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RESUMO

O sucesso de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) estd fundamentado na interdependéncia
entre sua infraestrutura, matéria-prima, mao de obra e métodos de trabalho, mas a qualidade das
refeicGes estd principalmente relacionada ao desempenho da mao de obra. Em func¢do da influéncia
das condi¢des de trabalho sob a produtividade, surge a preocupacao com a satide dos colaboradores
e anecessidade de adequagao do ambiente de trabalho, por meio de estudos ergonémicos. O presente
estudo objetivou avaliar e comparar as condi¢des ergondémicas do servico de alimentacao e nutricao
de diferentes escolas sob uma mesma gestao. Foram avaliadas 6 escolas do municipio de Sdo Paulo
(SP), com um total de 23 colaboradores participantes. A maioria dos colaboradores (74%) caracterizou
o trabalho exercido como moderado. Apenas 8 (35%) relataram a presenca de dores durante o servico,
sendo a dor nas pernas a mais relatada (34%). Quanto aos aspectos ergondmicos relacionados ao
ambiente fisico, a média de adequacao foi de 66%. Diante dos resultados encontrados, observou-se um
bom gerenciamento da terceirizada em todas as UANs, entretanto a adequagao de 66% das condicdes
ergondmicas ddo margem para reavaliacdo das mesmas, para melhoria dos ambientes de trabalho.
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ABSTRACT

The success of a Food and Nutrition Unit is based on the interdependence of its infrastructure, raw
materials, labor and working methods, but the meal quality is mainly related to the performance of
the workmanship. Due to the influence of working conditions on productivity, there is the concern
for the health of employees and the need to adapt the working environment through ergonomic
studies. This study aimed to evaluate and compare the ergonomic conditions of food and nutrition
service from different schools under the same management. Six 6 schools of Sdo Paulo were evaluated,
with a total of 23 participating employees. Most of them (74%) described the work done as moderate.
Only 8 (35%) reported the presence of pain during service, and leg pain was the most reported (34%).
As for the ergonomic aspects related to the physical environment, the average suitability was 66%.
Considering the results, there was a good management of outsourced company in all institutional
food services, however, the adequacy of 66% of ergonomic conditions indicate room for improvement,
to improve working conditions.

Keywords: feeding, nutrition, meals, ergonomics.
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INTRODUGAO

O setor de Alimentacao Coletiva engloba os
estabelecimentos denominados Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo (UANs), responsaveis
pela producgdo e distribuicdo de alimentacao
para coletividades sadias e /ou enfermas (ABREU;
SPINELLI; SOUZA PINTO, 2016).

O sucesso de uma UAN estd fundamentado
na interdependéncia entre sua infraestrutura,
matéria-prima, mao de obra e seus métodos de
trabalho (COLARES; FREITAS, 2007). Entretanto,
embora todo o arsenal tecnolégico disponivel
para o setor de alimentacao seja significativo, o
aspecto qualitativo das refei¢des estd principal-
mente relacionado ao desempenho da mao de
obra (MATOS; PROENGA, 2003).

Em funcdo da conscientizacdo da influén-
cia das condicdes de trabalho e de satide sob o
desempenho e a produtividade, surge, entdo, a
preocupacao com a saude dos colaboradores,
tornando necessaria a adequacao do ambiente
de trabalho, por meio de estudos ergonémicos
(LOURENGO; MENEZES, 2008).

Segundo Lourenco e Menezes (2008), a
Ergonomia pode ser definida como um conjunto
de conhecimentos a respeito do desempenho do
homem em atividade, a fim de aplica-los a con-
cepcdo de tarefas, instrumentos, maquinas e dos
sistemas de producao. Além de buscar proporcio-
nar o conforto e saide ao homem, visa propiciar
a eficdcia do trabalho humano, avaliando o con-
tetido das tarefas, o ritmo e a divisdo do trabalho
e as relacdes de poder e interpessoais, fatores
que convergem para a desmotivacdo e insatisfa-
¢do no ambito profissional, com impacto sob a
qualidade da alimentacao produzida (WILHELM;
MERINO, 2006).

De acordo com Prates (2007), a avaliacdo ergo-
ndémica de um servigo deve abranger todos os
aspectos relacionados ao ambiente de trabalho:
o homem (caracteristicas fisicas, psicoldgicas e
sociais), o ambiente fisico (temperatura, luz,
ruido), as maquinas (equipamentos, instalag¢des),
a informacao (processamento de informacdes e
tomada de decisdes), a organizacdo (jornada de
trabalho, equipes) e as consequéncias do trabalho
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(controle e monitoramento dos erros, acidentes,
fadiga, estresse), para posteriores planejamento
e execucdo de acdes corretivas.

Com base em principios ergondémicos, um
local de trabalho deve ser sadio e agradavel, a fim
de prevenir acidentes e doengas ocupacionais.
Em UANSs, dentre os fatores que podem interferir
negativamente no ambiente, destacam-se a tem-
peratura, a umidade, a ventilac¢do, a iluminacao,
os ruidos, a postura e o movimento na execu-
¢do do trabalho (MONTEIRO, 2009; COLARES;
FREITAS, 2007).

Matos e Proenca (2003) caracterizam a rotina
de trabalho de colaboradores de UANs por
movimentos repetitivos, levantamento de peso
excessivo, permanéncia em pé por periodos pro-
longados e pressdo e/ou estresse para garantir o
atendimento a demanda, respeitando os horarios
de distribuicao das refei¢des, o que gera insatisfa-
¢do, cansaco excessivo, reducao de produtividade
e qualidade, problemas de satude e acidentes no
trabalho. Surge, entdo, a necessidade de investi-
mentos em recursos que melhorem a capacidade
produtiva de refeicdes (DOURADO; LIMA, 2011).

Diante da importancia da qualidade nutricio-
nal e higiénico-sanitaria das refei¢des servidas
por uma UAN e da Ergonomia como contribuinte
para tal, o presente estudo objetivou avaliar e
comparar as condi¢des ergondmicas do servico
de alimentacdo e nutricdo de diferentes escolas,
sob a mesma gestdo.

METODOLOGIA

Trata-se de um estudo transversal, realizado
no ano de 2016, que avaliou e comparou os aspec-
tos ergondmicos dos servicos de alimentacao e
nutricdo de 6 escolas privadas do municipio de
Sao Paulo, gerenciados pela mesma empresa ter-
ceirizada especializada nesse tipo de gestao.

As condigOes ergondmicas relacionadas ao
ambiente fisico foram avaliadas com o auxi-
lio de um checklist adaptado da Fundacao Jorge
Duprat Figueiredo de Seguranca e Medicina do
Trabalho (2001), destinado a verificacdo da segu-
ranca, saude e condic¢des de trabalho, abrangendo
fatores de temperatura, iluminacdo, ruidos,
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disposicdo da area da cozinha, equipamentos e
utensilios, banheiros e vestidrios, drea de des-
canso, equipamentos de prote¢do individual
(EPIs), higienizacdo em geral, rotatividade de
funcdes e treinamento com temas diversos.

Por meio de abordagem direta aos colabora-
dores, foi utilizado um questiondrio adaptado
do Bureau Internacional do Trabalho (2009) para
avaliacdo dos aspectos ergonémicos pessoais
e os fatores de risco para lesdes. Sexo, idade,
tempo de trabalho na drea e no local atual, jor-
nada diaria, percepcdo de esforco, histérico de
afastamento ocasionado por lesdo, presenca de
dor durante o trabalho, periodicidade de exames
médicos e caracterizacdo das fun¢des foram as
variaveis utilizadas como fatores pessoais e de
risco para lesoes.

Os dados obtidos foram tabulados com o auxi-
lio do programa Microsoft Excel, sendo utilizados
para o calculo de frequéncia em ntimero e por-
centagem. Posteriormente, estes dados foram
apresentados em graficos e tabelas.

Este estudo faz parte de um projeto de pes-
quisa guarda-chuva “Qualidade em Servicos de
Alimentacdo”, aprovado na Plataforma Brasil,
CAAE - 48483015.7.0000.0084. As instituicdes
e os individuos participantes foram previa-
mente informados sobre o intuito da pesquisa
e deram sua anuéncia assinando um Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

RESULTADOS E DISCUSSAO

No total, foram abordados 23 colaborado-
res nas 6 Unidades de Alimentacdo e Nutricdo
Escolares avaliadas. A distribuicdo dos mesmos,
por UAN e segundo o sexo, esta representada na
Tabela 1, na qual observa-se a prevaléncia de cola-
boradores do sexo feminino. A média de idade foi
de 31 anos, com desvio padrdo de 4,2 anos.

Tabela 1: Distribuicdo do nimero de colaborado-
res, segundo o sexo, nas Unidades de Alimentacdo e
Nutri¢do. Sdo Paulo, 2016.

UANSs A B C D E F
Sexo feminino 1 6 3 1 6 2
Sexo masculino 1 1 0 1 1 0
Total 2 7 3 2 7 2
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A média de tempo de trabalho total na area
foide 4,5 anos (DP+1,4), sendo 13 meses (DP+8,9)
a média de trabalho no local atual. Em todas as
unidades, a jornada diaria foi caracterizada por
8h48min, com 1h de intervalo, totalizando 44
horas semanais, encontrando-se em adequacao,
segundo o Sindicato de Trabalhadores de Sdo
Paulo (2013/2015).

A maioria dos colaboradores participantes do
presente estudo (74%) caracterizou o trabalho
exercido como moderado, conforme apresen-
tado na Tabela 2. Também avaliando a percepcao
de esfor¢co em uma UAN, Souza e Silveira (2011)
observaram que 50% dos colaboradores afirma-
ram a exigéncia de consideravel esforco fisico
pelo trabalho executado, e, ainda, 75% relataram
a presenca de dores provenientes das ativi-
dades executadas.

Tabela 2: Caracterizagdo do esforgo, segundo relato
dos colaboradores das Unidades de Alimentacdo e
Nutri¢do. Sdo Paulo, 2016

Percepcdo de Esforco n %
Baixo 5 22
Moderado 17 74
Alto 1 4

O Indice de Produtividade Individual (IPI) é
utilizado com o objetivo de avaliar o rendimento
damao de obra em funcdo do nimero de refei¢oes
produzidas e servidas, sendo definido pela razao
entre o numero de refeicdes didrias e o nimero de
funcionarios na UAN (ABREU; SPINELLI; SOUZA
PINTO, 2016). A Tabela 3 é composta pela quan-
tidade didria de refei¢des e os valores referentes
ao IPI das UANs avaliadas, em comparacao aos
parametros da Literatura.

Os Indices de Produtividade Individual em
todas as UANs Escolares estudadas demonstra-
ram-se acima do recomendado, com destaque
para a UAN D, na qual os colaboradores sdo res-
ponsaveis pela producao de refei¢cdes 3,3 vezes a
mais do que a quantidade ideal. Entretanto, ape-
sar de estes resultados ndo corroborarem com os
descritos na Literatura, todas as UANs sido carac-
terizadas por carddpios constituidos por refeicdes
ndo complexas, o que reflete diretamente na
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Tabela 3: Distribuicio da quantidade de refeicdes diarias e Indice de Produtividade Individual das Unidades de

Alimentagdo e Nutricdo, em comparagao aos parametros da Literatura. Sdo Paulo, 2016.

UANs A B C D E F
Refeicdes Didrias 120 523 246 232 661 84
IPI 1/60 1/75 1/82 1/116 1/95 1/42
ABREU; SPINELLI; SOUZA PINTO (2016) 1/35 1/50 1/35 1/35 1/50 1/30

maior quantidade de produgdo de refei¢des de
cada colaborador.

Abreu, Spinelli e Souza Pinto (2016) ressaltam
que, apesar de ja definido na Literatura os valores
ideais referentes ao IPI de um servigo de alimen-
tacdo e nutricdo, o calculo e a interpretacdo de
seus resultados devem incluir considera¢des da
realidade de cada UAN, de acordo com o tipo de
servico, a complexidade e as opc¢des das refeicoes
oferecidas, os recursos tecnolégicos e os recursos
materiais e humanos empregados na producao.

Apenas 8 colaboradores (35%) afirmaram
apresentar algum incémodo quando questiona-
dos sobre a presenca de dores durante o servico,
sendo a dor nas pernas a mais relatada (34%),
como mostra o Grafico 1, o que possivelmente
é justificado pela jornada didria de trabalho
em pé, caracteristica do trabalho executado em
um servico de alimentacdo e nutricio. Em um
estudo semelhante para avaliar as condicdes
ergondmicas de trabalhadores em uma UAN, foi
encontrada uma taxa consideravel de 62,29% de
relatos de dores durante o periodo de trabalho
(PAIVA; CRUZ, 2009).

No estudo que teve por objetivo caracterizar
os aspectos ergondmicos de uma UAN, Estevam

Grafico 1: Caracterizagdo das dores durante o traba-
Lho, segundo relato dos colaboradores das Unidades
de Alimentagdo e Nutrigdo. Sdo Paulo, 2016.

e Guimaraes (2013) também encontraram relatos
de sintomas relacionados a rotina de trabalho,
principalmente definidas por dores nas pernas
(52,9%), estresse (41,2%), irritabilidade (35,3%),
dores na coluna (29,4%) e dores nos bragos
(29,4%), e, em relacdo a ocorréncia de acidentes
de trabalho, 29,4% dos colaboradores ja haviam
sido acometidos, destacando-se queimaduras e
quedas em consequéncia do piso molhado.

No presente estudo, nenhum dos colabora-
dores apresentou necessidade de afastamento
do servico por motivo de lesdo. J4 em outro
estudo, com objetivo semelhante a este, notou-se
56,5% de ocorréncia de afastamento do servico
por lesdes, principalmente por dores na coluna
(PAIVA; CRUZ, 2009).

A adequagao das condigOes ergondmicas ava-
liadas esta representada no Grafico 2. A média
de adequacéo foi de 66% (DP+3,3), 0 que mostra
padronizacdo de gerenciamento pela concessio-
naria, porém, é importante que sejam avaliadas
individualmente asinadequagdes, a fim de melho-
rar as condi¢des do ambiente de trabalho.

Dentre as inadequagdes encontradas no
ambiente fisico, destacam-se a auséncia de con-
trole de temperatura dentro das cozinhas e a

Grafico 2: Distribuicdo da adequagdo das condigdes
ergondmicas das Unidades de Alimentagdo e Nutrigdo.
S&o Paulo, 2016.
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superficie da drea de recebimento de produtos
com presenca de obstaculos, como escadas e
lixos. Em uma das UANs, observou-se que a area
de recebimento era a mesma area pela qual as
criancas tinham acesso a escola. Asinadequacdes
relacionadas ao espago fisico podem ser justifi-
cadas pelo fato de o espaco ser disponibilizado
pela proépria escola para o servigo de alimenta-
¢do. Como a producgdo de refei¢des, além dos
lanches, é uma atividade nova nesse segmento,
essas areas, de um modo geral, sdo bastante
improvisadas e inadequadas se avaliadas con-
forme a legislagdo.

Quanto as inadequacgdes do trabalho execu-
tado, foram observadas atividades que obrigavam,
com muita frequéncia, os colaboradores a man-
terem os cotovelos afastados do corpo, curvarem
as costas e a levantarem produtos que se encon-
travam acima do nivel do ombro ou abaixo do
nivel do joelho.

Nepomuceno (2004), visando observar os
riscos oferecidos a saide de trabalhadores, cons-
tatou a falta do uso de equipamentos de protecao
individual como a principal inadequac¢do encon-
trada em seu estudo, ja que sdo equipamentos
capazes de prevenir acidentes de trabalho. No
presente estudo, durante a coleta de dados,
todos os colaboradores participantes estavam
adequadamente equipados, o que sugere a preo-
cupacao da terceirizada quanto a seguranca de
seus colaboradores.

CONCLUSAO

Diante dos resultados encontrados, observa-
-se um bom gerenciamento da terceirizada em
todas as Unidades de Alimentag¢do e Nutricao
Escolares, com notavel padronizacao de proce-
dimentos e dos ambientes fisicos. Entretanto, a
adequacdo média de 66% das condigdes ergono-
micas sugerem a necessidade de uma reavaliagdao
das mesmas, com posteriores planejamento e
execucao de acdes, em conjunto com as escolas,
visando a melhoria dos ambientes de trabalho
e, consequentemente, do servi¢o de alimen-
tacao e nutricdo.
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