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RESUMO

RISCOS OCUPACIONAIS E CONDICOES DE TRABALHO EM COZINHAS
INDUSTRIAIS

No Brasil, o mercado de refeicdes coletivas registra saltos de crescimento
expressivos e, dada a importancia do setor de alimentacdo coletiva na economia nacional, a
estimativa é de que esse segmento tenda a crescer.

A literatura especializada informa que este setor sofre pressdes, as quais envolvem
desde condi¢des ambientais até a qualidade dos produtos, passando por questdes de higiene dos
alimentos e preparacdes, bem como o atendimento de normas que regem a distribuicdo e
consumo dos mesmos.

As atividades desenvolvidas em cozinhas industriais apresentam caracteristicas que
podem desencadear doencas ocupacionais e acidentes de trabalho.

A maioria dos estudos cuja unidade de andlise foi o conjunto dos trabalhadores
envolvidos no processo de producdo de refei¢des, aponta para uma preocupagdo com o ambiente
de trabalho, bem como com as caracteristicas organizacionais que interferem na saide dos
mesmos.

Apesar dos avangos que vém sendo incorporados ao setor em relagdo a matéria-
prima, métodos de trabalho e equipamentos, os locais destinados ao preparo das refei¢coes
apresentam, em geral, condi¢des fisicas inadequadas tais como: ruido excessivo, temperatura
elevada, iluminagdo deficiente, arranjo fisico e instalagdes precdrias, o que prejudica nao so a
saude e a qualidade de vida do trabalhador como também a qualidade dos alimentos produzidos.

Este trabalho apresenta uma revisao bibliografica sobre a organizacao e condicdes de
trabalho em UAN do tipo cozinha industrial, a fim de analisar alguns aspectos significativos
envolvidos nas atividades deste tipo de estabelecimento e apresentar sugestdes de prevencdo e
controle para os principais riscos ocupacionais identificados, além de sugestdes para melhorias
das condi¢des de trabalho, também visando a seguranca do alimento preparado. Para tanto,
foram adotados como referéncias os riscos apontados pela literatura, normas sobre seguranga no
trabalho e normas sobre producao higi€nico-sanitaria dos alimentos.

Durante a realizacdo do presente estudo, observou-se que alguns acidentes de
trabalho estdo relacionados com o desenvolvimento da tarefa em si, como cortes e queimaduras;

outros se relacionam a falta de manuteng¢do adequada dos equipamentos, ou entdo condicdes
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ambientais inadequadas, tais como excesso de dgua e gordura no chdo. Em relacdo as condicdes
de trabalho, os principais problemas apontados referem-se ao desconforto térmico e a problemas
ergondmicos relacionados ao trabalho em pé e tarefas repetitivas.

Através do presente estudo, verificou-se que, apesar das condi¢des de trabalho e
riscos identificados, € possivel adotar medidas a fim de adequar as instalagdes, de forma a ndo sé
melhorar a qualidade de vida dos trabalhadores, como também atender as exigéncias legais em
relacdo as condig¢des sanitdrias das mesmas. Concluiu-se também que é importante a integracao

entre os sistemas de gestao da seguranga do trabalho e gestao da seguranga dos alimentos.

Palavras-chave: Cozinha industrial - Condi¢des de trabalho - Seguranca do trabalho -

Seguranca dos alimentos



ABSTRACT

OCCUPATIONAL RISKS AND WORKING CONDITIONS IN INDUSTRIAL
KITCHENS

In Brazil, the market for collective meals has taken expressive growth leaps. Due to
the importance of this sector in the Brazilian economy, it is expected to show further growth.

Specialized literature informs us that this sector has been undergoing pressure in
different areas, such as environmental conditions and the quality of the products. Food
preparation and hygiene also constitutes a challenge, and so does complying with the norms that
regulate the distribution and consumption of such products.

The activities which take place in industrial kitchens present some aspects which
may trigger occupational diseases, as well as work accidents.

Most studies whose unit of analysis was the group of workers engaged in the process
of meal production, present concerns regarding the work ambience as well as the organizational
characteristics which may interfere with the health of such workers.

Even though this sector has incorporated many advancements regarding raw
materials, working methods and also equipments, the areas that are destined to the preparation of
meals generally present inadequate physical conditions, such as excessive noise, elevated
temperatures, deficient lighting, as well as precarious facilities and physical arrangements. Such
factors are detrimental not only to the workers’ health and quality of life, but also to the quality
of the food that is produced in those facilities.

This study presents a bibliographical overview of the organization and working
conditions at FNUs which fit into the category of industrial kitchens, with the purpose of
analyzing some significant aspects regarding the activities in this kind of establishment. As a
consequence, this work suggests some recommendations concerning the prevention and control
of the main occupational hazards which were identified. Besides, this study puts forth
suggestions concerning the improvement of working conditions, which also have in mind the
safety of the prepared food. For this purpose, this study refers to three sources: the risks
examined by the specialized literature, norms concerning workplace safety, and norms that
regulate the hygienical and sanitary aspects of food production.

During the elaboration of this present study, it was possible to observe that some
work accidents bear relation to the nature of the performed task (as, for instance, cuts and burns);

another kind of accident is due to the lack of adequate maintenance; finally, we have the ones
Vi



that happen because of inadequate environmental conditions, such as excess of water, as well as
grease on the floor. Regarding working conditions, the main problems which were mentioned
concern thermal discomfort as well as ergonomic problems related to standing work and
repetitive tasks.

By means of this present study, it was possible to verify that, despite the working
conditions and risks that were identified, it possible to adopt measures which can improve the
facilities. By doing this, not only the quality of life of the workers will be improved, but also, it
will be possible to meet the legal exigencies regarding the sanitary conditions of such
workplaces. It was also possible to conclude that it is important to integrate the systems of

workplace safety management and food safety management.

Key-words: Industrial kitchens - Work conditions - Workplace safety - Food safety
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1. INTRODUCAO

Ao longo dos anos, muito se trabalhou em prol da seguranca do trabalhador. Todas
as areas, desde as de maior incidéncia de ocorréncias como € o caso da construcdo civil até as
atividades administrativas, consideradas mais inofensivas foram sendo observadas para que
medidas para a prevencdo de acidentes fossem sendo estabelecidas e aumentassem o conforto e
seguranca do trabalhador e consequentemente a sua produtividade.

Segundo Alevato e Aratjo, 2009, a segmentagdo inicial no mercado de alimentagdo
refere-se as refeicOes feitas em casa ou fora de casa, ou seja, é representada por todos o0s
estabelecimentos envolvidos com a producdo e a distribuicdo de alimentos, ingredientes,
equipamentos e refei¢des, para qualquer tipo de coletividade. As refeicoes fora de casa
denominam-se ‘“alimentacdo coletiva” e “alimentacdo comercial”’, como as servidas nas
empresas, escolas, hospitais, asilos, prisdes, restaurantes, entre outras. Este tipo de servigo inclui
variadas atividades que empregam grande contingente de mao-de-obra em todas as regides do
Brasil.

As Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UAN), ou Unidades Produtoras de
Refeicdes (UPR), termo mais recentemente utilizado, designam todos os estabelecimentos
integrantes do segmento da alimentagdo fora do lar (catering, food service, restauration etc.),
sejam estes ligados aos estabelecimentos comerciais (restaurantes, bares e similares) ou nao
(hospitais, quartéis, prisdes, escolas etc.). Basicamente, o que diferencia as UPR comerciais, das
coletivas, é o grau de fidelidade do cliente ao servigo que varia desde a dependéncia quase total
até uma dependéncia relativa, nos quais o cliente tem ofertas de alimento alternativas, a sua
escolha [Proenca, 2005].

Segundo Teixeira et al., 2006 uma Unidade de Alimentagao e Nutri¢io (UAN) pode
ser considerada um subsistema desempenhando atividades fins ou meios. No primeiro caso,
como atividades fins, podem ser citados os servigos ligados a hospitais e centros de saide que
colaboram diretamente com a consecu¢dao do objetivo final da entidade, uma vez que
correspondem a um conjunto de bens e servicos destinados a prevenir, melhorar e/ou recuperar a
populacdo que atendem.

No segundo caso, ou seja, como 6rgdo meio, podem ser citados os servicos ligados a
inddstrias, instituicdes escolares e quaisquer outras que reinam pessoas por um periodo de
tempo que justifique o fornecimento de refeicdes. Nesses, desenvolvem-se atividades que

procuram reduzir indices de acidentes, taxas de absenteismo, melhorar a aprendizagem, prevenir



e manter a saide daqueles que atendem. Colaboram, assim, para que sejam realizadas, da melhor
maneira possivel, as atividades fins da entidade.

Em ambos os casos, os estabelecimentos de alimentac@o coletiva podem ter gestao
propria ou serem concedidos a terceiros. A primeira alternativa é o que se chama comumente de
autogestdo. Nesse sistema, a propria empresa encarrega-se de providenciar instalacdes e
equipamentos, contratar e treinar equipe especializada, adquirir matéria prima e gerir todo o
processo. Quando todos os tramites acima descritos sdo considerados pela empresa como
encargos muito pesados e distantes de sua atividade fim, entra a segunda alternativa. Essa
consiste na contratacdo de empresas no ramo de administracdo de servicos de alimentacgao,
denominadas concessiondrias ou cozinhas industriais [Proenca, 1996].

A cada dia que passa o homem estd mais preocupado com sua saude fisica e mental,
a qual depende muito do ambiente onde trabalha e muitas vezes este proprio trabalhador opera
equipamentos ou manipula alimentos ou processa trabalhos de sua fung¢do sem saber dos perigos
e riscos aos quais pode estar exposto, uma vez que, as atividades desenvolvidas em cozinhas
industriais apresentam caracteristicas que podem desencadear doengas ocupacionais e acidentes
de trabalho.

No caso das cozinhas industriais o foco inicialmente foi transferir para a 4rea, os
recursos preventivos ja existentes nas dareas produtivas (fabris), readaptando-se os equipamentos
de protecdo individual (EPI) projetados para proteger o trabalhador em outras atividades para o
uso no trabalho nas cozinhas. Com o passar do tempo, outros equipamentos de protecdo
individual e coletiva foram sendo desenvolvidos especificamente para a drea [Hoff e Barros,
2004].

No entanto, apesar dos avancos tecnoldgicos que vém sendo incorporados a essas
unidades, em relacdo a matéria-prima, aos métodos de trabalho e aos equipamentos, os locais
destinados ao preparo das refeicoes apresentam, em geral, condicdes fisicas inadequadas tais
como: ruido excessivo, temperatura elevada, iluminacdo deficiente, arranjo fisico e instalacdes
precdrias [Colares e Freitas, 2007].

Cabe destacar que, no setor da alimentacdo coletiva, a literatura especializada
identifica importantes pressoes e dificuldades de gestdo de mao-de-obra além de aspectos que
envolvem desde condi¢cdes ambientais até a qualidade dos produtos, passando por questdes de
higiene dos alimentos e preparacdes e pelo atendimento de normas que regem sua distribui¢do e
consumo [Allevato e Aratjo, 2009].

Segundo Colares e Freitas, 2007, a maioria dos estudos cuja unidade de anélise € o

conjunto dos trabalhadores envolvidos no processo de produgdo de refeicdes aponta para uma



preocupacio com o ambiente de trabalho, bem como com as caracteristicas organizacionais que
interferem na satide dos mesmos.

Este trabalho apresenta uma revisao bibliografica sobre a organizacao e condicoes de
trabalho em UAN do tipo cozinha industrial, a fim de analisar alguns aspectos significativos
envolvidos nas atividades deste tipo de estabelecimento.

E, como objetivo especifico, identificar os principais riscos ocupacionais e condi¢des
de trabalho envolvidas nas atividades desenvolvidas em cozinhas industriais €, com base nos
mesmos, apresentar sugestdes de prevengdo e controle para os principais riscos ocupacionais
identificados e sugestdes para melhorias das condi¢des de trabalho também visando a seguranca
do alimento preparado.

Para tanto, foram adotados como referencias os riscos apontados pela literatura,

normas sobre seguranga no trabalho e normas sobre producao higiénico sanitaria dos alimentos.



2. COZINHAS INDUSTRIAIS

A segmentac¢do inicial no mercado de alimentagdo refere-se as refeicoes feitas em
casa ou fora de casa, ou seja, é representada por todos os estabelecimentos envolvidos com a
producdo e a distribuicdo de alimentos, ingredientes, equipamentos e refei¢des, para qualquer
tipo de coletividade. As refeicdes fora de casa denominam-se “alimentacdo coletiva” e
“alimentacdo comercial”’, como as servidas nas empresas, escolas, hospitais, asilos, prisoes,
restaurantes, entre outras. Este tipo de servigo inclui variadas atividades que empregam grande
contingente de mao-de-obra em todas as regides do Brasil [Allevato e Aradjo, 2009].

No Brasil, o mercado de refeicoes coletivas registra saltos de crescimento
expressivos e a importancia do setor de alimentagcdo coletiva na economia nacional podem ser
medidas a partir de niimeros recentes gerados pelo segmento de acordo com dados da ABERC -
Associacdo Brasileira das Empresas de Refei¢cdes Coletivas. A estimativa € que em 2010 é de
que o mercado de refei¢des coletivas — como um todo tenha fornecido cerca de 9,4 milhdes de
refeicdes por dia, movimentando uma cifra superior a R$ 10,8 bilhdes de reais. Calcula-se,
porém, um potencial de fornecimento de refeicOes no Brasil estimado atualmente em 24
milhOes/dia para empregados de empresas, e em 17 milhdes nas escolas, hospitais e Forcas
Armadas para 2011 com uma movimentagdo financeira por volta de R$12,5 bilhdes de reais e
oferecendo mais de 180 mil empregos diretos [ABERC, 2011].

Conforme o item 2.17 da RDC 216, Brasil, 2004, Servico de alimentacdo sdo
estabelecimento onde o alimento € manipulado, preparado, armazenado e ou exposto a venda,
podendo ou nado ser consumido no local. Entre os principais servicos de alimentacdo pode-se
estdo as cantinas, bufés, comissarias, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas institucionais,
delicatéssens, lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes, rotisserias € congéneres.

No presente trabalho o servico de alimentagdo de interesse sdo as Cozinhas
denominadas Industriais ou Empresariais definidas de acordo com o item 2.5 da Portaria N°78,
Rio Grande do Sul, 2009, como sendo a cozinha que fornece alimenta¢do pronta para uma
comunidade fixa, como uma industria ou empresa.

As doencas e acidentes de trabalho que podem acometer trabalhadores do setor
alimenticio, especificamente que realizam suas atividades em cozinhas industriais sdo intimeros
e pouco descritos, o que dificulta a realizacdo de intervenc¢des que diminuam a incidéncia e

prevaléncia destes acometimentos [Casarotto e Mendes, 2003].



As atividades desenvolvidas em cozinhas industriais caracterizam-se por
manipulacdo manual intensa na preparacdo, durante o processo de servir os alimentos e limpeza
do local de trabalho [Casarotto e Mendes, 2003]. Nas cozinhas industriais existem diversas
atividades que expdem os profissionais a diferentes riscos ambientes, que na maioria das vezes
se apresentam de forma simultinea e sinérgica, gerando consequentemente sobrecarga fisica
nestes trabalhadores, aumentando a probabilidade de desenvolverem agravos a sua satide [Soares
e Resende, 2005]. Pode-se destacar ainda a forma de organizacdo do trabalho (arranjo fisico,
ritmo de trabalho, método de trabalho, postura no ambiente ocupacional, jornada de trabalho,
turnos de trabalho, treinamento) [Costa, 2000; Concei¢do e Cavalcanti, 2001], além dos riscos
causados pelo ambiente fisico, caracterizados por ruidos, umidade excessiva, temperatura
elevada e ventilagdo insatisfatoria. Essas condi¢des podem explicar a relacdo entre o trabalho em

cozinha e problemas de saude [Abreu et al., 2003].

2.1  Setores que compde uma cozinha industrial

A producdo de refeigdes em cozinhas industriais deve atender ndo s6 as normas
referentes as leis trabalhistas, como também normas que se referem as condi¢des higi€nico-
sanitdrias dos alimentos preparados.

A atividade de producgdo de refei¢des € facilitada pela adocdo de boas praticas de
manipulacdo e de procedimentos operacionais padronizados (POP). A Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitdria (ANVISA), por meio da resolugdo instituiu o Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servicos de Alimentagao, que constitui um RDC n° 216, documento de referéncia
para a area de alimentacdo coletiva. Esta resolugdo trata ndo s6 de questdes sanitdrias
relacionadas aos manipuladores de alimentos, como também da questdo estrutural das
instalagdes, fluxos de producao, manejo de residuos, controle de pragas e qualidade da dgua de
abastecimento das instalacdes, sempre com o intuito de evitar doencas transmitidas pelos
alimentos (DTA).

Segundo Domene, 2011, adotar Boas préticas para manipulacio de alimentos
significa todos os profissionais envolvidos com as etapas de selecdao, modificacdo e distribuicao
dos alimentos adotarem rotinas apropriadas de cuidado, de modo a evitar contaminacdes que
provoquem ocorréncia de enfermidades transmitidas por alimentos. Além disto, o
estabelecimento de uma rotina na unidade de producdo que evite o cruzamento de tarefas e

transito facilita o trabalho, otimiza o tempo e organiza o andamento do trabalho.



Logo o estudo da arquitetura do espago disponivel é quem vai determinar a melhor
forma de desenhar o fluxograma das etapas envolvidas no processamento dos alimentos.

Nesse sentido, segundo Lanzillotti, 2000, o projeto fisico-funcional da cozinha segue
um fluxo que simula 0 movimento de uma esteira, dado como o mais racional possivel, que evita
cruzamentos e retrocessos na linha de producdo: (i) os alimentos sdo recebidos em uma drea
destinada a inspecdo e controle; (ii) prosseguem para drea denominada de pré-preparo, onde
serdo submetidos ao processo de sanitizacdo e subdivisdo em por¢cdes menores; em seguida, (iii)
sao conduzidos para a drea de cozimento; e, posteriormente, (iv) sdo levados para distribuicao
aos clientes.

Cabe destacar que a distribuicdo dos setores que compde uma cozinha industrial
pode variar de acordo com o nimero de refeicdes servidas, o espago fisico disponivel, entre

outros. A seguir serdo descritos os principais setores que podem compor uma cozinha industrial.

2.1.1 Setor de Recepg¢ao/Pré - Higienizagdo de Matéria-Prima

Local de recebimento dos materiais e géneros entregues pelos fornecedores. Os
equipamentos e mobilidrio previstos para esta drea sdo, basicamente, tanques de higienizagao,
esguichos de pressdo e bancadas de apoio.

E o local onde normalmente ocorrem as operacdes de: Carga e descarga de materiais
e géneros; recep¢do, inspecdo e pesagem de géneros; pré-higienizacdo de gé€neros; limpeza e
depdsito de caixas. De acordo com Silva Jinior, 2008, o local de carga e descarga de géneros
devera contar com rapa de acesso para facilitar o acesso e situar-se em drea externa ao prédio em

local proximo a area de armazenamento.

2.1.2 Setores de Armazenamento

Os géneros podem ser armazenados a temperatura ambiente (despensa seca) ou
refrigerada (refrigeracdo e congelamento).

a) Despensa seca — Local onde sd@o armazenados gé€neros de maior conservagdo a
temperatura ambiente tais como: cereais, enlatados, agucar, etc. que deve ter um Unico acesso, a
fim de favorecer um controle eficiente da movimenta¢do de mercadorias, deve ser um ambiente
bem iluminado, mas deve-se evitar a incidéncia de luz natural direta sobre os produtos
armazenados e a temperatura interna ndo deve superar os 27°C [Teixeira et al., 2006; Silva
Juanior, 2008]. Para permitir a circulagdo de ar entre as mercadorias, deve-se prover o ambiente
com ventilacdo cruzada ou cruzada que permita boa circulagdo de ar entre as mercadorias

[Teixeira et al., 2006; Silva Junior, 2008].



b) édrea para armazenagem refrigerada — Destina-se a estocagem de géneros
pereciveis em condi¢Oes ideais de umidade e temperatura.

Cdamara fria de resfriamento (ou geladeira)- Destina-se ao resfriamento de
laticinios, hortalicas e frutas, com temperatura controlada, mantida entre 0°C e 5°C (Rio Grande
do Sul, 2009).

Cdmara fria de congelamento (ou Freezer) — Destina-se a conservagdo de carnes,
aves e peixes, com temperatura controlada, mantida abaixo de -18°C [Rio Grande do Sul, 2009].

Antecamara — Espago que serve de drea de transicdo térmica entre o ambiente

externo as camaras frias e as proprias camaras.

2.1.3 Setores de Pré-preparo

Areas destinadas a comportar atividades e procedimentos de manipulacio de
alimentos preliminares a etapa de coccao. Esta drea pode ser subdividida em:

Pré-preparo de Vegetais — Area onde ocorrem os trabalhos para a modificagio dos
géneros alimenticios, ou seja, procedimentos de higienizagdo, corte, tempero, porcionamento,
selecdo, escolha, moagem e/ou adicdo de outros ingredientes. Para o suporte as atividades,
devem dispor de bancadas de trabalho (com cubas para higienizacdo).

Pré-preparo de Carnes, Aves e Peixes — Area onde ocorrem os trabalhos e
procedimentos necessdrios para a manipulacdo de carnes, aves e peixes. Para o suporte as
atividades, deve dispor de bancadas de trabalho com cubas para higienizacao.

Pré-preparo de Massas e Cereais — Area onde ocorrem os trabalhos para a producio
de doces, biscoitos, bolos, massas e catacdo de cereais. Para o suporte as atividades, deve dispor
de bancadas de trabalho com cubas para higienizacao.

Pré-preparo de Sobremesas e Sucos — Area especifica para cada tipo de servi¢o
proposto € ndo segue nenhuma regra bdsica. Para o suporte as atividades, deve dispor de

bancadas de trabalho com cubas para higienizacao.

2.1.4 Setor de Cocgao

E onde ocorrem as etapas posteriores ao pré-preparo, destinadas ao processamento
térmico dos alimentos com a finalidade de obter a preparacdo final.

Area de Coccdo — Esta drea é destinada i preparagdo do produto final, ou seja, o
alimento pronto para ser consumido. Normalmente esta drea deve esta localizada o mais préxima

possivel da central de GLP e da distribui¢io de alimentos para o refeitério. E onde deve ser



disposto o fogdo, os fornos, os caldeirdes, o sistema de exaustdo, ou seja, todos 0s equipamentos
necessdarios para realizarem as atividades desta etapa.

Area de armazenamento de produto acabado — Area onde é colocado o pass-trought,
equipamento destinado a conservagao da temperatura do alimento durante o periodo de espera
para reposicdo. Estes equipamentos localizam-se entre a producdo e a distribuicao, portanto, a

area destinada a eles normalmente ¢ a minima necessdria para abriga-los adequadamente.

2.1.5 Setor de Distribuicao

O refeitorio € o local onde todo o servigo estd ligado diretamente ao atendimento aos
usudrios, normalmente distribuido da seguinte forma:

Area de distribuicdo de refeicoes — Consistem em uma linha de balcdes térmicos de
distribuicao, com se¢des para pratos frios, pratos quentes, sobremesas, bebidas, etc. O usudrio
deve passar, obrigatoriamente, por todas as se¢oes.

Area de dispersdo — E a regido onde o usudrio termina de montar o prato/bandeja e
dirige-se 2 mesa. E o momento em que sua atencdo estd dividida entre equilibrar a bandeja e
procurar o local para sentar, portanto, estd sujeito a acidentes. Sendo assim, ndo devem existir
fluxos cruzados, desniveis ou quaisquer obstiaculos até as mesas.

Saldo de refeicoes (refeitério) — E a drea de consumo dos alimentos. Deve ter espaco

par mesas e cadeiras com perfeita circulagcdo. O acesso do pessoal deve ser ordenado e sem

cruzamentos.

2.1.6  Setores de Higienizacao

Nestes locais, as atividades envolvem todo o processo de limpeza, sanitizacdo e
desinfeccdo de equipamentos, utensilios e loucas, e instalagoes.

Setor de Higienizacdo e Armazenamento de Utensilios da Cozinha — &area
normalmente localizada préxima as dreas onde houver a utiliza¢do dos utensilios e equipamentos
citados com bancadas de trabalho e cubas para higienizagao.

Setor de Higienizacdo de Utensilios do Refeitorio (bandejas e talheres) — Por
questdes higi€nico sanitdrias deve haver somente a abertura para devoluc¢do de bandejas/pratos e
talheres localizada préxima a porta de saida dos usudrios, e longe da drea de distribuicao das
refeicoes, a fim de se evitar o fluxo cruzado de usudrios. Para o suporte as atividades, deve
dispor de bancadas de trabalho e cubas para higienizacdo, alguns casos a cozinha dispde de
maquina de lavar.

Sanitdrios/Vestidrios dos Funciondrios — Deve ser uma darea isolada, ou seja, ndo

deve ter comunicagdo direta com a drea de producdo e armazenamento [Sao Paulo, 1999; Rio



Grande do Sul, 2009]. Devem localizar- se de tal forma a permitir que todos os funciondrios
tenham que, obrigatoriamente, passar por eles antes de ingressar na drea de producao.

Setor de Higienizacdo dos Usudrios — Deve dispor de sanitdrios (existem normas
técnicas que disciplinam o tamanho e a disposicdo para os sanitdrios feminino e masculino) e
deve prever sanitarios para o uso de deficientes fisicos [NBR 9050/2005]. Para a higienizagdo
das maos as pias devem estar dispostas preferencialmente de tal forma que o usudrio seja
obrigado a lavar as maos apdés o manuseio do dinheiro, e antes de seguir para linha de
distribuicao. No Rio Grande do Sul a Portaria n® 325-SES/RS [Rio Grande do Sul, 2010] exige

que sejam disponibilizadas todas as facilidades para a higienizacdo das maos dos usudrios.

2.1.7 Area para guarda de coletores de residuos

Area destinada ao armazenamento didrio de lixo. Sua localizagio é de vital
importancia, deve estar proximo aos setores que produzem residuos, ou seja, principalmente
junto as areas de pré-preparo e higieniza¢do de bandejas, talheres e utensilios utilizados na
cozinha; isto, para evitar os fluxos cruzados indevidos. Porém, ndo deve haver acesso direto

entre a drea da cozinha e o depésito de lixo.

2.2 O ritmo de trabalho em cozinhas industriais

Segundo Santana, 1996, a producdo de refeicoes em Unidades de Alimentacdo e
Nutricdo, de maneira geral, obedece a um ritmo de trabalho intenso, pois a grande maioria dos
trabalhadores realiza um numero elevado de tarefas diferentes, de acordo com as necessidades do
momento, muitas vezes, em condi¢cdes de trabalho inadequadas, com problemas nos
equipamentos, auséncia de trabalhadores, ambientes quentes etc. Estas condi¢Oes acarretam
insatisfacdes, cansaco excessivo, queda de produtividade, problemas de saide e acidentes de
trabalho.

Como as cozinhas industriais fabricam produtos diferentes a cada ciclo produtivo e a
cada dia, o que leva a um grau de dificuldade relativamente alto na organizag¢ao da producao, as
atividades sdo planejadas de acordo com um cardapio didrio e, como consequéncia, as mesmas
podem ser afetadas por incidentes geralmente relacionados ao fornecimento da matéria-prima,
seja da sua chegada ou do setor de armazenagem.

Além disso, as refeicoes devem ser consumidas no mesmo dia em que sdo
produzidas, o que gera uma grande carga fisica e mental, principalmente nos horarios que

antecedem a distribui¢do o que faz com que o ritmo de trabalho neste processo seja considerado
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bastante intenso, uma vez que, esse setor caracteriza-se por exigir de seus funciondrios alta

produtividade em tempo limitado [Guillon et al., 1986; Proenca, 2000; Maciel, 2002].

2.2.1 A jornada de trabalho

A jornada de trabalho dos operadores em UAN € condicionada pelas caracteristicas
da clientela. Segundo Proenca, 2000, existe uma inflexibilidade de horarios, uma vez que os
operadores sdo condicionados aos hordrios de distribuicdo das refei¢des, que, por sua vez,
obedecem ao funcionamento da institui¢do ou da empresa das quais a cozinha faz parte. Alevato
e Aratjo, 2009, destacam como exemplo a jornada de trabalho em hospitais, onde sdo praticados
horérios compativeis com as necessidades dos pacientes e profissionais.

Sendo assim, a UAN de uma organiza¢ao/institui¢do deve funcionar de acordo com
os seus turnos produtivos, o que envolve trabalho noturno e trabalho em turnos. Ainda segundo
0s mesmos autores, as caracteristicas do servico prestado pelas cozinhas industriais, nao
permitem postergacdes, nem admitem ajustes de quantidade de produgdo, por exemplo, no caso
da falta de um trabalhador os presentes sdo chamados a assumir a lacuna dos ausentes, sob

grande sacrificio pessoal.

2.2.2 Absenteismo e rotatividade

A interferéncia da saide € um dos maiores responsdveis por incapacitar o individuo
para realizar suas atividades habituais. Trabalho, estudo, lazer, tarefas domésticas, todas podem
ser impraticdveis em um periodo de enfermidade [Aguiar, 2009].

O setor de alimentacdo coletiva é um setor percebido como “de passagem”, em que
os individuos ficam pouco tempo; apresenta alta rotatividade, alto absenteismo e baixa
atratividade, causados pelas limitacdes quanto a motivacdo e ao reconhecimento profissional
[Teixeira et al., 2006; Proencga, 2000]. O baixo status profissional dos trabalhadores impulsiona o
declinio da remuneracdo e, nesta mesma direcdo, os saldrios pressionam pela diminui¢do da
qualidade da mao-de-obra do setor [Aguiar, 2009].

Em estudo realizado por Isosaki, 2003, a fim de avaliar os motivos de absenteismo
entre trabalhadores de Servicos de Nutri¢do e Dietética em um hospital publico (n = 123) e um
hospital privado (n =162), o pesquisador concluiu que as “doencas proprias” (ndo relacionadas
ao trabalho) eram as que mais contribuiam para o afastamento do trabalho de curta duragdo
(61%), seguidas de faltas voluntdrias (25%). Outros episddios de auséncias foram: doenga na

familia (6%), acidente de trabalho (5%) e outros (3%).



11

Segundo Alevato e Aratjo, 2009, atencdo sobre as condi¢gdes do ambiente, as
exigencias da atividade, as caracteristicas do servico, a organizacdo do trabalho etc. sdo desafios
importantes a gestdo, de forma a evitar as insatisfacoes que motivam grande parte dos problemas

de absenteismo e rotatividade registrados neste segmento profissional.

2.2.3 Ergonomia em cozinhas industriais

Segundo estudo realizado por Da Luz, 2006, em uma UAN as atividades
desenvolvidas na cozinha s@o dindmicas observadas revelaram constantes deslocamentos das
operadoras carregando utensilios de cozinha de um lado a outro, movendo-se em torno do fogao
ou buscando alimentos no setor de armazenamento. De acordo com o mesmo estudo Observou-
se, ainda, a realizacdo de movimentos repetitivos por longos periodos, em especial na retirada de
alimentos prontos de dentro dos paneldes a vapor ou panelas comuns, constituindo um dos
principais motivos de reclamacgdes das operadoras que exercem a funcao de cozinheiro.

De acordo com Casarotto e Mendes, 2003, dos movimentos repetitivos o trabalho em
cozinhas inddstrias muitas vezes abrange ainda o levantamento de peso excessivo e a
permanéncia por periodos prolongados na postura em pé, ou em outra postura desconfortdvel.
Existem ainda os riscos de agravos a saude, principalmente de natureza musculo esquelética,
devido a forte pressdo temporal, aos movimentos repetitivos (principalmente de membros
superiores e coluna) e as posturas externas para levantar pesos, frequente nas diversas tarefas de

preparacao, coccao, distribuicao de refeicdes, limpeza e higienizacao [Silva et al., 2008].
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3.  CONDICOES AMBIENTAIS E FiSICAS

Os locais de trabalho, pela prépria natureza da atividade desenvolvida e pelas
caracteristicas de organizacdo, relagdes interpessoais, manipulacdo ou exposicdo a agentes
fisicos, quimicos, bioldgicos, situacdes de deficiéncia ergondmica ou riscos de acidentes, podem
comprometer a do trabalhador em curto, médio e longo prazo, provocando lesdes imediatas,
doencas ou a morte, além de prejuizos de ordem legal e patrimonial para a empresa.

Cabe salientar que a presenca de produtos ou agentes nocivos nos locais de trabalho
ndo quer dizer que, obrigatoriamente, existe perigo para a saudde. Isso vai depender da
combinacdo ou inter-relacio de diversos fatores, como a concentracdo e a forma do
contaminante no ambiente de trabalho, o nivel de toxicidade e o tempo de exposicdo da pessoa.
Desta forma, em qualquer tipo de atividade laboral, torna-se imprescindivel a necessidade de
investigar o ambiente de trabalho para conhecer os riscos a que estdo expostos os trabalhadores
[SESI, 2005].

Os riscos no ambiente laboral podem ser classificados, de acordo com a Portaria n°
3.214, do Ministério do Trabalho do Brasil, de 1978. Esta Portaria contém uma série de normas
regulamentadoras (NR) que consolidam a legislagdo trabalhista, relativas a seguranca e medicina
do trabalho [Brasil, 1978].

De acordo com a NR-9 (MTE, 2011), consideram-se riscos ambientais os agentes
fisicos, quimicos e bioldgicos existentes nos ambientes de trabalho que, em funcdo de sua
natureza, concentracdo ou intensidade e tempo de exposicdo, sdo capazes de causar danos a
saude do trabalhador, conforme classificacao a seguir:

Riscos fisicos: as diversas formas de energia, tais como ruido, vibragdes, pressoes
anormais, temperaturas extremas, radiagdes ionizantes, radiagdes ndo-ionizantes, etc.

Riscos quimicos: as substancias, compostos ou produtos que possam penetrar no
organismo pela via respiratdria, nas formas de poeira, fumos, névoas, neblinas, gases ou vapores,
ou que, pela natureza da atividade de exposi¢do, possam ter contato ou ser absorvidos pelo
organismo através da pele ou por ingestao.

Riscos biologicos: as bactérias, fungos, bacilos, parasitas, protozodrios, virus, entre
outros.

Um conceito importante € o chamado Limite de tolerancia, que segundo a NR-15, é
definido como a intensidade/concentracio méxima relacionada com a natureza € o tempo de

exposicdo aos riscos ambientais, que ndo causard dano a saude da maioria dos trabalhadores
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expostos, durante a sua vida laboral (MTE, 2011). Este conceito leva em conta aspectos
estatistico e estd intimamente ligado a susceptibilidade de cada individuo, portanto ndo é garantia
de "protecao" a todos os trabalhadores.

A NR-17 visa a estabelecer parametros que permitam a adaptacdo das condi¢des de
trabalho as caracteristicas psicofisiologicas dos trabalhadores, de modo a proporcionar um
maximo de conforto, seguranca e desempenho eficiente. Para fins desta norma regulamentadora
as condi¢des de trabalho incluem aspectos relacionados ao levantamento, transporte e descarga
de materiais, ao mobilidrio, aos equipamentos e as condi¢des ambientais do posto de trabalho e a
propria organizacdo do trabalho.

Riscos Ergonomicos: sdao considerados aqueles cuja relacdo do trabalho com o
homem causa desconforto ao mesmo, podendo causar danos a sua saide tais como esforg¢o fisico
intenso, postura inadequada, ritmos excessivos, monotonia e repetitividade e outros fatores que
possam levar ao Stress fisico e/ou psiquico.

Além dos riscos fisicos e ergondmicos podemos destacam-se ainda os fatores que
colocam o trabalhador em situacdo vulnerdvel e que podem afetar sua integridade, e seu bem
estar fisico (riscos mecanicos) e psiquico (riscos psicossociais), aqui definidos como:

Riscos de Acidentes (riscos mecdnicos)- considerados os equipamentos, dispositivos,
ferramentas, produtos, instalagdes, protecdes e outras situacdes de risco que possam contribuir
para a ocorréncia de acidentes durante a execugdo do trabalho devido ao uso, disposi¢do ou
construgao incorreta.

Riscos psicossociais: 0s riscos psicossociais podem ser categorizados em dois tipos
[Guimaraes, 2006]:

a) Estressores ou demandas laborais - entendidas como aspectos fisicos, sociais e
organizacionais que requerem manutencdo do esfor¢o e estdo associados a certos custos
fisioldgicos e psicoldgicos (e.g., esgotamento). Algumas exigéncias psicossociais sao a
sobrecarga quantitativa (e.g., ter sobrecarga de trabalho a ser feito num periodo de tempo
determinado) ou o conflito de papéis (e.g., ter que responder a demandas que sdo
incompativeis entre si);

b) A falta de recursos pessoais e laborais sao aspectos fisicos, psicolégicos, sociais e
organizacionais que sdo funcionais na consecugdo das metas: reduzem as demandas
laborais e estimulam o crescimento e desenvolvimento pessoal e profissional. Existem dois
tipos de recursos: pessoais e laborais. Os recursos pessoais fazem referéncia as
caracteristicas das pessoas, tais como, auto eficdcia profissional. Por outro lado, os

recursos laborais, sd@o entre outros, o nivel de autonomia no trabalho, o feedback ou
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retroalimentacdo sobre as tarefas realizadas, e a formagdo que a organizagdo proporciona

ao trabalhador.

3.1  Condicoes Ambientais em cozinhas industriais

Apesar da legislacdo que regula o ambiente fisico-estrutural dos restaurantes
industriais com normas de edificacdo, e os programas de prevencdo de riscos ambientais e de
controle médico de saude ocupacional uma grande variedade de fatores de risco de natureza
fisico-quimica, organizacional e psicossocial nos ambientes de produgdo de refeicdes coletivas,
pode causar sofrimento fisico e mental ao trabalhador.

Segundo Aguiar, 2009, no setor de alimentacdo coletiva, ha certo desconhecimento e
pouco entendimento a respeito dos riscos ambientais, organizacionais e psicossociais dos
ambientes de trabalho. Esses fatores, aliados a magnitude, ao tempo e a frequéncia com que
estdo expostos os trabalhadores da cozinha industrial, precisam ser avaliados para demonstrar se
existe evidéncia dos niveis de efeitos dessas exposicdes sobre a saide destes trabalhadores.

As condi¢gdes ambientais em uma cozinha industrial envolvem desde as condi¢des de
ruido; temperatura; umidade; ventilagdo; iluminacdo; presenca de gases, vapores ou residuos

téxicos; bem como espago fisico e concep¢ao de materiais e equipamentos.

3.1.1 Riscos Fisicos em cozinhas industriais

Para Dul e Weerdmeester, 1995, quatro fatores contribuem para um clima de
trabalho ser considerado confortdvel: a temperatura do ar, a temperatura radiante, a velocidade
do ar e a umidade relativa do ar. Em UANs, muitos trabalhos sdo executados em condicdes
desfavoraveis, como em camaras frigorificas ou perto dos fornos muito quentes [Da Luz, 2006].

Um fator caracteristico de grandes cozinhas que pode acarretar grandes prejuizos a
saude é o desconforto térmico, pois estes ambientes podem apresentar temperaturas elevadas e
umidade excessiva devido a emissdo de vapores durante a coc¢do dos alimentos, além das baixas
temperaturas das camaras de armazenamento.

Nas cozinhas profissionais equipamentos como fogdes, fritadeiras, chapas,
caldeirdes, fornos, maquinas de lavar lougas, etc., sdo fontes de emissdo de calor, vapores com
ou sem gordura e/ou materiais particulados. Estes equipamentos encontrados costumam ser
encontrados no setor que foi definido anteriormente como area de cocg@o.

Por outro lado, no setor definido pelo presente trabalho como drea de armazenamento
refrigerado os trabalhadores sdo expostos a baixas temperaturas, uma vez que, camara fria de

resfriamento destinada ao armazenamento de laticinios, hortalicas e frutas, deve ser mantida com



15

temperatura controlada, mantida entre 0°C e 5°C; enquanto a camara fria de congelamento
destinada a conservacgdo de carnes, aves e peixes e deve ser mantida com temperatura controlada
abaixo de -18°C [Rio Grande do Sul, 2009].

Vieira, 2005, destaca que as consequéncias de temperaturas elevadas e umidade
relativa do ar aumentada se refletem em desconforto térmico. Sabe-se que, o desconforto térmico
ocasiona o aparecimento de vdrios fatores negativos, como sensacdo de confinamento,
prostracdo, dor de cabecga, mal-estar, tontura, nduseas, vomito etc., comprometendo diretamente
a produtividade e a qualidade do trabalho [Silva Jinior, 2008].

A NR-15 — Anexo 03 determina a utilizagdo do IBUTG para avaliagdo da sobrecarga
térmica, através da combinagdo das leituras dos termOmetros de globo, bulbo imido e seco,
correlacionando a carga térmica ambiental com a carga metabdlica do tipo de atividade
exercitada pelo trabalhador. Conforme a NR-15, Ministério do Trabalho e Emprego, a
temperatura limite permitida nos ambientes de trabalho, considerando atividade moderada e
trabalho continuo, é de 26,7° C.

Boas condicdes de ventilagdo ajudam a dar uma sensac¢do de conforto térmico, ou
seja, de que a temperatura do ambiente estd agradavel. Além disso, essas condi¢des promovem a
renovacao do ar e ajudam a manter o ambiente livre de fungos e fumaca. A ventilagdo natural se
da pela presenca de janelas, portas e basculantes que permitem a entrada do ar na cozinha.
Porém, muitas vezes ela nao € suficiente para trazer todos os beneficios que foram citados acima
[Cardoso, 2009].

A temperatura compativel ao desenvolvimento do trabalho em um servico de
alimentacdo é de 22° a 26° C, com umidade relativa de 50,0 a 60,0%. Em algumas regides do
Brasil € dificil manter esta temperatura, nao sé pelo clima como também pela grande quantidade
de equipamentos existentes na drea desprendendo calor, o que justifica a necessidade de
instalacdo de coifas e exaustores, que além de retirarem o ar quente ainda amenizam a presenca
de odores [Silva Junior, 2008].

Para atender as necessidades de remocdo das emissdes € a consequente renovagdo de
ar destes ambientes, o sistema de ventilacdo deve atender os requisitos constantes na NBR 14518
[ABNT, 2000]. Segundo a Portaria n°78, Rio grande do Sul, 2009, pode haver equipamentos
para climatizacdo dos ambientes, desde que a limpeza dos mesmos, assim como a troca dos
filtros, seja programada e periddica devendo haver registros destas operacdes. A mesma portaria
também prevé a existéncia de sistemas de exaustdo, os quais também devem ser higienizados

periodicamente, estes procedimentos devem ser registrados, datados, assinados e verificados.
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O uso de ventiladores, de modo geral, ndo renova o ar, pois 0S mesmos nao sugam o
ar externo e, consequentemente, ndo promovem a renovacdo do ar ambiente. Além disto, os
mesmos sao higiénicos [De Marco, 2007].

Em estudo realizado por Casarotto e Mendes, 2003, em relagdo ao ambiente térmico
observaram a presenca de umidade excessiva no verdo, temperatura elevada perto de fogdes e
autoclaves em funcdo da ventilacdo insatisfatéria devido a projetos inadequados no sistema de
exaustao e circulacdo de ar, por outro lado, observaram baixas junto as camaras frias.

Muitos trabalhos s@o executados em condi¢cdes desfavoraveis, como em camaras
frigorificas muito frias ou perto dos fornos muito quentes. O calor pode ocasionar prostracao
térmica, cujos sintomas sdo dor de cabeca, tonturas, mal estar e fraqueza, cdibras de calor
ocasionadas pela perda excessiva de sais pelos musculos, devido a sudorese intensa, desidratagao
entre outros. Enquanto o frio pode causar doengas das vias respiratorias, rachaduras e/ou necrose
da pele, problemas cardiovasculares, gangrena e erupcdo na pele [Tostes, 2003]. Cuidados
especiais sdo necessirios em casos extremos, para evitar congelamentos ou queimaduras da pele,
principalmente no rosto e nas maos. Sem esses cuidados o tempo de exposi¢cdo ao frio ou calor
deve ser reduzido [Weerdmeester, 1993].

Uma boa iluminagio no local de trabalho ajuda a evitar doencas da visdo, aumenta a
eficiéncia do trabalho e diminui a possibilidade de acidentes [Silva Juanior, 2008]. Além disto,
um ambiente mal iluminado geralmente tende ficar sujo. Se o objetivo além de atender as
questdes de seguranca ¢ também manter as condi¢des higiénico sanitdrias do ambiente, ou seja,
manter o ambiente limpo e organizado uma boa iluminagdo € essencial [Tondo e Bartz, 2011].

Resolucdo RDC n° 216, Brasil, 2004, que Dispde sobre Regulamento Técnico de
Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo aborda critérios a serem observados no
iluminamento destes locais. Ela, por outro lado, nao estabelece valores que devam ser
observados e recomenda apenas que as dependéncias deverdo dispor de iluminagdo natural e/ou
artificial que possibilitem a realizagdo das tarefas e ndo comprometam a higiene dos alimentos
ressaltando o fato de que a iluminacao natural ndo dispensa o uso de iluminagdo artificial, ainda
de acordo com esta resolu¢do as lumindrias devem possuir dispositivos de seguranga contra
explosdo e quedas acidentais [Brasil, 2004].

Assim, a quantidade de luz necessdria para execucao de tarefas pode ser determinada
conforme normas técnicas aliadas as exigéncias das Normas Regulamentadoras. Conforme a
Norma Regulamentadora 17 — Ergonomia (MTE, 2011), os niveis de iluminamento a serem
observados nos locais de trabalho, sdo os valores de iluminancias estabelecidos na NBR 5413,

ABNT, 1992, norma brasileira registrada no Inmetro.
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Uma boa iluminagdo € aquela distribuida de maneira igual em todo o ambiente,
fazendo com que ndo haja sombras e reflexos [Cardoso, 2009]. A NR-17 determina que em todos
os locais de trabalho deva haver iluminacdo adequada, natural ou artificial, geral ou suplementar,
apropriada a natureza da atividade, e deve ser uniformemente distribuida e difusa [MTE, 2005].

A presenca de ruidos no ambiente de trabalho pode prejudicar ndo apenas a eficicia
do que estd sendo feito, como também a saide dos trabalhadores. A ciéncia comprovou que a
existéncia continua de ruidos pode causar uma série de problemas, como doencas psicoldgicas,
aumento da pressdo arterial, perda da acuidade auditiva, entre outras [Silva Junior, 2008]. Além
disso, ruidos intensos, acima de 90dB, dificultam a comunicacdo verbal, prejudicam tarefas que
exigem concentracdo mental, diminuindo a produtividade e, principalmente, a qualidade da
atividade [Teixeira et al., 2006].

Os equipamentos elétricos sdo os principais causadores de barulho na cozinha, ainda
mais quando estdo desregulados ou com algum outro problema [Cardoso, 2009]. A NR-15
recomenda que para uma jornada de trabalho de 8 horas, a mdxima exposicao didria tolerdvel de
ruidos é de 85dB.

A manutencao regular das maquinas contribui para reduzir os ruidos. Fixac¢des soltas,
desbalanceamentos e atritos s@o causas de vibracdes, providenciando isolantes acusticos ou
substituindo partes mecanicas por eletronicas [Weerdmeester, 1993].

Em estudo realizado por Abreu et al., 2003, sobre os fatores de risco ambiental para
trabalhadores de uma UAN, os autores apontaram que os ambientes ofereciam uma série de
riscos ocupacionais. Avaliando medidas de ruidos, temperatura e iluminacio na UAN,
concluiram que, em relacdo ao ruido, a drea de maior exposicdo era a de devolucdo de loucgas e
bandejas; quanto ao calor, a drea de coc¢do excedia o limite recomendado pela legislacao, e,

quanto a iluminacdo nas dreas da UAN estudada, esta se encontrava em niveis inadequados.

3.2  Riscos quimicos em cozinhas industriais

Em cozinhas industriais os agentes a que os funciondrios sdo expostos diariamente
provém da reagdo de produtos de limpeza que liberam vapores ou gases quando aplicados nas
areas ou equipamentos a serem higienizadas ou detetizadas [Nepomuceno, 2004].

Os riscos quimicos sdo oferecidos por substancias, compostos ou produtos quimicos que
possam penetrar no organismo pela via respiratoria ou ser absorvidos através da pele ou por
ingestdo [Tostes, 2003]. Os riscos dependem do agente quimico e da natureza da atividade de

exposicao.
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De acordo com a RDC n.° 184, Brasil, 2001, entende- se por Produtos Saneantes
Domissanitarios e afins as substincias ou preparagdes destinadas a higienizacdo, desinfecgao,
desinfestacdo, desodorizacdo, odorizagdo, de ambientes domiciliares, coletivos e/ou publicos,
para utilizacdo por qualquer pessoa, para fins domésticos, para aplicacdo ou manipulacdo por
pessoas ou entidades especializadas, para fins profissionais.

Os produtos quimicos utilizados em cozinhas sdo produtos para higiene pessoal,
ambiental, de utensilios e equipamentos. Sdo produtos que podem conter soda caustica
detergentes, desinfetantes, e como tal, requerem cuidados especificos ao serem manipulados.

Os agentes de limpeza sdo empregados no intuito de tornar possivel e facilitar a
remog¢do de contaminantes de superficies, e sdo utilizados em grandes quantidades ao redor do
mundo. Tipicamente sdo compostos de um componente ativo (ou alguns componentes,
dependendo da funcdo técnica do agente de limpeza), aditivo e usualmente dgua [Correa, 2005].

Os produtos saneantes devem ser adequados para este fim devem estar regularizados
pelo Ministério da saide. E de grande importincia seguir as informacdes e recomendacdes
contidas nos rétulos das embalagens dos produtos quimicos para evitar e prevenir acidentes
decorrentes do uso incorreto destas substancias. A dilui¢do, o tempo de contato e modo de
uso/aplicacdo dos produtos saneantes deve obedecer as instru¢des recomendadas pelo fabricante.

Em alguns casos, o uso de Equipamentos de Protecdao Individual (EPI's) como
Oculos, luvas de borracha e botas de borracha auxiliam na protecdo contra a contaminagao,
evitando que entrem em contato com o organismo dos funciondrios ao manipular os produtos
pode se fazer necessdrio.

Em estabelecimentos que trabalham com alimentos os saneantes utilizados devem ser
adequados para este fim e ter aprovacdao dos 6rgaos competentes [Tondo e Bartz, 2011]. No
Brasil a regularizac¢io destes produtos para uso em alimentos se da através da Gerencia Geral de
Inspecdao e Controle de Medicamentos da Avisa. No caso de produtos saneantes com acgao
antimicrobiana a RDC n° 14 - ANVISA regulamenta a utilizacdo dos mesmos [Brasil, 2007].

Alguns estados e municipios t€ém regulamentos proprios que especificam os produtos
quimicos permitidos para uso na produgdo de alimentos, bem como suas concentragcdes e tempos
de contato. Como exemplo pode-se citar a CVS-6, Sdo Paulo, 1999, do estado de Sao Paulo, cuja
lista de produtos permitidos para desinfeccdo ambiental e para a desinfec¢cdo de alimentos pode

ser observada na Tabela 1.
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Tabela 1: Produtos permitidos para desinfec¢cdo ambiental em estabelecimentos de alimentos

Principio Ativo Concentracao
Hipoclorito de Sédio 100 — 250 ppm
Cloro Organico 100 — 250 ppm
Quaternério de Amonio 200 ppm
Iodofors 25 ppm
Alcool 70%

Fonte: CVS-6 (Sao Paulo, 1999).

Cloro, iodo, e quaterndrios podem causar intoxicagdo de manipuladores e
consumidores de alimentos, por este motivo deve-se seguir rigorosamente as concentragdes e
orientagdes de cada fabricante. lodo ou iod6foros e quaterndrios devem ser empregados apenas
para a descontaminagdo de superficies que ndo entrem em contato com os alimentos.

Quando a desinfeccdo de utensilios e equipamentos for feita com cloro a remog¢do do
saneante deve ser garantida por enxdgue com dgua potavel ou por volatilizacdo natural por pelo
menos 20 minutos de exposicdo ao ar antes do uso do utensilio ou equipamento, para evitar a
formacdo de compostos com elevado potencial carcinogénico, as cloraminas organicas [Domene,
2011].

O Controle Integrado de Vetores e Pragas € um conjunto de acdes eficazes e
continuas, com o objetivo de impedir a atragdo, o abrigo, o acesso e/ou a proliferacao dos vetores
e pragas. Quando as medidas de prevencdo adotadas nio forem eficazes, o controle quimico deve
ser adotado e executado por empresa especializada, conforme legislagdo especifica, com
produtos desinfetantes regularizados pelo Ministério da Saide [BRASIL, 2004].

O controle de pragas é considerado uma atividade de risco na medida em que é
necessdria a utilizacdo de varias substancias toxicas para a sua eliminacao [Silva Jinior, 2008].
No Brasil cada estado determina as normas que as empresas prestadoras de servicos devem
seguir. No Rio Grande do Sul o Decreto N° 23.430 e a Portaria 78/2009 determinam que o
controle de pragas em servicos de alimentacdo deve ser feito por empresa terceirizada [Rio
Grande do Sul, 1974; Rio Grande do Sul, 2009].

Segundo a RDC n° 52, Brasil, 2009, as empresas a empresa especializada prestadora
de servicos somente pode funcionar depois de devidamente licenciada junto a autoridade
sanitiria e ambiental competente que devem utilizar somente os produtos saneantes
desinfestantes de venda restrita a empresas especializadas, ou de venda livre, devidamente
registrados na ANVISA. Esta mesma normativa diz ainda que a empresa especializada deve ter
um responsavel técnico devidamente habilitado para o exercicio das funcgdes relativas as

atividades pertinentes ao controle de vetores e pragas urbanas, devendo apresentar o registro

deste profissional junto ao respectivo conselho.
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Cabe ressaltar que as medidas de controle de vetores e pragas que compreendem
tratamentos com agentes quimicos, devem ser aplicadas sob supervisdo direta de pessoal
tecnicamente competente que saiba identificar, avaliar e intervir nos riscos potenciais que essas
substancias representam 4 sadde, neste sentido a Portaria n® 78-SES/RS solicita que a empresa
contratada forneca instrugdes anteriores e posteriores a aplicagdo dos produtos a fim de evitas
contaminacgdes acidentais tanto de equipamentos, moves, utensilios e alimentos como também
dos trabalhadores, no caso dos servigos de alimenta¢do o manipulador de alimentos [Rio Grande

do Sul, 2009].

3.3 Riscos biolégicos em cozinhas industriais

Sao considerados riscos bioldgicos: virus, bactérias, parasitas, protozodrios, e fungos.
Os riscos bioldgicos ocorrem por meio de micro-organismos que, em contato com o homem,
podem provocar inimeras doengas. Muitas atividades profissionais favorecem o contato com tais
riscos. E o caso das indistrias de alimentacdo, hospitais, limpeza publica (coleta de lixo),
laboratdrios, etc.

Entre as inimeras doengas profissionais provocadas por micro-organismos incluem-
se: tuberculose, brucelose, maldria, febre amarela. No entanto, para que essas doengas possam
ser consideradas doencas profissionais, € preciso que haja exposi¢cdo do funciondrio a estes
micro-organismos.

Sao necessarias medidas preventivas para que as condi¢des de higiene e seguranca
nos diversos setores de trabalho sejam adequadas, no setor de alimentagdo coletiva as instalacoes
devem ser separadas por sexo e segundo normas sanitdrias existentes dispor de papel higiénico e
todas as facilidades para a higienizacao das maos [S@o Paulo, 1999; Rio Grande do Sul, 2009].

Ainda, de acordo com a NR-24 as areas destinadas aos sanitarios deverdao atender as
dimensdes minimas essenciais, sendo considerada satisfatéria a metragem de 1 metro quadrado,
para cada sanitdrio, por 20 operarios em atividade.

Devido a importancia da higiene corporal em relagdo a preservacdo do grau de
higiene dos alimentos o correto € que as instalacdes sanitdrias sejam exclusivas para a equipe que
trabalha nos servico de alimentacdo. Estas devem ser inseridas de forma isolada, nunca se
comunicando com as demais unidades operacionais, sobretudo com as areas de processamento
ou distribuicao [Silva Janior, 2008].

De acordo com a RDC n° 216, Brasil, 2004, além dos lavatérios dos vestiarios e
sanitdrios também deve existir lavatorios exclusivos para lavagem de maos na drea de

manipulagdo. Os lavatérios devem possuir sabonete liquido inodoro e produto antisséptico (pode
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ser utilizado sabonete liquido metro bactericida), papel toalha ndo reciclado ou outro sistema
higi€nico e seguro de secagem das maos e coletor de papel, acionado sem contato manual.

Em servicos de alimentacdo, pode-se dizer que, existem mais riscos de contaminacao
por micro-organismos patogénicos presentes nas maos ou outras partes do corpo do manipulador
deficiéncias nas boas préticas durante a producdo de alimentos do que riscos de contaminagdo

biolégica dos manipuladores devido aos micro-organismos presentes nos alimentos.

3.4  Ergonomia em cozinhas industriais

Segundo Kabke et al., 2009, a ergonomia é o estudo da adaptacdo do trabalho as
caracteristicas fisioldgicas e psicoldgicas do ser humano. As condi¢des ergondmicas influenciam
diretamente no desempenho das atividades dos funciondrios, podendo leva-los a um melhor ou
pior desenvolvimento de suas atividades.

Durante o trabalho em uma cozinha industrial sabe-se que existem riscos de agravos
a saude, principalmente de natureza musculoesquelética, devido a forte pressdo temporal, aos
movimentos repetitivos (principalmente de membros superiores € coluna) e as posturas externas
para levantar pesos, frequente nas diversas tarefas de preparacdo, cocgdo, distribuicdo de
refeicoes, limpeza e higienizacao.

De acordo com Casarotto e Mendes, 1997, as atividades desenvolvidas na producao
de refei¢Oes caracterizam-se por movimentos manuais repetitivos, levantamentos de peso
excessivos e permanéncia por periodos prolongados na postura em pé, ou mesmo em outra
postura desconfortavel.

Segundo De Marco, 2007, a postura em pé € responsavel pela grande prevaléncia de
dores nas pernas e pés. Talvez ela seja responsavel pelas dores na coluna lombar, porém existem
estudos que mostram que tanto em trabalhos desenvolvidos na postura em pé, quanto na postura
sentada, pode ocorrer lombalgia.

Outro estudo recente sugere um que uma alta porcentagem de doencas venosas nos
membros inferiores em trabalhadores de UAN e que isto pode star relacionado com as condigdes
de trabalho em conjunto com condi¢des de sobrepeso da maioria dos trabalhadores [Bertoldi et
al., 2008].

Segundo estudo realizado por Da Luz, 2006, em uma UAN as atividades
desenvolvidas na cozinha sdo dinamicas observadas revelaram constantes deslocamentos das
operadoras carregando utensilios de cozinha de um lado a outro, movendo-se em torno do fogao
ou buscando alimentos no setor de armazenamento. De acordo com o mesmo estudo observou-se

ainda, que a realizacdo de movimentos repetitivos por longos periodos, em especial na retirada
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de alimentos prontos de dentro dos paneldes a vapor ou panelas comuns, constituindo um dos
principais motivos de reclamagdes das operadoras que exercem a funcao de cozinheiro.

Com relagdo as posturas de trabalho, a NR-17 sugere que “sempre que o trabalho
puder ser executado na posicao sentada, o posto de trabalho deve ser planejado ou adaptado para
esta posicao” (MTE, 2011). Ainda, a recomendacdo é de que para trabalho manual sentado ou
que tenha de ser feito em pé, as bancadas e mesas devem proporcionar ao trabalhador condicdes
de boa postura, visualizagdo e operacdo, com altura e caracteristicas da superficie de trabalho
compativeis com o tipo de atividade, com a distancia requerida dos olhos ao campo de trabalho.
Além disto, devem ter caracteristicas dimensionais que possibilitem o posicionamento e a
movimenta¢do adequados dos segmentos corporais.

Para os assentos utilizados nos postos de trabalho, a NR-17 prevé que os mesmos
devem atender a requisitos minimos de conforto, com altura ajustavel a estatura do trabalhador e
a natureza da funcdo exercida, com caracteristicas de pouca ou nenhuma conformacgao na base do
assento, e com borda frontal arredondada e encosto com forma levemente adaptada ao corpo para
protecao da regido lombar. Ainda, para as atividades em que os trabalhos devam ser realizados
sentados, a partir da Andlise Ergondmica do Trabalho, poderd ser exigido suporte para os pés,

que se adapte ao comprimento da perna do trabalhador.

3.5 Riscos de Acidentes (mecanicos) em cozinhas industriais

Os riscos acidentes (riscos mecanicos) caracterizam-se pela presenca e/ou contato do
Homem com madéquinas, objetos escoriantes, cortantes, abrasivos e perfuro - cortantes,
explosivos, inflamdveis, choques elétricos e outros capazes de causar danos a saide do
trabalhador. Entre os fatores que contribuem para a ocorréncia de acidentes destacam-se o
arranjo fisico inadequado, maquinas e equipamentos sem protecdo, ferramentas defeituosas e/ou
improprias, instalacOes elétricas inadequadas (falta de aterramento), sinalizacdo (auséncias de
indicacdo de risco), edificacdes (pisos inadequados, escadas impréprias), probabilidade de
incéndio e explosdao (riscos com produtos inflamdveis, sobrecarga elétrica), luminosidade
deficiente, etc.

Qualquer risco gerado por agentes ambientais € risco de acidente, donde se entende,
também, as doengas do trabalho [Tostes, 2003].

E importante ressaltar que estas ocorréncias de acidentes de trabalho derivam de
complexas inter-relacdes e ndo devem ser analisados de forma isolada, como evento particular,

mas, através do estudo do contexto dos processos de trabalho e producio, das formas como o
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trabalho € organizado e realizado, das condi¢des de vida dos profissionais expostos, das cargas
de trabalho presentes no dia-a-dia dos trabalhadores [Seccd et al., 2003].

Em um estudo realizado por Alevato e Aradjo, 2011, a fim de analisar a abordagem
ergolégica da organizacdo e das condi¢des de trabalho em uma unidade de alimentacdo e
nutricdo as principais situagdes/fatores de insatisfacdo identificados foram o actimulo de tarefas,
a sobrecarga no trabalho, a improvisacdo, os equipamentos e utensilios danificados e o
relacionamento com superiores. Um aspecto importante, de acordo com os pesquisadores foi a
constatacdo do ritmo de trabalho intenso, sendo que, muitas vezes, conforme foi apontado
através dos depoimentos obtidos durante o estudo, é necessario “dobrar” o plantdo, tornando o
trabalho exaustivo, prejudicando a saide e o desempenho, inclusive devido a fadiga.

Segundo Fiedler et al., 2010, o clima desfavordvel provoca nao s6 indisposi¢cao e
fadiga, extenuacdes fisicas e nervosas, diminuicao do rendimento, aumento dos erros e risco de
acidentes, além de expor organismos a doencas. Qualquer individuo em suas atividades
profissionais esta sujeito a erros, principalmente se trabalha sob tensdo, tais erros do trabalhador
podem resultar em acidentes [Kapnakis, 1986].

Existem evidéncias de que medidas de seguranca inadequadas e a falta de
treinamento dos operadores aumentam os riscos de acidentes de trabalho, no setor de
alimentagdo coletiva, em especial, os horarios de maior fluxo de clientes quando o ritmo de
trabalho € mais acelerado, os riscos aumentam [Matos, 2000]. No entanto sdo poucos 0s registros
de acidentes de trabalho em UANS.

Em estudo realizado Chamma et al., 1999, em restaurantes da grande Sao Paulo,
entre os anos de 1988 e 1998, a partir de 530 Comunicacdes de Acidentes de Trabalho (CATs),
foi constatado que 57,5% dos acidentes ocorreram na cozinha. As principais categorias de
acidentes foram queimaduras (45,8%), seguidas por lesdes osteomusculares (40,6%) e outras
(13,5%). Em relagdo ao objeto causador, as CATs mostraram que 177 acidentes foram devidos a
exposicao do calor: objetos e 6leo quentes.

Um dos meios para reduzir os acidentes de trabalho e prevenir doengas profissionais,
€ o uso de EPIs. O EPI ¢ todo dispositivo de uso individual destinado a proteger a integridade
fisica do trabalhador [Abreu et al., 2003].

O Ministério do Trabalho por meio da NR-6 obriga a empresa a fornecer aos
empregados, gratuitamente, EPIs em estado adequado ao risco e em perfeito estado de
conservacgao. Ao trabalhador cabe a utilizagao do recurso.

A NR-6 define Equipamento de Protec¢ao Individual (EPI) como “todo dispositivo ou

produto, de uso individual utilizado pelo trabalhador, destinado a protecdo de riscos suscetiveis



24

de ameacar a seguranca e a saide no trabalho”, e estabelece outras providéncias. Como por
exemplo, o uso do EPI s6 serd necessario quando:

¢ As medidas de ordem geral ndo oferecam completa protecdo contra os riscos de

acidentes de trabalho ou de doencas profissionais e do trabalho.

¢ Enquanto as medidas de protecdo coletiva estiverem sendo implantadas.

e Para atender situagdes de emergéncia.

A NR-12 e seus anexos definem referéncias técnicas, principios fundamentais e
medidas de protecdo para garantir a saude e a integridade fisica dos trabalhadores e estabelece
requisitos minimos para a prevencao de acidentes e doengas do trabalho nas fases de projeto e de
utilizacdo de mdquinas e equipamentos de todos os tipos sem prejuizo da observancia do
disposto nas demais Normas Regulamentadoras — NR, nas normas técnicas oficiais e, na
auséncia ou omissdo destas, nas normas internacionais aplicaveis. Os Anexos VI e VII desta NR
estabelecem requisitos especificos de seguranca para mdquinas de panificacdo e confeitaria e
para mdquinas de acougue e mercearia respectivamente. Equipamentos como amassadeiras,
batedeiras, cilindros, sdo frequentemente encontrados no setor de Pré-preparo de Massas e
Cereais. Ja os fatiadores de bifes, amaciador de bife, moedor de carne e fatiador de frios sao
frequentemente encontrados no setor de Pré-preparo de Carnes, Aves e Peixes de cozinhas
industriais.

De acordo com a NR-12 as medidas de protecdo, a serem adotadas devem seguir a
seguinte ordem prioridade:

a) medidas de protecao coletiva.

b) medidas administrativas ou de organizagdo do trabalho.

¢) medidas de protecao individual.

Segundo Sterque, 1990, os principais causadores de acidentes de trabalho, em
cozinhas industriais, sdo: ferramentas manuais e utensilios cortantes (27%); pecas e liquidos
quentes (25%); pisos escorregadios com presenca de gordura (13%); equipamentos como fogao,
caldeira, prateleira (7%) e outros.

Os acidentes envolvendo riscos mecanicos mais comuns em uma UAN sdo cortes
nos membros superiores devido a manipulacdo de facas [Tostes, 2003]. Entre as causas de
acidentes com facas destacam-se: circular com a faca nas maos pela cozinha e conversar com
facas nas maos; utilizar facas cegas; devido ao armazenamento incorreto; colocar facas de molho
em cubas contendo dgua e sabdo para limpeza das mesmas. Outro fato bastante comum sdo os
cortes ao abrir latas, garrafas ou caixas tipo Tetra Pak®. No entanto, segundo Barbosa e Almeida,

2008, acidentes cortes, queimaduras, quedas e choques elétricos sdo os mais comuns e na grande
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maioria das vezes poderiam ser evitados com condutas simples como o uso dos EPIs e
conhecimento das tarefas a serem realizadas bem como a utilizagdo consciente dos
equipamentos.

Em estudo realizado por Aguiar, 2009, o acidente de trabalho corte foi relatado por
20,2% dos trabalhadores, seguido de contusdao com 16,0%.

Em outro estudo, realizado com o objetivo de analisar as condi¢des ergondmicas do
ambiente de trabalho e o uso de EPI’s pelos colaboradores de uma UAN os pesquisadores
observaram que 66,6% dos colaboradores ja sofreram algum tipo de acidente de trabalho, tais
como: cortes, queimaduras e quedas. Entre os que se acidentaram, 75% ndo usavam o EPI
adequado, apesar de a empresa disponibilizar gratuitamente aos funciondrios, todos os EPI’s
exigidos pela legislacdo [Kabke et al., 2009].

Cabe destacar que, em cozinhas industriais, a visibilidade também fica prejudicada
pela presenca de vapor, proveniente dos caldeirdes € o piso torna-se escorregadio devido a
presenca de Oleos utilizados durante o cozimento dos alimentos e, posteriormente, pelo sabdo
utilizado na lavagem da cozinha. Estas situa¢des podem atuar como fator de risco para a
ocorréncia de acidentes, exigindo do trabalhador aumento da vigilancia e atencdo durante a
realizacdo das tarefas.

Quem trabalha em cozinha industrial nem se da conta da importincia que o piso tem
no conjunto do ambiente, a RDC n° 216, Brasil, 2004, que trata da estrutura e edificacdo, diz que
o piso deve ser de material liso, resistente, impermedvel, lavavel, de cores claras e apresentar
bom estado de conservagdo. De forma ideal o piso deve ser antiderrapante e apresentar um Unico
nivel, diminuindo assim a possibilidade de acidentes de trabalho [Tondo e Bartz, 2011].

Além disto, o piso deve ser resistente ao ataque de substancias corrosivas e ser de
facil higienizacao (lavagem e desinfeccdo), ndo permitindo o acimulo de alimentos ou sujidades.
Também € preciso observar se ndo sdo escorregadios quando molhados, nesse caso, existe no
mercado produtos que, aplicado nas superficies, aumentam o coeficiente de atrito quando timidos
evitando assim escorregamentos e acidentes.

Deve ter inclinacdo suficiente em direcao aos ralos, ndo permitindo que a dgua fique
estagnada. Em dreas que permitam existéncia, os ralos devem ser sifonados, e as grelhas devem
possuir dispositivos que permitam o fechamento. Ndo hd uma diferenciacdo obrigatdria para
pisos nos diferentes ambientes da cozinha (dreas de acesso, a copa e a drea de refei¢des), no
entanto é bom lembrar que cozinhas possuem um movimento quase ininterrupto e, portanto, a

escolha correta do piso garantird o bom funcionamento dos trabalhos.
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Entre os principais fatores que levam a queimaduras nas maos / bragos destacam-se
as operacgoes de frituras, os derramamento de 6leo durante a operacdo e em alguns casos queda

de pessoas ao redor da fritadeira em fun¢do do piso engordurado.

3.6  Riscos psicossociais

3.6.1 Obesidade entre trabalhadores de cozinhas industriais

A producdo de refei¢Oes caracteriza-se pela utilizagdo intensiva de pessoal, com
grande dependéncia do trabalho de manipuladores de alimentos. O processo de elaboracdo de
refeicoes coletivas exige alguns fatores como: capacitacdo dos manipuladores, conhecimentos
técnicos, infraestrutura adequada, satisfatério nivel tecnoldgico aplicado, condi¢des higi€nico-
sanitdrias e de protecdo a saude e seguranca do trabalhador.

As exigéncias dos processos de trabalho na cozinha e a demanda do tempo na
producdo fazem com que este trabalho ofereca poucas margens para o cuidado com a saude. A
questdo da temporalidade € marcante setor, sendo comum na maioria das cozinhas a existéncia
de relogios de parede, ferramenta promotora da ansiedade.

O desgaste mental autoconstruido, a imprevisibilidade somada com as demandas da
satisfacdo do outro, os movimentos ritualisticos do cotidiano e os equipamentos defeituosos
evocando a demanda corporal exaustiva e a aflicio dos ruidos e odores sobre os sentidos,
reforcam a cozinha industrial como o ambiente de insalubridade e de consumacgao.

Em relacdo as condi¢des fisicas e ambientais Matos et al., 2009, observaram que
estas influenciam no gasto energético de trabalhadores, alterando e aumentando claramente o
consumo de alimentos. No entanto, o estado nutricional dos trabalhadores ndo é compativel com
o alto gasto energético necessdrio para executar tarefas na UAN.

Este fato provavelmente se justifica devido a natureza do trabalho e, condicdes
organizacionais, ou seja, o contato direto com alimentos, a disponibilidade de alimentos e
preparagdes gordurosas, a auséncia de critérios na escolha dos alimentos consumidos e
possibilidade de seu consumo de forma indiscriminada, estariam favorecendo as altas taxas de
sobrepeso encontradas. Os pesquisadores destacam também, que o estresse gerado pelos efeitos
fisicos e organizacionais adversos também podem estar contribuindo para maior consumo de
alimentacao.

A ansiedade pode provocar vdrias reagoes fisicas. Muitas pessoas dizem que quando
estdo ansiosas buscam se alimentar em demasia, conseguindo desta forma, diminuir os sintomas

ansiosos, o que acaba resultando em alguns quilos a mais. O ganho de peso ndo costuma ser
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linear, o que se observa € um ganho ou uma perda de peso em forma de escada, que a maioria de
obesos ndo consegue seguir [Capitdo e Tello, 2004].

Além de fatores como a ansiedade, outros aspectos devem ser levantados ao se
abordar essa variavel. Primeiro, o ato de “beliscar” alimentos pode-se dar pelo modo de trabalho
de cada cozinheiro, ja que alguns provam o alimento que estdo preparando, fazendo disso um
habito frequente, segundo Broclin e Blank, 2006, provavelmente porque, por um lado, se passa
muito tempo entre uma refei¢da e outra, por outro lado, os colaboradores estdo constantemente
em contato direto com os alimentos preparados [Matos et al., 2009].

Outro fator a ser considerado € o nivel socioecondmico (renda, ocupacdo,
escolaridade, poder de compra de alimentos) dessa classe de trabalhadores pode explicar a
extrema necessidade de alimentacdo ‘“‘suficiente” no local de trabalho para desenvolverem suas
atividades ao longo do dia, sendo que a oportunidade diferenciada que possuem de usufruir do
alimento pode contribuir para a alta ingestdo nas cozinhas [Boclin e Blanck, 2006].

Segundo Webster, 2005, a temperatura constitui uma das grandes fontes geradoras de
tensdo no trabalho por condicdes desfavoraveis. Para o autor, associada a umidade, a mesma
influi diretamente no desempenho do trabalho humano, tanto na produtividade quanto sobre os
riscos de acidentes. Quando o individuo é exposto a altas temperaturas, seu rendimento cai, a
velocidade do trabalho diminui, as pausas tornam-se maiores € mais comuns e a frequéncia de
erros e acidentes tende a aumentar, principalmente a partir dos 30° C.

O mesmo autor acrescenta ainda que os homens magros e com musculatura
hipertrofiada sdo os que melhor se adaptam ao trabalho sob calor intenso, sendo que as mulheres
e individuos obesos, por outro lado, apresentam maiores dificuldades para lidar com essa
condicao.

Estudos mostram altos indices de obesidade em colaboradores de Unidades de
Alimentacdo e Nutri¢do. Em estudo realizado por Paiva e colaboradores demonstrou que maioria
das colaboradoras estava acima do peso, de acordo com a avaliacio do estado nutricional,
encontrando-se principalmente nas categorias de sobrepeso e obesidade grau II (Paiva e Da Cruz,
2009).

Corroborando com este estudo, Wielewski et al., 2007, em estudo do perfil
antropométrico e nutricional de colaboradores de duas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo
percebeu-se elevado IMC, inatividade fisica, baixo consumo de alimentos cardioprotetores, baixa
ingestdo de dgua e de leite. Uma vez que, a ma nutricio pode desencadear uma série de
consequéncias inter-relacionadas, tais como, reducdo da vida média, reducdo dos anos

produtivos, reducdo da resisténcia a doencas, aumento do absenteismo laboral, aumento da
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predisposicdo a acidentes de trabalho, diminui¢do da carga hordria média de trabalho e reducdo
da produtividade.

Segundo Paiva e Da Cruz, 2009, o trabalho nestas unidades expde as trabalhadoras a
varios fatores de risco que comprometem sua saide e seu trabalho, e o excesso de peso é um

fator também preocupante.
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4. PROGRAMAS LEGAIS DE HIGIENE OCUPACIONAL

Programas sao agdes permanentes estabelecidas pela organizacdo para atingir
objetivos especificos, neste caso, o objetivo € a Prevencdo de acidentes e doengas do trabalho e,
para isso a legislacdo brasileira e normas internacionais de Saide e Seguranca do Trabalho
estabelecem entre outros, os seguintes programas ou ferramentas:

® Programa de Prevencdo de Riscos Ambientais — PPRA - (NR-09)

¢ Programa de Controle Médico de Satide Ocupacional PCMSO - (NR-07)

e Servico Especializado em Engenharia de Seguranca e Medicina do Trabalho -

SESMT — (NR-04)

e Comissao Interna de Prevencdo de Acidentes - CIPA — (NR-05)

O PPRA ¢ um Programa de Higiene Ocupacional, que visa a preservacdo da saude e
da integridade dos trabalhadores, através da antecipa¢do, reconhecimento, avaliacdo e
consequente controle da ocorréncia de riscos ambientais existentes ou que venham a existir no
ambiente de trabalho [Silva et al., 2010].

Os riscos ambientais tratados pelo PPRA estdo restritos aos agentes fisicos, quimicos
e bioldgicos. Sua exigéncia foi instituida pela Portaria n°® 25 de 25.12.94 republicada em
15.02.1995 que deu nova redagdo a NR-09. Deve-se esclarecer que o PPRA ndo substitui o mapa
de risco, previsto na NR-05 (CIPA), pois o PPRA é um Programa de Higiene Ocupacional
enquanto o Mapa de Risco € uma inspecdo qualitativa realizada pelo proprio trabalhador em seu
posto de trabalho, que neste caso leva em consideracdo os agentes quimicos, fisicos, bioldgicos,
ergondmicos e mecanicos.

Segundo Silva et al., 2010, ndo se deve perder o foco principal do PPRA que € a
melhoria das condi¢des de trabalho e prevencdo de doencas ocupacionais, resultado que €
alcancado a partir de um PPRA bem elaborado, quando apoiado por empresa a qual possua
politicas prevencionistas e que esteja comprometida com os objetivos do programa.

O PCMSO conforme a NR-7 da 3214/78 Portaria n° 24, o PCMSO — Programa de
Controle Médico de Saude Ocupacional — é um programa de prevengdo obrigatdrio para
empregadores e instituicdes que admitam trabalhadores como empregados com o intuito de
promover a prevencdo da saide do conjunto dos seus trabalhadores. Esta Norma
Regulamentadora estabelece os parametros minimas e diretrizes gerais a serem observados na
execu¢do do PCMSO, podendo os mesmos serem ampliados mediante negociacdo coletiva de

trabalho. O PCMSO € parte integrante do conjunto de iniciativas da empresa no campo da satde
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do trabalhador e deve ser planejado e implantado com base nos riscos a satde dos trabalhadores,
especialmente os identificados nas avaliacdes previstas nas demais Normas Regulamentadoras.

Compete ao empregador garantir a elaboracio e efetiva implementagdao do PCMSO,
bem como zelar pela sua eficicia. Custear sem Onus para o empregado todos os procedimentos
relacionados ao PCMSO, conforme Portaria n.° 8, de 05-05-96 / DOU de 09-05-96, republicada
em 13-05-96. Quando na empresa for instituido o SESMT a empresa devera indicar, dentre os
médicos dos Servicos Especializados em Engenharia de Seguranca e Medicina do Trabalho —
SESMT, da empresa, um coordenador responsavel pela execucao do PCMSO e nos casos em que
a empresa estiver desobrigada de manter médico do trabalho, de acordo com a NR-4, devera o
empregador indicar médico do trabalho, empregado ou ndo da empresa, para coordenar o
PCMSO e inexistindo médico do trabalho na localidade, o empregador podera contratar médico
de outra especialidade para coordenar o PCMSO.

Ficam desobrigadas de indicar médico coordenador as empresas de Grau de risco 1 e
2, segundo o Quadro 1 da NR-4, com até 25 (vinte e cinto) empregados. Empresas com mais de
25 (vinte e cinco) empregados e até 50 (cinquenta) empregados, enquadradas no grau de risco 1
ou 2, segundo o Quadro 1 da NR-4, poderao estar desobrigadas de indicar médico coordenador
em decorréncia de negociacgdo coletiva.

Segundo a NR-7 compete ao médico coordenador do PCMSO realizar os exames
médicos ou encarregar os mesmos a profissional médico familiarizado com os principios da
patologia ocupacional e suas causas, bem como com o ambiente, as condi¢des de trabalho e os
riscos a que esta ou seréd exposto cada trabalhador da empresa a ser examinado, listados abaixo:

a) avaliacdo clinica, abrangendo anamnese ocupacional e exame fisico e mental;

b) exames complementares, realizados de acordo com os termos especificos nesta
NR e seus anexos no item 7.4.1;

Compete ao mesmo ainda encarregar dos exames complementares previstos nos
itens, quadros e anexos da NR-7 profissionais e/ou entidades devidamente capacitados,
equipados e qualificados.

O PCMSO deve incluir, entre outros, a realizacdo obrigatéria dos exames médicos:
admissional (antes de iniciar as atividades); periédico (no minimo anual); de retorno ao trabalho
(ap6s 30 dias); de mudanga de funcao (antes da data) e demissional (nos 15 dias antecedentes).

Os dados obtidos nos exames médicos bem como as conclusdes e as medidas
aplicadas deverdo ser registrados em prontudrio clinico que ficard sob-responsabilidade do

médico do PCMSO.
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Para cada exame realizado, o médico emitird em duas vias o Atestado de Saude
Ocupacional - ASO. A primeira via ficard arquivada no local de trabalho a disposicao da
fiscalizacdo do trabalho. A segunda via serd obrigatoriamente entregue ao trabalhador mediante
recibo na primeira via.

Este documento € de extrema importancia, pois além da identificacio completa do
trabalhador, o niimero de identidade, a fun¢do exercida, os riscos que existem na execucio de
suas tarefas, procedimentos médicos a que foi submetido, ou seja, informagdes completas sobre a
saiude do funciondrio deixando o mesmo e a empresa cientes de sua atual condi¢do € o atestado
que define se o funciondrio estd apto ou inapto para a realizacdo de suas funcdes especificas
dentro da empresa.

De acordo com a Portaria CVS-6, Sdo Paulo, 1999, o controle de saude dos
funciondrios existe dos tipos de controle de saide que devem ser realizados para os funciondrios
dos estabelecimentos: aqueles exigidos pelo Ministério do Trabalho através da NR-7 determina a
realizacdo do PCMSO - Programa de Controle Médico de Satide Ocupacional e controle de
saiude clinico exigido pela Vigilancia Sanitdria que objetiva a saide do trabalhador e a sua
condic¢do para estar apto para o trabalho com alimentos.

Segundo esta portaria, obrigatéria para o Estado de Sdo Paulo, o trabalhador ndo
pode ser portador aparente ou inaparente de doencas infecciosas ou parasitdrias e devem ser
realizados os exames médicos admissionais, periddicos conforme a NR-7, dando énfase aos
parametros preconizados neste regulamento, acompanhados das andlises laboratoriais como:
hemograma, coprocultura, coproparasitolégico e VDRL (teste para identificacdo de sifilis),
devendo ser realizadas outras andlises de acordo com avaliacdo médica. A periodicidade dos
exames médico-laboratoriais deve ser anual e dependendo das ocorréncias endémicas de certas
doencas, a periodicidade pode ser reduzida de acordo com os servicos de Vigilancia Sanitéria e
Epidemiolégica locais.

Silva Junior, 2008, recomenda a execucdo de exames coproparasitolégicos e
coprocultura em intervalos periddicos de no minimo seis meses para os manipuladores de
alimentos.

Nao devem manipular alimentos, os funciondrios que apresentarem feridas, lesoes,
chagas ou cortes nas maos e bracgos, ou gastrenterites agudas ou cronicas (diarreia ou disenteria),
assim como, os que estiverem acometidos de infec¢des pulmonares ou faringites. Segundo
Marriott, 1997, qualquer tipo de ferimento de pele pode ser um local ideal para a multiplicagdo

de microrganismos. A transmissdo de microrganismos para os alimentos € feita pelo proprio
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homem direta ou indiretamente, se estiver doente ou for portador sdo além da contaminacio
ambiental [Silva Junior, 2008].

Por este motivo o ideal € o afastamento das pessoas com cortes ou lesdes, sempre
que possivel, sendo assim, a geréncia deve garantir que os funciondrios nessas situagdes, sejam
afastados para outras atividades, sem prejuizo de qualquer natureza [Silva Juinior, 2008;Tondo e
Bartz, 2011].

O Servico Especializado em Engenharia de Seguranca e Medicina do Trabalho -
SESMT € uma equipe de profissionais, a servico das empresas, com a finalidade de promover a
saude e proteger a integridade fisica do trabalhador no local de trabalho.

O SESMT esta estabelecido no artigo 162 da Consolidagcdo das Leis do Trabalho-
CLT e é regulamentado pela Norma Regulamentadora 04 com redacao dada pela portaria n°33 d
27.10.1983.

O dimensionamento dos Servicos Especializados em Engenharia de Seguranca e em
Medicina do Trabalho vincula-se a gradagcdo do risco da atividade principal e ao nimero total de
empregados do estabelecimento, constantes dos Quadros I e II, anexos a NR-5, observados as
excecoes previstas nesta NR.

No caso das cozinhas industriais o grau de risco pode ser obtido através da relacdo da
Classificacdo Econdmica de Atividades — CNAE (Versdo 2.0) conforme classificacdo do IBEG
com correspondente Grau de Risco - GR para fins de dimensionamento do SESMT conforme
descrito no Quadro abaixo:

Quadro 1: Classificagdo Economica de Atividades — CNAE (Versao 2.0)

Hierarquia
Sec¢ao | Alojamento e alimentagdo
Divisdo 56 Alimentagdo
Grupo 560 Servicos de catering, bufé e outros servicos de comida
preparada
Classe 5620-1 Servicos de catering, bufé e outros servicos de comida
preparada

Subclasse | 5620-1/01 Fornecimento de alimentos preparados preponderantemente
para empresas

Fonte : Adaptado da Classificagcdo Econdmica de Atividades-CNAE, IBGE

Ainda de acordo com a NR-4, o CNAE 56.20-1 (Servicos de catering, bufé e outros
servicos de comida preparada) corresponde ao Grau de Risco 2.
O Quadro IT da NR-4 apresenta critérios para o dimensionamento dos SESMT, que

pode incluir os seguintes profissionais: técnico de seguranca, engenheiro de seguranca, auxiliar
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de enfermagem, enfermeiro e médico do trabalho, de acordo com o niimero de empregados do
estabelecimento.

O quadro abaixo, adaptado da NR-4 apresenta os critérios para o dimensionamento
do SESSMT para cozinhas industrias em fun¢do do nimero de trabalhadores e do Grau de Risco
obtido através do CNAE.

Quadro2: Critérios para dimensionamento de SESMT em func¢ao do nimero e empregados para
cozinhas industriais CNAE 5620-1/01, Grau de Risco 2.

N.° de Empregados
Grau o estabelecimento 50 101 251 501 1.001 2.001 3.501 | Acima de 5000
de a a a a a a a Para cada grupo
Risco 100 250 500 1.000 2000 3.500 5.000 | De 4000 ou fracao
Técnicos acima 2000%*
Técnico Seg. Trabalho 1 1 2 S 1
Engenheiro Seg. Trabalho 1* 1 1 1*
2 Aux. Enferm. do Trabalho 1 1 1 1
Enfermeiro do Trabalho 1
Meédico do Trabalho 1* 1 1 1

Fonte: Adaptado do Quadro IT da NR-4 (MTE)

A Comissao Interna de Prevencdo de Acidentes

CIPA - tem como objetivo a
prevencdo de acidentes e doencas decorrentes do trabalho, de modo a tornar compativel
permanentemente o trabalho com a preservacao da vida e a promogdo da saide do trabalhador
conforme Norma Regulamentadora 05 com redagdo dada pela portaria n.° 08, de 23.02.1999.
Devem constituir CIPA, por estabelecimento, e manté-la em regular funcionamento as empresas
privadas, publicas, sociedades de economia mista, 6érgdos da administragdo direta e indireta,
institui¢des beneficentes, associacdes recreativas, cooperativas, bem como outras instituicoes
que admitam trabalhadores como empregados.

De acordo com a NR-5 a CIPA deve ser composta por representantes do empregador
e dos empregados, de acordo com o dimensionamento previsto no Quadro I desta NR. No caso
das cozinhas industriais CNAE 56.20-1 (Servicos de catering, bufé e outros servicos de comida
preparada) pelo Quadro III da NR-5 as mesmas classifica-se segundo no Grupo C-23. O
dimensionamento da CIPA neste caso, conforme Quadro I da NR-5, conforme nimero de
empregados do estabelecimento pode ser observado no quadro abaixo:

Quadro 3: Critérios para dimensionamento da CIPA conforme nimero de empregados do
estabelecimento.

& e Acima de
o Empregados no 0 | 20| 30 | 51| 81 [101| 121 |141|301| S01 | 1001 | 2501 | 5001 ‘
B < 10.000 para
2 Estabelecimento | a a a a a a a a a a a a a da grupo d
3 N° de Membros | 19 | 29 | 50 | 80 | 100 | 120 | 140 | 300 | 500 | 1000 | 2500 | 5000 | 10.000 | ©*¢? 8IUPO €€
5 2.500
da CIPA ]
acrescentar
Efetivos 1 1 2 2 2 2 3 4 5 6 1
C-23
Suplentes 1 1 2 2 2 2 3 3 4 5 1

Fonte: Adaptado do Quadro I NR-5
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De acordo com o item 5.5 da NR-5 as empresas instaladas em centro comercial ou
industrial deverdo estabelecer, através de membros de CIPA ou designados, mecanismos de
integracdo com objetivo de promover o desenvolvimento de acdes de prevencdo de acidentes e
doencas decorrentes do ambiente e instalagdes de uso coletivo, podendo contar com a
participacdo da administragdo do mesmo.

Nas cozinhas industriais quando o nimero de empregados justifica a implementacao
de CIPA prépria, devem existir agdes a fim de integrar e harmonizar as politicas de segurancga e
saude do trabalho da empresa com as da empresa na qual o servico de fornecimento de

alimentacdo esta sendo prestado.
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S. PREVENCAO E CONTROLE DE RISCOS FiSICOS E AMBIENTAIS
APLICADOS A COZINHAS INDUSTRIAIS

As Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UAN), nas quais se enquadram as cozinhas
industriais, apresentam riscos considerdveis de acidentes, em decorréncia do intenso movimento,
aliado, em geral, a inexperiéncia pessoal e a um ambiente dotado de grande variedade de
equipamentos elétricos. Estd amplamente demonstrando que os acidentes em uma UAN tém uma
causa e podem ser prevenidos. Barbosa e Almeida, 2008, em através do Relato de Experiéncia
Sobre s Avaliagdo dos Riscos Ambientais e Mapeamento em uma Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo (UAN) para a Promog¢do da Seguranca no Trabalho, concluiram que a atividade de
mapeamento de riscos ambientais combinada com o treinamento atuou de forma complementar e
positiva na UAN estudada, contribuindo para conscientiza¢do dos riscos existentes e despertando
o interesse dos colaboradores da unidade.

Em estudo realizado com trabalhadores de uma cozinha industrial do Pdlo
Petroquimico de Camagcari — Bahia, a pesquisadora constatou que os riscos visualizados pelos
trabalhadores no ambiente da cozinha industrial sdo os mesmos percebidos como riscos
domésticos. A pesquisadora constatou ainda, que ao banalizar os riscos inerentes a atividade
laborativa os trabalhadores nao deixam de reconhecer sua existéncia, mas representam
capacidade de conviver com esta situa¢do e que o uso de equipamentos de protecdo individual
(EPI) € tido como sindénimo de certeza da integridade fisica mantida, mas eles mesmos
reconhecem que ndo utilizam estes materiais por relapso ou falta de hdbito [Santana, 2010].

Em outro estudo, realizado por Barbosa e Almeida, 2008, a fim de mapear os riscos
ambientais de uma Unidade de Alimentacao e Nutricio (UAN), do municipio de Botucatu-SP, e
a aplicagdo de treinamento para os colaboradores para a observacdo dos principais riscos e
possiveis atitudes corretivas, bem como o interesse dos colaboradores pelo tema abordado os
pesquisadores observaram a prevaléncia dos riscos por agentes fisicos tais como umidade, calor,
ruido e frio, mas sabe-se que estes ndo sdo os maiores causadores de afastamento por doenca
profissional, uma vez que os acidentes propriamente ditos (cortes, queimaduras, quedas e
choques elétricos) s@o os mais comuns na unidade e na grande maioria das vezes poderiam ser
evitados com condutas simples como o uso dos EPIs e conhecimento das tarefas a serem
realizadas bem como a utilizagc@o consciente dos equipamentos, revelando a sua causa nas falhas

humanas.
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Neste sentido, nas Unidades de Alimentagdo e Nutricdo observa-se uma preocupacao
crescente com a saude e seguranca do trabalhador. Isto ocorre em concomitancia ao inicio da
conscientizacdo, no setor de alimentagdo coletiva, de que condicdes de trabalho e saide estao
diretamente relacionados com o desempenho e a produtividade [Antunes et al., 2005].

Para evitar acidentes de trabalho e doencas profissionais, € necessdrio um conjunto
de medidas técnicas, educativas, médicas e psicoldgicas, empregadas para preveni-los, quer
eliminando a condicdo insegura do ambiente quer instruindo ou convencendo de préaticas
preventivas [Abreu et al., 2003].

Cabe lembrar, que o ambiente de trabalho é composto por um conjunto de fatores
interdependentes, que atuam direta ou indiretamente na qualidade de vida dos trabalhadores e
nos resultados do préprio trabalho [Fiedler et al., 2010].

O ambiente de trabalho deve proporcionar a pessoa nao apenas salubridade, mas
também conforto. Segundo Fiedler et al., 2006, condi¢cdes ambientais desfavordveis, como
excesso de calor, ruidos e vibragdes causam desconforto, que aumentam o risco de acidentes e

podem provocar danos considerdveis a saide.
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6. SUGESTOES DE MEDIDAS DE PREVENCAO E CONTROLE

Frequentemente a producdo de refeices no Brasil exige alta produtividade dos
operadores em tempo limitado, porém em condi¢des inadequadas de trabalho, com problemas de
ambiente, equipamentos e processos. Tais condi¢des acabam levando a insatisfacdes, cansagco
excessivo, quedas de produtividade, problemas de satide e acidentes de trabalho.

Os estudos ergondmicos visam realizar mudangas nas condi¢des € no ambiente de
trabalho, aperfeicoando e adaptando mdquinas e equipamentos utilizados na execucdo das
tarefas, de acordo com as caracteristicas fisicas e condicdes psicoldgicas do trabalhador, com o
objetivo de propiciar-lhe seguranga, saide e conforto e, consequentemente, obter maior
eficiéncia no trabalho executado [Monteiro, 2009]. Para evitar estes transtornos, o planejamento
e o funcionamento de um servico de alimenta¢do do tipo cozinha industrial deve considerar
critérios adequados e apropriados ao tipo de trabalho desenvolvido nesse setor.

A busca de condicdes seguras e sauddveis no ambiente de trabalho significa proteger
e preservar a vida e, principalmente, € mais uma forma de se construir qualidade de vida. A
preocupacdo das empresas com a qualidade de vida de seus colaboradores € crescente em todo o
mundo. O processo produtivo e a conquista de mercado pela empresa estdo condicionados as
condic¢des de satde dos trabalhadores e a sua qualidade de vida [Silva et al., 2008].

Cabe lembrar que em se tratando de cozinhas devem ser levados em conta ndo sé os
aspectos de seguranca, mas também os aspectos de qualidade, voltados tanto as questdes de
higiene e sanidade dos alimentos e preparagdes quanto ao atendimento de normas que regem o
preparo e distribui¢do de alimentos, uma vez que, o consumo de alimentos contaminados por
micro-organismos patogénicos pode levar o individuo a um quadro infeccioso, cujos sinais e
sintomas variam desde o leve desconforto a reagcdes intensas e, até mesmo, a morte [Lagaggio et
al 2002]. E sabido que muitos casos de Doencas Transmitidas por Alimentos - DTA seriam
evitados, caso fossem adotadas medidas preventivas em toda a cadeia produtiva de alimentos
[Wendisch, 2010].

O treinamento de profissionais e melhorias na estrutura fisica das cozinhas, com
mudanca de layout, modernizacdo das instalacdes e equipamentos, além do uso de novas
tecnologias, a fim de minimizar e se possivel eliminar os perigos e pontos criticos de controle
nas UANs agindo tanto na redugdo de acidentes e incidentes nestes ambientes ocupacionais,
quanto na prevencdo de toxinfec¢Oes alimentares daqueles cidaddos que consomem alimentos

preparados nestas cozinhas [Silva et al., 2008].
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Segundo Oliveira et al., 2008, tanto a qualidade da matéria-prima quanto os
manipuladores de alimentos, que podem ser portadores sadios de micro-organismos patogénicos,
podem afetar a qualidade do alimento manipulado, assim como, a estrutura fisica do local onde
0s mesmos estdo sendo manipulados.

Neste sentido um planejamento fisico adequado permite ndo s6 uma melhor
utilizacdo dos recursos humanos, através do dimensionamento do contingente de mao-de obra
necessdria e definicdo das tarefas a serem executadas, de que resulta maior racionalizagao de
trabalho e, consequentemente, menor fadiga.

A adequacdo do espaco fisico também esta relacionada com as condigdes higi€nicas
sanitarias exigidas aos estabelecimentos produtores de alimentos. Sendo assim, torna-se
necessario criar condi¢des adequadas de trabalho, evitando aquelas que possam gerar ma
qualidade de vida e stress [Lourenco e Menezes, 2008].

Segundo Vittielo, 2003, as condi¢des ambientais em um setor de alimentacdo
coletiva envolvem condi¢des de ruido, temperatura, ventilagcdo, umidade, iluminacdo, presenca
de gases e vapores, bem como espago fisico e concep¢ao de materiais e equipamentos. Algumas
vezes 0s equipamentos e instalacdes disponiveis para a producdo de refei¢cdes coletivas
apresentam problemas de adaptacdo ao tipo de processo produtivo, agravado pelas dificuldades
de manutencdo desses, pois na maioria dos casos, ndo € comum a pratica da manutengdo
preventiva, e sim a correcao dos problemas na medida em que elas acontecem.

Sendo assim, este capitulo visa apresentar sugestdes de medidas que podem ser
adotadas a fim de melhorar as condi¢des de trabalho em cozinhas industriais em relacdo as
condi¢cdes ambientais, ergonomia e riscos de acidentes sem perder de vista as exigéncias legais

em relacdo as condi¢des higi€nicas sanitdrias necessdrias a producao de alimentos.

6.1 Programa de Higiene Ocupacional e Satide dos Manipuladores

A adocdo de politicas voltadas para a saide e seguranca do trabalho da equipe de
funciondrios s@o elementos importantes a serem considerados em sistemas de alimentacgdo, logo,
como ponto de partida sugere-se a implantacdo e implentagdo do PCMSO com base nos riscos a
saude do trabalhador obtida através de Programas de Higiene Ocupacional como o PPRA.

A elaboracdo do PPRA deve ser feita por profissional visando a preservacao da saide
e da integridade dos trabalhadores, através da antecipacdo, reconhecimento, avaliacdo e
consequente controle da ocorréncia de riscos ambientais existentes ou que venham a existir no

ambiente de trabalho. De acordo com a NR-9 a elabora¢do, implementacido, acompanhamento e
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avaliacdo do PPRA deve ser feita por profissional que fagca parte do SESSMT (se a empresa
possuir) ou pessoa da equipe ou pessoa designada pelo empregador que seja capaz de
desenvolver o programa de acordo com os critérios nesta NR-9 em concordancia com as demais
Normas regulamentadoras.

O PCMSO ¢ parte integrante do conjunto de iniciativas da empresa no campo da
saude do trabalhador. Compete ao empregador garantir a elaboracao e efetiva implementagdo do
PCMSO, bem como zelar pela sua eficicia. Custear sem Onus para o empregado todos os
procedimentos relacionados ao PCMSO.

Quando na empresa for instituido o SESMT a empresa deverd indicar, dentre os
médicos dos Servigos Especializados em Engenharia de Seguranca e Medicina do Trabalho —
SESMT, da empresa, um coordenador responsavel pela execucao do PCMSO e nos casos em que
a empresa estiver desobrigada de manter médico do trabalho, deverd o empregador indicar
médico do trabalho, empregado ou ndo da empresa, para coordenar o PCMSO e inexistindo
médico do trabalho na localidade, o empregador podera contratar médico de outra especialidade
para coordenar o PCMSO. O PCMSO deve incluir, entre outros, a realizacdo obrigatéria dos
exames médicos: admissional (antes de iniciar as atividades); periddico (no minimo anual); de
retorno ao trabalho (apds 30 dias); de mudanca de fun¢do (antes da data) e demissional (nos 15
dias antecedentes).

A ado¢do do PCMSO ¢ importante ndo s6 tendo em vista a seguranca no trabalho
como também a seguranga dos alimentos. A RDC n° 216 determina que o controle da saide dos
manipuladores seja registrado, e realizado de acordo com a legislag@o especifica, neste caso para
trabalhadores em regime de trabalho da CLT, as normas regulamentadoras [Brasil, 2004].

O trabalhador enquanto manipulador de alimentos pode ser fonte de contaminacao
para os alimentos e muitas DTA ocorrem devido a contaminagdo por parte dos manipuladores
durante a preparacao dos alimentos [Tondo e Bartz, 2011]. Por isto, o artigo 4.6.2 da RDC n°216
determina que os manipuladores que apresentarem lesdes e ou sintomas de enfermidades que
possam comprometer a qualidade higiénico-sanitdria dos alimentos devem ser afastados da
atividade de preparacdo de alimentos enquanto persistirem essas condi¢des de saude [Brasil,
2004].

A NBR 15635 recomenda que sejam realizados exames parasitolégicos e
coprocultura para os manipuladores de alimentos [ABNT, 2008a].

Segundo Marriott, 1997, qualquer tipo de ferimento de pele pode ser um local ideal

para a multiplicagdo de microrganismos. A transmissdo de microrganismos para os alimentos €
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feita pelo proprio homem direta ou indiretamente, se estiver doente ou for portador sdo além da
contaminac¢do ambiental [Silva Juanior, 2008].

Por este motivo o ideal € o afastamento das pessoas com cortes ou lesdes, sempre
que possivel, sendo assim, a geréncia deve garantir que os funciondrios nessas situagdes, sejam
afastados para outras atividades, sem prejuizo de qualquer natureza [Silva Junior, 2008; Tondo e

Bartz, 2011].

6.2  Instalacoes

A selecdo dos materiais de acabamento adequada utilizados em cozinhas industriais
contribui para o conforto e seguranca dos funciondrios e, além disso, facilitam o controle
higi€nico sanitario dos mesmos.

Segundo a visdo da seguranca dos alimentos [Brasil, 2004] a edificacdo e as
instalacdes devem ser projetadas de forma a possibilitar um fluxo ordenado e sem cruzamentos
em todas as etapas da preparacdo de alimentos e a facilitar as operagdes de manuten¢do, limpeza
e, quando for o caso, desinfeccdo. O acesso as instalagdes deve ser controlado e independente,
nao comum a outros usos. Além disto, o dimensionamento da edificacdo e das instalacdes deve
ser compativel com todas as operacdes devendo existir separacdo entre as diferentes atividades
por meios fisicos ou por outros meios eficazes de forma a evitar a contaminacao cruzada.

As instalacOes fisicas como piso, parede e teto devem possuir revestimento liso,
impermedvel, lavavel, mantidos integros, conservados, livres de rachaduras, trincas, goteiras,
vazamentos, infiltracdes, bolores, descascamentos, dentre outros e ndo devem transmitir
contaminantes aos alimentos [Brasil, 2004].

A seguir serdo apresentadas sugestdes de materiais que atendem nao sé a legislacao

sanitdria, mas que também melhoram as condi¢des ambientais e diminuem o risco de acidentes.

6.2.1 Piso

Para cozinhas industriais, o piso deve ter alta resisténcia fisica e quimica, baixa
absor¢do de 4gua, alta resisténcia a abrasdo, pois devem suportar trafego pesado e intenso e
devem ser antiderrapante que contribuem para minimizar o risco de quedas acidentais [Monteiro
e Bruna, 2004].

As normas para revestimentos ceramicos estdo agrupadas em trés conjuntos,
conforme a seguir: NBR 13816 - Terminologia; NBR 13817 — Classificagdo e NBR 13818 -
Especificagao e métodos de ensaio (ABNT, 1997a; 1997b; 1997¢c).
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Produtos ceramicos devem atender as prescricdes estabelecidas pelas normas
técnicas NBRs da ABNT (Associacao Brasileira de Normas Técnicas).

Todo piso ceramico € classificado segundo uma escala de resisténcia a abrasao (PEI),
que define a resisténcia que o mesmo oferece ao desgaste provocado pelo trafego de pessoas de
acordo com a NBR 13818 (ABNT, 1997). E por meio deste conceito que arquitetos e
engenheiros especificam pisos que devem ser utilizados em cozinhas industriais (ver-Anexo 1).

No, caso das cozinhas industriais, de acordo com a classificacdo da ABNT a escolha
deve ser por piso ceramico de alta resisténcia a abrasdo para trafego altissimo.

Além da alta resisténcia a abrasdo o piso também deve ter resisténcia fisica, quimica
e baixa absor¢do de dgua.

No dia-a-dia, os produtos ceramicos estdo em contato com os mais variados produtos
quimicos, como produtos de limpeza e outros. Por isso, eles devem ter resisténcia contra a agao
destes reagentes. Quanto menor a quantidade de dgua absorvida, maior serd a resisténcia do
revestimento.

Além disso, o piso da cozinha deve permitir a facil limpeza, ser antiderrapantes e
ainda, propiciar declividade suficiente em direcdo aos ralos, ndo permitindo que a dgua fique
estagnada. Em dreas que permitam existéncia, os ralos devem ser sifonados, e as grelhas devem
possuir dispositivos que permitam o fechamento [Brasil, 2004].

A determinacdo do coeficiente de atrito da superficie das placas ceramicas define a
utilizacdo destas, para pisos onde existe a exigéncia antiderrapante. Mas, cabe lembrar, que para
produtos considerados antiderrapantes, quanto maior o indice do coeficiente de atrito, maior serd
a dificuldade de limpeza.

Esta caracteristica é muito importante para ambientes domésticos, hospitalares e
industriais, onde a facilidade de limpeza e a higiene sdo as necessidades. Além disso, a estética
nao pode ser esquecida, pois um revestimento manchado tira a beleza do ambiente.

Unido as caracteristicas desejadas chega-se a seguinte recomendac¢do para pisos
ceramicos utilizados em cozinhas industriais:

¢ Remocgdo de manchas: 4 ou 5 (Facilidade de limpeza)

e Absorcao de dgua (%): 0 a 6% (Recomendéavel)

¢ Resistente a ataques quimicos: Elevada ou média (Recomendével)

e Resisténcia a abrasdo (PEI): 5 (Recomendavel)

e QOutras caracteristicas: Exigir coeficiente de atrito >0,40 (Recomendavel)
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Segundo Teixeira et al., 2006, no caso da utilizacdo de revestimento ceramico, ha no
mercado opcdes de rejunte ndo poroso, ou seja, ideais para a higienizacao e nao proliferacdo de
micro-organismos.

Uma tendéncia que tem se mostrado excelente para usos industriais e em servigos de
alimentacdo € o piso monolitico, ou seja, sem juntas de dilatacdo. Pisos monoliticos sdo
indicados, pois a inexisténcia de rejuntes dificulta o acimulo de sujeira ja que as dreas de juntas,
pontos para proliferacdo de fungos e bactérias, ficam reduzidas. Esta caracteristica € um fator
muito importante nas cozinhas onde sdo utilizados carrinhos, evitando se a trepidacdo o que

aumenta o conforto do trabalhador.

6.2.2 Paredes e divisoOrias

Paredes e divisdrias devem possuir acabamento liso, impermedavel, lavavel, de cores
claras, isento de fungos (bolores) e em bom estado de conservacao [Brasil, 2004]. Em cozinhas
industriais a cor mais adequada para as paredes € a branca. Devido a larga utilizacdo de materiais
e equipamentos em aco inoxiddvel, a cor branca nao interfere no indice de reflexdo do aco, nao
criando cantos € ambientes escuros [Monteiro € Bruna, 2004].

A escolha de materiais minimizadores de ruidos € seu emprego devem ser feitos com
bastante cautela, pois geralmente sdo feitos de materiais porosos nao recomendados para cozinha
industrial devido sua possibilidade de infiltracao de liquidos.

Se for azulejada deve respeitar a altura minima de 2 metros [Silva Junior,
2008].Tondo e Bartz, 2011, destacam ainda que, no caso de revestimento com azulejos, estes
devem estar em bom estado, sem vaos ou frestas, pois sdo nestes locais que insetos costumam
esconder-se e multiplicar-se.

Em substituicdo aos azulejos podem ser utilizadas tintas lavdveis ou painéis de
polipropileno com emendas soldas, as quais permitem fécil higieniza¢do, ji que ndo existe

rejunte neste caso [Silva Junior, 2008].

6.2.3 Forros e Tetos

Acabamento liso e impermedvel, sem frestas e rugosidades para evitar o acimulo de
gorduras, sujidades e micro-organismos. Deve ser revestido de material possivel de ser
higienizado, apesar deste ndo ser um procedimento fécil de ser executado [Brasil, 2004; Tondo e
Bartz, 2011]. A higienizacdo frequente do teto € importante em cozinhas industriais, pois estas
trabalham com equipamentos que geram vapor e, consequentemente, podem propiciar

condensacdo e pingos sobre as dreas de producdo o que pode gerar ndo sé a contaminacao dos
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alimentos como também aumentar os riscos de acidentes como quedas por escorregos caso O
gotejamento gere pogas de dgua e deixe o piso escorregadio.

O teto deve ser de cor clara o que traz claridade e leveza para o ambiente. Deve estar
em bom estado de conservagdo e ser isento de goteiras, vazamentos, umidade, trincas,
rachaduras, bolor e descascamento.

O teto recomendado para a drea de coccdo € a laje de concreto, macica ou pré-
moldada, revestida e pintada com tinta acrilica. Porém, o uso de forro de PVC também ¢ aceito.

O pé-direito deve ter, no minimo, 3 metros, segundo a Portaria CVS n°. 06 [Sao Paulo, 1999].

6.2.4 Portas e Janelas

As portas devem ter superficie lisa, de cores claras, de facil limpeza, ajustadas aos
batentes, de material ndo absorvente, com fechamento automatico (mola ou similar) ter molas
para serem mantidas na posicdo fechada, além de perfeitamente ajustadas as respectivas
esquadrias [Brasil 2004].

Silva Junior, 2008, sugere que as portas de comunicagdo entre algumas areas devem
ter visor, para evitar choque entre pessoas que constantemente circulam e serem dotada de
sistema vai e vem. Cortinas de ar sdo utilizadas geralmente nos acessos principais e portas de
camaras frigorificas, também para esse fim [Monteiro e Bruna, 2004].

As portas de acesso principais do recinto da cozinha devem ter no minimo 2,00 m de
largura, divididas em duas folhas de 1,00 m para que possam permitir a entrada de
equipamentos, que em geral possuem um tamanho considerdvel, e a boa circulacdo de carros
auxiliares, sem comprometer a seguranca da drea, enquanto as portas internas devem ter no
minimo 1,00 m de largura e sua abertura, que cria um arco que nao pode ser diminuido, deve
permitir que o funciondrio tenha um espago suficiente para um acesso seguro e confortdvel
[Monteiro e Bruna, 2004].

Janelas com telas milimétricas removiveis para a limpeza, sem falhas de
revestimento e ajustadas aos batentes [Brasil 2004; Rio Grande do Sul, 2009]. As telas devem ter
malha de 2 mm e serem de f4cil limpeza e em bom estado de conservacdo para evitar a entrada
de insetos () assim como qualquer outra abertura de ventilagdo, inclusive de exautores [Silva
Janior, 2008; ABNT, 2008].

As janelas devem estar protegidas de modo a ndo permitir que os raios solares
incidam diretamente sobre os alimentos ou equipamentos mais sensiveis ao calor. Uma vez que é
proibida a utilizacdo de cortinas [Rio Grande do Sul, 2009] em casos de incidéncia dos raios

solares sugere-se a colocacao de peliculas protetoras.
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6.3  Iluminacao

A iluminagdo exerce uma forte influencia no comportamento das pessoas, sua
utilizacdo adequada evita doencas visuais e aumenta a efici€ncia do trabalho e diminui o numero
de acidentes de acordo com Silva Junior, 2008, além de proporcionar uma boa limpeza das
instalacdes e uma clara inspe¢do dos alimentos, tanto na recep¢ao quanto na produgdo [Monteiro
e Bruna, 2004].

O ambiente deve ter iluminacdo uniforme, sem ofuscamentos, sem contrastes
excessivos, sombras e cantos escuros. As lampadas e lumindrias devem estar limpas em bom
estado de conservacdo, sendo que ndo deve alterar as caracteristicas sensoriais dos alimentos
[Brasil, 2004].

O uso de lampadas fluorescente € recomendado, pois distribuem uniformemente a
iluminacdo nos ambientes, proporcionam conforto, ndo produzem calor e devido a sua forma
tubular, produzem menos deslumbramento e concentragdo de brilho [Monteiro e Bruna, 2004;
Tondo e Bartz, 2011]. Além disso, por ser iluminacdo branca mantém a cor original dos
alimentos [Silva Junior, 2008].

As luminarias devem estar protegidas contra explosdo e quedas acidentais [Brasil,
2004]. Estas protecdes geralmente sdo de material acrilico e permitem fécil higienizacdo e nao
quebram. Atualmente existem no mercado lampadas fluorescentes envolvidas em uma pelicula
de policarbonato que evita o estilhaco em caso de explosdo [Tondo e Bartz, 2011].

As bancadas de trabalho devem possuir iluminag@o propria e direta, principalmente
as destinadas para higienizacdo e corte de alimentos, garantindo uma maior seguranga e
eficiéncia das tarefas.

Devido ao grande nimero de superficies refletoras de luz, como o aco inoxidavel, o
vidro, etc., o projeto luminotécnico deve ser feito por profissional habilitado, e devendo levar em
conta a definicdo do tipo de iluminagcdo e a localizagdo dos pontos de luz atendendo ao
recomendado ela NBR 5413 (recomendado 300lux) [ABNT, 1992].

As janelas deverdo estar dispostas de maneira que ndo permitam a penetracdo direta
do sol sobre a superficie de trabalho. Alguns cuidados como, por exemplo, localiza-las
preferencialmente no lado sul da edificagdo, contribuem para o controle da entrada dos raios
solares, aumentando o conforto térmico do ambiente [Monteiro e Bruna, 2004].

A ilumina¢do mais recomendada € a natural, pois age como um tonico devido aos
raios ultravioletas, estimulando as funcdes do organismo, estando diretamente relacionada com o
nivel do trabalho produzido [Silva Junior, 2008]. A iluminagdo artificial complementa a natural,

no entanto uma nao elimina a outra [Brasil, 2004].
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Para melhorar e manter os niveis de iluminacdo recomenda-se ainda realizar
limpezas periddicas para retirar o acimulo de p6 das 1ampadas e substituir lampadas queimadas

ou com defeito.

6.4  Ventilacao e climatizacao

A ventilacdo adequada assegura certo conforto térmico, indispenséavel na realizacdo
de qualquer trabalho. Proporciona a renovacdo do ar, muito importante em cozinhas devido a
exaltacdo constante de vapores provenientes dos processos de cocgcdo das preparagdes, que
tornam o ambiente “carregado”, provocando um desconforto térmico nas pessoas que ali
trabalham [Silva Junior, 2008].

Deve garantir o conforto térmico e garantir a renovacao do ar e que o ambiente fique
livre de fungos, gases, fumaca, gordura e condensacdo de vapores dentre outros que possam
comprometer a qualidade higiénica sanitdria dos alimentos [Brasil, 2004].

A circulacdo de ar na cozinha deve ser feita com o ar insuflado e controlado através
de filtros ou através de exaustdo com equipamentos devidamente dimensionados. A direcdo do
fluxo de ar nas dreas de preparo dos alimentos deve ser direcionada da drea limpa para a suja.
Podem ser utilizados aparelhos de ar condicionado desse que a limpeza dos componentes do
sistema de climatizacdo e a troca dos filtros possuam manutencdo programada e periddica
[Brasil, 2004].

A ventilagdo natural no interior das edificacdes deve proporcionar condig¢des
confortdaveis aos funcionarios, além da melhoria da qualidade do ar interno por meio da troca de
ar realizada palas aberturas [Tondo e Bartz, 2011]. O conforto térmico pode ser assegurado por
aberturas de paredes que permitam a circulacdo natural do ar, com 4rea equivalente a 1/10 da
area do piso [Silva Junior, 2008]. As aberturas devem situar-se na pare superior das paredes visto
que o ar quente sobe.

A temperatura ideal para operacdes em servicos de alimentacao situa-se entre 22°C a

26°C com unidade relativa do ar entre de 50 a 60% [Monteiro e Bruna, 2004; Silva Junior, 2008].

6.5 Ruido

Em uma UAN, a producdo de ruido € constante devido as mdquinas, a dgua, ao
vapor, ao choque de utensilios e ressonancia de superficies metdlicas, ao sistema de exaustao e,

também, devido ao didlogo entre os operadores [Sousa et al., 1997].
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As medidas de controle do ruido sdo basicamente de trés ordens: na fonte, no meio e
no homem. Prioritariamente, quando tecnicamente vidvel, a interven¢do deve se dar na fonte, em
seguida no meio e, em ultima instancia, no homem.

O controle na fonte pode ser buscado com a execu¢do de medidas técnicas na
maquinaria e de medidas administrativas na produgdo. A reducao da concentracdo de maquinas,
a instalacdo de sistemas amortecedores, a reprogramacgdo e redistribuicdo das operacgodes, a
substituicdo de pecas de materiais rigidos por absorventes e a manutencdo adequada estdo entre
as providéncias que devem ser tomadas no sentido de minimizar a emissao de ruido na fonte.

Para o controle do meio, deve-se evitar a propagacdo por meio de isolamento, da
fonte e do receptor, e maximizar as perdas energéticas por absor¢dao. O enclausuramento da
fonte, o uso de barreiras, a adequac@o das caracteristicas do ambiente e dos materiais utilizados
na constru¢do, permitindo o isolamento acustico deste, estdo entre as medidas que podem ser
tomadas com relacdo a intervengdo no meio.

Em ultimo lugar, dentre as prioridades de controle, estd o controle no homem ou no
receptor. As medidas resumem-se a reducdo do tempo de exposicdo e a protecdo sobre o
individuo.

Existe dificuldade em manter os niveis de ruidos adequados em UANs, em virtude da
natureza das operagdes e equipamentos necessarios. Recomenda-se andlise quantitativa do ruido
em cada local de trabalho dentro de uma UAN, para se determinar os niveis de pressao sonora
em que estio sujeitos os funciondrios da unidade a fim de verificar se medidas de ordem coletiva
sdo capazes de tornar o ambiente salubre ou se além serd necessaria a ado¢do de EPIs [Tostes,
2003].

Além destes itens, referentes as instalacdes fisicas da cozinha outras aspectos devem

ser observados:

Instalacoes elétricas:
De acordo com o item 4.1.9 da RDC n° 216, Brasil, 2004, as instalacdes elétricas
devem estar embutidas ou protegidas em tubulacdes externas e integras de tal forma a permitir a

higieniza¢do dos ambientes.

Area para guarda de botijoes de gas:
De acordo com a ABNT deve existir drea exclusiva para armazenamento de

recipientes de GLP e seus acessdrios. A delimitacao desta drea deve ser com tela, grades vazadas
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ou outro processo construtivo que evite a passagem de pessoas estranhas a instalacdo e permita
uma constante ventilacao.

O projeto de instalagdes de gds deve ser elaborado de acordo com as seguintes
normas técnicas: NBR 13.523, NBR 15358 e NBR 15.526, [ABNT, 2008b; 2008c; ABNT,
2006].

Instalacées sanitarias:

De acordo com a NR-24 - Condi¢des Sanitdrias e de Conforto nos Locais de
Trabalho, as dreas destinadas aos sanitarios deverdo atender as dimensdes minimas essenciais. O
orgdo regional competente em Seguranca e Medicina do Trabalho poderd, a vista de pericia
local, exigir alteracdes de metragem que atendam ao minimo de conforto exigivel. E considerada
satisfatéria a metragem de 1,00m? (um metro quadrado), para cada sanitario, por 20 (vinte)
operdrios em atividade.

Segundo Tondo e Bartz, 2011, as instalagdes sanitdrias devem separadas por cada
sexo, sendo que no vestidrio masculino ideal deve ter pelo menos: um mictério, uma privada
sanitdria com tampa, um lavatdrio e um chuveiro para cada 20 funciondrios; enquanto o vestidrio
feminino deve contar com uma privada sanitdria com tampa, um lavatério e um chuveiro para 20
funciondrias. Ambos os vestidrios devem dispor de armdrios individuais para cada funciondrio, e
estes, de preferencia, devem possibilitar a separacdo dos sapatos e das roupas através de
prateleiras internas.

De acordo com a NR-24 os locais onde se encontrarem instalagdes sanitdrias deverdo
ser submetidos a processo permanente de higienizacdo, de sorte que sejam mantidos limpos e
desprovidos de quaisquer odores, durante toda a jornada de trabalho.

As instalacdes sanitdrias devem ser bem iluminadas, paredes e piso de cores claras,
de material liso, resistente e impermedvel, porta com molas, ventilacio adequada com janelas
teladas. Nao devem se comunicar diretamente com a drea de manipulacdo de alimentos ou
refeitorios [Brasil, 2004]. Ainda de acordo com a Portaria n°® 216, Brasil, 2004, as instalagcdes
sanitdrias devem possuir lavatérios e estar supridas de produtos destinados a higiene pessoal tais
como papel higi€énico, sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e
produto antisséptico e toalhas de papel nao reciclado ou outro sistema higi€nico e seguro para
secagem das maos. Os coletores dos residuos devem ser dotados de tampa e acionados sem

contato manual.
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Devido a grande influencia da higiene corporal na seguranca dos alimentos é muito
importante que existam instalacdes sanitdrias de uso exclusivo para os funciondrios que

manipulam alimentos [Tondo e Bartz, 2011].

Lavatoérios de maos

Devem existir lavatdrios exclusivos para a higiene das maos na drea de manipulagdo,
em posi¢cdes estratégicas em relacdo ao fluxo de preparo dos alimentos e em ndmero suficiente
de modo a atender toda a 4rea de preparacdo. Os lavatérios devem possuir sabonete liquido
inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto antisséptico, toalhas de papel ndo
reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem das maos e coletor de papel, acionado

sem contato manual [Brasil, 2004].

6.6  Ergonomia

Nas situagdes em que o risco ergondmico se da devido a posicdo predominante em
pé sugere-se a realizacdo de pequenos intervalos em posi¢do diferente da de trabalho e realizar
exercicios de alongamento para membros superiores, membros inferiores, coluna cervical e
dorsal por breves periodos, durante a jornada de trabalho [De Marco, 2007].

Segundo Tostes, 2003, a alternancia nos postos de trabalho objetiva a melhoria
ergondmica das condicdes de trabalho. Além disto, a alternancia das tarefas e rotagdo nos postos
de trabalho possibilita a diversificacdo e visam igualmente diminuir a monotonia inerente ao
trabalho repetitivo. Os postos mais exigentes quanto a repetitividade ou manuten¢do de posturas
estdticas, que ndo podem ser modificados em curto prazo, devem ser ocupados mediante rodizio;
isto vai possibilita a diminui¢do na durac¢do da exposi¢do aos fatores de risco, ai presentes.

Uma forma de prevenir e/ou minimizar o processo de fadiga e outros problemas de
saude que tenham relacdo com as tarefas que os trabalhadores desenvolvem nas cozinhas dos
restaurantes seria a adocdo da prética da gindstica laboral ou exercicios especiais para promover
relaxamento muscular entre outros beneficios, visando ndo sé a ergonomia como também a
melhoria da qualidade devida no trabalho [Pinto e Souza, 2011].

Em situagdes em que o risco Ergondmico se deve ao esforgo fisico sugere-se:

¢ Nos procedimentos de deslocamento de alimentos (cargas, carnes, etc) sempre que
0 peso a ser transportado possa comprometer a seguranga e saide do trabalhador, devem ser
utilizados meios mecanicos apropriados;

¢ Treinamento periddico sobre as maneiras e procedimentos corretos de

levantamento e transporte manual de cargas.
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e Utilizar se possivel dispositivo de ajuda para o transporte de materiais (carro
metalico).

e Na movimentacdo de pesos, dobrar os joelhos ao invés da coluna, sempre
respeitando o limite individual de esforgo fisico;

e Dentro deste contexto, faz-se necessdrio o didlogo entre os operadores e a
supervisdo da UAN para elaboracdo de mapa de atividades, levando em consideragdo a
rotatividade de tarefas e postos de trabalho e a demanda de trabalho a ser realizado.

e Altura das bancadas de trabalho: Podem existir, nas areas de trabalho, bancadas
com diferentes alturas. Isto, para que as atividades dos manipuladores se deem de forma mais
ergondmica, portanto, mais confortavel. Como indicativo, sugere-se que trabalhos mais pesados
(cortes, por exemplo) sejam feitos em bancadas mais baixas (entre 85 cm e 90 cm de altura), e
que trabalhos que exijam mais precisdo (catagdo de grdos), se deem em bancadas mais altas
(entre 95 cm e 110 cm de altura) [Birchfield e Sparrowe, 2003; Monteiro e Bruna, 2004; Da Luz,
2006].

6.7  Prevencio de Acidentes

6.7.1 Equipamentos de Protecoes Coletivas e Equipamentos de Prote¢do Individual

A diminui¢do da exposicdo aos agentes ambientais presentes nas UANs envolve a
ado¢cdo de Equipamentos de Prote¢ao Coletiva (EPC's) e de Equipamentos de Protecao
Individual (EPI's) com o objetivo de neutralizar os riscos que comprometam a Seguranga € a
Saide do Trabalhador. Além, dos equipamentos de protecdo coletivos e individuais, os
treinamentos sdo de grande importancia para a prevencdo de acidentes, visto que, € realizado
com o intuito de manter e disseminar a seguranga da equipe [Nepomuceno, 2004].

Normalmente os EPC envolvem facilidades para os processos industriais
colaborando no aumento de produtividade e minimizando os efeitos de perdas em funcdo de
melhorias nos ambientes de trabalho.

Os EPC vao desde equipamentos simples, como corrimaos de escadas até sistemas
sofisticados de detec¢ao de gases dentro de uma planta quimica.

Uma das maiores vantagens que o EPC possui frente a outros sistemas de protecao é
que além de proteger a coletividade, ndo provoca desconforto aos trabalhadores, pois os EPC sdo
instalados no ambiente e ndo nas pessoas [Tostes, 2003].

A eliminag@o ou neutralizacdo da insalubridade, segundo estabelece o artigo 191, da Secao XIII,

do Capitulo V, Titulo II da CLT ocorrerd, se “com a utilizacdo de equipamentos de protecao



50

individual pelo trabalhador, que diminua a intensidade de agente agressivo a limites de
tolerancia”.

Conforme especificado na NR-6 cabe ao empregado o uso dos equipamentos de
protecdo individual fornecidos pela empresa, sendo responsabilizado por sua conservacao [MTE,
2011]. As organizagdes sdo obrigadas a fornecer material de protecdo de boa qualidade e
confiabilidade, com a finalidade de garantir a integridade da satide do trabalhador, fazendo as
substitui¢des quando necessdrio por equipamentos novos. Os trabalhadores sdo encarregados de
comunicar ao empregador quando ocorrer qualquer alteracio com o equipamento de protecao
individual que o torne improprio ao uso [Tostes, 2003].

Segundo a NR-6, considera-se Equipamento de Protecdo Individual - EPI, todo
dispositivo ou produto, de uso individual utilizado pelo trabalhador, destinado a protecdo de
riscos suscetiveis de ameacar a seguranga e a saude no trabalho. Para um equipamento ser
comercializado ou utilizado como EPI este necessita do Certificado de Aprovacao - CA, emitido
por este Ministério, ou seja, o CA qualifica o equipamento como EPI, autorizando sua utiliza¢do
para os fins estabelecidos na NR-06. A fim de ter certeza se o equipamento adquirido esta de
acordo com as normas do MTE o CA dos EPI disponiveis no mercado podem ser consultados
através do link: http://www.mte.gov.br/sistemas/caepi/PesquisarCAlnternetXSL.asp.

A empresa € obrigada a fornecer aos empregados, gratuitamente, EPI adequado ao
risco, em perfeito estado de conservacao e funcionamento, nas seguintes circunstancias:

a) sempre que as medidas de ordem geral ndo oferecam completa protecao contra os
riscos de acidentes do trabalho ou de doengas profissionais e do trabalho;

b) enquanto as medidas de prote¢do coletiva estiverem sendo implantadas; e,

¢) para atender a situagdes de emergéncia.

Entre as principais protecdes coletivas adotas em cozinhas industriais destacam- se: a
instalacdo de sistemas de exaustdo que melhoram o conforto térmico e a qualidade do ar;
instalacdo de pisos antiderrapantes; manutencdo adequada dos equipamentos a fim de diminuir
ruido; sistema de iluminacdo adequado; entre outras agdes que melhoram as condi¢des de
trabalho como um todo e/ou diminuem os riscos de acidentes.

Os itens bésicos para a paramentacdo adequada levando em conta a manipulacio
segura dos alimentos inclui o uso de uniforme completo composto por: jaleco com mangas
cobrindo a totalidade da roupa pessoal, sem bolsos acima da linha cintura, sem botdes ou com
botdes protegidos, calcas compridas, sapato fechado e touca cobrindo completamente os cabelos

[Rio Grande do Sul, 2009].
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Dentre os principais equipamentos de prote¢do individual que os funciondrios de
uma UAN devem utilizar estdo luvas de polipropileno, sapato de protecao ou botas de borracha,
luvas térmicas, casaco térmico e luva de malha de aco [Domene, 2011].

Os sapatos fechados devem possuir solado antiderrapante e o uniforme deve ser de
uso exclusivo as dreas de manipulacao.

A fim de melhor o conforto térmico do trabalhador sugere-se que o uniforme seja de
tecido de algodao leve e tenha mangas curtas no verao. No inverno o ideal é que o uniforme seja
de mangas compridas de forma que cubra a totalidade da roupa pessoal.

No caso das cozinhas industriais a correta paramentacao protege o manipulador dos
riscos decorrentes da aproximagdo com fontes de calor, frio, umidade ou presenga de residuos
mesmo que temporariamente existentes no piso, além de propiciar a protecao do alimento.

Segundo a NR-6 cabe ao empregador adquirir o EPI (com CA) adequado ao risco de
cada atividade conforme o levantamento feito no PPRA e exigir seu uso; além de, orientar e
treinar o trabalhador sobre o uso adequado, guarda e conservacdo dos mesmos. Além disso,
também € de responsabilidade do empregador substituir imediatamente, quando danificado ou
extraviado e responsabilizar-se pela higienizacao e manutengio periédica dos mesmos.

O Empregador deve registrar o seu fornecimento ao trabalhador, podendo ser
adotados livros, fichas ou sistema eletronico.

De acordo com a RDC n° 216, Brasil, 2004, os uniformes devem ser trocados, no
minimo, diariamente e usados exclusivamente nas dependéncias internas do estabelecimento.
Sugere-se que sejam fornecidos pelo menos jogos de uniforme (03 jaleco e 03 calcas compridas),
um para estar em uso, outro para estar lavando e um limpo para ser usado no dia seguinte.
Algumas empresas optam por montar uma lavanderia e responsabilizarem-se pela higienizagao
dos uniformes e disponibilizar uma muda limpa ao funciondrio diariamente.

Cabe ao empregado usar o EPI, utilizando-o apenas para a finalidade a que se destina
e responsabilizar-se pela guarda e conservacdo do mesmo. Também € de responsabilidade do
empregado comunicar ao empregador qualquer alteracdo que torne o EPI impréprio para uso e,

cumprir as determinagdes do empregador sobre o uso adequado (NR - 6).
6.7.2 Recomendacdes gerais
Area para armazenamento em temperatura controlada

Esta 4rea destina-se ao armazenamento de alimentos pereciveis ou rapidamente deterioraveis.

Protecdo coletiva:
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Se forem instaladas camaras, estas devem apresentar as seguintes caracteristicas a
fim de garantir a seguranca do trabalhador:

- interruptor de seguranga localizado na parte externa com lampada piloto indicadora
"ligado" - "desligado"

- as portas de camaras frigorificadas ou outras dependéncias refrigeradas onde haja
trabalhadores operando devem ser dotadas de sistema que permita a abertura das portas
internamente, caso os trabalhadores ficarem involuntariamente presos.

Protecoes individuais:

Camaras de resfriamento/congelamento exposicao Intermitente: Na entrada em
camaras frias utilizar jaqueta e luvas térmicas com CA (certificado de aprovagdo) do Ministério
do Trabalho. Segundo Matos, 2007, também se deve utilizar luvas anti-contato quando as maos
estdo ao alcance de superficies frias (temperaturas inferiores a -7°C);

Se a temperatura for inferior a -17,5°C, as maos devem ser protegidas com mitenes.
O controle de maquinas e ferramentas deve ser projetado para permitir sua manipulacdo sem
necessidade de remover os mitenes;

Quando o trabalho € realizado em ambientes com temperaturas abaixo de 4°C, deve
ser fornecida protecao adicional de corpo inteiro.

Os trabalhadores devem utilizar roupa protetora adequada para o nivel de frio e
atividade exercida;

Quando o trabalho é realizado em ambientes frios e com temperaturas normais ou
quentes, antes de adentrar ao ambiente frio o trabalhador deve se certificar de que sua roupa nao

esteja molhada. Se estiver imida ou molhada devera ser trocada por uma seca;

Exposicao ao calor:

Para minimizar os efeitos da temperatura e riscos de acidente para os funciondrios de
cozinhas industriais devem ser adotadas medidas de controle, tais como:

- adotado ciclos de trabalho para funciondrios expostos diretamente ao calor, onde
alterem fungdes realizando outras atividades sem contato direto com a temperatura elevada
[Tostes, 2003].

- utilizar uniformes completo e EPIL.

- manter o exaustor ligado durante o funcionamento do fogdo industrial e manter as
portas dos fundos e as janelas sempre abertas, garantindo assim ventilacao natural.

- no cozimento de alimentos tomar muito cuidado com queimaduras, visto que as

panelas para o cozimento sdo todas a vapor, isto é: em altissima temperatura.
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- no manuseio de utensilios domésticos, em que estes estiverem ‘“‘quentes”, fazer uso
de luvas térmicas (anti-calor).

- deve ser evitado o uso de utensilios como colheres, espatulas, pingas de metal em
contato com o calor, pois estes sdo extremamente condutores. No entanto, antes de usar
utensilios sintéticos € preciso estar seguro de que ele € resistente ao calor. Uma sugestio € o uso
de colheres de ndilon em associagdo com fibra de vidro que resulta num material resistente e

adequado para a produgao de colheres e espatulas [Domene, 2011].

Cortes:

Ter atencdo no corte dos alimentos, tomar cuidado com facas e outros instrumentos
de corte. Dentro das medidas preventivas para riscos mecanicos, deve ser elaborado programa de
manutencao de equipamentos e uso de EPI adequados:

- uso de luva de malha de ago para pré-preparo de carnes.

- ter cuidado e atencdo na realizacao de suas atividades.

Maquinas e equipamentos:

Segundo a NR-12 o empregador deve adotar medidas de protecdo para o trabalho em
maquinas € equipamentos, capazes de garantir a satide e a integridade fisica dos trabalhadores, e
medidas apropriadas sempre que houver pessoas com deficiéncia envolvidas direta ou
indiretamente no trabalho. Por mais simples que seja a maquina ou outro equipamento mecanico,
quem vai operd-la deve estar preparado para um desempenho seguro, com qualidade, e
consequentemente mais produtivo.

Para isso, cada operador deve:

- conhecer a finalidade da maquinaria, seus mecanismos e 0s pontos que podem gerar
acidentes ou doencas ocupacionais;

- utilizar EPI adequado caso o equipamento assim exigir;

- ter habilidade e condicdes fisicas compativeis com as exigéncias operacionais da
madquina ou outro equipamento que opera;

- saber identificar os dispositivos de segurancga existentes, suas finalidades e saber
como manipulé-los, quando a seguranca depender também da sua participagao;

- dominar bem os sistemas de regulagem e outros sistemas necessarios a seguranga e
a operagao;

- saber identificar problemas, ou apenas indicios de problemas, apresentados pela

maquina ou outro equipamento, como ruidos estranhos, vibragdes anormais, superaquecimento



54

etc. e, no caso de perceber algumas dessas anormalidades, comunicé-las imediatamente ao seu
supervisor [De Marco, 2007].

- para manipuladores com cabelos compridos, manter 0S mesmos presos € por se
tratar de cozinhas protegidos por touca (Brasil, 2004).

- ndo utilizar adornos além de esta ser uma exigéncia legal, o uso de adornos pode
contribuir com o risco de acidentes, visto que € comum o relato de trabalhadores que tiveram
algum tipo de acidente com masseiras, moedores de carne, batedeiras industriais, etc., por
estarem utilizando adorno* [Brasil, 2004].

* Para a NR-32, sdo considerados adornos: aliangas, anéis, pulseiras, relogios de uso
pessoal, colares, brincos, broches, piercings, gravatas e crachds pendurados com corddo entre
outros. De modo geral os unicos adornos aceitos em cozinhas sd@o os 6culos de grau, aparelho

ortoddntico e aparelho auditivo.
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7. CONSIDERACOES FINAIS

A cada dia que passa, cada vez mais aumenta o nimero de pessoas que se alimentem
fora de casa, seja por necessidade ou devido a facilidade de ndo ter que cozinhar o préprio
alimento.

O ritmo da vida moderna e as condi¢des socioeconOmicas do pais fazem com que
jovens comecem a trabalhar cada vez mais cedo e os mais velhos retardem cada vez mais a
aposentadoria, sem contar o desenvolvimento e crescimento do setor industrial Brasileiro que
cada vez mais tem absorvido e necessitado de mao de ora.

Por conta disto, o numero de trabalhadores tem aumentado cada vez mais e,
consequentemente, o nimero de trabalhadores que fazem suas refei¢cdes no trabalho também, o
que tem levado a um aumento no setor de refeicdes coletivas nos dltimos anos.

Até alguns anos atrds a maioria das industrias se responsabilizava pela producio e
distribuicao da alimentacdo para os seus trabalhadores, atualmente € cada vez maior o nimero de
empresas que terceiriza este servico. No entanto, independentemente do tipo de gestdo € cada
vez maior o nimero de cozinhas industriais distribuidas pelo pais.

A qualidade das refei¢Oes esta ligada ao desempenho da mao-de-obra. A producao
das refei¢cdes exige dos trabalhadores alta produtividade em tempo limitado e as condi¢des para
realizacdo dessas atividades muitas vezes sdo inadequadas, com problemas de ambiente,
equipamentos e organizagao.

Essas condi¢des inadequadas levam a insatisfacdo, ao cansaco, a queda de
produtividade e a problemas de saide e a acidentes de trabalho.

Além disso, condi¢des de manutenc¢do inadequadas de equipamentos e instalagoes
aliadas a trabalhadores cansados e desatentos podem aumentar o risco contaminacdo dos
alimentos e de ocorréncia de DTA.

Através do presente trabalho realizado, com o intuito identificar e apresentar
sugestoes de prevencdo e controle para os principais riscos ocupacionais identificados em
cozinhas industriais tomando como base adotados riscos apontados pela literatura, normas sobre
seguranca no trabalho e normas sobre producdo higi€nico sanitdria dos alimentos, foi possivel
constatar que alguns acidentes de trabalho estdo diretamente relacionados com o
desenvolvimento da tarefa em si, como cortes e queimaduras, outros se relacionam a falta de
manutencdo adequada dos equipamentos ou condi¢des ambientais inadequadas, como, excesso

de 4gua e gordura no chdo. Em relacdo as condi¢des de trabalho os principais problemas
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apontados referem-se ao desconforto térmico, falta de iluminacdo e ventilagdo adequada, além de
problemas ergondmicos relacionas ao trabalho em pé e a tarefas repetitivas.

Através do presente estudo se constatou que, apesar das condi¢des de trabalho e
riscos identificados € possivel adotar medidas, principalmente, a fim e adequar as instalagcdes
melhorando ndo s6 a qualidade de vida dos trabalhadores, como também, atender as exigéncias
legais em relacdo as condic¢des higiénico sanitérias das cozinhas.

Percebe-se também, que a adocdo de medidas de protecdo coletiva deve ser o foco
principal para tornar o ambiente salubre e que, se a ado¢ao das mesmas realmente for efetiva, sdo
poucos os EPI necessdrios para garantir a segurancga do trabalhador.

Conclui-se também, que é de extrema importancia a gestao integrada dos programas
de seguranca do trabalho e seguranga dos alimentos, uma vez que, muitas vezes um interfere
diretamente no outro, na maioria das vezes de forma complementar, em outras no entanto, de
forma antagonica.

Um exemplo disso € o caso da selecdo do piso da cozinha, isto €, se por um lado a
seguranca do trabalho pede um piso antiderrapante, ou seja, com uma rugosidade maior, por
outro a legislacdo sanitdria pede um piso liso e facil de higienizar.

SituacGes como esta demonstram a necessidade da comunicacdo efetiva entre o
pessoal envolvido na seguranca do trabalho com o pessoal do controle de qualidade a fim de
encontrar um meio termo que atenda ambos os setores, mas conclui-se que sim € possivel fazer

seguranca em todos os sentidos.
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ANEXO 1

Caracteristicas para classificacdo de pisos ceramicos conforme Norma NBR
13.817/1997.
Resisténcia a abrasao: representa a oposi¢do ao desgaste superficial do esmalte das placas
ceramicas, causado pelo movimento de pessoas e/ou objetos, inerente, portanto, somente aos
pisos.

Existem dois métodos de avaliagdo da resisténcia a abrasao: Superficial e profunda.
Superficial: para produtos esmaltados, o método utilizado € o PEI (Instituto da porcelana e do
Esmalte), que prevé a utilizagdo de um aparelho que provoca a abrasdo superficial por meio de
esferas de aco e materiais abrasivos. O PEI varia de 0 a 5 conforme descrito na tabela 1.
Profunda: para nao esmaltados, é medido o volume de material removido em profundidade da
placa, quando submetido a a¢do de um disco rotativo € um material abrasivo especifico.

Tabelal. Resisténcia a abrasio superficial de acordo com o método PEI
RESISTENCIA A ABRASAO (PEI)

ABRASAO RESISTENCIA
Grupo 0 Baixissima
Grupo 1 — PEI-1 Baixa
Grupo 2 — PEI-2 Média
Grupo 3 — PEI-3 Média Alta
Grupo 4 — PEI-4 Alta
Grupo 5 — PEI-5 Altissima e sem manchas ap0s abrasdo

Tabela 2. Provaveis locais de uso de pisos ceramicos de acordo com o método PEI em func¢ao

do trafego
PEI TRAFEGO PROVAVEIS LOCAIS DE USO
0 - Paredes (desaconselhdvel para pisos)

PEI-1 Baixo Banheiros residenciais, quartos de dormir etc.

PEI-2 Médio Comodos sem portas para o exterior e banheiros.

PEL3 Médio Alto qumhas, corredores, halls e sacadas residenciais e
quintais.

PELA Alto Residéncias, garageqs, IOJai, bares, ‘be/tn.cos,
restaurantes, hospitais, hotéis e escritérios

PELS Altfssimo Residéncia, areas publicas, shoppings, aeroportos,

padarias e fast-foods.
Resisténcia ao ataque quimico: estd diretamente ligada a composicdo dos esmaltes, a

temperatura e ao tempo de queima no forno. Os revestimentos ceramicos para uso residencial e

comercial apresentam resisténcia ao ataque quimico de 4cidos e base com baixa concentragdo. A
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Norma NBR 13.817/1997, baseada na ISO 13.006/1995, classifica os revestimentos nas

seguintes classes de resisténcia ao ataque quimico.

Tabela 3. Classes de pisos ceramicos em fun¢do da resisténcia ao ataque quimico.

Classe Resisténcia ao Ataque Quimico
A Resisténcia quimica alta
B Resisténcia quimica média
C Resisténcia quimica baixa

Absorcao de agua: todo revestimento cerdmico tem uma certa porosidade, isto €, tem espagos
vazios em sua base (massa). Quanto menor a porosidade de um revestimento, menor a
quantidade de dgua que ele pode absorver e melhores serdo as suas caracteristicas técnicas. Esta
caracteristica € utilizada para a classificacao dos revestimentos ceramicos.

A Norma NBR 13.817/1997, classifica os revestimentos ceramicos de acordo com sua
absor¢do de dgua: (Veja tabela a seguir)

Tabela 4. Denominacdo dos revestimentos ceramicos em func¢ao da absor¢do de dgua

Denominac¢io Ceramica Grupos Absorc¢ao de Agua (%)
Grés Porcelanato Bla 0,0-0,5
Grés BIb 0,5-3,0
Semi-Grés Blia 3,0-6,0
Semi-Poroso Blib 6,0-10
Poroso BIII 10 - 20

Resisténcia ao atrito: é representada pela medida do coeficiente de atrito, que é a razao inversa
entre a carga normal aplicada por um elemento deslizante sobre a superficie ou um piso, é a
forca tangencial resultante. Esta propriedade estd relacionada a capacidade de uma superficie de
referéncia resistir ao deslizamento de uma outra superficie oposta, que se movimenta sobre a
primeira. Do ponto de vista do revestimento ceramico, € a resisténcia que a superficie da placa
ceramica exerce em relacdo ao deslizamento/escorregamento de um transeunte que caminha
sobre o0 piso ceramico.

Tabela 5. Resisténcia ao atrito € representada pela medida do coeficiente de atrito

Coeficiente de Atrito Uso

Menor que 0,40 Satisfatorio para instalagdes normais

Maior ou igual a 0,40  Recomendado para uso onde se requer resisténcia ao escorregamento

Classificac¢do do "Transport Road Research Laboratory" que se encontra na Norma NBR
13.818/1997, anexo N, baseada na ISO 13.006/1995.

Resisténcia a manchas: Esta caracteristica estd relacionada com a facilidade de limpeza de um

revestimento ceramico. Depende do tipo de esmalte utilizado.
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A Norma NBR 13.817/1997, baseada na ISO 13.006/1995, classifica os revestimentos ceramicos

de acordo com a sua facilidade de limpeza, conforme a tabela:

Tabela 6. Classificacdo da resisténcia a manchas vs facilidade de limpeza revestimento cerdmico

Classe Pode ser Limpo com:
5 Agua quente
4 Detergente comum™ mais dgua
3 Detergente fortes®* mais dgua
2 Produtos especiais
1 Nao € possivel Limpar

Legenda :* pH entre 6,5¢ 7,5. ** pH entre 9,0 e 10,0.



