga, este n&o é reconhecido como um problema no setor.

Sugere-se, também, que os controles estejam em lugar de facil acesso,
preferencialmente na area de alcance normal do servidor (VERDUSSEN, 1978). Aos
controles das coifas, os trabalhadores que retiram as gavetas da maquina de lavar
lougas tém facil acesso. Sao acessiveis a estes trabalhadores, também, os controles
da maquina de lavar lougas que fica no lado esquerdo do setor. Ja a que fica no lado
direito tem os controles préximos ao funcionario que coloca as gavetas nesta
maquina. Para outros trabalhadores, o acesso € mais dificil. Porém, visto que o
alcance destes nao é frequente, entende-se que isto ndo deve desfavorecer a saude

dos trabalhadores do setor.

3.4.5 Sinais visuais

Sinais visuais sao considerados todo e qualquer texto ou imagem que tem a
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intencdo de passar uma informagédo aos trabalhadores (DUL; WEERDMEESTER,
1995). No setor, existem dois cartazes, iguais e ambos afixados nas caixas de
comando das maquinas de lavar lougas. Contém apenas informagao escrita, o que
inviabiliza o entendimento para quem nao sabe ler. Nestes cartazes, esta escrito
“NAO JOGUE AGUA”. Esta é uma informac&o simples e n&o longa, o que, segundo
Dul e Weerdmeester (1995), facilita a clareza e reduz a possibilidade de ma
interpretacdo. As letras utilizadas neste texto sdo todas maiusculas. Palavras séo
lidas mais facilmente e rapidamente quando tragos ascendentes e descendentes de
letras minusculas - como b,d, g, p - contribuem para formar uma imagem da palavra;
por este motivo, deve-se evitar textos apenas com letras maiusculas (DUL;
WEERDMEESTER, 1995). O tipo de letra utilizada é simples, que € o recomendado
por ser mais legivel que aqueles com enfeites (DUL; WEERDMEESTER, 1995). O
tamanho das letras é suficiente para ser lido de qualquer lugar do setor e sao
proporcionais, como recomendam Dul e Weerdmeester (1995). As letras tém cor
preta e o fundo & branco, ocorrendo em um bom contraste, isto, segundo Dul e

Weerdmeester (1995), favorece a legibilidade.

3.5 ORGANIZACAO DO TRABALHO

3.5.1 Aspectos administrativos

Para Muniz (2007) organizagéo € o conjunto de atividades necessarias para
alcancar os objetivos da empresa, com delegagdo e organizagdo de autoridade
responsaveis, que deverao definir e estruturar os meios, os recursos humanos e

materiais na consecugao das operagdes sob sua responsabilidade.

Segundo (F. Guérin et al, 2001) a andlise de uma situagao pressupde um
conhecimento geral do desenvolvimento da produgao, levando em consideragao o
processo de compreender as relagcbes que existem entre um determinado trabalho
de um setor.

No setor da Copa existe planilha de escala de servigco quinzenais, com



65

descricdo do dia e horario de trabalho e folgas para cada trabalhador, e esta, fica
exposta num espaco de facil acesso. E também é feito rodizio de tarefas diariamente
entre os funcionarios.

Dul e Weerdmeester (1998) em relacéo a alternacao de tarefas afirmam que
deve existir uma alternancia entre tarefas faceis e dificeis, com o objetivo de nao
sobrecarregar o trabalhador e além de causar estresse e esgotamento mental por
realizar tarefas dificeis sequencialmente.

Os cargos existentes nesta UAN sdao uma diretora, uma coordenadora
administrativa, um chefe do servico de apoio administrativo, dois assistentes
administrativos, um chefe do servico de manutencao e infraestrutura, uma chefe da
divisdo de contabilidade, um chefe do servico de almoxarifado, um auxiliar do
almoxarifado, uma chefe da divisdo de nutricdo, duas chefes de cozinha, seis
nutricionistas e dezoito servidores da equipe de trabalho concursada; quatro
encarregados, vinte cozinheiros, 62 auxiliares de cozinha e seis auxiliares de

almoxarifado da equipe de trabalho terceirizada (UFSC, 2021).

3.5.2 Seguranga

Conforme esta previsto na Norma Regulamentadora NR 06:1978 e de acordo
com Cunha (2006), EPI “¢ um equipamento de uso continuo e pessoal, com a
finalidade de neutralizar certos acidentes e proteger contra possiveis doencgas

causadas pelas condicdes de trabalho”.

Para Montenegro e Santana (2012) o trabalhador sera mais receptivel ao EPI
quanto mais confortavel, para tanto, os equipamentos devem proteger bem, ser
pratico, de facil manutencgao, resistentes e duraveis.

Na Copa, os EPI disponiveis para os trabalhadores sao botas
antiderrapantes, aventais impermeaveis e protetores auriculares. Entretanto, foi
percebido durante o levantamento de dados, que s6 sdo usados as botas e aventais
impermeaveis, assim, foi questionado o ndo uso dos protetores auriculares aos
trabalhadores, referiram que este apresenta um certo desconforto, além da
dificuldade para comunicagéo entre os colegas. Estes equipamentos sdo adequados

para a realizacado das atividades, visto que o ambiente € molhado e muito barulho.
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Alguns EPI como aventais e botas, encontram-se em mau estado de
conservacao, isso acaba comprometendo a protecdo e a seguranga, e
consequentemente levando riscos a saude do trabalhador, podendo ocasionar
como, por exemplo, quedas e queimaduras leves.

E assim, € necessario avaliar a adaptagdo dos EPl em relagdo aos seus
usuarios, levando em consideragdo os materiais utilizados e reforcar a
conscientizagdo dos trabalhadores sobre a importancia do uso do equipamento de
protecdo, a fim de tornar o ambiente de trabalho mais seguro além de garantir a

qualidade de vida no trabalho durante a realizagao de suas tarefas.

No setor da Copa, os trabalhadores manipulam alguns produtos quimicos,
com detergente e alcool etilico hidratado 70° INPM. Na embalagem do detergente
consta especificado uma diluicdo. O alcool etilico hidratado 70° INPM nao tem uma
orientagdo especifica para uso. Também existem extintores de incéndio, e estes
estdo em local de facil acesso, dentro do prazo da validade, porém encontram-se do

lado de fora do setor.

3.5.3 Planejamento do trabalho

Segundo a nutricionista chefe da divisdo de nutrigio do RU-UFSC-
TRINDADE, existe Procedimento Operacional Padrao (POP) para a higienizagao da
maquina de lavar definido para o setor, mas esta desatualizado e por isso nao foi
visualizado no setor. Os POP’s podem facilitar o entendimento dos trabalhadores do
passo a passo das tarefas que devem realizar. Esta nutricionista, ainda, informou
que existe uma rotina no setor que foi estabelecida pelos proprios trabalhadores, a
partir do aprendizado com as atividades desenvolvidas na copa; porém ndo esta
formalmente documentada. Existe uma escala de trabalho definida na UAN, que
aloca os funcionarios para o setor em determinado horario. No setor, os
trabalhadores se auto-organizam no tempo e espaco. Organizar grupos autbnomos,
como parece ser o caso deste que realiza a atividade no setor, € recomendada pelo
Ministério do Trabalho e Emprego (2002) e pela Organizagédo Internacional do

Trabalho (2018). Ao organizarem-se coletivamente, eles compartilham a
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responsabilidade, tém mais flexibilidade e aumento o senso de cooperacéo; o que
pode ser, inclusive, benéfico para a saude deles, pois respeita uma caracteristica
natural humana de ser um ser coletivo (MTE, 2002; OIT, 2018).

Ao acompanhar o trabalho de higienizagao dos utensilios no setor em varios
dias, as autoras do presente trabalho conseguiram identificar qual € a rotina e o
roteiro estabelecidos pelos funcionarios para este trabalho no setor estudado. A
rotina e roteiro identificados estao apresentados no QUADRO 4, abaixo. Ressalta-se
que nao foram constatadas grandes variagdes nesta organizagcdo do trabalho,
mesmo em dias diferentes da semana e com equipes diferentes no setor. O trabalho
no setor nos sabados e domingos e durante a distribuicdo do jantar nao foi

acompanhado, nestes momentos, a organizacao pode ter sido diferente.

QUADRO 4 - ROTINA E ROTEIRO DE TRABALHO DO SETOR DA COPA DO RU-
UFSC-TRINDADE DURANTE A DISTRIBUICAO DO ALMOCO, FLORIANOPOLIS,
NOVEMBRO DE 2019

Identificacao
Horario do Tarefas
trabalhador
10:30 T Preparo do setor para o inicio do trabalho
. T2, T3, T4, T5, ~
11:00 T6, T7. T8 Apresentagao para o trabalho no setor
T Acionamento das operagcdes de higienizacdo e a
11:02 automatizagao de uma das maquinas de lavar lougas.
T4 Ativagao das coifas que a cobrem.
Acondicionamento dos pratos nas gavetas
11:04 - 11:38 T1
Remolho das bandejas
11:04 - 13:30 T2 Acondicionamento dos talheres nas gavetas
Acomodacgéio das gavetas nas maquinas de lavar lougas
11:04 -13:00 T3 Quando ndo estd fazendo as tarefas acima, também faz o
acondicionamento dos pratos nas gavetas
Direcionamento dos pratos higienizados
T4
11:04 - 13:30 Direcionamento dos talheres higienizados
T5 Secagem dos pratos
11:04 - 13:36 T6 Secagem dos pratos
11:04 - 13:00 T7 Secagem dos pratos
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Reposi¢ao dos pratos
11:20 - 13:30 T8 Enquanto ndo lota o carrinho auxiliar, realiza a secagem dos
pratos.
11:24 T9, T10 Apresentagao para o trabalho no setor
T9 Acondicionamento dos talheres nas gavetas
11:26 - 11:38
T10 Acondicionamento dos pratos nas gavetas
Acionamento das operagcbes de higienizacdo e a
11:35 T10 automatizagdo da outra maquina de lavar lougas e das coifas
que a cobrem.
Direcionamento dos pratos higienizados
11:36 - 13:00 T6
Direcionamento dos talheres higienizados
Acondicionamento dos pratos nas gavetas
11:38-13:30 T1 Remolho das bandejas
Acomodacgéao das gavetas nas maquinas de lavar lougas
Acondicionamento dos pratos nas gavetas
T10 Remolho das bandejas
11:38 - 13:00 Acomodacgao das gavetas nas maquinas de lavar lougas
Acondicionamento dos talheres nas gavetas
T2, T9
Acomodacao das gavetas nas maquinas de lavar lougas
11:38 T11 Apresentagao para o trabalho no setor
Reposi¢ao dos pratos
11:40 - 13:00 ™ Enquanto ndo lota o carrinho auxiliar, realiza a secagem dos
pratos.
. Desativagdo de uma das maquinas de lavar lougcas e das
13:00 T10 .
coifas que a cobrem.
13:02 - 13:30 T6 Secagem dos pratos.
13:03 T3, T7, T11 Saida do setor.
T1, T2, T4, T5,
13:30 T6, T8, T9, Saida do setor.
T10

Fonte: Elaborado pelas autoras.
Nota: Os trabalhadores foram identificados com a sigla “T+n°” para serem melhor entendidas as
trocas que ocorrem durante o trabalho no setor.

Observa-se que a higienizacdo das bandejas e a secagem dos talheres nao

estdo nesta rotina; isto ocorre porque a higienizacdo das bandejas nédo é feita
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durante o periodo de trabalho observado, das dez horas e meia as treze horas e
meia e a secagem dos talheres é feita fora do setor estudado. Além disso, a
higienizacdo do setor, dos equipamentos e dos materiais usados para o trabalho -
monoblocos e gavetas - e a retirada do lixo do setor também sao feitas em horario

diferente deste periodo.

Atentando-se ao quadro acima, € possivel compreender que, as dez e meia,
prepara-se o setor para o inicio das atividades. Quem faz isso € um funcionario que
€ o responsavel pelo setor. O objetivo deste preparo é organizar o setor, preparar as
maquinas e assegurar que as mesmas estdo em pleno funcionamento. E possivel
notar que as atividades do setor se iniciam as onze horas e dois minutos, com oito
trabalhadores e apenas uma maquina de lavar lougas e as coifas que atendem esta
maquina em funcionamento. As onze horas e 24 minutos, verifica-se que mais dois
funcionarios sdo alocados para o setor, para realizarem, também, as tarefas de
acondicionamento dos utensilios nas gavetas. As onze horas e 35 minutos, a outra
maquina de lavar lougas e suas coifas adjacentes sao ligadas, permanecendo as
duas em funcionamento; nesse momento, adapta-se a organizacao do trabalho. Um
dos trabalhadores que realizava a tarefa de secar os pratos foi para a saida de uma
das maquinas para fazer o direcionamento dos utensilios limpos; os trabalhadores
que estavam realizando as tarefas de acondicionar utensilios das gavetas e colocar
as bandejas para remolho comegam, também, a colocar as gavetas nas maquinas
de lavar lougas. Em seguida, outro funcionario € alocado para o setor, as onze e 38,
para realizar a reposi¢do dos pratos e auxiliar na secagem dos pratos. As treze
horas desliga-se uma das maquinas e ocorre nova adaptagao; o trabalhador que foi
transferido para o direcionamento de utensilios limpos retorna para a secagem dos
pratos e trés funcionarios saem do setor: um que acondiciona os pratos nas gavetas,
coloca-as para lavar e coloca as bandejas para remolho; um que realiza a secagem
dos pratos; outro responsavel pela reposi¢ao dos pratos no refeitério. Por fim, as 13
horas e meia, encerram-se as atividades daquele periodo no setor e os outros

trabalhadores também se retiram.

Um acontecimento que ndo era constante, mas frequentemente foi
observado, era que uma funcionaria, normalmente uma das que secava os pratos,

saia do setor para encher uma jarra com agua gelada para tomar e oferecé-la aos
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funcionarios do setor; nestes momentos, todos faziam uma pequena pausa para se
hidratarem. Isto ocorria por volta das doze horas e meia. Também se presenciou, em
um dia, uma das maquinas de lavar lougas parar de funcionar, por cinco minutos;
neste dia, a organizagdo do trabalho nao alterou em relagdo aos outros dias, ou
seja, o trabalho ndo atrasou em nada, isso porque os funcionarios aumentaram o
ritmo com que executavam suas tarefas. Neste mesmo dia, ouviram-se queixas de
dores de alguns funcionarios dentro do setor, que podem estar relacionadas com
este aumento abrupto do ritmo de trabalho. As maiores variacdes percebidas em
relacéo esta rotina de trabalho foram dias em que houve um aumento inesperado do
numero de comensais em horario extraordinario, a exemplo: quando, as treze horas
e meia, ainda era possivel avistar uma fila longa para entrar no refeitorio; neste dia,

o trabalho no setor estendeu-se até as quatorze horas.

Além de identificar a rotina e o roteiro do setor, também foi possivel
reconhecer qual o passo a passo adotado pelos trabalhadores para realizarem cada

uma das tarefas citadas. Estas estdo apresentadas no QUADRO 5, a seguir.

QUADRO 5 - PROCEDIMENTOS ADOTADOS PELOS TRABALHADORES DO
SETOR DA COPA DO RU-UFSC-TRINDADE PARA A REALIZAGAO DAS
TAREFAS, FLORIANOPOLIS, NOVEMBRO DE 2019

Tarefa Sequéncia de agdes

—_

. Dirigir-se até o setor da copa do RU-UFSC-Trindade.
2. Encher monoblocos de agua com detergente;
3. Coloca-los sobre as bancadas, proximos as saidas dos guichés de

Preparo do setor devolugao de talheres;
para o inicio do 4. Abrir as portas de inspegao das duas maquinas para verificar se
trabalho nao ha pecas mal encaixadas ou faltando.

5. Ligar a energia e o enchimento da maquina.
6. Abrir as portas de inspe¢do das duas maquinas novamente para
verificar se o enchimento delas esta ocorrendo normalmente.

Apresentacao para 1. Dirigem-se até o setor da copa do RU-UFSC-Trindade.
o trabalho no setor 2. Posicionam-se em seus postos de trabalho.

1. Pegar uma gaveta para talheres em uma pilha que se localiza
sobre o piso.

2. Transferir talheres dos monoblocos localizados nas saidas dos
guichés de devolugao de talheres para as gavetas para talheres da
maquina de lavar lougas.

3. Colocar estas gavetas, quando cheias (com aproximadamente 175
unidades), perto da bancada com cuba mais proxima.

4. Repetir o processo.

Acondicionamento
dos talheres nas
gavetas

Acondicionamento 1. Pegar uma gaveta para pratos e bandejas em uma pilha que se
dos pratos nas localiza sobre o piso.
gavetas 2. Transferir pratos dos guichés de devolugédo de pratos e bandejas
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para as gavetas para pratos e bandejas da maquina de lavar
lougas.

3. Colocar estas gavetas, quando cheias (com 8 unidades), perto da
bancada com cuba mais proxima.

4. Repetir o processo.

1. Transferir bandejas dos guichés de devolugao de pratos e bandejas

Remolho das ;
para monoblocos, deixando-as de remolho.

bandejas 2. Repetir o processo.
1. Pegar uma gaveta (inclusive se estiver na bancada do outro lado do
setor).
Acomodagao das 2. Coloca-la na cuba adjacente a maquina que estiver ligada.
gavetas na 3. Retirar o excesso de residuos dos utensilios acondicionados na
maquinas de lavar gaveta.
loucas 4. Colocar a gaveta dentro da maquina, iniciando o processo de

higienizagao da maquina de lavar lougas.
5. Repetir o processo.

1. Pegar uma gaveta para pratos ou bandejas, quando esta sai da
maquina de lavar lougas.

Coloca-la na bancada paralela a adjacente da maquina de lavar
lougas.

Esperar até que a agua escorra um pouco dos pratos.

Tira-los da gaveta.

Coloca-los empilhados na bancada em frente

Colocar a gaveta para pratos e bandejas embaixo da bancada ou
em uma pilha sobre o piso.

Repetir o processo.

N

Direcionamento dos
pratos higienizados

o0k w

N

1. Pegar uma gaveta para talheres, quando esta sair da maquina de

Direcionamento dos lavar lougas.
talheres 2. Coloca-la na bancada perpendicular a adjacente da maquina de
higienizados lavar lougas.
3. Repetir o processo.

Pegar um prato de uma pilha de pratos molhados.
Usar um pano com alcool para seca-lo.

Colocar o prato em uma pilha de pratos enxugados.
Repetir o processo.

Secagem dos pratos

N

—_

. Transferir pilhas de pratos enxugados da bancada para o carrinho

auxiliar.

2. Quando o carrinho estiver cheio (com aproximadamente 200
unidades), transporta-los até os balcbes de distribuicdo no
refeitério.

3. Transferir as pilhas de pratos do carrinho auxiliar para os balcées
de distribuicao.

4. Voltar ao setor com o carrinho.

5. Repetir o processo.

Reposicao dos
pratos

Fonte: Elaborado pelas autoras.

Pode-se reparar que as tarefas realizadas sao repetitivas e que os
trabalhadores néo se alternam muito entre diferentes tarefas; inclusive aqueles que
realizam tarefas pesadas, que mobilizam cargas pesadas, como o acondicionamento

dos pratos nas gavetas, o direcionamento dos utensilios higienizados e a reposigao
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dos pratos. Majoritariamente, é feita a mesma fungéo durante duas horas e meia - as
vezes, mais. Alguns ainda conseguem alternar entre duas ou trés tarefas, porém
alternam com atividades também pesadas, como quem faz a acomodacao das
gavetas nas maquinas de lavar lougas, que também realiza o acondicionamento dos
pratos nas gavetas. Pausas ocorrem apenas quando o numero de comensais no
refeitdrio esta baixo, no inicio e final do horario de distribuicdo. Porém, estas ndo sao
regulares, nem planejadas. Ao encerrar as atividades no setor, os trabalhadores cujo
regime de trabalho é de doze horas de trabalho para 36 horas de descanso, fazem
um intervalo de uma hora e meia e aqueles que a jornada de trabalho é de oito

horas diarias de segunda a sexta feira, ttm um intervalo de uma hora.

Os trabalhos que sao repetitivos e fragmentados e os que tém muitas
exigéncias fisicas sdo considerados dificeis e podem causar cansago excessivo,
aumento de ferimentos e doengas e insatisfagdo; e devem ser melhorados (OIT,
2018). A repeticao de tarefas mondtonas, ainda, sdo consideradas entediantes e
causam aborrecimento, além do mais, podem provocar distragcao da atencéo; que é
um grande risco para acidentes (OIT, 2018). As recomendagbdes da Organizagao
Internacional do Trabalho (2018) para aprimorar estas condi¢gdes de trabalho e que
as autoras deste trabalho acreditam poder ser aplicado para o setor sdo: combinar
tarefas para aumentar os ciclos de agbes a serem executadas e tornar o trabalho
mais variado; e aumentar a rotatividade nos postos de trabalho para diminuir a
monotonia e evitar que trabalhos dificeis se concentrem sobre um numero reduzido

de trabalhadores.

Ent&o, sugere-se que o trabalho de secar os pratos seja realizado da seguinte
forma: pegar os pratos diretamente das gavetas, na bancada adjacente a saida da
maquina; seca-los e coloca-los empilhados ja no carrinho auxiliar. Isto aumentaria o
ciclo desta tarefa, diminuiria a dificuldade do trabalho de quem faz a reposi¢ao dos
pratos - pois ndo precisaria erguer as pilhas de pratos para coloca-los no carrinho
auxiliar - e ainda possibilitaria uma movimentagdo maior destes que fazem a
secagem dos pratos. Outra proposta é que os funcionarios troquem suas tarefas,
ficando menos tempo em cada atividade e alternando as com carga e sem, a
exemplo: os funcionarios que acondicionam pratos trocarem de fungédo para

realizarem a secagem dos pratos. Nao existem tarefas leves no setor, dado o ritmo e
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a repeticdo dos movimentos que todos no setor precisam realizar, por isso, a
alternancia entre tarefas leves e pesadas so seria possivel caso a rotatividade fosse
feita com um funcionario de outro setor. Este foi o motivo que o exemplo de

alternancia dado foi entre uma tarefa pesada e uma mais pesada.

3.6 SITUACAO DE SAUDE DOS TRABALHADORES

3.6.1 Absenteismo

Alves (1993) conceitua que o “absenteismo é indicador da baixa qualidade de
vida do profissional”. Além disso, considera-se que o motivo principal do
absenteismo séo as posi¢des forgadas, movimentos de forga exigidos pelo trabalho,
a pressao psicologica, a tensdo e o medo de perder o emprego. Ainda, considera-se
que o absenteismo nao tem relagdo com a preguica e a negligéncia, mas sim a

problemas relacionados ao ambiente de trabalho.

Penatti Filho, Zangi e Quelhas (2007), o problema com o absenteismo é
contrariamente proporcional a satisfacdo no trabalho, ou melhor, a auséncia é
justificada muitas vezes como uma maneira de se distanciar de pequenas situagdes
desconfortaveis. Portanto, para os autores é importante identificar causas como
condi¢cbes de trabalho, natureza da supervisdo, comportamento e motivagcdo dos
funcionarios.

O absenteismo é um dificil problema, que gera uma certa preocupagao para
os administradores, pois o seu efeito € negativo onde a auséncia dos funcionarios
prejudica todo o processo produtivo (CARVALHO, 2010).

Nesse conceito amplo Sobrinho (2002) julga que o absenteismo é a
auséncia ao trabalho por qualquer razédo: doencgas, direitos legais, fatores
sociais, fatores culturais e acidentes de trabalho.

No setor da copa as faltas ndo sao frequentes, pois de acordo com o registro
de faltas, nos ultimos 6 meses antes da coleta de dados, em média acontecem 2 a 3

faltas por més. O motivo principal dessas faltas no setor, de acordo com o
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encarregado, é o descontentamento com o trabalho, quando o funcionario ja nao se

sente satisfeito com as fungcdes desenvolvidas na UAN.

3.6.2 Acidentes

Brasil (1976) determina que acidente de trabalho “é aquele que ocorre pelo
exercicio do trabalho a servico da empresa, provocando lesdo corporal ou
perturbagdo funcional que cause a morte, ou perda, ou redugcdo, permanente ou
temporaria, da capacidade para o trabalho”. A Lei n° 8.213 define acidente de
trabalho de maneira similar (BRASIL, 1990).

No setor verificou-se que os principais causadores de acidente de trabalho
foram: pequenos cortes nas méaos provocados por utensilios como facas e
queimaduras de pequeno porte causado pela temperatura excessiva dos pratos
guando higienizado na maquina de lavar.

O registro de acidentes é feito pela CIPA da UAN, que o faz preenchendo um
formulario existente na sala dos encarregados e entregando para os mesmos. A
CIPA também esta responsavel por, juntamente com o técnico e engenheiro de
Segurancga do Trabalho - contratados da empresa, elaborarem um mapa de riscos

de acidentes da UAN para prevengao de novos casos.

3.6.3 Saude

Conforme discutido nos tdpicos anteriores, as condi¢des de trabalho
encontradas no setor da copa podem levar aos seguintes riscos a saude dos
trabalhadores: dores e lesdes musculares e articulares, até mesmo
comprometimentos da coluna vertebral; hérnias de disco; fadiga extrema; cansago
visual e mental; fadiga auditiva; cefaléia; insOnia; alteragdes circulatérias, podendo
ocasionar o aparecimento de varizes, edemas e Insuficiéncia Venosa Crénica;
alteragdo da visdo; alteragbes gastrointestinais; vOmitos; nauseas; estresse;
prostracao; dor de cabeca; mal-estar; tontura; sensacdo de confinamento;
dermatoses ocupacionais (BERTOLDI, 2006; BRASIL, 2019; COASTAL, 1995; DUL;
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WEERDMEESTER, 1995; GRANDJEAN, 1998; LAVILLE, 1977; MTE, 2002; OIT,
2018; PMF, 2010; SANT'ANA; DELLA LUCIA, 2012; VERDUSSEN, 1978). Além
disso, um possivel comprometimento da saude que foi constatado no setor é a

ocorréncia de desmaios de trabalhadores.

3.7 PERCEPCAO DOS TRABALHADORES SOBRE SEU LOCAL DE TRABALHO

Foi elaborado um questionario (Apéndice E) de entrevista com 33 perguntas
para os funcionarios em relacdo ao seu trabalho no setor da Copa. Foram
entrevistados 10 funcionarios, sendo 7 de sexo masculino e 3 de sexo feminino,
assim, 6 se declaram negros e 4 como brancos. A faixa etaria varia de 20 a 52 anos
de idade. O tempo que os entrevistados trabalham no setor varia entre 3 meses a 3
anos e 11 meses. A jornada de trabalho é diferente entre os trabalhadores, 4 destes
funcionarios tém jornada de trabalho de 8 horas diarias de segunda a sexta; 6 deles
tém uma escala de trabalho de 12X36 horas. 80% dos funcionarios utilizam
transporte coletivo para se locomover até a UAN e o tempo gasto varia de 1 hora a 2
horas, e os 20% fazem o trajeto a pé até o local de trabalho, com duracéo de 9
minutos a 15 minutos. Ainda, relataram que a faixa salarial € mais de um salario

minimo, mas também nao chega a dois salarios minimos.

De acordo com o questionario, 100% dos entrevistados do setor da Copa
relataram que o calor excessivo na época de verdo deixa o trabalho muito mais
exaustivo que o normal. Porém, esse problema pode ser amenizado com instalacdes

de ventiladores no setor, pois existia mas estes estdo danificados.

Em relacdo a umidade, referiram que a falta de ventilacdo natural e artificial, o
ambiente fica abafado e consequentemente o ar que é respirado acaba saturado,
agravado pelo fato dos vapores serem liberados pelas maquinas de lavar lougas, no
setor.

Quanto ao ruido, os funcionarios apontaram como excessivo, porém a UAN
fornece protetores auriculares mas acabam nao sendo usados por apresentar um

certo desconforto, além de dificultar a comunicagao entre os colegas.
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Todos os funcionarios entrevistados mencionaram que o volume de trabalho
os deixam exaustos, com dores musculares e dores nos pés, uma vez que a rotina
de trabalho é em pé. Eles acreditam que se tivesse mais trabalhadores no setor
diminuiria a sobrecarga das tarefas.

Além dos problemas acima apontados, também, apontaram que os ralos sao
problemas no setor, pois sdo de pequenos diametros e entopem sempre,
provocando um odor forte de esgoto na unidade e, as vezes, fazendo com que os
trabalhadores tenham que tirar o excesso de agua com canecas para nhao
transbordar.

Mesmo assim, consideram que € um setor bom para trabalhar e a maioria
gosta do seu trabalho, porém, é um setor que precisa melhorar as condi¢gées de

trabalho para garantir um ambiente adequado e seguro.

4 CONCLUSAO

Com o desenvolvimento do presente estudo foi possivel avaliar como a as
condigbes estruturais do setor, o arranjo fisico do ambiente, as condigdes fisicas, as
exigéncias fisicas e mentais e a organizagao do trabalho determinam as condigbes
de trabalho as quais os trabalhadores do RU-UFSC-TRINDADE estao submetidos e
compreender como estes aspectos podem influir na saude dos trabalhadores.

Ao conhecer as condigbes estruturais se identificou que alguns aspectos da
construcao facilitam o trabalho do setor, como a presengca de guichés e uma
abertura de comunicacdo com o refeitorio, enquanto outros estdo inadequados,
como as janelas, que nao possibilitam iluminagao e ventilagdo natural suficientes e
também foi observado que muitas instalagdes fisicas apresentavam sujidades e
manchas de umidade. Em relacdo aos equipamentos, méveis e utensilios, se
percebeu que alguns mdveis estdo ociosos e subutilizados; os pratos estdo em
numero menor que o ideal e que os equipamentos sao ruidosos. Também levantou-
se que por as bancadas do setor ndo serem ajustaveis, podem dificultar a
adequacao da altura destas em relacdo a cada trabalhador. Além disso, a falta de
manutencao tanto da construgcdo, como dos equipamentos e mdoveis se mostrou um
problema no setor, porque o piso e as paredes apresentam defeitos e rachaduras,

as bancadas apresentam ranhuras provocadas por desgastes; as canaletas foram
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encontradas com as grades soltas e tortas; e uma das maquinas de lavar lougas
apresentou defeitos e parou de funcionar, atrapalhando o andamento do trabalho no
setor. Sobre as dimensdes do setor, em relacdo aos espacos de circulacdo, se
constatou que alguns séo insuficientes para o tipo de circulagédo existente, enquanto
outros estdo subutilizados, também foram identificados a presenca de obstaculos
nos espacos de circulagao. No que se refere as alturas das superficies de trabalho,
as da maioria das bancadas nao se adequa a quase nenhuma recomendacio das
referéncias consultadas, sendo menores que o ideal para a maioria dos
trabalhadores; as dos carrinhos auxiliares e das estantes estdo adequadas; além
disso, a profundidade das cubas também estda adequada de acordo com a
bibliografia consultada.

Ao reconhecer as condicbes fisicas, no que concerne a iluminacdo se
verificou que sao inadequadas para a natureza da atividade que é desenvolvida no
setor e ndao é uniformemente difusa; além disso, ha sombras e contrastes
excessivos. Quanto ao ruido, foram identificadas varias fontes de ruidos no setor e
estruturas que ressoam estes ruidos; também verificou-se que os niveis de ruidos
estdo acima do que é recomendado para ser confortavel, acima do limite que pode
provocar perturbagdes e os niveis de ruidos continuos, especificamente,
encontraram-se acima do limite para prevencdao da surdez. Com relacdo a
temperatura, ventilagdo e umidade percebeu-se que a ventilagdo tanto natural
quanto artificial é insuficiente para garantir conforto térmico e boas condi¢cdes de
umidade, também que a umidade ¢ alta e que as condi¢cdes térmicas para o trabalho
realizado no setor sdo inadequadas.

Ao identificar as exigéncias fisicas e mentais, no que se refere as posturas,
foram observadas adog¢ao de posturas inadequadas, como inclinagao e tor¢ao do
tronco, inclusive ao se erguer cargas, e forgcadas, exigéncia de forca muscular
estatica para se manter em pé, sem muito movimento dos membros inferiores,
movimentos repetitivos dos membros superiores e exigéncia de forga para puxar
cargas. No que diz respeito as cargas, foi constatado que a manipulagado de cargas
pesadas é frequente, que algumas destas manipulagdes poderiam ser evitadas e
que as cargas nao sao mantidas préximas ao corpo em todos os postos de trabalho.
Relativamente aos ritmos, detectou-se que, nos momentos de maior movimento de

comensais no refeitério, os trabalhadores nao conseguem controlar a propria
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cadéncia, respeitando, assim, seus limites fisicos e atentando-se as posturas
adotadas. Acerca dos comandos e controles, estes estdo adequados de acordo com
seus usos. Ja os sinais visuais apresentam inadequacdes como terem apenas
informagdes escritas e as letras serem todas em letras maiusculas.

Ao saber das condi¢gdes organizacionais, no que tange os aspectos
administrativos, foi identificado que escalas de trabalho quinzenais e diarias e os
horarios de servigo e as folgas dos funcionarios ficam expostas em local de facil
acesso na UAN e que ha uma alternancia de tarefas entre os trabalhadores que
desenvolvem atividades em outros setores da UAN, porém n&o no setor da copa. No
que se refere a seguranca, verificou-se a existéncia de alguns EPI necessarios para
o trabalho no setor, porém botas e aventais foram vistos em mau estado de
conservacao e os protetores auriculares ndo foram utilizados durante a coleta de
dados; também avistou-se um extintor de incéndio proximo ao setor e que os
trabalhadores manipulam produtos quimicos e inflamaveis. No que concerne ao
planejamento do trabalho, descobriu-se a rotina e o roteiro de trabalho e os
procedimentos adotados para a realizacdo das tarefas e que sado estabelecidas
pelas equipes que trabalham no setor; notou-se, além disso, que as tarefas sao
repetitivas, monotonas e fragmentadas e que os trabalhadores que desenvolvem as
tarefas mais pesadas nao alternam com outros.

Ao consultar sobre aspectos relacionados a saude dos trabalhadores que
desenvolvem atividades na copa, ouviu-se que a meédia estava entre duas a trés
faltas por més dentre toda a UAN e que os principais acidentes que aconteceram na
copa foram pequenos cortes e queimaduras.

Ao inteirar-se da percepcido que os trabalhadores tém sobre o trabalho na
copa do RU-UFSC-TRINDADE, foi possivel identificar que os principais desafios
para eles sao as condi¢des térmicas, os ruidos e as exigéncias fisicas das tarefas;
uma recorrente problematica que apareceu foram os ralos do setor, que entopem
com facilidade.

Em relacdo aos procedimentos metodoldgicos utilizados, a observagao livre
permitiu que as autoras deste trabalho pudessem se ambientar no setor, se
aproximar dos trabalhadores e também reconhecer a rotina, o roteiro e os
procedimentos adotados pelos trabalhadores, identificar o ritmo de trabalho no setor

e também perceber, pelos proprios sentidos, as condi¢des fisicas do ambiente. O
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check-list dos aspectos estruturais, fisicos e organizacionais possibilitou que todos
os fatores importantes de serem observados de cada um destes aspectos fossem
lembrados, verificados e anotados de forma organizada. A entrevista com os
funcionarios que realizam atividades no setor da copa proporcionou conhecer como
eles vém e se sentem em relagdo ao setor estudado, no qual trabalham. A aplicagao
de um questionario com o encarregado pelos funcionarios e com a nutricionista
chefe da UAN oportunizou entender alguns aspectos organizacionais, de
absenteismo e acidentes sobre o setor. E a revisdo bibliografica viabilizou a
comparagao entre as recomendagdes das referéncias consultadas com os dados
obtidos sobre o setor e também explicou como que condigdes de trabalho
inadequadas podem influenciar na saude dos trabalhadores.

O presente trabalho conseguiu avaliar as condi¢gées de trabalho do setor da
copa do RU-UFSC-Trindade, sob um enfoque ergondmico; além disso, demonstrou
como estas condigdes sdo capazes de comprometer a saude dos trabalhadores do
setor e, por fim, levantou sugestbes de melhorias que podem ser realizadas. A
principal limitagdo encontrada foi que, por se tratar de um estudo de caso, este nao
€ possivel de ser extrapolado.

Dada a importancia das condicbes de trabalho para a saude dos
trabalhadores, sugere-se: que novos estudos sejam realizados em outros setores do
RU-UFSC-TRINDADE; e que as recomendacgdes presentes neste trabalho sejam
discutidas na UAN. Entretanto, propde-se que nesta discussao os trabalhadores do
setor estejam presentes, para que possam avaliar os beneficios e informar se
alguma das sugestdes provoque problemas para os mesmos. Esta sugestdo &
importante porque estas indicagdes foram pensadas para melhorar as condi¢des de
trabalho destes funcionarios e a aceitacdo destas mudangas pode ser significativa

na satisfagcdo dos mesmos em realizar o trabalho no setor.
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Maria Cristina Marcon, e, como responsavel legal pela institui¢cao:
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Campus Trindade, autorizo a sua execugao e declaro que acompanharei
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ASSINATURA E CARIMBO DO RESPONSAVEL

CARGO DO RESPONSAVEL:
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APENDICE B - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

Documento 1 — Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

1de3

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Prezado(a), vocé esta sendo convidado a participar de uma pesquisa sobre saude
do trabalhador e ergonomia no ambito de uma Unidade de Alimentagao e Nutrigao,
o Restaurante Universitario. Esta pesquisa esta associada ao Trabalho de
Conclusao de Curso das estudantes Renata Kloppel e Vivian Kesénia Bomba
Moreno, do curso de graduagao em Nutricdo da Universidade Federal de Santa

Catarina.

O trabalho, intitulado “Saude do Trabalhador: Um estudo de caso sobre
ergonomia em um Restaurante Universitario”, sera orientado pela professora Dr.2
Maria Cristina Marcon e tem o objetivo de analisar as condi¢gdes de trabalho do
setor da copa do Restaurante Universitario da Universidade Federal de Santa
Catarina (RU-UFSC). E ao finalizar, espera-se que essa pesquisa possa contribuir
para a melhora das condicdes de trabalho nesse setor, além de influenciar novas

pesquisas sobre o assunto no Restaurante Universitario.

Para a coleta de dados para esta pesquisa, vocé sera entrevistado com base em
um questionario semiestruturado e serdo tomadas algumas de suas medidas
antropométricas, em dia, hora e local de sua preferéncia. Além disso, poderao ser

tiradas fotos suas com a finalidade de registrar posturas de trabalho.

Durante a entrevista, vocé podera sentir desconfortos relacionados a responder
perguntas do questionario; a afericido das medidas antropométricas e registro de
fotos pode causar algum constrangimento, além de outros receios que podem

surgir nessas intervengbes de coleta de dados. Nesse momento, sinta-se a
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vontade para comunicar as pesquisadoras envolvidas que ndo deseja responder a
pergunta ou ndo deseja participar dessa etapa da pesquisa ou outra coisa que

puder lhe ocorrer.

Se ocorrer de esta pesquisa lhe causar algum sofrimento psicolégico e/ou psiquico
também se faz necessario comunicar as pesquisadoras para que se possa acionar
servicos de psicologia da Universidade para Ihe acolherem, visto que as

pesquisadoras nao tem formacao para isto.

A curto prazo, nenhum participante tera beneficios ao participar desta pesquisa.
Porém, a longo prazo, a pesquisa podera servir como base para mudangas que
visem melhorar as condi¢des de trabalho no setor da copa do RU-UFSC, lugar em
que os convidados a participar da pesquisa trabalham. Além disso, ao final do
estudo, se for observado necessidade, serdo elaboradas e entregues aos
servidores orientagdes para amenizar possiveis desconfortos e dores decorrentes

da atividade laboral que praticam.

2de3

Durante os procedimentos de coleta de dados vocé estara sempre acompanhado
por uma das pesquisadoras, que lhe prestara toda a assisténcia necessaria ou

acionara pessoal competente para isso.

Caso seja de seu interesse, as responsaveis por essa pesquisa poderiam lhe dar
um retorno sobre o desfecho da pesquisa, assim como informacdes sobre

publicacdes, apresentacdes em eventos, entre outras coisas.

Sinta-se absolutamente a vontade em recusar-se a participar da pesquisa ou retirar
seu consentimento a qualquer momento, sem ter que apresentar qualquer
justificativa. Ao decidir deixar de participar da pesquisa vocé nao tera qualquer

prejuizo no restante das atividades.

As pesquisadoras e a orientadora serdo as unicas a terem acesso aos dados

coletados. Todas as providéncias necessarias para se manter o sigilo serao
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tomadas, porém sempre existe a remota possibilidade da quebra do sigilo, mesmo
que involuntario e néo intencional (no caso de perda ou roubo de documentos,
computadores, pendrive), cujas consequéncias serdo tratadas nos termos da lei.
Os resultados deste trabalho poderédo ser apresentados em encontros ou revistas
cientificas, mas serdo mostrados apenas os resultados obtidos como um todo, sem
revelar seu nome, instituicdo ou qualquer informacdo relacionada a sua

privacidade.

A legislagdo brasileira ndo permite que vocé tenha qualquer compensacgéo
financeira pela sua participacdo em pesquisa e ndo esta prevista nenhuma
despesa advinda da sua participacdo na pesquisa. Caso alguma despesa
extraordinaria associada a pesquisa venha a ocorrer, vocé sera ressarcido nos

termos da lei.

A pesquisadora responsavel e as pesquisadoras envolvidas com este trabalho, que
também assinam esse documento, comprometem-se a conduzir a pesquisa de
acordo com o que preconiza a Resolugdo 466/12 de 12/06/2012, que trata dos
preceitos éticos e da protecdo aos participantes da pesquisa. As mesmas
garantem o reparo ao dano seja ele material ou imaterial devidamente comprovado
da pesquisa, deixando clara a garantia de indenizagdo. devendo ser pago de

acordo com a legislagéo vigente

Vocé podera entrar em contato com as pesquisadoras a qualquer momento pelos
telefones (48)3721-2222/98836-2117, (48)99932-3838 e (48)99831-1185; e-mails
cristina.marcon@ufsc.br, renatakloppel08@gmail.com e
vivianmoreno92@gmail.com ou enderecos de trabalho Departamento de
Nutricdo, Centro de Ciéncias da Saude, Universidade Federal de Santa

Catarina - Campus Universitario - Bairro Trindade e

3de3

residenciais Av. César Seara, n° 357, apartamento 401, bloco B — Carvoeira —
Florianépolis e Capitdo Osmar Silva 119 — Pantanal - Florianépolis. Vocé

também podera entrar em contato com o Comité de Etica em Pesquisa com Seres
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Humanos da UFSC pelo telefone (48)3721-6094, e-mail
cep.propesq@contato.ufsc.br ou no endereco Prédio Reitoria Il, 4°andar, sala
401, localizado na Rua Desembargador Vitor Lima, n° 222, Trindade,

Florianépolis.

Duas vias deste documento estdo sendo rubricadas e assinadas por vocé e pela
pesquisadora responsavel. Uma via ficara com as pesquisadoras e outra com
vocé. Guarde cuidadosamente a sua via, pois € um documento que traz
importantes informag¢des de contato e garante os seus direitos como participante

da pesquisa.

Eu, , RG

, li este documento (ou tive este documento lido para

mim por uma pessoa de confianga) e obtive dos pesquisadores todas as
informagdes que julguei necessarias para me sentir esclarecido e optar por livre e
espontanea vontade participar da pesquisa “Saude do Trabalhador: Um estudo

de caso sobre ergonomia em um Restaurante Universitario”.

Assinatura do participante

Assinatura da pesquisadora responsavel:

Prof.2 Dr.2 Maria Cristina Marcon

Floriandpolis, de de 2019.

Fonte: Elaborada pelas autoras (2019).
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APENDICE C - Questionario para aplicagdo com responsaveis pelo RU-UFSC

A. Dados Pessoais do/a entrevistado/a:

Nome:

Cargo ou Funcao:

Ha quanto tempo esta na empresa?

Ha quanto tempo ocupa este cargo ou funcao?

B. Gerais sobre o RU (depois sera aplicado no supervisor da empresa):

Ha quanto tempo o RU esta atuando na comunidade universitaria?

Como esta constituida o RU?

Como € o organograma da RU?

No organograma da UFSC, onde esta localizada a unidade de alimentagdo e

nutricao?

A quem esta subordinada a unidade de alimentagao e nutricado?
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Qual a faixa etaria dos funcionarios (se possivel por sexo) que atuam no RU?

Quantos homens e mulheres atuam no RU?

C. Hierarquia:

Como esta estruturada a hierarquia do RU?

Ha nutricionista coordenador/chefe/supervisor? (caso exista) A quem ele esta

subordinado?

Na producao, ha fungéo de chefias ou responsaveis por areas, para quem o pessoal

solicita orientagcao?

D. Beneficios sociais:

Ha algum tipo de beneficios fornecido pela empresa a seus funcionarios? (se
houver) Qual? como funciona? O custo é absorvido totalmente pela UFSC? (se nao

for) Quanto cabe ao funcionarios?
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E. Jornada de trabalho:

Quais sdo os horarios de trabalho?

Qual é o horario de intervalo?

A empresa costuma se utilizar de horas-extras? (se afirmativo) Em que situagao?
Quantas horas-extras um funcionario pode fazer? E frequente ou mesmo comum

ocorrerem situacdes onde é necessario fazer hora-extra?

F. Numero de funcionarios:

Qual é o numero total de funcionarios?



94

G. Recrutamento e Selegao:

A quem cabe a funcao de recrutamento? E a de sele¢ao?

Qual o procedimento adotado pela RU-UFSC para o recrutamento? E para a

selecédo? (ex.: entrevista, dinamica de grupo)

Que exigéncias ou caracteristicas um candidato a trabalhar na unidade de

alimentacgao e nutricdo deve apresentar para ser selecionado?

O nutricionista participa deste processo? (Se afirmativo) como?

Sao realizados exames pré-admissionais? (Se afirmativo) quais?
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E exigido um grau de escolaridade minimo? (Se afirmativo) quais?

Ha diferenca de exigéncia de escolaridade para o pessoal da producdo, de acordo

com o cargo? (Se afirmativo) qual?

H. Exames e acompanhamento de saude:

Quais exames sao exigidos do funcionario no momento de sua admisséao?

Exames exigidos para a manipulagcdo (Coprocultura, coproparasitologico,

hemograma, VDRL e parcial de urina) sdo realizados com que periodicidade?

Existe algum exame adicional? (Se sim) Qual?

A UAN encaminha o funcionario para algum médico do trabalho?
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l. Treinamento:

Ha um programa geral de treinamento?

(Se afirmativo)

Qual a periodicidade dos treinamentos?

Como é definido o tema a ser abordado?

Quem aborda o tema?

Quem ministrado o treinamento?

Quando um funcionario € admitido, ele recebe treinamento? (Se afirmativo) Quem
ministra? quanto dura? Qual a dindmica adotada para este treinamento? (Se

negativo) Como ele toma conhecimento do modo de executar suas tarefas?
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Quando foi ministrado o ultimo treinamento? Qual foi o tema abordado? Quem

ministrou?

Os treinamentos/capacitacdes sao registrados?

J. Uniforme:

Qual o uniforme exigido?

Quem é responsavel pela confecgao do uniforme?

O custo do mesmo é assumido pela empresa? (Se negativo) Quanto cabe ao

funcionario pagar pelo uniforme?

Quantos uniformes sao fornecidos a cada funcionario?

K. Plano de carreira:

Existe um plano de carreira? (Se afirmativo) Qual a sua estrutura? (incluir a unidade)

Quem elaborou? Desde quando estda implantado? Quem participou desta
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elaboragao?

Nota: Se ndo houver um plano de carreira definido ou se esta sofrendo modificagdo, devera ser
anotado o existente, por mais incompleto que possa parecer e notificar que o mesmo esta sendo
reformulado. Neste caso deve-se perguntar: O que motivou uma reestruturacdo no plano de
carreira? Quem participa desta reestruturagédo? Qual a expectativa de concluséo e implantagéo?

L. Salarios:

Qual a faixa salarial existente no RU e na empresa, de acordo com o cargo/fungao

ocupado pelo funcionario?

Ha diferenga salarial entre funcionarios que tém a mesma fungdo/cargo? (Se

afirmativo) Qual é esta diferenga? O que concorre para que esta exista?
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M. Escalas:

De férias: Quando a escala é elaborada?

Quem é responsavel pela sua elaboragao?

Que critérios sao usados para definir o periodo de férias?

A escala pode ser alterada? (se afirmativo) Em que situagdes? Quem aprova esta

alteracao?

A Escala é remetida para as unidades? (Se afirmativo) Quem €& o responsavel, na

unidade, pela notificacao de férias ao funcionario?

Quantos funcionarios podem sair de férias, ligado a produgao?

Ha substituto para o funcionario de férias, ligado a producdo? (Se afirmativo)

Quantos? (Estar atento aos turnos, caso existam)

Outras escalas: Ha outras escalas normalmente usadas na unidade? (Se afirmativo)

Qual(is)? (Repetir as perguntas do item acima)



N. Atribuigcoes/Roteiros e Rotinas:

Ha atribuigdes definidas para cada fungao/cargo?

Ha roteiros e rotinas estabelecidas para cada fungéao?

Quem estabeleceu cada roteiro/rotina? E atribuigbes?

Como eles foram determinados?

Quem participou da elaboragédo dos mesmos?

100
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Nota: Se a empresa estiver modificando as atribuicdes existentes, anotar a existente fazendo a
ressalva de que esta ocorrendo processo de modificagdo. Fazer as seguintes perguntas: Porque
surgiu a necessidade de alterar as existentes? Quem esta participando da elaboragéo das novas
atribuigcbes, roteiros e rotinas? Para quando esta prevista a conclusdo e sua efetivagdo?

0. Acidentes de Trabalho:

Quando ocorre algum acidente de trabalho, qual o procedimento tomado pelo RU

e/ou pela empresa?

Ha registro dos acidentes? Onde? Por que registram?

Quais as causas mais frequentes de acidentes?

Ha caixas de primeiros socorros? (Se afirmativo) O que a caixa contém?

P. Morbidade:

Ha frequente auséncia de funcionarios por motivo de saude?
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Quantos chegam a se ausentar do trabalho no més, por questdes de saude?

Ha registro das ocorréncias? (Se afirmativo) Quem é o responsavel por fazé-las?

Qual(is) a(s) causa(s) mais frequentes de auséncia?

Estas auséncias chegam a totalizar 15 ou mais? (atestado)

Qual(is) a(s) queixa(s) mais frequente(s)?

Q. Absenteismo:

Além das faltas por questdes de saude, existe outro tipo de ocorréncia que faz o

funcionario faltar? (Se afirmativo) Qual(is)?

Quantos funcionarios chegam a se ausentar do trabalho, por més, por esses
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motivos?

R. Rotatividade de mao-de-obra:

Ha muitas demissbes ou troca para outra unidade da UFSC solicitadas pelo
funcionario? Quanto representa em porcentagem esta rotatividade? Como a direcéo
da empresa avalia este fato? Esta rotatividade interfere no desenvolvimento dos

objetivos da empresa ou na atividade?

S. Sindicato:

A qual sindicato os funcionarios estéo sindicalizados?

Ja ocorreu alguma greve? (Se afirmativo) Quantas greves foram realizadas? Quais
eram as reivindicagdes? Quais foram atendidas? Envolveu todos os funcionarios?

Algum setor da empresa chegou a parar?
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APENDICE D - Check list dos aspectos estruturais, fisicos e organizacionais

1. Aspectos de construgcédo e equipamentos

Fatores a serem observados

Sim

NA

Observagoes

Ruido

Sao usados maquinas e equipamentos silenciosos?

Ha manutengéo periddicas das maquinas? se sim, qual a

periodicidade?

Ha fontes de ruido na unidade? Qual(is)?

Ha equipamentos de prote¢ao individual (EPI) adequados

contra ruido?

lluminagao

Ha aberturas na area?

Existem areas de trabalho mais iluminadas que as

outras?

E evitado a intermiténcia da luz fluorescente?

As fontes de luz sao localizadas convenientemente?

(Reflexdes e sombras séo evitadas?)

A luz natural é usada também para a iluminacao
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ambiental?

a iluminacao existente permite a facil leitura de avisos?

Temperatura, umidade e ventilagao

A temperatura é adequada para o nivel de esforgo fisico?

Ha corrente de ar?

O ar fica muito umido?

Ha ventiladores no setor?

Ha possibilidade de controlar a temperatura, no setor?

Ha sistema de exaustio?

Ha ventilagdo natural no setor?

Piso

0 piso é sempre mantido limpo e seco?

O revestimento do piso é antiderrapante?

0 piso é de facil higienizagdo?

O piso se apresenta sem irregularidades?

(nivelado, sem rachaduras ou parte quebrada)

Ha canaletas na extens&o do piso?
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As canaletas estdo instaladas na mesma altura do piso?

As grades das canaletas estdo em bom estado de

conservagao?

A cor do piso permite a facil visualizagdo de sujidades?

Paredes

As paredes apresentam condensagio de agua?

A cor das paredes facilita a visualizagao de sujidade?

As paredes sao revestidas de material impermeavel?

As paredes estao livres de falhas (manchas de unidades,

rachaduras)?

Teto

O teto esta a uma altura que facilita sua limpeza?

O teto ndo possui manchas de umidade ou sinal de mofo?

O teto é de material de facil limpeza?

A cor do teto facilita a reflexdo da luz?

Luminarias e lampadas

Numero de luminaria no setor?
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As luminarias apresentam protegdo contra quedas de

sujidades ou da lampada?

As luminarias séo de facil limpeza?

As lampadas séo fluorescentes? Qual cor predominante?

(azulada, branca ou amarelada)

Ha lampadas queimadas/com defeito no setor?

Equipamentos e utensilios

Os esforgos para serem alcangados os materiais de

trabalho sdo evitados?

Os materiais necessarios para a realizagcdo de tarefas

estdo no espaco de alcance maximo do trabalho?

Existe manutengdo periddica dos equipamentos? Ha

registro? Qual a periodicidades?

Os equipamentos estdo instalados e posicionados

corretamente?

Os utensilios estdo em bom estado de conservagao?

As localizagbes dos controles (liga/desliga) dos
equipamentos sdo adequadas e ha espagos suficientes

entre eles?

Os controles situam-se dentro da area de alcance 6tima?

A posicao dos controles é compativel com os movimentos

que eles provocam?
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Os movimentos dos controles seguem uma diregéo

esperada pela maioria?

2. Biomecanica ocupacional, postos, ritmo e carga de trabalho

Fatores a serem observados

Sim

NA

Observagoes

Planejamento do trabalho

Ha definido o procedimento operacional padréo,

para o setor?

Ha estabelecido o roteiro e a rotina, para o setor?

Ha alternancia entre tarefas leves e pesadas?

Ha pausa/descanso para recuperagao apos tarefa

pesada? Se sim, quanto tempo?

Posturas

Ha possibilidade de variagdes frequentes da postura

e dos movimentos?

As articulagbes sdo mantidas sem estresse, na

posicédo neutra?

O trabalho é mantido o mais proximo possivel do

corpo?

O trabalho acima dos ombros é evitado?
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A altura superficie de trabalho € ajustavel?

E observada postura do corpo retorcida (rotagéo de

tronco)?

A postura em pé é alternada com aquela sentada e

andando? (e/ou vice-versa)

Ha espaco suficiente para acomodar as pernas e 0s

pés (em bancadas

por exemplo)?

Ha um apoio para permitir encostos eventuais na

posicdo em pé?

Dimensées e espacos na unidade

As alturas das superficies de
trabalho/Equipamentos sdo adequadas ao tipo de
exigéncia caracteristica da atividade e ao sexo do
trabalhador? (Fazer a medi¢cdo das alturas das
bancadas, pias e anotar em tabela separada e

analisar posteriormente)

O espago de operagao/circulagdo no setor é
adequado ao tipo de exigéncia caracteristica da
atividade? (Fagca a medicdo dos espagos de

circulagéo)

O espago entre os equipamentos e/ou paredes

facilita as operacoes realizadas?

Os corredores estédo livres de fluxos de pessoas,
caixas, latdes de lixo, carrinhos, méveis ou outros

objetos que dificutam o deslocamento dos




110

funcionarios?

Levantamento de peso

O peso do corpo é usado a favor do movimento de

empurrar ou puxar?

O trabalhador assume posturas forcadas no

momento em que esté deslocando uma carga

As tarefas com deslocamento de cargas séao

evitadas?

A forga para puxar ou empurrar sao evitados?

O levantamento de peso é abaixo mantido abaixo
de 23kg?

A carga € mantida tdo préxima ao corpo quanto

possivel?

Existem algas ou aberturas para os dedos nos

volumes a serem carregados?

Ha existéncia de carrinho para locomover cargas no

setor?

Comunicagéao escrita

Ha um bom contraste entre figura/leta e figura?

E usado um tipo de familiar de letra?

No texto é evitado apenas o uso de letras mailscula
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e espago em branco entre as palavras?

Ha cartazes e/ou materiais de informagao afixados

em paredes e/ou murais no setor?

A informagao a ser repassada esta clara, de facil

compreensao?

Seguranga

Os trabalhadores manipulam produtos quimicos? se
sim, ha orientagdo e/ou treinamento para esta

manipulacgéo.

Os extintores de incéndio estdo em lugares de facil

acesso?

Na embalagem do produto consta especificado a

correta diluigao?

Os extintores de incéndio estdo dentro do prazo de

validade?

Ha propagacéo de odores desagradaveis?

Na area ou proximo ao setor ha bebedouros?

Os trabalhadores usam (EPIs)? (Citar os principais)

Os odores desagradaveis podem ser isolados por

sistema de exaustao?

Os EPI's estdo em bom estado de conservagao?
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Os EPIs estdo adequados para a atividade?

Qual a composigao do uniforme fornecido?

Com que frequéncia sao repostos?

Funcgao, cargo e organizagao do trabalho - Questionarios Sobre Aspectos Administrativos

As fungdes e os cargos estdo documentados na
UAN?

Existe rodizio de tarefas entre os funcionarios?

Se sim.

Quem participa desse rodizio?

Com que periodicidade ele ocorre?

Existe escala de servigo na unidade?

Escala de servico na unidade: descreve o dia e horario de trabalho e folgas para cada
trabalhador.

Existe escala de trabalho na unidade?

Escala de servico na unidade: quadro que descreve as fungbes basicas que o funcionario deve

fazer (semanais, quinzenais, mensais).
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APENDICE E - Entrevista para funcionarios do setor da copa do RU-UFSC

Modelo entrevista para funcionarios

—_—

Nome:

Sexo:

ldade:

Cor:

Tempo de trabalho na UAN?
E no setor?

Jornada de trabalho

Tempo gasto de locomogéao para o trabalho?

© ®© N o 0 bk e D

Qual meio de transporte utilizado? (Se for 6nibus) precisa utilizar um ou
mais Onibus (quantos) em cada trajeto?

10. Vocé desenvolve outra atividade além do trabalho aqui? Se sim, qual?

11. Qual sua faixa salarial

( ) até 1 salario minimo (SM)
( )maisde 1 SM
( ) mais de 2 SM
( ) maisde 3 SM
() né&o declarou

*Salario minimo nacional atual = 998 reais (2019)
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12.Posic¢ao de trabalho:

() Sentado normal
() Sentado em pé

( )Empé

13.Medidas do operador

Altura Braco a frente Bragco acima Cotovelo ao chao

14. Tem algum problema de saude? (Se sim) Qual?

15.Vocé ficou doente nos ultimos 6 meses? (Se sim) Qual foi o problema de
saude? Ficou afastado do trabalho?

16. Sente algum tipo de dor? (Se sim) Qual? Onde?

17.Esta fazendo algum tipo de tratamento? (Se sim) Qual?
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18.Tem ido ao médico? (Se sim) Quantas vezes? Por que?

19.Vocé se sente cansado com frequéncia? (Se sim) O seu cansago
geralmente é amenizado com o sono noturno?

20. Vocé ja se acidentou no trabalho? (Se sim) Qual foi o acidente? Vocé ficou
afastado do trabalho?

21.Em que consiste o seu trabalho?

22.Como o seu trabalho é realizado?

23.Como vocé se organiza?
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24.0 que vocé acha do seu trabalho?

25.Vocé encontra dificuldades na realizagédo do seu trabalho? (Se sim) Qual?

26.Quais problemas na sua opinido o setor da copa apresenta?

( ) Espago

() Excesso

() Volume de trabalho
() Calor

( ) Ruido

() Umidade

( ) Outros. Quais?

27.Para vocé, qual a avaliacdo dos equipamentos e utensilios que vocé usa na
sua atividade?
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28.Como vocé avalia o setor quanto a temperatura?

(
(

29.Na sua opiniao, como a iluminagao pode ser classificada:

(
(
(
(

30.Vocé percebe a presenca de ruidos no ambiente? (Se sim) Qual é a fonte?

) Muito frio

) Frio

) Leve sensacéo de frio

) Muito calor

) Calor

) Leve sensacéo de calor

) Neutralidade térmica

) Adequada
) Razoavel
) Fraca

) Forte

31.Como vocé avalia o setor, de modo geral?
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32.0 que poderia ser feito para melhorar?

33. Outros comentarios que vocé julga importante

Fonte: Elaborada pelas autoras (2019).
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