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Resumo

Trata-se de uma Andlise Ergondomica do Trabalho (AET) realizada no Restaurante
Universitario (RU) da Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC). Nele, cerca de 11 mil
refeicoes sdo servidas diariamente. 38 terceirizados e 22 servidores trabalham no local. Apds
andlise das atividades dos setores, identificou-se riscos potenciais relacionados ao transporte
de cargas realizado pelos profissionais do almoxarifado. Para analisar a atividade de puxar o
carrinho durante o transporte de alimentos — cerca de 20 toneladas por més — utilizou-se a
norma International Organization for Standardization (1SO). Identificaram-se riscos
relacionados a tarefa, a carga a ser movida, ao ambiente, a capacidade do individuo e a gestao
organizacional. A for¢a inicial mdxima para puxar o carrinho excedeu o valor aceitdvel. O
resultado foi Risco Relevante exigindo redugdo dos riscos. O método de NIOSH para
atividade de carregar os carrinhos na camara fria indicou Risco Moderado. O censo
ergondmico revelou que os trabalhadores sentem dor na coluna, classificada como muito
forte. Concluiu-se que as atividades realizadas possuem riscos potenciais para causar
acidentes, comprometer a saude dos trabalhadores e afetar o funcionamento do RU. Inverter
os rodizios dos carrinhos para que eles possam ser empurrados, aumentar a quantidade de mao
de obra, nivelar o piso para evitar aclive e automatizar abertura da porta foram algumas

recomendacdes vidveis propostas.

Palavras-Chaves: Ergonomia. Restaurante Universitdrio. ISO.

1. Introducao

O mercado de refeicdes coletivas no Brasil obteve uma estimativa de faturamento de R$ 18,8
bilhdes, aumento de 13% em relacdo ao ano anterior, resultado de 12,5 milhdes de refeicoes

servidas pelas empresas do segmento (ABERC, 2014). No ano de 2017, o setor empregou
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aproximadamente 210 mil trabalhadores (ABERC, 2018). Entre os anos de 2014 e 2018, o
nimero de acidentes deste setor contabilizou 161.241 acidentes (AEAT, 2020).

No setor de alimentacdo coletiva, as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) sdo
unidades de trabalho que tem por finalidade: desempenhar atividades relacionadas a
alimentacdo e nutricdo, garantir instalacdes adequadas e funcionais, assegurar a
operacionalizacdo de acordo com rigidas normas técnicas de higiene, manter a qualidade da
producdo do servico prestado, planejar o espago fisico diante de escolhas corretas de
equipamentos e de funciondrios (MEZOMO, 2004; GUIMARAES, 2006). Possuem estrutura
organizacional simples, no entanto, tornam-se complexas quanto ao tipo, a quantidade de

refeicoes produzidas e ao modelo de gerenciamento e contrato (COLARES; FREITAS, 2007).

De acordo com Pohren et al. (2014), essas unidades assumem o compromisso com a saide ao
cumprirem as Leis da Alimenta¢do — Quantidade, Qualidade, Harmonia e Adequagdo — e as
normas da Vigilancia Sanitdria na oferta de alimentagdo equilibrada que ndo cause riscos ou
danos a saude. A maioria dos estudos cuja unidade de andlise € o conjunto dos trabalhadores
envolvidos na produgdo de refeicdes apresenta uma preocupacdo com o ambiente de trabalho
e com caracteristicas organizacionais que interferem na sadde desses. Matos &
Proenca (2003) e Costa (2003) destacaram como condicionantes fisicas e gestuais o esfor¢co
fisico, a realizacdo da maioria das atividades na posi¢do de pé, o grande deslocamento - chega
a 7,9km por 8 horas de jornada de trabalho -, os movimentos manuais repetitivos, a ado¢ao de

posicdes incomodas e o levantamento de peso de forma inadequada.

Com respeito aos condicionantes ambientais, Costa (2003) destacou espacos de trabalho mal
projetados, nimero insuficiente de equipamentos ou manutencdo precdria, desconforto
térmico, umidade elevada e ruido excessivo. Novelleto & Proenca (2004), Mattos & Proenca
(2003) e Abreu et al (2002) indicaram em estudos sobrecarga de trabalho devido ao nimero
reduzido de operadores para grande quantidade de refeicoes a serem produzidas; ritmo
excessivo na execugdo das tarefas de distribuicdo das refeicdes e auséncia de pausas para

recuperacao do desgaste.

Diante dos aspectos relevantes do tema, o objeto de pesquisa foi o Restaurante Universitario
(RU) do campus sede da Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC). O RU € uma
unidade suplementar vinculada a Pro-Reitoria de Assuntos Estudantis (PRAE) e tem como

atividade principal o atendimento ao aluno da graduacao.
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O RU servia cerca de 7.500 almogos e 3.500 jantares diariamente, antes do inicio da
pandemia causada pelo virus SARS-CoV-2, em uma estrutura de 3.332,24m?2. Prioriza a
manutencdo da sadde de seus usudrios e o fornecimento de alimentacdo balanceada e
diversificada, produzida em alto padrdo de qualidade. Contribui também para promocao da
qualidade do ensino, pesquisa e extensdo com oportunidades de estdgio em diversas

disciplinas.

Para que o fluxo de trabalho aconteca e o RU funcione, os profissionais do setor de
almoxarifado desempenham um papel essencial. Esse setor € responsdvel por toda logistica
interna do RU ao transportar grandes volumes de alimentos recebidos de diferentes
fornecedores. Esses alimentos sdo empurrados em carrinhos, armazenados em camaras frias

ou depdsitos e transportados aos setores da cozinha.

Observa-se grande exigéncia fisica dos trabalhadores na movimentacdo manual de carga
(MMC), a qual é uma das principais causas de Disturbios Osteomusculares Relacionados ao
Trabalho (DORT), principalmente em relacdo com pesos elevados e esforcos repetitivos por
grandes periodos. Diversos fatores como empurrar, puxar, levantar e abaixar cargas, além de
posturas corporais inadequadas estdo diretamente relacionados com esses distirbios e podem
causar inflamagdes de articulagdo e tenddes, distensdo, tor¢ao, fadiga, dor muscular, dor nas

costas e dor de cabeca (BUCHMANN, 2018).

A carga mental também estd diretamente relacionada as suas atividades. Segundo Silva,
Marques e Luccas (2017) o almoxarife € responsavel por toda atividade administrativa, como
a conferéncia das notas fiscais e pedidos de compras, guarda do estoque fisico, conhecimento
das informacdes representadas no sistema de gestdo, entradas e saidas, arrumacio e seguranca

e pela veracidade dos dados registrados no sistema.

Condicdes adversas prejudicam o cotidiano do trabalho em restaurantes e cozinhas industriais,
como: ruido excessivo (GREEN E ANTHONY, 2015), posturas inadequadas (MONTEIRO et
al., 2014), realizacdo de movimentos repetitivos e esforco fisico excessivo (DE CARVALHO,
2009) e relatos sobre estresse mental e fatores psicossociais nesses ambientes de trabalho

(HANUKKA et al., 2011).

Freivalds et al. (1998) avaliaram que o levantamento de cargas pesadas causa um alto estresse

no sistema osteomuscular dos trabalhadores, impactando em 25% de todas as horas ndo-
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trabalhadas no setor industrial. Para Grandjean (1998), a movimentacdo manual de cargas
deve ser considerada como trabalho pesado e tem como principal consequéncia os distirbios

da coluna vertebral, em especial, o desgaste dos discos intervertebrais.

Chaffin et al. (2001) recorreram ao relatério do NIOSH para afirmar que um terco dos
trabalhadores dos EUA estava diretamente envolvido em atividades de trabalho com MMC,
responsaveis por 23% das doengas ocupacionais e estimando custo de US$ 5,2 bilhdes por
ano. Desse relatério destacaram-se: sobrecarga como principal fator das lombalgias em mais
de 60% dos trabalhadores; menos de um terco dos trabalhadores afastados por acometimento
de lombalgias, devido a sobrecarga, retornou ao posto de trabalho anterior; cerca de 25% de
todas lesdes ocupacionais nos EUA s3o originadas das atividades com sobrecarga;
levantamento de cargas presente em aproximadamente 70% das queixas de lesdes por

sobrecarga.

O objetivo desse estudo foi de identificar potenciais riscos do RU da UFSC por meio de uma
andlise ergondmica do trabalho (AET) e ofertar recomendacdes para prevenir falhas e

acidentes, promover o bem-estar dos trabalhadores e melhorar a eficiéncia do RU.

2. Procedimentos metodolégicos

Foram observadas as condi¢des de trabalho de 38 terceirizados e 22 servidores da UFSC,
sendo estes 10 cozinheiros, 2 chefes de cozinha, 43 auxiliares de cozinha, 3 auxiliares de
almoxarifado, 2 nutricionistas. Os procedimentos metodoldgicos adotados na pesquisa foram

estruturados em cinco etapas, conforme figura a seguir:

Figura 1 — Aplicagdo das etapas da Anélise Ergondmica do Trabalho no RU
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AET Procedimentos Metodoldgicos

/" Compreender os processos de trabalho com vistas a identificar as atividades mais

eriticas desempenhadas no R1T:
!. Bealizacio de enfrevistas com & Diretora, o Chefe do setor de Almoxarifado e a
Analise da Demanda Chele da Fmpresa terceirizada. 2 Andlise de documentos’ indicadores da empresa
{ordem de servico. nimero de afastamentos, sfc). 4. Visitas in loco em fodos os
. setores para registros fotograficos e em video, € entrevistas com os trabalbadores.

F =

Bealizou-se um levantamento de dados detalhado sobre a quantidade e frequéncia

- com que eada tpo de almento ¢ recedo e ransportado, a quantidade de carmmhos
Anilise da Tarefa A P e EE e e h e 3

disponiveis para lranspotte e o nimero, sexo e idade dos trabalhadores desse selor.

Entrevista in loco ocorren com o Chefe do setor de Almoxarifado.

/" “Acompanhou-se o momento em que os trabalhadores recebem os alimentos du—sx”\\
/ fornecedores e registrou-se por fotos e videos durante visita téenica. Durante esse
processo foram realizadas s seguintes medicdes:
i, Forca ¢ duracdo de puxar o carrinho. Utilizou-se medidor de forca digital da
marca MARE-10 Series 3. O aparelho for apustado para realizar otio lemumas de
forga por segundo durante o wajeto. i Nivel de pressio sonora. Decibelimerro
- . da marca INSTRUTHERM. Modelo DEC-490 ¢ a mensuragio base da norma
Anilise das Atividades  N110.01 da Fundacentro, o Anexo | da NR-15 & a NBR 10,152, /i Tluminagao -
Utilizou-se o luximetro digetal, Marea MINIPA, Modelo MLM-1011 e baseou-se
na fem 17.5.3.3 da NR 17, o qual estabelece os métodos e nivels da ™Monma de
Higiene Ocupacional n® 11 (NHO 11} da Fundacentro - Avaliacio dos Niveis de
Huminamento em Ambaentes d¢ Trabalho Inmternos. iv. Transpoerte manual.
Uilizou-se o método NIOSH para obler informacoes dos rabalhadores e, para
“._avaliar a atividade como um tode, utilizou-se o Censo Ergondmico. /

Fa3 i ¥ i - t H i -\\.
" Fundamentado nas visitas €cnicas realizadas, analise das foros e videos, entrevistas

com os labalhadores ¢ gestores, resultado do método | da IS0 [1228-2, NR-15,
NER-17 ¢ NBE 10,152, resultados das medicdes de forga, nivel de pressio sonota €
tlunnnacio resulado do metodo de NIOSH ¢ do questionane do Censo Ergononneo, J

Diagnostico

7 Diante do H'iagn'u_‘;s'ﬁ-cn ] L'Espe-itando as p:uitcu]aﬁdades e limitagdes do RU e dos
recursos financeiros disponiveis foram elaboradas sugestoes a serem tomadas para
resolveremy e/'on minimizarem os problemas encontrados, bem como servirem de

. orientagio aos gestores.

Fonte: Autores (2022)

Recomendacies

3. Resultados

3.1. Analise da demanda

Apoés as etapas da Figura 1, concluiu-se que a atividade de transporte manual de cargas
realizada pelos profissionais do almoxarifado apresentou riscos potenciais de gerarem
acidentes, causarem lesdes nos trabalhadores e inviabilizarem o funcionamento do RU.
Assim, a demanda do presente estudo foi realizar a AET da atividade exercida pelos

profissionais do almoxarifado do RU.
3.2. Analise da tarefa

Os caminhdes dos fornecedores estacionam na doca e realizam a descarga dos alimentos. A

nutricionista e o auxiliar, responsdveis pelo recebimento das mercadorias, verificam
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quantitativos nas notas fiscais e aferem a temperatura dos alimentos. Esses trabalhadores
calculam as quantidades de embalagens dentro de cada cesto e a quantidade de cestos a serem
colocados no carrinho para o deslocamento até as camaras frias ou ao setor de almoxarifado.
A carga dos carrinhos deve ser de, no mdximo, 200 kg para transporte em cada deslocamento.
Habitualmente, cerca de 20 toneladas por més € entregue por diferentes empresas
fornecedoras de alimentos ao RU. Os profissionais do almoxarifado realizam o transporte e o

armazenamento dos mais variados tipos de alimentos, conforme Tabela 1.

Tabela 1 - Peso e frequéncia de transporte realizado pelos profissionais de almoxarifado do

local de descarga ao armazenamento

Itens Peso Irequéncia
Peso total de carne 1000 - 1300 kg 3 vezes na semana®
Peso total das thetas [.200 ke Diaria*
Legumes Waria muito Didria*
Arroy Infegral 3.000 kg A cada 15 dias
Arroz parboilizado 3500 kg A cada |5 dias
Feijdo 400 kg Diidiria
Lentilha Varia muito A cada 15 dias
Total por més** Cerca de 20,000 kg

Fonte: Autores (2022)

* De segunda a sexta.
** Considerando 20 dias para célculo do peso diario somado a duas vezes o peso das entregas
realizadas a cada 15 dias.

Os fornecedores retiram os alimentos embalados do caminh@o e os posicionam dentro dos
cestos do RU. Apds os encherem os cestos, esses sdo empilhados no carrinho. Os almoxarifes
puxam-no até as camaras frias ou almoxarifado. Ao chegarem as camaras frias, param o

carrinho na porta e realizam agachamento para puxar os cestos empilhados.

Em seguida, os trabalhadores empurram os cestos pelo piso das cimaras — as vezes apenas
com as maos, outras vezes com as maos e os pés - até o lugar onde ficardo armazenados. E
feita a organizacdo das pilhas de acordo com os carddpios do dia e do dia seguinte, de maneira

a facilitar e dar celeridade ao alcance dos alimentos a serem utilizados.

Os deslocamentos dos carrinhos com os cestos de alimentos sdo feitos pelos trabalhadores em

conjunto, havendo o revezamento no puxamento dos carrinhos. Entretanto, ndo hd o
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revezamento de carrinhos durante a mesma descarga. Apds finalizarem o descarregamento da
quantidade acertada, os trabalhadores recebem o préximo fornecedor. Caso ndo haja mais

fornecedores, os almoxarifes aguardam as demandas advindas da cozinha.

Assim, o fluxo de trabalho passa a ser a retirada dos alimentos de dentro das camaras e/ou da
sala de almoxarifado para carregar os carrinhos e transportar aos setores solicitantes da

cozinha. A massa e a frequéncia transportadas estdo descritas na Tabela 2.

Tabela 2 - Peso e frequéncia média de transporte realizado pelos profissionais de

almoxarifado do local de armazenamento até a cozinha

Itens Peso Frequéncia
Arror geral B0 kg 4 x por dia
Feijio 5x T kg 3 x por dia

Fonte: Autores (2022)

Para finalizar o ciclo, os almoxarifes devem transportar as bacias para o buffet onde os

usuarios se servem.

3.3. Analise das atividades

Ap6s acompanhar todas as atividades realizadas pelos profissionais do almoxarifado em
diferentes ocasides e analisar as fotos, videos e ouvir os trabalhadores, chegou-se ao consenso
que as agdes mais criticas sdo as de puxar os carrinhos até as camaras frias e o transporte
manual dos alimentos para carregar os carrinhos nas camaras frias. Para esta foi utilizado o

método NIOSH, e para aquela aplicou-se a ISO 11228-2.

Para ambas foram realizadas medi¢des de Nivel de Pressdo Sonora e Avaliacdo dos Niveis de
[luminamento. Por fim, foi realizada a Avaliagdo por Censo Ergondmico para atividade em

geral.

3.3.1. Puxar os carrinhos até as camaras frias

Ap0s o carrinho ser carregado pelos fornecedores, os almoxarifes puxam-no até a camara fria,
conforme Figura 2 A. Durantes essa atividade, pode-se observar a presenca dos perigos
elencados na ISO 11228-2 tais como uso de forca, postura, frequéncia e duragdo, distincia,

caracteristicas do objeto, condi¢des ambientais, caracteristicas individuais e organizacdo do
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trabalho. Desta forma, de acordo com o disposto na norma, prosseguiu-se para 0 proximo
passo no fluxograma que trata da estimativa e avaliagdo do risco, permitindo o levantamento

dos problemas existentes e as referidas acdes a serem implementadas para sua solucao.

Figura 2 — A) Almoxarife puxando o carrinho da doca até a cimara fria; B) Almoxarifes

carregando os carrinhos

m -
i i

Fonte: Autores (2020)

Ao seguir-se o checklist da avaliacdo de risco e tabelas psicofisicas, encontrou-se riscos
referentes a todos os aspectos, exceto ao aspecto outros fatores, pois no presente estudo o
movimento ou postura ndo € limitado pela vestimenta ou equipamento de protecdo individual.
A Tabela 3 demonstra os riscos potenciais identificados relacionados aos diferentes aspectos

da atividade de puxar dos empregados do RU.

Tabela 3 - Distribuic@o dos riscos potenciais da atividade de puxar dos trabalhadores do RU

de acordo com a tabela A.3 da ISO 1122-8 parte2
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Aspecto

Riscos potenciais Identificados

Avaliacgo da tarefa

Movimentos muito acelerados para iniciar, parar ou manipular a carga.

Cabos/acoplamentos fora da faixa da altura vertical do quadril ao cotovelo da
pepulagde de usudrios.

Carga a ser movida

Nio possn bons apolos para a3 mios/acoplamentos.
Tem a carga instavel.

Restringe a visfo sobre/em volta da carga.

A carga excede a classificagdo dos rodiziosrodas.

A superficie do piso estd em mé condigio ou o pise cria cutros tipos de
problemas para a operagdo dos rodizios/rodas.

Az rodas giratorias :8o inadequadas para uma utilizagdo de forma apropriada.

Ambiente

Espacos confinados/portas estreitas.

Um on mais obstaculos na posturaposicdo corporal.
Pizos com sulces/danificados/escorrezadios.
Bampas/declives/superficies desniveladas.

Perigos que levem ao fropego.

Condicdes ruing de iluminacéo.

Condigdes quentes/frias/de umidade.

Ventos fortes.

Capacidade do mdividuo

Exige capacidades incomuns.
Prejudica aqueles com wm problema de satde.

Prejudica a= gravidas.

(Gestio e Orgamzacio

Superficies com pouca mamitengiolimpaza dos troles/camnhos/pisos.

Pouca conscientizagdo geral sobre oz procedimentos operacionais/de
manutengao.

Pouca comunicagdo enfre of usuarios dos equipamentos e os compraderss.

Fonte: Autores (2022)

Para avaliar a forca inicial e a forca sustentada adotou-se a abordagem sugerida no Anexo D

da ISO 11228-2. Todos os trabalhadores que realizam a atividade sdio homens. A carga

utilizada foi de carne resfriada. O carrinho para o transporte tem altura do apoio das maos de

85 centimetros. A massa total do carrinho com as caixas e a carne foi de 237,7 kg. A distancia

total percorrida da doca até a camara de refrigeracao é de 13 metros.
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Para medir a forca, utilizou-se medidor de forca digital da marca MARK-10 Series 5. O
aparelho foi ajustado para realizar oito leituras de for¢a a cada segundo durante todo o trajeto.
O tempo gasto pelo empregado para realizar o transporte foi de 30,5 segundos totalizando 245
leituras e a for¢ca médxima para puxar foi de 299,5 N atingida em 1,375 segundo (gréfico 1).
Pode-se afirmar que este foi o0 momento em que o carrinho venceu a inercia € entrou em
movimento. Entre 2,635 segundos e 29,125 segundos a for¢a se manteve no valor de 83 N.
Assim, o valor de 83 N foi considerado como for¢a sustentada para aplicacdo do método.

Ap6s 29,125 segundo o trabalhador deixa de fazer forca até que o carrinho atinja o repouso.
Figura 3 — Medig¢des de forca de empurrar em relagdo ao tempo
Forca (M) x Tempo [s)

150
10 |

B
S

Fonte: Autores (2022)

3.3.2. Transporte manual dos cestos das camaras frias para os carrinhos

Os almoxarifes param os carrinhos de aluminio em frente as portas das camaras e, com as
vestimentas adequadas para baixa temperatura, no interior destas, levantam e colocam as

caixas sobre o carrinho, conforme Figura 2 B.

Ap0s transferir os cestos da cAmara para o carrinho, os trabalhadores empurram-no até o setor

da cozinha que solicitou o alimento, similar ao exposto na Figura 2 A.

Para aplicacdo do Método de NIOSH, foi levado em consideracdo fatores como carga
constante, multiplicador horizontal, multiplicador vertical, multiplicador de distancia,
multiplicador assimétrico, multiplicador de frequéncia e multiplicador de pega (Anexo V),

para aplica¢do na memoria de célculo:

— Carga constante: Peso da carga que estd sendo transportada, porém para efeito de

calculo deve ser considerado 23 Kg.
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— Multiplicador horizontal: distancia horizontal entre o individuo e a carga (posicao das

maos) em metro.

— Multiplicador vertical: distancia vertical na origem da carga (posi¢cdo das maos) em

metro.

— Multiplicador de distancia: deslocamento vertical, entre a origem e o destino, em

metro.

— Multiplicador assimétrico: angulo de assimetria, medido a partir do plano sagital, em

graus.

— Multiplicador de frequéncia: frequéncia média de levantamentos em

levantamentos/min

— Multiplicador de pega: qualidade da pega Tabela.

Quadro 1 — Célculo do limite de pego pelo método NIOSH

= VALORES - VALORES A

e SIGLA| coLETADOS | ™ UTILIZAR
Carga constante LC 25 - 23
Mull{phu ador lmrllzoniail HM 300 em 0.0833
(caminho percorrido)
Multiplicador vertical VM 2 Giil 1,59
Multiplicador de distancia DM 45 cm 0.92
Multiplicador Assimétrico AM 45 = 0,856
Multiplicador de frequéncia
(Frequencia de FM TABELA | - 0,18
levantamentos/min. )
Multiplicador de pega CM TABELA 2 - 0,95
RWL LCxHMx VM xDMx AMxFM x CM TOTAL: 19,943275

Fonte: Autores (2022)

Sendo assim, foi obtido o resultado através da equacio do Indice de levantamento:

peso da carga (L)

limite de peso recomendado (RWL)

25,0

L1= 19943275

LI=1254
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3.3.3. Analise do Ruido e da Iluminac¢io

Para medi¢ao do nivel de pressdo sonora, utilizou-se decibelimetro marca INSTRUTHERM,
Modelo DEC-490. Para medicdo da iluminacdo, utilizou-se o luximetro digital, marca

MINIPA, modelo MLLM-1011. Os resultados obtidos estao dispostos na Tabela 4.

Tabela 4 - Medicdes de ruido e iluminagdo

RUIDO
LOCAL MEDICAO (dB(A))
Carrinho sem carga no piso cimento bruto £7.0
Carrinho sem carga em piso cimento alisado 73,0
Descarga no caminhio 78,0
Descarga na cémera Fria 830
ILUMINACAO
LOCAL MEDICAO (LUX)
Descarga externa — lateral da doca 4.100
Descarga plataforma — doca 1.073
Comrader intemo 213
Porta da Camera Fria 410

Fonte: Autores (2022)
3.3.4. Avaliacio pelo censo ergonomico
Os resultados da aplicacao do checklist (COUTO; CARDOSO, 2007) estao demonstrados na
Figura 5.

Figura 5 — Censo ergondmico (%)
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Fonte: Autores (2022)

Nenhum dos entrevistados relatou uso de medicamentos para conter as dores ou tratamento
médico. Quando questionados sobre sugestdes de melhorias todos responderam que aumentar

o numero de trabalhadores seria 0 mais importante.

3.4. Diagnéstico

Em relagdo a atividade de puxar o carrinho, foram consultadas as tabelas psicofisicas
disponiveis na ISO. Elas fornecem os meios de determinar as forcas iniciais maéximas
aceitdveis e forcas sustentadas maximas aceitdveis considerando a altura do apoio das maos, a

distancia movimentada e a frequéncia de tarefas de empurrar/puxar para homens e mulheres.

A forga inicial mdxima aceitdvel da acdo de puxar com duas maos para 90% da populagcdo
masculina com altura do apoio das maos de 95 cm para distancia de 15 metros e frequéncia de
1/5 vezes por minuto é de 230 N de acordo com a Tabela A.7 da ISO 11228-2. No presente

estudo, a forca inicial maxima de puxar foi de 299,5 N superando o limite maximo aceitdvel.

A forca sustentada méxima aceitdvel da acdo de puxar com duas maos para 90 % da
populacdo masculina com altura do apoio das maos de 95 cm para distancia de 15 metros e
frequéncia de 1/5 vezes por minuto € de 140 N de acordo com a Tabela A.8 da ISO 11228-2.
No presente estudo, a forca sustentada foi de 85 N ndo ultrapassando o limite maximo

aceitavel.
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Ap6s aplicacdo do método 1 da ISSO, a atividade de puxar o carrinho apresentou Risco
Relevante (Vermelho) exigindo reducao dos riscos. Foram identificados riscos relacionados a
propria tarefa, a carga a ser movida, ao ambiente, a capacidade do individuo e a gestdo e
organizacdo. Além disso, a for¢a inicial médxima aceitdvel foi excedida. Diante dos resultados,
conclui-se que a atividade de puxar o carrinho estd inadequada de acordo com a ISO 11228-2
€ que possuem riscos potenciais para causar acidentes e para comprometer a saide dos

trabalhadores.

O resultado obtido pelo método de NIOSH para atividade descarregar os carrinhos e
armazenar os alimentos na camara fria foi de 1,254. Este valor esta no intervalo entre 1 € 2 0
que indica apresentar Risco Moderado. Baseado no resultado podemos concluir que a

atividade pode apresentar problemas futuros no sistema osteomuscular dos trabalhadores.

Os resultados obtidos das medicdes de nivel de pressao sonora revelaram que os trabalhadores
do almoxarifado do RU estio expostos a niveis inferiores aos limites de tolerancia. Apesar de
uma medi¢do do nivel de ruido estar acima de 87 dB(A), a dosagem dessa ndo ultrapassa o

limite de tolerancia em funcao do tempo de exposicao a este nivel.

A verificacdo mostrou que os niveis de iluminamento estavam acima do minimo exigido para

cada ambiente e tarefa exercida, de acordo com quadro 1 da NHO 11.

Quadro 2 — Niveis minimos de iluminamento E (lux) em funcdo do tipo de ambiente

Ambiente 'E (lux) [IRC/Ra* Ambiente 'E (lux) IRC/Ra*
Sagudio de entrada 100 | 60 Sala para exercicios fisicos 300 | so
Sala de espera | 200 | 80  Vestifirio, banheiro e toalete | 200 | 80
Area de curculaclo e corredor 100 | 40 B nfermara " s00 | 80
Escada, escada rolante ¢ esteira rolante | 150 | 40 Kala para atendimento médico ["s00 | 90
.Rump.u de carregamento 7150 | 40  |[Estufac salados disjuntores 7200 | 60
Refeitonio e cantina 200 | 80 Korreiose quadro de distnbuicio [ so0 | 80
Sala de descanso {100 | 80 I}q,p(‘m[n l:'i-h'N.lIH, ¢ camara fria | 100 |60
Sala para exercicios fisicos 300 | 80 Ei:tp.ﬂ:qit1 | 300 | 60
Vestifirio, banheiro e toalete 200 | 80 [Estagho de controle | 150 | 60

Fonte: Autores (2022)

4
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3.5. Recomendacoes

Diante da andlise, a tabela abaixo elenca os problemas que identificados nas observacgdes in
loco, nas aplicacdes dos procedimentos metodoldgicos e quais as consequentes acdes podem

ser recomendadas para cada situagao.

Quadro 3 — Problemas x Acdes Recomendadas
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Problema diagnosticado

Acgibes recomendadas

Rodizios dos carrinhos

Inverzdo dos rodizios, pois a atividade de puxar no
ambiente precisara de menor esforge fisico e
possibilitara a visdo do caminho a ser percorrido.

Porta de acesso da doca ao interior do
Almoxarifado de modelo vai-e-vem

Instalagdc de sensores de movimento para a abertura
automatica das portas assim que os trabalhadores ze
aproximaretn com 03 carninhos.

Corredor estretto para o acesso as cimaras frias

Alargamento dos corredores, viabilizande menor
esforgo fisico e manobras do trabalhador.

Inexisténcia de barreira estrutural entre a cozinha
e o almoxarifado

Criar um balco alto com separagdo em vidro para que
o3 cozinheiros possam fazer os pedidos de alimentos a
serem transportados. Gestdo deve designar alguém
especifice para esse transporte e gque utilize oz EPIs
necessarios, evitando contaminagBes.

Auséncia de smnalizagio de alerta sobre a
realizacio do descarregamento

Instalagdc de luminariaz de alerta para oz demais
trabalhadores deixarem o acesso e caminho livres para
a atividade de descarregamento e transporte.

Piso lateral da doca em mau estado de
conservacio, com superficie trregular e tampas de
infraestruturas no percurso

Eelocar o acesso as infraestruturas para drea afastada do
percurso de descarregamento e nivelar o pavimento.

Um dos carrinhos esta avariado — haste frouxa

Manutengio frequente de todos os carrinhos, bem como
atroca destes quando a avaria ndo puder ser consertada.
A manutencdo envolve a lubrificagio dos rodizios
também.

Auséncia  de  equipamentos de  auxilio ao
descarregamento dos cestos dos cammnhos para o
interior das cimaras frias

Adquirir ganchos para facilitar a pega dos cestos e o ato
de puxzi-los para o interior dasz cimaras zem grande
prejuizo postural dos trabalhadores.

Auséncia de sinalizacdes e demarcacdes nos pisos.

Adogio de faixas direcionaizs e limitantes para

facilitacdo dos processos gue ocorrem ho interior do
zetor de almoxarifado.

Auséncia da acdo de pesagem dos alimentos que
chegam para entrega

A pestio deve promover treinamento e instrugdes
frequentes para a verificagdo dos alimentos que chegam
ao RU, a fim de proteger o dinheiro piblico de
inadimpléncia e prejuize do  fomecimento dos
alimentos.

Possibilidade de problemas osteomusculares
relacionados ao transporte manual das cargas

O rodizio de tarefas representa a medida emergencial
maiz adequada para minimizar os riscos de lesdo do
ziztema osteomuscular dos trabalhadores. Entretanto, os
organizaderes  do  trabalho
possibilidade de reducio do peso das caixas ou mesmo

devem avaliar a
redefinir outros determinantes das tarefas que levem a
wma modificagio da frequéncia de levantamentos e
abaixamentos de caixas, o pericdo de exposigdo as
tarefas e um maior numerc de operadores.

Fonte: Autores (2022)
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Ao observar a execu¢do dos processos no RU ficou evidente a organizacdo e a cultura
implantada pela gestdo do restaurante. Os trabalhadores responsdveis pelas tarefas e
atividades citadas no trabalho estavam cientes de seus deveres e objetivos, o que

proporcionava agilidade e desenvoltura nas execugdes.

As recomendacgdes propostas visam a melhoria desse processo e a fomentacdo de novas acdes
estimulantes para o ambiente laboral e seus trabalhadores, a fim de reduzir possiveis dores e

insatisfacdes dos trabalhadores, bem como melhorar o clima organizacional da empresa.

4. Consideracoes finais

O estudo desenvolvido no Setor do Almoxarifado, na drea de Carga e Descarga do
Restaurante Universitdrio, identificou diversos fatores que podem acarretar em DORT no

trabalhador.

A avaliag@o dos riscos potenciais envolvidos em cada etapa teve como base o procedimento
descrito na Norma ISO 11228 e resultou na elaboragcdo de agdes corretivas para eliminar ou

reduzir estes riscos através de medidas mitigatorias.

Averiguou-se que o método usado para o transporte € rudimentar. Constataram-se também
problemas estruturais que agravam os riscos e que o acondicionamento € realizado de maneira
inadequada. Assim, sugere-se como pesquisas futuras um estudo complementar envolvendo a
compreensdo do trabalhador com relagdo aos riscos em potencial existentes dessa atividade e

dos demais setores do RU.

Com a implantacdo das medidas propostas e de treinamentos especificos serd possivel reduzir
os riscos encontrados e influenciard positivamente na interagdo dos trabalhadores com as suas

atividades no ambiente laboral e com a gestdo.
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