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RESUMO

Este estudo objetivou identificar as condi¢cbes de trabalho dos Restaurantes
Universitéarios (RUs) da Universidade Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS) nas atividades
de distribuigdo e higienizacdo de utensilios sendo que seus funcionérios sdo terceirizados. O
trabalho foi transversal descritivo de carater observacional com variaveis qualitativas e
quantitativas. Foram realizadas 12 coletas sendo seis no RU Centro (RU1) e seis no RU
Saude (RU2). Houve a avaliacdo na distribuicdo com relagcdo a composi¢cdo das preparacdes
do cardapio e respectivos pesos; numero de reposigdes de cada preparagdo por balcdo térmico;
numero de funcionarios envolvidos e rotinas observadas no desenvolvimento do trabalho.
Para a verificacdo do peso das preparacGes servidas foi realizada a pesagem amostral de uma
cuba de cada alimento servido antes da abertura do RU ao publico com a balanga de
recebimento do préprio restaurante. Na lavanderia a avaliagdo das atividades foi realizada
com duracdo de 3 a 5 minutos em intervalos a cada 30 minutos. A primeira coleta iniciava a
partir das 11h30min e a ultima era realizada no horario das 13h30min. Os dados observados
foram anotados em formulario especifico, sendo verificados o uso e descricdo de
Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs); ndmero de funcionérios envolvidos e
distribuicdo nas atividades; rotinas observadas no desenvolvimento do trabalho. Os fatores
ambientais, ruido e temperatura, foram realizados em uma Uunica coleta com auxilio de
profissional especializado. Os dados foram analisados através de média e desvio padréo e por
frequéncia absoluta e relativa. A pesagem das cubas resultou em minimo de 6,9kg e maximo
de 22,4kg com variacdo quanto a frequéncia de reposicdo tendo 9,8% de utilizacdo de
carrinho de transporte no RU1 e 91,7% no RU2. Os funcionérios realizaram esforco repetitivo
sem troca de funcdo na distribuicdo e com maximo de trocas de 20% na lavanderia durante o
periodo de 2 horas e 30 minutos. As temperaturas na lavanderia excederam em 3% no RU1 e
6,4% no RU2 a recomendagdo da Norma Regulamentadora 15 (NR 15) e o ruido mé&ximo
resultou em 92 dB, estando proximo do limite permitido de 93dB. Com relagdo a estrutura
fisica, 0 RU2 mostrou-se mais adequado visto que possui refeitdrio e cozinha em mesmo nivel
sendo a distdncia maxima entre estes de 3,30 metros, enquanto o RU1 possui escadas e
méaximo de 25,4 metros. Na lavanderia, houve auséncia de uso de protetor auricular e 100%
de uso de botas, tendo variagdo quanto aos demais EPIs. Conclui-se a necessidade de
treinamento dos funcionarios para correto uso de EPIs, levantamento de carga manual e

utilizacdo de carrinho de transporte e troca de fungdo durante o periodo do almoco. E preciso



também haver a adequacdo das estruturas fisicas dos RUs visando adequar as irregularidades

ergonémicas.

DESCRITORES: Saude do trabalhador; Ergonomia; RefeicGes coletivas.



ABSTRACT

This study objectified identify the work conditions on the University Restaurants
(URs) of the Universidade Federal do Rio Grande do Sul/Federal University of the Rio
Grande do Sul (UFRGS), in the activities of distribution and sanitation of cutlery and trays,
being its employers outsourced. This is a transversal observation and descriptive work, with
both quantitative and qualitative variables. Twelve gatherings were performed: six at UR
Center (UR1) and six at UR Health (UR2).There were evaluations about the distributions in
relation with the menus offered that Day and its respective weight; number of replacements of
each food; number of employees in charge of each task and their routine. The weight was
measured in a sample vat with the respective food, the instrumental was a scale given by the
restaurant. At the laundry, the evaluation was realized with a 5 minute length each 30
minutes. The first gathering began 11h30min and the last was made 13h30min.The data
gathered was registered in a specific formulary, being verified the use and description of the
Individual Protection Equipments (IPE); the number of employees, distribution of tasks and
the routine of workers. The ambient factors, temperature and noise, were measured with the
help of a specialist. The data was analyzed by its average, standard deviation, relative and
absolute frequency. The vat’s weight resulted in a minimum of 6,9kg and a maximum of
22,4kg, with a variation of replacement with 9,8% with the help of a cart at UR1 and 91,7% at
UR2. The employers had a repetitive physical effort without a change in the task, the
maximum changes happened at the laundry: 20%. Most kept their task for 2 hours and 30
minutes. The temperature at the laundries exceed the “Norma Regulamentadora 15 (NR 15)”
(Brazilians’ rule to work ambient) in 3% at UR1 and in 6,4% at UR2, the noise measured was
close to the allowed limit of 93dB About the physical structure, the UR2 was considered more
appropriate, due to the distance between the kitchen and the further buffet being 3,30 meters
and on the same height. On the other hand, in the UR1 the employees needed to climb up
stairs to travel between the kitchen and the buffet, even more, the distance between the
kitchen and the further buffet was 25,4 meters. At the laundry, there was an absolute absence
of use in auricular protectors, but all the employees wore boots, the other items had a
fluctuation in its use or no-use. Concluding, there is a need of training the workers to use the
IPEs, to transport the food’s vat with the help of a cart and to change tasks during the work

period. There is also a need of modifying the physical structure of the Academic Restaurants,

in order to suit the ergonomic irregularities.



DESCRIPTORS: Ergonomics, Workers Health; Collective meals.
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1 INTRODUCAO

A relagdo entre salde e trabalho é observada desde os papiros egipcios havendo
descricdo de tentativas de amenizar as doengas ocupacionais, mesmo que primitivas. Anos
depois, autores relatavam perceber que a falta de organizacdo e o ambiente poderiam estar
causando estas doencas (MENDES, 2003).

Ao longo dos séculos o trabalho e sua forma de organizacdo vém sofrendo
modificacOes através de acontecimentos historicos como a Revolugdo Industrial e surgimento
de teorias como Taylorismo e Fordismo. Com isto, os trabalhadores passam a ser expostos a
diferentes riscos ocupacionais exigindo, assim, a criacdo e mudancas de leis visando proteger
a saude destes (MENDES, 2003).

Objetivando proporcionar adequadas condi¢des de trabalhado aos funcionarios e estes
manterem salde e produtividade, surgem os conceitos da ergonomia. Esta estuda a adaptacéo
do trabalho ao homem pesquisando formas de melhor atender as necessidades do trabalhador
proporcionando maior conforto e desempenho (CATTANI; HOLZMANN, 2006).

Esta realidade também se aplica as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN). O
mercado de refei¢bes coletivas no Brasil estd em constante crescimento alcangando 10,9
milhdes de refeicbes ao dia no ano de 2012. Este setor emprega mais de 195 mil
trabalhadores, tal demanda exige que os restaurantes estejam estruturalmente preparados para
garantir a qualidade do alimento e a saude do trabalhador (ABERC, 2012; ABREU,;
SPINELLI; PINTO, 2007; VILLAROUCO; ANDRETO, 2008).

Nos espagos académicos das universidades o fornecimento de refeigdes pode ser feito
por bares, lanchonetes, cantinas e restaurantes. Dentre as opc¢des disponibilizadas na UFRGS
estdo os Restaurantes Universitarios (RUs). A UFRGS possui cinco RUs que servem refeices
aos servidores, funcionarios e aos alunos da Universidade tendo por objetivo proporcionar
uma alimentacdo saudavel e de qualidade. A demanda é intensa tendo mais de 1.600.000
refeigdes servidas no ano de 2011 (UFRGS, 2013).

A gestdo de uma UAN visa a qualidade do produto final, a qual € a preparagéo servida,
objetivando possuir, além de bons aspectos organolépticos, baixo nivel de contaminacgdo e

alimentacdo saudavel e adequada do ponto de vista nutricional atendendo as necessidades dos



10

clientes (REGGIOLLI, 2002). A sua rotina possui ritmo intenso sendo que cada setor do
restaurante expde o trabalhador a diferentes riscos tais como umidade, esforco repetitivo,
levantamento de peso excessivo, calor, ruido e iluminancia (ABREU; SPINELLI; PINTO,
2007; LOURENCO; MENEZES, 2008; SANTANA, 2002; COLARES; FREITAS, 2007,
QUINTILIO; ALCARAS; MARTINS, 2012). Tais fatores podem trazer como consequéncia a
fadiga, lesbes musculares, perda auditiva e desconforto aos empregados, aumentando 0s
riscos de acidentes e diminuindo a produtividade (ABREU; SPINELLI; PINTO, 2007,
LOURENCO; MENEZES, 2008; CORDEIRO, 2005; KROEMER; GRANDJEAN, 2005) O
planejamento adequado do fluxo de trabalho no restaurante, assim como uma ambiéncia
adequada, poderdo contribuir para a diminui¢do de tais problemas (TEIXEIRA et al., 1997
ARAUJO; RODRIGUES, 2011).

O fornecimento de refeicdes possui uma importancia social para a comunidade
académica na UFRGS. Da mesma forma, avaliar as condi¢cfes de trabalho dos funcionarios
que realizam essas atividades e pesquisas dessa natureza sdo necessarias frente aos poucos
materiais relacionados com essas atividades profissionais. O presente trabalho objetiva
verificar as condi¢des de trabalho as quais os funcionarios estdo expostos em atividades dos

setores de lavanderia e distribuicdo em dois restaurantes universitarios da UFRGS.
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2 JUSTIFICATIVA

A salde do trabalhador é um tema bastante discutido ao longo dos anos sendo de
extrema importancia. As leis trabalhistas exigem ambientes onde o funcionario estara exposto
ao minimo de riscos possiveis para sua saude. Este cuidado traz como uma das consequéncias

a maior produtividade.

As UANSs de grande porte possuem ritmo intenso com atividades repetitivas expondo
os trabalhadores a riscos a saude diariamente. No entanto, estudos que facam esta avaliacdo
s80 escassos. Dentre estes espacos estdo presentes na UFRGS os Restaurantes Universitarios.

Avaliar as condicdes de trabalho dos funcionarios que realizam o fornecimento de
refeicdes possui uma importancia social para a comunidade académica na UFRGS. Esta
pesquisa proporcionara material relacionado com essas atividades profissionais além de gerar
informacdes para melhorias nos Restaurantes e consequentemente para os trabalhadores

desses locais.
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3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

Identificar as condi¢cdes ergonémicas aos quais os funcionarios dos Restaurantes
Universitarios (RU) da UFRGS estdo expostos nas atividades de distribuicdo e higienizacéo

de utensilios.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Nas atividades de trabalho nas areas de reposi¢éo e lavanderia:
- Caracterizar as condi¢fes ambientais e/ou estruturais de ruidos e temperatura;
- Identificar as etapas e frequéncias das atividades repetitivas;

- Verificar a disponibilidade e uso de Equipamentos de Protecdo Individuais ou Coletivos por

parte dos funcionarios.



13

4 REVISAO BIBLIOGRAFICA

41 TRABALHO: LEIS DO TRABALHO

O trabalho vem sofrendo modificacdes desde sua organizacao até as leis que procuram
proteger a saude do trabalhador. Estudos mostram que a relacdo entre trabalho e salude do
trabalhador ja era percebida em papiros egipcios 0s quais descreviam haver também
atendimento médico em funcgdes especificas. Em textos judaicos ha formas de como o patrdo
deveria tratar seus empregados, devendo respeita-los ndo os submetendo a trabalhos indignos
(MENDES, 2003).

Conforme descrito por Mendes (2003), ao longo da historia diversos autores
apresentaram a relacdo entre salde e trabalho conforme as doencas observadas nos
trabalhadores e das taxas de mortalidade diferentes de acordo com as atividades
desempenhadas. Um autor, no entanto, se destaca com o livro “Tratado sobre as doencas dos
trabalhadores” em 1700. Ramazzini escreveu varias obras ¢ foi denominado “Pai da Medicina

do Trabalho”. Ele estudou as doengas e os riscos relacionados a mais de 50 profissdes
(MENDES, 2003).

No século XIX ocorre a Revolucdo Industrial, a qual trouxe novos problemas para 0s
trabalhadores através das péssimas condic¢des de trabalho. H4, entdo, surgimento de diversas

leis tais como a Lei dos pobres que se refere a area téxtil (MENDES, 2003).

No Brasil, no ano de 1685, as descri¢Oes iniciais fazem referéncia a epidemias que
prejudicavam a economia da época. A Sociedade de Medicina e Cirurgia do Rio de Janeiro
(SOMERJ) exerceu a maior influéncia do século XIX quanto a medicina social. Acreditava,
seguindo a linha de pensamento francés, que a desordem causava 0s males dando énfase as
cidades e ndo as pessoas. No século XX a salde publica se direcionava para higiene como
método de melhorar a satde dos trabalhadores industriais. Esta intervencdo nédo foi suficiente,
fazendo, assim, voltar a pensar novamente em condi¢cdes de trabalho como idade minima,
trabalho de mulheres, tempo de duracéo da jornada, entre outros. Neste momento ocorre uma
intensificacdo de movimentos em busca de uma legislacdo para acidentes de trabalho
especificamente. Diversos decretos foram criados para tratar deste tema (MENDES, 2003).

Em 1919 é criada a Organizacdo Internacional do trabalho (OIT) a partir do Tratado de
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Versalhes. Esta Organizacdo tem a responsabilidade de aplicar e formular normas de trabalho
internacionais, tendo Conferéncias com a participacdo de diversos paises (OIT, 2013). Neste

mesmo ano a primeira Lei de Acidentes de Trabalho é criada.

No Brasil, em 1934, é criado o Ministério do Trabalho o qual assume o papel anterior
da salde publica de seguranca e higiene. Varios trabalhos, entdo, sdo feitos pensando nos
trabalhadores de minas (MENDES, 2003). No ano de 1939 houve a criacdo da Justica do
trabalho e em 1943 a Consolidacédo das Leis do Trabalho (CLT) a qual unifica as leis do pais
(PORTAL BRASIL, 2012).

Em 1978 sdo publicadas as Normas Regulamentadoras (NRs) as quais séo referentes a
medicina e seguranga do trabalho (BRASIL, 2009). Atualmente existem 36 Normas, dentre
elas a NR 6 referente a Equipamento de Protecdo Individual, NR 15 sobre atividades
insalubres, NR 17 abordando a Ergonomia, sendo a mais recente do ano de 2013, relativa a
seguranca e saude no trabalho em empresas de abate e processamento de carnes e derivados
(BRASIL, 2013).

4.2 CONDICIONANTES DO TRABALHO

4.2.1 Ergonomia

Objetivando proporcionar adequadas condi¢des de trabalhado aos funcionarios e estes
manterem salde e produtividade, surge a ergonomia. Ela estuda a “adaptag¢do do trabalho ao
homem” (CATTANI; HOLZMANN, 2006), pesquisando formas de melhor atender as
necessidades do trabalhador proporcionando maior conforto e desempenho (CATTANI,
HOLZMANN, 2006). Segundo a International Ergonomics Association (IEA) (2000), a
ergonomia “[...] é 0 estudo cientifico da relacdo entre 0 homem e 0s seus meios, metodos e
ambiente de trabalho. Seu objetivo é elaborar um corpo de conhecimentos que, numa
perspectiva de aplicacdo, deve ter como finalidade uma melhor adaptacdo ao homem dos

meios tecnologicos de producao e dos ambientes de trabalho e vida” (FALZON, 2007).
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4.2.2 Levantamento de carga manual

Para 0 manuseio de cargas manuais os musculos do corpo realizam dois tipos de
trabalho, estatico e dindmico. O trabalho estatico € quando as fibras musculares permanecem,
por tempo prolongado, contraidas. No momento que este esforco é grande, o tecido muscular
pressiona 0s vasos sanguineos impedindo o fluxo de sangue no muasculo. Por esse motivo, as
fibras ndo recebem suprimento de oxigénio e glicose adequado e ndo ha remocao dos residuos
produzidos, acido latico e didxido de carbono, causando dor devido a fadiga muscular. No
trabalho dindmico ha contracdo e extensdo das fibras. O fluxo sanguineo supre as fibras com
oxigénio e glicose e elimina os residuos devido ao funcionamento semelhante a um
bombeamento. A expulsdo do sangue ocorre quando o musculo contrai e é renovado quando
ha relaxamento. Essa situacdo proporciona a possibilidade de manter esse trabalho por mais
tempo sem fadiga, enquanto o trabalho estatico € interrompido rapidamente pela dor
(KROEMER; GRANDJEAN, 2005).

Quando esse esforco muscular se torna repetitivo devido ao trabalho, pode vir a causar
DORTSs (Disturbios Osteomusculares Relacionadas ao Trabalho), também conhecidas como
LER (Lesdo por Esforgo Repetitivo) (MASCULO; VIDAL, 2011). LER/DORT “[...] € 0
conceito que define o conjunto de doencas ou de alteragcdes funcionais que atingem o pescoco,
0 dorso e 0s membros superiores e cujas causas estdo relacionadas ao trabalho.” (CATTANI,
HOLZMANN, 2006, p.175). Séo lesdes cumulativas que afetam articulacdes, tendbes e
musculos através de inflamacdes e espasmos cronicos (cdimbra). Essa situacdo gera uma
diminuigdo da forga, limitacdo da mobilidade e do movimento do tenddo causando
incapacidade funcional (MASCULO; VIDAL, 2011).

O esforco repetitivo e levantamento inadequado de carga manual podem causar
também problemas na coluna vertebral. O peso da parte superior do tronco é suportado pela
coluna pressionando-a. No momento em que ha aumento desse peso devido a cargas erguidas
com os membros superiores, a diferenca reflete na coluna comprimindo-a. Ha4 consequente
compressdo dos discos intervertebrais e risco de lesdo dos mesmos, como uma hérnia
(KROEMER; GRANDJEAN, 2005).
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4.2.3 Temperatura

O corpo humano mantém sua temperatura através de controle hormonal e neurologico,
secrecdo de suor, tremores dos musculos, mas principalmente através do transporte de calor
pela corrente sanguinea. O sangue leva o calor interno para a pele e este é dissipado para o

ambiente quando em excesso. Ha quatro diferentes trocas de calor do corpo com o ambiente:

- Conducéo: atraves do toque do corpo em objetos, mas a quantidade de troca de calor
dependeré do material, por exemplo, 0 metal possui maior condutividade térmica do que a

madeira.

- Conveccéo: é um processo que dependera da diferenca da temperatura do ar do local e

da pele. A troca ocorre com fluido e gas.

- Evaporacdo por suor: esta perda de calor é constante, mas estad aumentada quando a

temperatura externa permanece em situacdo de desconforto dependendo da umidade do ar.

- Radiacdo: ndo precisa de material algum para haver a troca, ocorre entre 0 corpo e
superficies existentes em torno. A influéncia desta troca serd pela diferenca nestas

temperaturas e ndo pela umidade do ar ou temperatura.

Quando a temperatura do ambiente esta inadequada, estando elevada, traz desconforto
térmico o qual podera causar sonoléncia, cansaco, diminui¢cdo do desempenho, tonturas, dor
de cabeca, mal estar e aumento de erros (KROEMER; GRANDJEAN, 2005; TEIXEIRA et
al., 1997). Para manter o conforto térmico, a Norma Regulamentadora 15 (2011) estabelece
niveis térmicos de conforto utilizando o Indice de Bulbo Umido Termdémetro de Globo
(IBUTG), o qual considera para seu calculo temperatura e umidade relativa do ar e calor
radiante. Os limites sdo divididos conforme o resultado do IBUTG, da carga de trabalho e
considerando uma hora de trabalho com diferentes intervalos para descanso (MENDES, 2003;
BRASIL, 2011).

4.2.4 Ruido
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Ruido é definido, de forma simplificada, como um som incbmodo, desagradavel. Este
som pode se tornar nocivo a saude do trabalhador de acordo com sua frequéncia (Hertz),
intensidade, repetitividade e tempo de exposicdo (KROEMER; GRANDJEAN, 2005; LOPES
et al., 2009) A Norma Regulamentadora 15 (2011) estabelece limites de tolerancia de acordo
com o tempo de exposicao e intensidade para, assim, evitar danos a saude do funcionéario. A
exposicdo do trabalhador em niveis acima dos limites permitidos poderd causar danos a
audicao deste, alcancando muitas vezes a surdez, denominada Perda Auditiva Induzida por
Ruido (PAIR). Esta perda € irreversivel, porém, passivel de prevencdo. Este som nocivo ndo
causara apenas danos a audicdo, mas também estresse, irritagdo, ansiedade, falta de
concentracdo e nervosismo (MEDEIROS, 1999; CARMO, 1999). Além disso, ha estudos que
relacionam ruido a um maior risco de acidentes de trabalho (DIAS et al., 2006; CORDEIRO
et al., 2005).

4.2.5 Equipamento de Protecéo Individual (EPI)

Conforme a Norma Regulamentadora 6 (2010), o equipamento de prote¢éo individual
tem como finalidade proteger o empregado de determinados riscos do trabalho, sendo seu uso
de extrema importancia. A legislacao trabalhista brasileira exige a utilizacao de EPIs por parte
dos empregados, assim como a compra, treinamento dos funcionarios e cobranca da utilizacao

por parte do empregador.

43 MERCADO DE TRABALHO DE REFEICOES COLETIVAS E PRESTACAO DE
SERVICOS DE UMA UNIDADE DE ALIMENTACAO COLETIVA (UAN)

O mercado de refei¢Oes coletivas estd em constante crescimento no Brasil. Atualmente
a mao de obra neste setor é de aproximadamente 195 mil trabalhadores. No periodo entre
2007 a 2012 houve um crescimento de 3,4 milhdes de refeicdes ao dia, havendo um
faturamento de 14,7 bilhGes de reais no ano de 2012. A estimativa para o ano de 2013 é um
acréscimo de mais de 800 mil refei¢cbes por dia com faturamento de 16,6 bilhdes de reais

(ABERC, 2012). Com tamanho crescimento das refeigBes coletivas, € necessario que as
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Unidades de Alimentacgdo e Nutricdo (UANS) estejam preparadas estruturalmente para receber
tal demanda garantindo ndo somente a seguranca dos alimentos, mas também a salde do
trabalhador (ABREU; SPINELLI; PINTO, 2007; VILLAROUCO; ANDRETO, 2008).

Em uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN) h& embasamento em diferentes
formas de administracdo para uma gestdo adequada (ABREU; SPINELLI; PINTO, 2007). A
gestdo desta unidade visa a qualidade do produto final, a qual é a preparacdo servida,
objetivando possuir, além de bons aspectos organolépticos, baixo nivel de contaminagdo e
alimentacdo saudavel e adequada do ponto de vista nutricional atendendo as necessidades dos
clientes (REGGIOLLI, 2002).

Para alcancar estes objetivos, existe o envolvimento de varios setores que precisam
estar em harmonia gerando, assim, um fluxo de trabalho adequado. A organizacdo e
planejamento, tanto da estrutura fisica quanto deste fluxo, sdo fundamentais (ABREU,;
SPINELLI; PINTO, 2007).

A rotina de uma UAN, bem como a de seus funcionarios, envolve recebimento e
armazenamento dos alimentos, pré-preparo e preparo destes, distribuicdo e reposicédo,
higienizacdo de utensilios (ABREU; SPINELLI; PINTO, 2007). Estas etapas, no entanto,
expbem os trabalhadores a diversos riscos para salde através de umidade, calor, iluminancia
inadequada, esforco repetitivo, levantamento de carga manual, postura inadequada entre
outros quando os mesmos ndo foram orientados ou a estrutura fisica estd inadequada. Além
disso, hd um ritmo excessivo de trabalho nos restaurantes visando atender a demanda
(ABREU; SPINELLI; PINTO, 2007; LOURENGCO; MENEZES, 2008; SANTANA, 2002;
COLARES; FREITAS, 2007). O planejamento adequado do fluxo de trabalho no restaurante
evitara grande parte destes riscos além de proporcionar maior produtividade e diminuicdo de
acidentes de trabalho (TEIXEIRA et al.,, 1997; CORDEIRO et al., 2005; DIAS, 2006;
ARAUJO; RODRIGUES, 2011).

Dentre as opcdes de UAN no espaco da UFRGS estdo os Restaurantes Universitarios
(RUs). A universidade possui cinco RUs que servem refei¢fes aos funcionarios, professores e
alunos da instituicdo de ensino tendo por objetivo proporcionar uma alimentacdo saudavel e
de qualidade. A demanda € intensa tendo mais de 1.600.000 refei¢cdes servidas no ano de 2011
(UFRGS, 2013).
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44 CONDICOES ERGONOMICAS EM UAN

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) possuem riscos ambientais que
podemos separar em biologicos, fisicos, quimicos e ergondmicos. Os riscos fisicos se referem
neste caso a questes de temperatura, umidade, ruidos e calor do ambiente. Os quimicos sdo
em relacdo a produtos de limpeza que podem ser inalados por serem volateis, absorvidos pela
pele ou causando irritacdo da mesma. Riscos biologicos sdo aqueles em que ha presenca de
microrganismos que podem causar dano a saude do trabalhador. E por fim, ergonémicos que
podem ser por dimensionamento inadequado da estrutura como equipamentos mal planejados
que causam desconforto, cansago e possiveis lesbes (NEPOMUCENO, 2004; TOSTES,
2003).

Os trabalhadores de uma UAN estdo expostos a diversos riscos ergondmicos. No
trabalho de repor os alimentos na area de distribui¢do é indicada a utilizagdo de carrinho de
transporte visto o risco de lesdo muscular devido ao trabalho fisico pesado tendo, além disso,
ritmo intenso. O mesmo pode ser verificado em outros setores, tais como a area de devolucgédo
de utensilios e estoque (ABREU; SPINELLI; PINTO, 2007). Ha também a presenca de
esforgo repetitivo, principalmente nos balcGes de distribuicdo e corte de alimentos no pré
preparo (BARBOSA; ALMEIDA, 2008; LOURENCO; MENEZES, 2008). E indicado
treinamento dos funcionarios para o correto levantamento de peso e troca de funcdo entre os
trabalhadores para evitar o esforco repetitivo (LOURENCO; MENEZES, 2008).

Com relacdo a temperatura, as UANs possuem equipamentos como caldeirdo e
fritadeira, os quais liberam calor no momento da cocc¢éo trazendo desconforto térmico para 0s
funcionarios podendo interferir na produtividade e bem estar dos mesmos. Por esse motivo ha
necessidade de equipamentos como exaustores e ventilacdo, natural ou artificial, visando
amenizar o calor proporcionando um ambiente adequado aos trabalhadores (ABREU,
SPINELLI; PINTO, 2007; TEIXEIRA et al., 1997; LOURENCO; MENEZES, 2008).

Além destes fatores, o ruido também esta presente no ambiente de trabalho. Um
estudo feito em uma UAN em Mato Grosso identificou ruidos acima de 98 dB no refeitorio e
na cozinha na Unidade sendo que ndo havia uso do EPI indicado (QUINTILIO; ALCARAS:;

MARTINS, 2012). Assim sendo, se ha ruido entre os riscos relacionados a saude do
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trabalhador, deve-se exigir o uso de protetor auricular na inten¢do de prevenir futuros danos
(CARDOSO et al., 2006).

Uma das maneiras de prevenir danos a salude do trabalhador é a utilizacdo de
Equipamentos de Protecdo Individual (EPI). Na distribui¢do, os funcionarios estdo expostos a
queda, queimaduras e lesbes musculares. O ideal é que facam uso de bota de borracha, luvas
de grafatex ou carrinho de transporte. Na lavanderia ha risco de queda, queimadura, lesdes por
esforgo repetitivo e irritacdo da pele. A indicagdo é o uso de luvas e aventais de PVC forrados
e botas. Cada area da UAN apresentara riscos diferentes necessitando de EPIs adequados
(ABREU; SPINELLLI; PINTO, 2007).
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RESUMO: Foi realizado um estudo transversal descritivo observacional em dois Restaurantes
Universitarios (RUs) da Universidade Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS) em Porto
Alegre/RS. O objetivo foi o de identificar as condi¢bes de trabalho nas atividades de
distribuicdo e higienizacdo de utensilios nos RUs. Foram encontradas diferencas entre o
numero de reposicdes e peso das cubas - de 6,9kg a 22,4kg - de acordo com os tipos de
preparacdo. Os funcionérios realizaram esforgo repetitivo sem troca de funcdo na distribuigédo
e com maximo de trocas de 20% na lavanderia durante o periodo de 2 horas e 30 minutos. A
temperatura do ambiente da lavanderia (higienizacdo de utensilios) excedeu o valor
recomendado e o ruido ficou proximo do limite. Quanto ao uso de equipamentos de protecdo
individual (EPI) os trabalhadores ndo utilizaram o protetor auricular, mas fizeram o uso de
botas. As condicdes fisicas da estrutura contribuiram para os resultados encontrados.

DESCRITORES: Ergonomia; Satude do trabalhador; Refei¢des coletivas.

EVALUATION OF PATTERNS OF WORK ON RIO GRANDE DO SUL’S FEDERAL
UNIVERSITY RESTAURANTS

ABSTRACT: A descriptive cross-sectional observational study has been conducted in two
University Restaurants (URs) of the Federal University of Rio Grande do Sul (UFRGS) in
Porto Alegre / RS. The goal was to identify work conditions in distribution and sanitizing of
utensils in the RUs. Differences were found between the number of replacements and weight
of tanks - 6.9kg to 22.4kg - according to the types of activities in preparation of the
distribution activities. The staff performed repetitive stress without function changing in the
distribution and with a maximum of 20% exchange in the laundry during the period of 2 hours
and 30 minutes. The ambient temperature of laundry (cleaning utensils) exceeded the
recommended values and the noise reached almost the limit. Regarding the use of personal
protective equipment (PPE) workers did not use hearing protection, but made use of boots.
The physical structure has contributed to the founded results.

DESCRIPTORS: Ergonomics; Workers Health; Collective meals.

EVALUACION DE LAS ROTINAS DE TRABAJO EN LOS RESTAURANTES
UNIVERSITARIOS DE LA UNIVERSIDAD FEDERAL DEL RIO GRANDE DO SUL

RESUMEN: Fue realizado un estudio observacional descriptivo de corte transversal en dos
Restaurantes Universitarios (RUs) de la Universidad Federal de Rio Grande do Sul (UFRGS),
en Porto Alegre / RS. El objetivo fue identificar las condiciones de trabajo en la distribucion y
desinfeccion de utensilios en los RUs. Se encontraron diferencias entre el nimero de
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reemplazos y el peso de los tanques - 6,9kg a 22,4kg - de acuerdo con los tipos de
preparacion. Los funcionarios realizaron un esfuerzo repetitivo sin cambiar de funcién en la
distribucion y con un méximo de 20% de cambio en la lavanderia durante el periodo de 2
horas y 30 minutos. La temperatura ambiente de la lavanderia (utensilios de limpieza)
sobrepasaran los valores recomendados y el ruido cuasi alcanzé el limite. Cuanto al uso de
equipos de proteccion personal (EPP) varié de acuerdo con el tipo. Las condiciones fisicas
contribuyeran a los resultados.

DESCRIPTORES: Ergonomia; Salud del trabajador; Comidas Colectivas.

INTRODUCAO

A relacdo entre salde e trabalho é observada desde os papiros egipcios havendo
descricdo de tentativas de amenizar as doencas ocupacionais, mesmo que primitivas. De
acordo com Mendes (2003),* no decorrer dos anos, autores relatavam perceber que a falta de
organizacdo e o ambiente poderiam estar causando estas doencgas. Ao longo dos séculos o
trabalho e sua forma de organizacdo vém sofrendo modificacbes através de acontecimentos
histéricos como a Revolucgédo Industrial e surgimento de teorias como Taylorismo e Fordismo.
Com isto, os trabalhadores passam a ser expostos a diferentes riscos ocupacionais exigindo,
assim, a criacdo e mudancas de leis visando proteger a satde destes.

Objetivando proporcionar adequadas condi¢cfes de trabalhado aos funcionarios e estes
manterem saude e produtividade, surgem os conceitos da ergonomia. Esta estuda a adaptacao
do trabalho ao homem pesquisando formas de melhor atender as necessidades do trabalhador

proporcionando maior conforto e desempenho.?

Esta realidade também se aplica as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN). O
mercado de refeicBes coletivas no Brasil estd em constante crescimento alcangando 10,9
milhdes de refeicbes ao dia no ano de 2012. Este setor emprega atualmente 195 mil
trabalhadores.® Tal demanda exige que os restaurantes estejam estruturalmente preparados

para garantir a qualidade do alimento e a satde do trabalhador.*>

A rotina de uma UAN possui ritmo intenso sendo que cada setor do restaurante expde o
trabalhador a diferentes riscos através da umidade, esforco repetitivo, levantamento de peso
excessivo, calor, ruido e iluminancia.*®"®® Tais fatores trazem como consequéncia a fadiga,
lesdes musculares, perda auditiva e desconforto aos empregados, aumentando os riscos de

acidentes e diminuindo a produtividade.****!
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Nos espacos académicos das universidades o fornecimento de refeicdes pode ser feito por
bares, lanchonetes, cantinas e restaurantes. Dentre as opcdes disponibilizadas na UFRGS
estdo os cinco Restaurantes Universitarios (RUs). Os RUs servem refei¢cGes aos servidores,
professores e aos alunos da Universidade tendo por objetivo proporcionar uma alimentagéo
saudavel e de qualidade. A demanda é intensa tendo mais de 1.600.000 refei¢Ges servidas no
ano de 2011."

O fornecimento de refeicdes possui uma importancia social para a comunidade
académica na UFRGS. Da mesma forma, avaliar as condi¢Oes de trabalho dos funcionarios
que realizam essas atividades e pesquisas dessa natureza sdo necessarias frente aos poucos
materiais relacionados com essas atividades profissionais. O presente trabalho objetiva
verificar as condicdes de trabalho as quais os funcionarios estdo expostos nas atividades dos
setores de lavanderia e distribuicdo em dois restaurantes universitarios da UFRGS.

METODO

Trata-se de um estudo transversal descritivo de carater observacional trabalhando com
variaveis qualitativas e quantitativas. Sdo objetos da pesquisa a investigacdo de aspectos
relacionados as atividades de trabalho na distribuicdo de alimentos e na lavanderia de dois

Restaurantes Universitarios da UFRGS.

A coleta de dados foi realizada nos Restaurantes Universitarios (RUs) Centro (1) e
Salde (2) da Universidade Federal do Rio Grande do SUL (UFRGS). As datas de coleta estdo
descritas na tabela n® 1.

Tabela 1. Data das coletas para pesquisa por Unidade dos RUs. Porto Alegre, RS. 2013.

RU Dia da semana Marco Abril Maio
Centro Quarta-feira 13e20 10e 17 08e 15
Saude Quinta-feira 1l4e21 11e18 09e 16

Fonte: autores

As rotinas de atividades relacionadas a distribuicdo de alimentos ocorreram no horéario
das 11h as 13h30min. Foram avaliados: a) a composicdo das preparacGes do cardapio e
respectivos pesos; b) o nimero de reposi¢bes de cada preparacdo por balcdo térmico; c)

numero de funcionarios envolvidos e d) rotinas observadas no desenvolvimento do trabalho.
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Todos os dados foram coletados pela pesquisadora com auxilio de bolsistas da graduacdo em

Nutri¢do dos respectivos locais, sendo anotados em formulario especifico (Apéndice A).

Para a verificagdo do peso das preparacOes servidas foi realizada a pesagem amostral
de uma cuba de cada alimento servido antes da abertura do RU ao publico. Para tal, foram
utilizadas balancas das marcas Balmak e Welmy com variacdo de capacidades de 2 a 500

quilogramas (Kg) respectivamente para os RUs Centro e Saude.

A distancia para reposicdo de alimentos para cada balcdo foi medida a partir da porta
de acesso da cozinha para o refeitorio. Foi utilizando uma trena inelastica profissional da
marca Eda com capacidade de 3 metros e divisdo em centimetros e milimetros. A mesma

também foi utilizada para medir as dimens@es dos balcdes e altura destes.

A avaliacdo das atividades ocorridas na lavanderia de cada RU foram realizadas com
duracédo de 3 a 5 minutos em intervalos a cada 30 minutos. A primeira coleta iniciava a partir
das 11h30min e a Gltima era realizada no horario das 13h30min. Os dados observados foram
anotados em formulario especifico (Apéndice B). Nas rotinas de trabalho da lavanderia foram
verificados: a) 0 uso e descri¢do de Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs); b) numero
de funcionarios envolvidos e distribuicdo nas atividades; c) rotinas observadas no

desenvolvimento do trabalho.

Foram avaliados também, em uma oportunidade em cada RU os fatores ambientais de
ruido e temperatura. Os dados ambientes foram coletados com o auxilio de um técnico de
segurancga do trabalho disponibilizado pelo Hospital de Clinicas de Porto Alegre (HCPA).
Para a avaliacdo do ruido foi utilizado um sondémetro da marca Quest Tecnology tendo a
medida verificada por resposta lenta em banda A. Os modelos utilizados foram o0 2700 e Q300
respectivamente no RU Centro e Saude. Na verificacdo de temperatura foi utilizado um
termdmetro digital da marca Instrutherm, modelo TGD 100 (IBUTG, indice de Bulbo Umido
Termometro Globo).

Os dados coletados foram registrados em frequéncia, média e desvio padrdo em
planilha eletrénica do programa Microsoft Excel 97-2003® para as variaveis quantitativas.
Para as variaveis qualitativas os resultados foram avaliados por frequéncia absoluta e relativa.
A realizagéo do estudo e coleta de dados foi autorizada de forma oficial mediante documento

da Divisdo de Alimentacdo vinculada a Pré-Reitoria de Assuntos Estudantis da UFRGS.
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RESULTADOS E DISCUSSAO
Reposigéo

A tabela 2 apresenta as preparacdes servidas nos dias das coletas de dados através da
qual serdo feitas comparagbes com as demais varidveis analisadas visto que o cardapio
influencia diretamente o nimero de reposi¢cdes e 0s pesos das cubas. Nessa tabela podem ser

verificadas as diferencas quanto as preparacdes de carnes e guarni¢des entre os dois RUs.

Tabela 2. Cardapio servido nos Restaurantes Universitarios da UFRGS. Porto Alegre, RS.
2013.

Data RU Arroz Feijdo Carne Guarnicdo Salada Sobremesa

13/mar 1 Branco Preto Sobrecoxa Chuchu Chicoria Mamao
refogado
Cubos com Batata doce
14/mar 2 Branco Preto c/molho  Agrido Melancia
molho
branco
20/mar 1 Branco Preto Isc_as Couve com Alface  Melancia
bovinas bacon

21/mar 2 Branco Preto Carré Batata sauté  Alface Laranja

Frango Repolho

Rucula Meldo
empanado refogado

10/abr 1 Branco Preto

11/abr 2 Branco Preto Iscas de Batata doce C(_)uve Mamao
frango chinesa
08/mai 1 Branco Preto Bife bovino Ovo cozido Rucula Banana
com molho
09/mai 2 Branco Preto Iscas de Repolho Rucula Pudim
frango refogado chocolate
16/mai 2  Branco Preto Bife frango Beter_raba ol Couve Banana
milho chinesa

Fonte: autores
Na tabela 3 sdo apresentados os dados com os tipos de preparacdo, o peso das mesmas
e frequéncia de reposicdo de alimentos nos dois restaurantes universitarios. As coletas dos
dias 17 de abril e 15 de maio foram excluidas devido a indicacao e respectiva paralisacao que
interferiram na demanda do RU1. Também foi excluido o dia 18 de abril do RU2 visto que o
cardapio servido apresentou carreteiro como carne interferindo, assim, na reposi¢do de arroz

alterando a média de modo a ndo poder ser comparado os dados desses dias aos demais.

Tabela 3. Pesos e reposi¢es das cubas na distribuicdo nos Restaurantes Universitarios da
UFRGS. Porto Alegre, RS. 2013.
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. Peso (k N° rep.
Alimento  RU Mé%si%(ig[gp Média & DP
Ao, L 183065 212141

2 172+076 118+ 2,86
rijgo 1 223%105 165238
2 224+278  9+158
came 1 195643 1274568
2 206+558 114+195
Guamicie 1 2b1%273 75%129
2 152+426 12.2+448
calga L 89059 11.2£126
2 70+136 7.8+130
Sobremess L 15054 137+885
2 188+858 116+716
refeicges L 20742%1367
CIEIC08S 5 1639,8+3031

Fonte: autores

Observou-se uma similaridade quanto ao nimero de reposicdes para os alimentos
arroz, feijdo e salada em ambos os RUs. O mesmo ndo foi verificado no RU1 com a
preparacdo carne e no RU2 com a guarnigdo. A diferenca na reposicdo das carnes do RU1
ocorreu devido a uma preparacdo em particular que foi servida em formas (21), sendo que nos
demais dias de coleta foram utilizadas cubas (9). Este fator resultou numa diferenca de 91%
entre as reposi¢des de carne. No RUZ2, as guarnigdes com batata como principal ingrediente
obtiveram uma média de 15,3 reposi¢des, enquanto o repolho e a beterraba resultaram em 7,5

reposicoes.

A sobremesa mostrou variacdo conforme a fruta servida tendo um minimo de 4 e 5
reposicGes para 0 mamao e banana e maximo de 13 e 26 vezes para a melancia nos RUs. A
diferenca entre as reposicdes das frutas esta relacionada com os recipientes utilizados para
cada uma, sendo que possuiam dimens@es diferentes. No entanto, no RU2 o maximo de
reposi¢des, considerando doces, foi de 23, visto que a sobremesa servida era pudim de
chocolate.

A variacdo entre as reposi¢Oes pode estar relacionada com as preferéncias de consumo
dos usuérios. Estudo realizado com universitarios da area da salde que mostrou que 74%
destes possuiam alto consumo de doces tendo apenas 24,4% com ingestdo adequada de frutas

e vegetais.*®
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Os pesos das cubas, com os alimentos, permaneceram com valores similares no arroz,
feijdo e salada nos dois RUs observados. A carne obteve variacdo de acordo com o tipo
servido, sendo que, no RU1, as carnes com molho (bovinas), com peso maximo de 27,8 kg e
minimo de 21,3 kg, resultaram 70% superior a média da pesagem das carnes sem molho
(frango), que apresentaram os pesos entre 14,3 e 14,5 kg. J& no RU2, 0 maximo de pesagem
resultou em 26,4kg e minimo de 21,2kg, excetuando a preparacdo de carré que pesou 11,3kg.
A guarnicdo e sobremesa deste mesmo RU tiveram pesagens diferentes conforme o alimento
servido obtendo entre 8,6kg (batata doce) e 19,6kg (beterraba) e 11,6kg (melancia) e 30,5kg

(banana).

Quanto aos equipamentos, no RU 1 ha seis balcdes térmicos, 3 frios e 3 quentes
dispostos em pares. As respectivas distancias em relagdo a cozinha sdo de 12,4m, 19,4m e
25,4m. A altura dos balc6es quentes € de 85 cm e 90 cm nos balcdes frios.

As reposicdes no RU1 foram feitas por trés pessoas do sexo masculino sendo que
apenas o primeiro dia de coleta houve auxilio de uma funcionaria. Nao foi verificada a
ocorréncia de troca de funcdo durante o periodo de almogo (2,5 horas) em todas as coletas.
Foi identificado que apenas 9,8% das reposi¢Ges foram feitas com o auxilio de carrinho de
transporte, mesmo havendo o equipamento disponivel em todos os dias das coletas. Apesar de
haver trés funcionarios, 32% das reposicdes foram feitas por um funcionario carregando a
cuba sozinho, 60,5% com dois funcionarios repondo uma cuba e 7,2% trés funcionarios
carregando duas cubas. Das reposic¢des individuais a que teve maior frequéncia foi a de salada
(45,5%) visto que a média de peso foi de 6,9 kg. Para o arroz e feijdo a reposic¢do individual
foi de 20,5% e 11,4% respectivamente. Para a distribuicdo das carnes havia uma funcionaria
em cada balcdo de distribuicdo que ficaram na postura em pé durante o periodo total de
almoco (2,5 horas) sem haver trocas, ou seja, permaneciam fazendo movimento repetitivo ao

servir cada usuario.

No RU 2 ha quatro balcdes térmicos com as mesmas dimensdes dos equipamentos do
RU1, sendo dois quentes e dois frios que estdo respectivamente a uma distancia de 3,30m e
6,40m da cozinha. As reposi¢des no RU2 foram feitas sempre por dois funcionarios sendo que
cada um deles era responsavel por um balcdo. Foi verificado que 91,7% das reposi¢oes foram
feitas com o auxilio de carrinho de transporte, considerando apenas as reposi¢fes das cubas.
As reposicOes de feijdo ndo foram feitas exclusivamente com as cubas. Em 16,5% das
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reposi¢cdes dessa leguminosa foram realizadas sem a troca da cuba, sendo utilizado um
recipiente cujo peso com o produto era de 4,1kg. Essa ocorréncia interferiu na média de
reposicdes a qual resultou em 9. O uso de um recipiente diferente para reposi¢ao do feijdo

pode estar relacionada com a praticidade.

Para a distribuicdo das carnes havia duas funcionarias, mas ndo houve padrdo quanto a
postura. Variavam entre postura de pe, sentada e servindo a carne ou apenas observando o
autoatendimento. No entanto, ndo ocorreu troca de funcdo durante o periodo de almogo em

todas as coletas.

Foi possivel verificar o esforco repetitivo em apenas algumas coletas, visto que as
funcionérias observavam o autoatendimento ndo servindo os usuarios todos os dias. As
reposi¢cdes que ndo foram feitas com a utilizacdo de carrinho foram relativas a salada, que

possui peso menor ndo oferecendo risco ao trabalhador desde que na postura correta.

A Norma Regulamentadora 17** estabelece que o transporte de carga ndo deve possuir
peso que comprometa a salde do trabalhador e este deve receber treinamento para exercer a
atividade de forma segura. No estudo realizado em uma UAN hospitalar, houve relato de
dores relacionadas ao trabalho por 89% dos funcionérios. A causa mais citada, com 31%, foi
andar e transportar cargas (materiais, géneros alimenticios e refei¢es) sendo ombros e pernas
os locais mais afetados.'® Este esforco pode acarretar em problemas osteomusculares. Além
disso, sendo uma atividade com esforco fisico intenso, ha maior risco de acidentes de

trabalho.®

No RU1, os funcionarios possuiam a disposi¢cdo um carrinho de transporte para
fazerem as reposic¢des, no entanto, 0 mesmo ndo foi utilizado. A indicagdo do uso de carro de
transporte esta relacionada a prevencéo de lesdes musculares devido ao trabalho fisico pesado
e ao ritmo intenso havendo risco de comprometer a coluna no momento que a carga é

excessiva ou é erguida de forma inadequada.***

Foi possivel verificar esforco repetitivo durante a distribuicdo o que corrobora com o
estudo de Barbosa e Almeida'’ que encontrou o mesmo na é&rea de distribuicdo de uma UAN.
A consequéncia a longo prazo deste fator € a Lesdo por Esforco Repetitivo (LER) que séo

lesbes cumulativas que afeta articulagbes, tenddes e masculos através de inflamacdes e
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espasmos croénicos (cdimbra). Essa situacdo gera uma diminuicdo da forca, limitagdo da

mobilidade e do movimento do tenddo causando incapacidade funcional.*®

A estrutura fisica dos RUs é diferente, havendo diferenca no esforco realizado pelos
funcionarios. As distancias maximas percorridas nos RU1 e RU2 sdo de 25,4m e 6,4m, sendo
a minima de 12,4m e 3,30m respectivamente. O RU1 apresenta distancias quase trés vezes
maiores (maxima 296,9% e minima de 275,8% maiores) quando comparadas ao RU2. Esta
metragem pode vir a trazer maior fadiga para os funcionarios agravado pelo fato de que no
RU1 possui escadas para acessar o refeitdrio enquanto no Restaurante 2 a reposi¢do da

cozinha para o restaurante estd no mesmo nivel.

A escada também colabora para fadiga e possiveis acidentes. Desta forma, além de ndo
proporcionar um ambiente que permita o maximo de produtividade, estd pondo em risco a
salde do funcionario. O dimensionamento de uma UAN deve facilitar o fluxo do alimento
entre os setores possuindo circuitos curtos.* Desta forma, a unidade de alimentagdo e nutricéo
deve ser preferencialmente em andar térreo, sem escadas, o que ndo é visto no RUL. Diferente
desta analise foi o encontrado em uma Unidade de Santa Catarina a qual era térrea facilitando

o transporte de géneros alimenticios e limpeza.™
Atividades lavanderia

O outro setor avaliado nos RUs foi a lavanderia, na qual se verificou a temperatura e o
ruido do ambiente em um mesmo dia. As temperaturas na lavanderia foram verificadas no
horario das 11h45 as 12h05 dos dias 20 de marco (temperatura externa de 19°C a 20°C,
chovendo) e 11 de abril (temperatura externa de 18°C & 30°C, ensolarado) *° nos RUs 1 e 2
respectivamente. Os resultados em indice de Bulbo Umido Termémetro de Globo (IBUTG)
foram de 27,5 e 28,4 nos RUs 1 e 2 através do calculo para ambiente interno ou externo sem

carga solar.

Considerando o trabalho como continuo e moderado, conforme a Norma
Regulamentadora 15,%! o limite maximo permitido de IBUTG é de 26,7°C. Observa-se que 0s
resultados encontrados excedem em 3% e 6,4% a recomendacdo, nos restaurantes. A
exposicdo a esta temperatura pode vir a causar desconforto aos funcionarios gerando
sonoléncia, cansaco, diminuicdo do desempenho, tonturas, dor de cabeca, mal estar e até

mesmo aumento de erros.** Esta temperatura é influenciada pela irradiacdo de calor da
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méaquina de lavar bandejas, pelo espaco pequeno na lavanderia e ventilagdo inadequada,
apesar de haver ventiladores. A mesma situagéo foi verificada no estudo de Matos e Proenca®

0 qual resultou a &rea de cocgdo e lavanderia como os locais de maior temperatura na UAN.

A verificagdo do ruido foi realizada as 11h45min no RU 1 e variou entre 87 e 92
decibéis (dB). No RU 2 o horario de coleta foi as 11h47min e oscilou entre 85 e 92 dB. A NR

15 estabelece que, em um periodo de 2 horas e 40 minutos, o limite é de 93 dB.

Os funcionarios ficaram expostos a esta faixa de ruido que em alguns momentos
esteve proxima do limite de tolerdncia, o que pode, por vezes, causar danos a audicdo dos
mesmos e desconforto. Estudos mostram que a exposicao a ruido ocupacional pode acarretar
perda auditiva e zumbidos além de sintomas extra-auditivos como estresse, irritacdo,
ansiedade, falta de concentragdo, nervosismo e até mesmo causar riscos de acidentes no
trabalho.*®#% Um estudo realizado no Mato Grosso constatou ruidos acima de 98dB na area
da cozinha e refeitério sendo que os trabalhadores ndo faziam uso de protetor auricular,
concluindo que a longo prazo traria problemas auditivos aos trabalhadores.® Matos e
Proenca®® encontraram rufdos acima de 85dB nas areas de coccdo e de higienizacio de
bandejas, chegando a 95dB.

A tabela 4 apresenta a distribuigdo percentual quanto a utilizagdo de EPI’s de acordo
com as fungdes desenvolvidas nas lavanderias dos RUs Centro (1) e Saude (2) da UFRGS.
Foram verificados em ambos locais quais seriam 0s EPIs necessarios para o desenvolvimento
das atividades. Os funcionarios dos Restaurantes sdo de empresa terceirizada, sendo essa a
responsavel pelo fornecimento destes EPIs.

Tabela 4. Utilizagdo de EPI’s nas atividades de lavanderia de Restaurantes Universitarios da

UFRGS. Porto Alegre, RS. 2013.

EPI

Protetor
auricular
RU1 RU2 RU1 RU2 RU1 RU2 RU1 RU?2
Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim
Limpar bandejas 0% 0% 100% 100% 76% 23% 100% 3%
Pré-lavagem das bandejas NA NA NA 100% NA 30% NA 100%
%Z'qolfi‘"’r‘];ba”dejas na 0% 0% 100% 100% 100% 17% 100% 100%
Tirar bandejas limpas 0% 0% 100% 100% 92% 7% 100% 100%

Botas Luvas Avental

Funcéo
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Secar bandejas 0% 0% 100% 100% 0% 17% 64% 7%
Lavar e secar talheres 0% 0% 100% 100% 32% 0% 100% 7%
Reposigéo talheres 0% 0% 100% 100% 20% 0% 100% 100%
Reposigdo bandejas 0% 0% 100% 100% 0% 10% 76% 10%

*NA: O Restaurante Universitario 1 ndo apresentou a etapa pré-lavagem de bandejas.
Fonte: autores

Durante todas as coletas, 0 uso do protetor auricular néo foi identificado em nenhuma
das pessoas que executavam as tarefas de lavanderia, apesar de o ruido estar num nivel de
desconforto. Nenhum dos funcionarios estava com este EPI de forma visivel, como por
exemplo, ao redor do pescogo, ndo podendo ser identificado se a causa da ndo utilizacéo foi a

falta de fornecimento por parte da empresa terceirizada ou por opgéo do trabalhador.

Conforme a NR 6% a empresa tem a obrigacdo de fornecer todos os EPIs necessarios
aos seus funcionarios treinando-os sobre o correto uso, ficando os trabalhadores com a
responsabilidade de utilizacdo. Considerando que este critério tenha sido cumprido e todos
tenham tido o acesso a protetores auriculares, a op¢do de ndo utilizacdo deste EPI pode ter
sido influenciada pelo desconforto ou por ndo considerarem seu uso importante. Tais
resultados estdo presentes no estudo realizado com trabalhadores de uma UAN hospitalar
tendo mais de 50% relatado dificuldade de utilizacdo de alguns EPIs devido ao desconforto,
sendo o protetor auricular o mais citado. Nem todos os funcionarios receberam este EPI e dos
que receberam, poucos fizeram uso. No entanto, 82,5% consideraram o0 uso de EPIs
importante.”® A questdo do desconforto é também evidenciada em outro trabalho trazendo

também o fato de em alguns momentos os funcionérios nao receberem os EPIs."’

Quanto ao uso de botas, a utilizagdo das mesmas esteve presente em todos o0s
trabalhadores. O fator que possivelmente influenciou esse resultado foi a umidade do local e 0
chio molhado durante todo o periodo de trabalho. Diferente deste resultado, Hagen et al?®
verificou que 70% dos cozinheiros receberam este EPI sendo utilizado apenas por 60% desta
porcentagem. A importancia deste EPI reside na prevencdo de quedas e possiveis acidentes no

caso de algum utensilio ou alimento quente vierem a cair sobre os pés.*

A utilizacdo de luvas de latex e avental de napa apresentou variacdo. Foi possivel
identificar diferencas quanto a utilizacdo do avental entre os restaurantes nas funcbes de
limpar e secar bandejas, lavar e secar talheres e reposicdo de bandejas. Dentre as atividades

citadas, nenhuma, exceto lavagem de talheres, envolve contato com agua corrente sendo esta
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uma possivel motivacdo para o ndo uso. A frequéncia de utilizagdo de luvas variou em todas
as etapas sendo menor de 30% no RU2. As fun¢Ges de repor utensilios, lavar talheres e secar
talheres e bandejas apresentaram porcentagem abaixo de 32% em ambos restaurantes, apesar
das higienizacdes serem feitas com agua quente e haver utilizacdo de alcool nos talheres apds
0 enxague. Esta ocorréncia pode estar associada ao fato de que a secagem € dificultada pelo
uso deste EPI e a reposicao é facilitada pela sensibilidade manual a qual é diminuida pela

luva.

A utilizacdo de luvas é indicada na lavanderia visto que ha o uso de produtos quimicos
para higiene dos utensilios prevenindo desta forma irritacGes e alergias na pele e também as
queimaduras pelo contato com a agua quente. Todos os utensilios — bandejas e talheres — sdo

lavados em méaquina de lavar louca onde a agua atinge 90°C.

A tabela 5 apresenta a distribuicdo percentual quanto ao género dos funcionarios em

cada funcdo e a troca destes na atividade durante o periodo de trabalho.

Tabela 5. Troca de funcdes e géneros por atividade nas lavanderias dos Restaurantes
Universitarios da UFRGS. Porto Alegre, RS. 2013.

ATIVIDADE
Troca de
. Género funcéo
Fungao RU1I RU2 RU1 RU2
Mulher Mulher Sim  Sim
Limpar bandejas 100% 3% 16% 3%

Pré-lavagem das bandejas NA 13% NA 3%
Colocar bandejas na 100%  17%  12% 0%

maquina

Tirar bandejas limpas 100% 100% 12% 0%
Secar bandejas 100% 100% 20% 0%
Lavar e secar talheres 100% 100% 4% 0%
Reposicao talheres 100% 100% 0% 0%
Reposic¢do bandejas 100% 100% 0% 0%

NUmero total de
funcionarios (n)
Fonte: autores

8 6

Nos dois Restaurantes os funcionarios realizavam mais de uma atividade e havia duas

ou mais pessoas na funcao de secar bandejas. Verifica-se a auséncia de homens na lavanderia
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no RUL, ao contrario do RU2, no qual 62,5% das funcdes eram realizadas por profissionais do

sexo feminino.

No RU2 a frequéncia de homens maior nas etapas limpar bandejas, pré-lavagem e
colocar as mesmas na maquina pode estar relacionada com o esfor¢o fisico exercido. O local
de recebimento de bandejas possui trés reparti¢des, sendo a mais alta com 41,5cm de altura da
base do balcdo cuja base esta a 1,45m do chdo. Na pre-lavagem € preciso retirar esses
utensilios da &gua e separé-los na bandeja da maquina, exercendo esforco com movimentos de
rotacdo lateral e abducdo do braco. Este esforco repetitivo pode acarretar fadiga muscular ou
em Lesdo por Esforco Repetitivo (LER) prejudicando a produtividade e saude do funcionario.
N&o coincidindo com este resultado, um estudo encontrou repetitividade apenas na area de
distribuicdo, atribuindo a lavanderia riscos como umidade, ruido, excesso de peso e produtos
quimicos.’” Outro trabalho evidencia a exposicdo dos funcionérios a esforcos repetitivos de

forma geral, ndo especificando setores.?

No quesito troca de funcdo observa-se frequéncia baixa nos dois RUs. Esse resultado
apenas reforca a constatacdo de esforgo repetitivo durante um periodo de 2 horas e 30 minutos

nas atividades especificas o qual se torna mais um risco para a satde dos funcionarios.

O estudo apresentou como limitagcdes o fato deste ser somente observacional, ndo
sendo possivel verificar informacGes sobre medidas antropométricas dos funcionarios. Esse
fator impossibilitou a avaliacdo dos trabalhadores em relacdo a adequacdo do peso da carga
do levantamento manual e também da correlacdo da estatura destes com a altura dos balcdes.
Pelo fato dos trabalhadores pertencerem a uma prestadora de servigos (terceirizada) ndo foi
possivel acessar documentagdo pertinente ou ainda de se realizar entrevistas com 0s mesmos
para elucidar questdo quanto a ndo utilizagéo de EPIs, carrinho de transporte e a utilizagdo de

recipientes para as reposicoes.
Considerac0es finais

Esse estudo teve como objetivo verificar as condi¢Ges de trabalho no qual estdo
expostos os trabalhadores de dois restaurantes universitarios da UFRGS na cidade de Porto
Alegre/RS. Avaliaram-se a execucdo das atividades dos trabalhadores na distribuicdo de
alimentos e no setor de lavanderia para a higienizacdo de utensilios. Foram observadas as

rotinas que 0s mesmos desempenhavam e também do tempo de execucao das tarefas e do uso
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de EPIs pelos mesmos. Verificaram-se ainda as condicOes estruturais dos locais onde sdo

desenvolvidas as atividades de trabalho.

Foi possivel identificar a partir dos resultados a necessidade de adequagdo da estrutura
fisica dos RUs visando proporcionar melhor condi¢Bes de trabalho e seguranca para 0s
trabalhadores. Destaca-se ainda, da importancia de treinamento e conscientizacdo dos
funcionarios com relacdo aos riscos aos quais estdo expostos diariamente para um uso
adequado dos EPIs, trocas de funcdo e utilizacdo de recursos que proporcionem melhor
conforto laboral.
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6 NORMAS DA REVISTATEXTO & CONTEXTO ENFERMAGEM

Tipo de manuscrito:

- Artigo original: sdo contribui¢cbes destinadas a divulgar resultados de pesquisa cientifica
concluida. A criatividade e o estilo dos autores no formato do manuscrito serdo respeitados,
no entanto o conteldo deve ser apresentado de forma a contemplar a introducdo, métodos,
resultados e discussdo. A introducdo deve ser breve, definir o problema estudado e sua
importancia, objetivos do estudo, além de destacar as lacunas do conhecimento — “estado da
arte”. O método empregado, a populagdo estudada, os sujeitos do estudo ou fonte de dados e
os critérios de selecdo entre outros devem ser descritos de forma compreensiva e completa.
Inserir o nimero do protocolo de aprovagio do Comité de Etica em Pesquisa e que a pesquisa
foi conduzida de acordo com os padr@es éticos exigidos. Os resultados devem ser descritos
em uma sequéncia logica. Quando forem apresentadas tabelas, quadros e figuras, o texto deve
ser complementar e ndo repetir o contetdo contido nas ilustragdes. A discussao, que pode ser
redigida juntamente com os resultados, deve conter comparagdo dos resultados com a
literatura, a interpretacdo dos autores, as implicagfes dos achados, as limitagGes e implicagdes
para pesquisa futura. Enfatizar os aspectos novos e importantes do estudo e as conclusfes que
surgem destes. Sua extensdo limita-se a 15 paginas.

- Relato de experiéncia: descri¢fes de experiéncias académicas, assistenciais e de extensao.
Sua extensdo limita-se a 15 paginas.

- Reflexdo: matéria de carater opinativo ou analise de questdes que possam contribuir para o
aprofundamento de temas relacionados a area da saude e de enfermagem, a que se destina a
Revista. Sua extensdo limita-se a 15 paginas.

- Revisdo da literatura: compreende avaliagdo da literatura sobre temas especificos. Deve
incluir uma se¢do que descreva os métodos utilizados para localizar, selecionar, extrair e
sintetizar os dados e as conclusdes. Sua extensdo limita-se a 15 paginas.

(Por tempo indeterminado, a Texto & Contexto Enfermagem néo esta aceitando a submisséo
de artigos na categoria — Revisdo de Literatura. Esta decisdo foi tomada devido ao o excessivo

numero de artigos aprovados nesta categoria aguardando publicacdo.)
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Itens exigidos para preparacdo dos manuscritos:

1. Carta de solicitacdo de publicacdo e declaracdo de responsabilidade assinada por todos os
autores (Modelo).

2. Declaracdo de conflitos de interesse encaminhada individualmente pelos autores (Modelo).
3. Copia da aprovacio emitida pelo Comité de Etica em Pesquisa, em manuscritos resultantes
de pesquisa que envolve seres humanos.

Itens exigidos para envio dos manuscritos

1. Manuscrito digitado em letra Times New Roman 12, com espaco entre linhas 1,5 cm,
configurado em papel A4, com margem esquerda/superior de 3cm e direita/inferior de 2cm,
com numeracdo nas paginas. Utilizacdo de Editor Word for Windows 2000 ou editores
compativeis.

2. Pagina de identificacao.

3. Titulo (conciso e informativo), resumo (maximo de 150 palavras) e descritores (3 a 5
palavras) nos 3 idiomas.

4. Apresentacdo das se¢Oes do manuscrito de acordo com as normas.

5. lustracBes (tabelas, quadros e figuras) conforme as normas da Revista e no méaximo de 5
no conjunto. As figuras devem ser gravadas em separado, no formato jpeg ou tiff, resolucéo
de 300 dpi, tamanho 23X16 cm.

6. CitacOes diretas e indiretas, assim como os verbatins de acordo com as normas.

7. Manuscrito contendo no maximo 3 notas de rodapé.

8. Referéncias redigidas de acordo com as normas.

9. Manuscrito com nimero de paginas limite.

Preparo dos manuscritos:

Os manuscritos devem ser preparados de acordo com as normas editoriais da Revista,
redigidos na ortografia oficial e digitados com espaco de 1,5cm, configurados em papel A4 e
com numeracgdo nas paginas. A margem esquerda e superior serd de 3cm e a margem direita e
inferior de 2cm. Letra Times New Roman 12, utilizando Editor Word for Windows 98 ou
Editores que sejam compativeis. Pagina de identificacdo: a) titulo do manuscrito (conciso,
mas informativo) em portugués, inglés e espanhol; b) nome completo de cada autor, com

seu(s) titulo(s) académico(s) mais elevado(s) e afiliacdo institucional; c) o(s) nome(s) do(s)
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departamento(s) e da instituicdo(des) a(os) qual(is) o trabalho deve ser atribuido; d) nome,
endereco completo, telefone/fax e endereco eletrébnico do autor responsavel pela

correspondéncia relacionada ao manuscrito.

Resumo e Descritores: o resumo deve ser apresentado na primeira pagina, em portugués,
inglés (abstract) e espanhol (resumen), com limite de 150 palavras, em espaco simples. Deve
indicar o(s) objetivo(s) do estudo, 0 método, principais resultados e conclusées. Abaixo do
resumo, incluir 3 a 5 descritores nos trés idiomas. Para determind-las consultar a lista de
Descritores em Ciéncias da Saude (DeCS) elaborada pela BIREME e disponivel na internet
no site: http://decs.bvs.br ou 0 Medical Subject Headings (MeSH) do Index Medicus. Quando
o artigo tiver enfoque interdisciplinar, usar descritores, universalmente, aceitos nas diferentes
areas ou disciplinas envolvidas.

Apresentacdo das segdes: 0 texto deve estar organizado sem numeragao progressiva para
titulo e subtitulo, devendo ser diferenciado através de tamanho da fonte utilizada. Exemplos:
Titulo = OS CAMINHOS QUE LEVAM A CURA

Primeiro subtitulo = Caminhos percorridos

Segundo subtitulo = A cura pela prece

llustragdes: as tabelas, quadros e figuras devem conter um titulo breve e serem numeradas
consecutivamente com algarismos arabicos, na ordem em que forem citadas no texto, sendo
limitadas a 5 no conjunto. Exceto tabelas e quadros, todas as ilustracdes devem ser designadas
como figuras. As tabelas devem apresentar dado numérico como informacdo central, ndo
utilizar tragos internos horizontais ou verticais. As notas explicativas devem ser colocadas no
rodapé da tabela, utilizando os simbolos na seqiiéncia *, +, i, §, ||, 9, **, 11, £i. Os quadros
devem apresentar as informacgfes na forma discursiva. Se houver ilustracdes extraidas de
outra fonte, publicada ou ndo publicada, os autores devem encaminhar permissao, por escrito,
para utilizacdo das mesmas. As figuras devem conter legenda, quando necesséario, e fonte
sempre que for extraida de obra publicada (as fontes tém que estar na referéncia). Além das
ilustracdes estarem inseridas no texto, deverdo ser encaminhadas em separado e em qualidade
necessaria a uma publicacdo. As fotos coloridas serdo publicadas a critério do Conselho
Diretor. Se forem utilizadas fotos, as pessoas ndo poderao ser identificadas, ou entdo, deverdo
vir acompanhadas de permisséo, por escrito, das pessoas fotografadas. Todas as figuras e/ou
fotos, além de estarem devidamente inseridas na seqiéncia do texto, deverdo ser

encaminhadas em separado com a qualidade necessaria a publicacdo. As imagens deverao ser
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enviadas no formato jpeg ou tiff, resolucdo de 300 dpi, tamanho 23%x16 cm e em grayscale.
Imagens fora dessas especificagdes ndo poderdo ser utilizadas.

CitacOes no texto: as citagOes indiretas deverdo conter o nimero da referéncia da qual foram
subtraidas, suprimindo o nome do autor, devendo ainda ter a pontuacdo (ponto, virgula ou
ponto e virgula) apresentada antes da numeracdo em sobrescrito. Exemplo: as trabalhadoras
também se utilizam da linguagem néo verbal.7

Quando as citacdes oriundas de 2 ou mais autores estiverem apresentadas de forma sequencial
na referéncia (1, 2, 3, 4, 5), deverdo estar em sobrescrito separados por um hifen. Exemplo:
estabeleceu os principios da boa administracdo, sendo dele a classica visdo das fungdes do
administrador.1-5

As citacOes diretas (transcricdo textual) devem ser apresentadas no corpo do texto entre aspas,
indicando o nimero da referéncia e a pagina da citacdo, independente do nimero de linhas.
Exemplo: “[...] o ocidente surgiu diante de nds como essa maquina infernal que esmaga os
homens e as culturas, para fins insensatos”.1:30-31

As citacOes de pesquisa qualitativa (verbatins) serdo colocadas em italico, no corpo do texto,
identificando entre parénteses a autoria e respeitando o anonimato. Exemplo: [...] envolvendo
mais os académicos e profissionais em projetos sociais, conhecendo mais os problemas da
comunidade [...](e7);

CitacBes no texto para artigos na categoria Revisdo da Literatura. O nimero da citacdo pode
ser acompanhado ou ndo do(s) nome(s) do(s) autor(es) e ano de publicacdo. Se forem citados
dois autores, ambos sdo ligados pela conjungdo “e”; se forem mais de dois, cita-Se 0 primeiro
autor seguido da expressao “et al”.

Exemplos:

Segundo Oliveira et al9 ou Segundo Oliveira et al9 (2004), entende-se a rede como a
transgressdo de fronteiras, a abertura de conexdes, a multiplicidade, a flexibilidade, a
transparéncia, a interdependéncia e 0 acesso de todos a informacéo.

Entende-se a rede como a transgresséo de fronteiras, a abertura de conexdes, a multiplicidade,
a flexibilidade, a transparéncia, a interdependéncia e o0 acesso de todos a informacéo.9

Notas de rodapé: o texto devera conter no maximo trés notas de rodapé, que serdo indicadas
por: * primeira nota, ** segunda nota, *** terceira nota.

Referéncias: as referéncias devem estar numeradas consecutivamente na ordem que aparecem

no texto pela primeira vez e estar de acordo com os Requisitos Uniformes do Comité



45

Internacional de Editores de Revistas Médicas (International Committee of Medical Journal
Editors — ICMJE). Exemplos:

Livro padréo

Gerschman S. A democracia inconclusa: um estudo da reforma sanitaria brasileira. Rio de
Janeiro (RJ): Fiocruz; 2004.

Capitulo de livro

Melo ECP, Cunha FTS, Tonini T. Politicas de saude publica. In: Figueredo NMA,
organizador. Ensinando a cuidar em salde publica. Sdo Caetano do Sul (SP): Yends; 2005.
p.A7-72.

Livro com organizador, editor ou compilador

Elsen I, Marcon SS, Santos MR, organizadores. O viver em familia e sua interface com a
salde e a doenca. Maringa (PR): EDUEM; 2002.

Livro com edicéo

Vasconcelos EM. Educacdo popular e a atencdo a satde da familia. 22 ed. S&o Paulo (SP):
Hucitec; 2001.

Trabalho apresentado em congresso

Lima ACC, Kujawa H. Educacao popular e satude no fortalecimento do controle social. In:
Anais do 70 Congresso Nacional da Rede Unida, 2006 Jul 15-18; Curitiba, Brasil. Curitiba
(PR): Rede Unida; 2006. Oficina 26.

Entidade coletiva

Ministério da Saude (BR), Secretaria de Atencdo a Saude, Departamento de Ac0Oes
Programéticas Estratégicas. Manual técnico pré-natal e puerpério: atencdo qualificada e
humanizada. Brasilia (DF): MS; 2005.

Documentos legais

Ministério da Sadde (BR), Conselho Nacional de Salde, Comissdo Nacional de Etica em
Pesquisa. Resolucdo No 196 de 10 de outubro de 1996: diretrizes e normas regulamentadoras
de pesquisa envolvendo seres humanos. Brasilia (DF): MS; 1996.

Brasil. Lei No 7.498, de 25 de junho de 1986. Dispde sobre a regulamentacao do exercicio da
Enfermagem e da outras providéncias. Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil, 26
Jun 1986. Secédo 1.

Tese/Dissertacdo

Azambuja EP. E possivel produzir satide no trabalho da enfermagem?: um estudo sobre as

relacdes existentes entre a subjetividade do trabalhador e a objetividade do trabalho [tese].
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Florianopolis (SC): Universidade Federal de Santa Catarina. Programa de P6s-Graduagdo em
Enfermagem; 2007.

Artigo de jornal

Zavarise E. Servidores da UFSC fazem movimento em defesa do HU. Diario Catarinense,
2007 Jun 28; Geral 36.

Artigo de periddico com até 6 autores

Kreutz I, Gaiva MAM, Azevedo RCS. Determinantes socio-culturais e historicos das praticas
populares de prevencgdo e cura de doengas de um grupo cultural. Texto Contexto Enferm.
2006 Jan-Mar; 15(1):89-97.

Artigo de periddico com mais de 6 autores

Azambuja EP, Fernandes GFM, Kerber NPC, Silveira RS, Silva AL, Gongalves LHT, et al.
Significados do trabalho no processo de viver de trabalhadoras de um Programa de Saude da
Familia. Texto Contexto Enferm. 2007 Jan-Mar; 16(1):71-9.

Material audiovisual

Lessmann JC, Guedes JAD, entrevistadoras. Lucia Hisako Takase Gongalves entrevista
concedida ao acervo do Grupo de Estudos de Historia do Conhecimento da Enfermagem
GEHCE/UFSC ([fita cassete 60 min]. Floriandpolis (SC): Universidade Federal de Santa
Catarina. GEHCE; 2006 jul 23.

Mapa

Santos RO, Moura ACSN. Santa Catarina: fisico [mapa]. Florianopolis (SC): DCL; 2002.
Dicionarios e referéncias similares

Ferreira ABH. Novo dicionario da lingua portuguesa. 3?2 ed. Florianopolis (SC): Ed. Positivo;
2004.

Homepage/web site

Ministério da Saude [pagina na Internet]. Brasilia (DF): MS; 2007 [atualizado 2007 Maio 04;
acesso em 2007 Jun 28]. Disponivel em: www.saude.gov.br

Material eletrénico

Programa de POs-Graduacdo em Enfermagem. Anais do 30 Seminario Internacional de
Filosofia e Saude [CD-ROM)]. Floriandpolis (SC): Universidade Federal de Santa Catarina.
P6s-graduacdo em Enfermagem; 2006.

Barbosa MA, Medeiros M, Prado MA, Bachion MM, Brasil VV. Reflexdes sobre o trabalho
do enfermeiro em salde coletiva. Rev Eletr Enferm [online]. 2004[acesso em 2006 Out 01];

6(1). Disponivel em: http://www.fen.ufg.br/Revista/revistaé_1/f1 coletiva.html
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Corona MBEF. O significado do “Ensino do Processo de Enfermagem” para o docente
Improving palliative care for cancer [tese na Internet]. Ribeirdo Preto (SP): Universidade
Federal de Séo Paulo. Escola de Enfermagem de Ribeirdo Preto; 2005 [acesso 2007 Jun 28].
Disponivel em: http://www.teses.usp.br/teses/disponiveis/22/22132/tde-06052005-100508/

Observacgdo: trabalhos ndo publicados ndo deverdo ser incluidos nas referéncias, mas
inseridos em nota de rodapé. Para outros exemplos de referéncias, consultar o site:
http://www.nIm.nih.gov/bsd/uniform_requirements.html. Para as abreviaturas de titulos de
periddicos em portugués consultar o site: http://www.ibict.br e em outras linguas, se
necessario, consultar o International Nursing Index, Index Medicus ou o site

http://www.ncbi.nlm.nih.gov/entrez/query.fcgi?db=journals



APENDICE A - Ficha para anotacéo da distribuicéo

DISTRIBUICAO

Data da Amostra:

CARDAPIO DO DIA:

Peso Cuba
(amostra)*

ARROZ

FEJAO ( ) / LENTILHA ()

GUARNICAO (nome / tipo)

CARNE (nome / tipo)

SOBREMESA (nome / tipo)

SALADA (folhosa - nome)

SALADA (outra - nome/tipo)

*12 cuba de cada preparacdo
para o buffet.
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HORA DA AMOSTRA:
Ex.: 11h30; 12hs; 12h30; 13h; 13h30 - sempre um dos horarios das 5 op¢oes de coleta.
ATIVIDADE BALCAO N2 ___
Preparagao ARR LEG GUA CAR SOB SAL1 SAL 2

n2 cubas repostas

uso de carrinho de transp.

n2 de funcionarios envolv.

troca de funcionario




LAVANDERIA

HORA DA AMOSTRA:
Ex.: 11h30; 12hs; 12h30; 13h; 13h30 - sempre um dos horarios das 5 op¢oes de coleta.

APENDICE B - Ficha para anotacéo da lavanderia

Data da Amostra:
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ATIVIDADE EPI CONDICAO AMBIENTAL
Ne T P Rui luminaca
Fungdo roc~a ro.tetor Botas | Luvas | Avental uido Umidade uminagdo
func. | funcdo |auricular (db) (Lux)
Legendas:

Fungao - preencher a atividade. Sistematizar as informagdes sempre com

mesma nomenclatura.

N2 de funciondrios - preencher a quantidade de pessoas para
cada funcgao identificada
Troca de Fungdo - preencher "S" para SIM e "N" para NAO. Verificar a cada
periodo de 30 minutos.
Uso de EPIs - preencher a quantidade de pessoas utilizando cada um dos
itens no periodo avaliado.




