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RESUMO

A ergonomia se diferencia de outras areas de conhecimento pela sua caracteristica interdisciplinar e sua natureza aplicada, isto é,
a adaptacdo do posto de trabalho e ambiente as caracteristicas e necessidades do trabalhador. O objetivo deste trabalho é avaliar o
ambiente e a postura corporal de funcionarios de um restaurante privado do interior do Rio Grande do Sul para indicar possiveis
melhorias tanto para o estabelecimento como para os funcionarios. Para isso, foi realizada a analise de atividades dos trabalhadores da
cozinha, com énfase na postura dos mesmos, com o auxilio de ferramentas ergonémicas que compreendem as reais condi¢cdes que 0
operador esta exposto, através do método OWAS (Ovako Working Posture Analysing System) e RULA (Rapid Upper Limb Assessment),
utilizando o software Ergolandia 7.0. Para anélise do ambiente, tomou-se como padrdo o Manual da Associacdo Brasileira das Empresas
de Refeicbes Coletivas (ABERC) de Praticas de Elaboragéo e Servi¢co de Refei¢Bes para Coletividade (2015). Os resultados mostraram
que, para todos os funcionérios analisados, e tomando como padrdo o método RULA, deve ser realizada investigacéo na postura e ser
introduzido mudancas para que torne melhor adaptado o ambiente de trabalho sem comprometer a postura corporal dos mesmos. Em
relagdo ao ambiente, o restaurante é adaptado as normas estipuladas pela ABERC.
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A ergonomia € diferenciada das outras areas de
conhecimento por sua caracteristica interdisciplinar e pela sua
natureza aplicada, ou seja, a adaptagcdo do posto de trabalho e

1 Introducéo

A ergonomia e as cozinhas industriais/unidades de

alimentacdo tém uma relagdo mais estreita do que possa parecer
em uma primeira analise. O estudo do tipo de trabalho executado
e as condigdes nas quais estes trabalhos sdo executados podem ser
Uteis em varias etapas do ciclo de vida da unidade, trazendo
beneficios tanto para os que trabalham dentro como o0s que se
utilizam deste local.

Para Kroemer [1], o objetivo da ergonomia €é criar
empregos, sistemas ou produtos seguros, eficazes, eficientes,
saudaveis, satisfatorios, convenientes e até agradaveis para o ser
humano. J4 para Wisner [2], a ergonomia baseia-se em
conhecimentos no campo das ciéncias do homem (antropometria,
fisiologia, psicologia, economia) com seus resultados traduzidos
no dispositivo técnico (arte da engenharia ou arquitetura).

ambiente as caracteristicas e necessidades do trabalhador [3].

Os produtos e postos de trabalho devem estar sempre
adequados a populacéo usudria, ja que, de acordo com Fonseca [4]
e Barbosa; Almeida [5], sdo muito comuns lesBes reversiveis ou
ndo, além de dor, fadiga, cansago, indisposicdo e estresse
decorrentes do intenso esforc¢o fisico e da permanéncia por muito
tempo na mesma posicéo. Na maioria dos casos, estes problemas
podem ser evitados através da melhoria dos postos de trabalho,
objetos e mobiliarios utilizados, e uma das formas de se obter esta
melhoria é a sua adequacéo as diferengas corporais dos usuarios.

Segundo a Norma Regulamentadora NR17, do Ministério
do Trabalho e Emprego [6], as condi¢Bes de trabalho incluem
aspectos relacionados ao levantamento, transporte e descarga de
materiais, ao mobilidrio, aos equipamentos e as condicBes
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ambientais do posto de trabalho, e a propria organizacdo do
trabalho.

O processo de trabalho dentro de um restaurante exige
que as atividades de preparo de alimentos, na maioria dos casos,
sejam desenvolvidas em intenso ritmo e esforco por meio de
movimentos repetitivos e mono6tonos, sob condi¢bes ambientais de
ruido excessivo, temperatura elevada, iluminacdo precaria,
ventilacdo insatisfatoria, além de serem utilizados equipamentos
quebrados ou em condigdes arriscadas de funcionamento. Ainda é
exigida a polivaléncia dos operadores, alocados a um ndmero
elevado de tarefas diferentes, de acordo com as necessidades do
momento e a pressdo gerada pelos horarios em que as refeicGes
devem ser servidas [7].

Ademais, a ergonomia apresenta-se como um custo
beneficio favoravel, visto que ao investir em condicfes adequadas
aos funciondrios, evitam-se também afastamentos por motivo de
doencas ocupacionais [8].

Devido a isso, este trabalho objetiva avaliar a postura
corporal de funcionarios e o ambiente em um restaurante situado
no interior do Rio Grande do Sul.

2 Metodologia

O estudo foi realizado em um restaurante localizado no
municipio de Tupanciretd/RS. Trata-se de uma empresa familiar,
que possui 6 funcionarios que trabalham alternadamente de acordo
com a demanda. Além disso, trabalham os dois donos do local,
sendo um deles o chef da cozinha e o outro responsavel pelo caixa
e pela parte administrativa.

O restaurante funciona ao meio dia de segunda a sabado,
e a noite de sexta a domingo. Nos almogos € servido buffet a quilo
e a noite a |4 carte. A jornada de trabalho dos funcionarios é,
geralmente, em torno de 6h/dia. Ha rodizio de funcionarios entre
o dia e a noite nos finais de semana, para que ndo haja repeticéo
das atividades 2 vezes no mesmo dia.

O estudo buscou realizar a analise e interpretagdo dos
postos de trabalho de funcionérios da cozinha do restaurante em
estudo durante & noite. A cozinha é dividida em duas pecas, uma
para afazeres gerais e outra para alocagéo de fornos e chapas para
cozinhar hamburgueres.

Foram analisadas 3 atividades realizadas durante a
confeccdo de hamburgueres: 1 funcionario era responsavel pela
chapa (agdo de cozinhar a carne), 1 funcionario cortava os paes e
montava 0 hambirguer e 1 funcionario picava os ingredientes e
fritava algum alimento necessario.
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Para a avaliagdo postural, foi realizado observagdes
visuais dos funcionarios durante a execugdo das tarefas e por
registros fotograficos referentes as posicdes mais empregadas.
Ap6s, com o auxilio de ferramentas ergonémicas que
compreendem as reais condi¢cdes que o operador estd exposto,
utilizou-se os seguintes métodos: RULA (Rapid Upper Limb
Assessment) e OWAS (Ovako Working Posture Analysing
System), através da utilizacdo do software Ergolandia 7.0 2019.

O método RULA consiste na avaliacdo da exposicdo dos
trabalhadores a fatores de risco que podem ocasionar transtornos
nos membros superiores do corpo [9] devido a sobrecarga
biomecénica avaliando o posicionamento de braco, antebrago,
punho, rotacdo do punho, pesco¢o, tronco e pernas, além de
considerar a atividade a ser executada, o uso da musculatura para
o desenvolvimento da atividade, bem como a carga necessaria na
operacdo. Por fim cada fator recebe uma determinada pontuacéo
expressando o nivel de intervencéo necessaria (Tabela 1).

Tabela 1 - Descri¢do da pontuacéo para cada nivel de intervencéo do método RULA

Nivel  Pontuagéo Nivel de intervencéo
1 lou?2 Postura aceitavel
2 30u4 Deve-se realizar uma observacdo. Podem ser
necessarias mudancas
Deve-se realizar uma investigacdo. Devem ser
3 50u6 - -
introduzidas mudangas
4 7 Podem ser introduzidas mudangas

imediatamente.

O método OWAS analisa as posturas das costas, bragos,
pernas e do esforco do trabalhador e também a questdo do tempo
que o trabalhador fica em cada postura, gerando, assim, cédigos
que sdo analisados (Tabela 2).

Tabela 2 - Descricdo das categorias de acdo (nivel de agdo) do método OWAS

Categorias Nivel de intervencao
1 N4o sdo necessarias medidas corretivas
2 S0 necessarias corregdes em um futuro proximo
3 Sa0 necessarias corregdes tdo logo quanto possivel
4 Séo necessarias corre¢des imediatas

Além da avaliagdo da postura corporal dos funcionérios,
foi realizado uma breve andlise do ambiente, considerando as
dimensG@es estruturais, os equipamentos e a higiene pessoal e do
ambiente. Foi tomado como padrdo o Manual da Associagdo
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Brasileira das Empresas de Refei¢fes Coletivas (ABERC) de
Préaticas de Elaboracdo e Servigo de Refei¢fes para Coletividade
[10]. A utilizac8o do mesmo justifica-se por este dispor sobre Boas
Préticas de controle de processo de garantia de qualidade de
producédo de alimentos e da exceléncia dos servicos.

3 Resultados e discussdes

A cozinha do referido restaurante tem area de circulacao
proporcionalmente boa para 0 ndmero de funcionarios. Além
disso, consta de todos o0s equipamentos necessarios para as
atividades requeridas. Possui ar condicionado, iluminagdo boa,
poucos ruidos e todos os funciondrios utilizam os equipamentos de
protecdo e higiene (avental, luvas e toca para os cabelos). As
ferramentas e utensilios sdo todos em bom estado e com limpeza
adequada.

A jornada de trabalho dos funciondrios é,
aproximadamente, 36h/semanais, estando abaixo na média de
estudos que apontam que, de acordo com Torres [11], € comum a
carga horaria de trabalho ser superior as 40 horas semanais, 0 que
pode se tornar prejudicial a produgdo/hora, como ainda trazer um
aumento do absenteismo, acompanhado de doencas e acidentes.

Na (Tabela 3) est4d descrito alguns pardmetros de
condices estruturais, de equipamentos e de higiene, verificando a
conformidade do restaurante em relagdo ao Manual da ABERC
[10].

Tabela 3 - Analise das condi¢Bes estruturais, de equipamentos e de higiene do
restaurante em relagéo as fornecidas pelo Manual da ABERC [10]

Condigdes Estruturais/Equipamentos/Higiene

ABERC (2015) Restaurante
Areas externas v
lluminagéo v
Ventilagdo/Temperatura v
Forros/Tetos X
Cor v
Sonorizagdo v
Piso v
Paredes v
Portas v
Janelas v
Méveis v
Utensilios v
Higiene Pessoal v
Higiene do Ambiente v

De acordo com o Manual ABERC [10] a altura do pé
direito em andares superiores deve ser de 2,7m e o restaurante
possui, em uma das cozinhas, 2,5m. Como a diferenca ndo é
significativa para um bom andamento do trabalho dos funcionarios
e ela ocorre somente em uma das cozinhas, pode-se dizer que o
referido restaurante esta em conformidade com o Manual ABERC
[10].

A qualidade das refeicdes esta diretamente relacionada ao
desempenho da méo-de-obra [7]. De tal maneira, as condicdes
fisicas e ambientais das unidades de alimentagdo devem ser
adequadas para que o trabalhador do setor de producdo de
refeicBes consiga manter a qualidade do produto e do servico
oferecido.

Além disso, segundo Siqueira et al. [12], os itens que
podem impactar na qualidade de vida e na sadde do funcionario,
bem como na sua produtividade, referem-se ao nlmero de
operadores e as atividades que sdo realizadas por cada um, jornada
extensa, movimentos repetitivos, espago fisico inadequado,
excesso de ruidos e temperatura elevada.

Na (Tabela 4) sdo apresentados os resultados obtidos pela
metodologia OWAS de acordo com cada atividade: 1 - funcionério
responsavel pela chapa, 2 - funcionério responsavel por cortar os
pdes e montar os hamburgueres e 3 - funcionério responsavel por
picar e fritar alimentos.

Tabela 4 - Pontuagdo, nivel de agéo e intervengao para cada atividade realizada de
acordo com a metodologia OWAS

Método OWAS
ivi Postura .
Atividade das Postura Postura das Categoria
dos bragos pernas de acéo
costas
Um brago De pé com N&o sdo
no nivel ou ambas as necessarias
1 Ereta . -
acima dos pernas medidas
ombros esticadas corretivas
. . Séo
Os dois De pé com -
necessarias
. bragos ambas as ~
2 Inclinada - corregdes em
abaixo dos pernas
; um futuro
ombros esticadas .
préximo
Os dois De pé com Né&o sdo
bragos ambas as necessarias
3 Ereta . .
abaixo dos pernas medidas
ombros esticadas corretivas

De acordo com a (Tabela 4), pode-se observar que a
atividade 2 necessita de corre¢des em um futuro préximo. Isso
ocorre, possivelmente pelo fato de o funcionario responsavel por
essa atividade ter uma altura elevada, em torno de 190cm, ficando,
dessa forma, com a coluna inclinada.
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Lopes e Oliveira [13] relatam a necessidade de uma maior
orientacdo dos trabalhadores a respeito da manutencdo da coluna
de forma ereta e o flexionamento dos joelhos durante a realizagdo
das atividades, desta forma, concentrando os esfor¢os nas pernas e
evitando a sobrecarga na coluna lombar.

Uma alternativa para que esse funcionario ndo tenha
problemas de coluna em um futuro proximo seria a adequacéo da
altura da bancada em que realiza a atividade de cortar os pées e
montar 0os hamburgueres.

Na (Tabela 5) esta apresentada os resultados obtidos pela
metodologia RULA de acordo com cada atividade: 1 - funcionario
responsavel pela chapa, 2 - funcionério responsavel por cortar os
pées e montar os hamburgueres e 3 - funcionario responsavel por
picar e fritar alimentos.

Tabela 5 - Pontuagdo, nivel de agdo e intervengdo para cada atividade realizada de
acordo com a metodologia RULA

Método RULA

Atividade Pontuacéao Nivel de Intervencao
& Acdo ¢
Deve-se realizar uma investigacéo.
1 5 3 - .
Devem ser introduzidas mudangas
Deve-se realizar uma investigacéo.
2 5 3 - .
Devem ser introduzidas mudangas
3 5 3 Deve-se realizar uma investigacéo.

Devem ser introduzidas mudangas

Nota-se, de acordo com a (Tabela 5), que para ambas as
atividades hé necessidade de corre¢des tdo logo quanto possiveis,
0 que contrapde 0 método OWAS para as atividades 1 e 3.

Uma possivel intervencdo para a atividade 1 seria adequar
a altura da chapa para adequar melhor a postura dos bragos do
funcionario, que, no caso, estdo mais abaixo que o nivel horizontal
da chapa.

Para a atividade 3 deve-se elevar a altura da bancada em
que se realiza os cortes de alimentos, para que a coluna, bragos e
pescoco fiqguem em um angulo mais adequado.

De acordo com Vergara et al. [14], a ocorréncia de
fadigas musculares estd ligada ao sobre carregamento muscular
que permanece localizada em um determinado masculo. E, ainda,
causam uma reducdo de desempenho do musculo fadigado, néo
apenas pela reducdo da forga, mas também pela reducdo da
velocidade de movimento. Isso explica os problemas de
coordenacdo e aumento de erros e acidentes.

(1 ¢ 8 BANTACH
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Como trata-se de uma cozinha, na qual possui utensilios
pontiagudos (como facas) e produtos com elevada temperatura
(6leo quente para fritura) ha elevado risco de acidentes caso o
funcionario ndo esteja ergonomicamente adaptado.

Além disso, pode-se influir que ha necessidade de realizar
analises em mais de uma metodologia, pois as mesmas podem
apresentar resultados divergentes. A metodologia RULA abrange
um maior nimero de parametros para analise, tornando, nesse
estudo, a base para interpretacdo dos resultados.

4 Conclusdes

A analise ergonémica do trabalho de funcionarios de um
restaurante no interior do Rio Grande do Sul revelou que, em
relagdo ao ambiente, 0 mesmo estd em conformidade com as
normas da ABERC, e, em relacdo a postura corporal, devem ser
tomadas providéncias para que a mesma nao seja prejudicada. De
tal forma, para um melhor desempenho € essencial que sejam
impostas medidas em relagdo a altura dos moveis da cozinha,
através da elevacéo e do rebaixamento dos mesmos.

Ademais, estando a qualidade das refeicdes diretamente
relacionada ao desempenho da méo de obra é perceptivel que sdo
essenciais condi¢des de trabalho satisfatorias, haja vista que um
trabalho bem desenvolvido gera um produto final bem aceito.

ERGONOMIC ANALYSIS OF WORK IN A
RESTAURANT SITUATED INSIDE RIO GRANDE DO
SUL

ABSTRACT: Ergonomics differs from other areas of knowledge
by its interdisciplinary nature and its applied nature, that is, the
adaptation of the workplace and environment to the characteristics
and needs of the worker. The objective of this study is to evaluate
the environment and the body posture of employees of a private
restaurant in the interior of Rio Grande do Sul. For this purpose,
an analysis of the activities of the kitchen staff was carried out,
with emphasis on the posture of the same, with the aid of
ergonomic tools that comprise the actual conditions that the
operator is exposed, using OWAS (Ovako Working posture
analysis system) and RULA (Rapid Upper Limb Assessment),
using software Ergolandia 7.0. For the analysis of the
environment, the Manual of the Brazilian Association of
Collective Meals Companies (ABERC) for the Elaboration and
Service of Meals for Collectivity (2015) was adopted as standard.
The results showed that, for all employees analyzed, and using the
RULA method, research should be carried out and changes
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introduced to better adapt the work environment without
compromising their body posture. In relation to the environment,
the restaurant is adapted to the standards stipulated by ABERC.

Keywords: Ergonomics. OWAS. RULA. Food. Environment.
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