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RESUMO

Os riscos ergondmicos sdo os provaveis desconfortos, lesdes ou acidentes que
podem surgir no trabalhador ao longo da sua jornada de trabalho. Eles podem ser
devido a muitos fatores que estdo inadequados, como as temperaturas do ambiente,
0s sons, 0 ndo uso de EPI's (Equipamentos de Protecdo Individual), contato direto
com sujidades ou com produtos quimicos usados na limpeza e também por
manusear um equipamento que nao foi passado por manutengéao.

O indice de acidentes por utilizar um equipamento sem manutencao € bastante alto.
Durante o uso, as pecas podem se soltar atingindo o manipulador ou entdo os
aparelhos podem causar choques, queimaduras, cortes e em alguns casos mais
graves amputacao de membros.

Por isso, a manutencdo de equipamentos é de extrema importancia, pois além de
evitar acidentes, evita perca de funcionarios e outros prejuizos para a empresa.

E preciso também que a empresa tenha o controle das manutengdes através de um
calendario. Isso evita que os aparelhos parem de funcionar, atrapalhando o
rendimento da producdo.
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ABSTRACT

Ergonomic risks are the likely discomfort, injuries or accidents that may occur in the
worker throughout his workday. They can be due to many factors that are
inadequate, as the temperature of the environment, the sounds, the no use of IPE,
direct contact with dirt or with chemicals used in cleaning and also for handling an
equipment that was not passed by maintenance.

The rate of accidents by using a equipment without maintenances is quite high.
During use, the parts can get loose reaching the handler or the devices can cause
shock, burns, cuts and in some severe cases and in amputation of members.
Therefore, the maintenance of equipment is of extreme importance, as well as
prevent accidents, avoids waste and other damage to the company.

Also the company has control of maintenance through a calendar. This prevents the
devices stop working, disrupting the production yield. Key words: Risks, Ergonomic,

Maintenance, Equipment.

INTRODUCAO

O estilo de vida atual, onde as pessoas estdo sempre correndo, € preciso
de mais rapidez e praticidade para realizar as funcdes do dia — a — dia. Para
aproveitar mais o tempo livre que ndo estdo no trabalho as pessoas estdo fazendo
suas refeicfes fora de casa, e isso vem aumentando cada vez mais o numero de
lugares que oferecem esse tipo de servico, sdo as chamadas Unidades de
Alimentacéo e Nutricdo (UAN’s). (ALBUQUERQUE, 2012).

Segundo Monteiro (2010) uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo € uma
empresa que esta relacionada com a alimentacdo, € onde oferecem refeicbes
prontas ou servi¢os ligados a alimentacdo coletiva, entre algumas delas podemos

citar as lanchonetes, cantinas e restaurantes.

Mas dentro dessas Unidades de Alimentacao existem alguns riscos,
chamados de riscos ergondmicos e que podem prejudicar a saude dos manipuladores

e consequentemente afetar a qualidade das refei¢bes servidas. Visto que o bem estar
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do funcionario esta diretamente relacionado com a sua produtividade. Um ambiente
muito quente, com altos sons e pouca ventilacdo podem causar estresse e cansaco,
fisico e psicoldgico, no manipulador e diminuir a quantidade e a qualidade dos servigos

além de provocar acidentes e desenvolver algumas doencas (ALBUQUERQUE, 2012).

A qualidade do servico também €& melhorada quando sdo usados
equipamentos que podem acelerar o processo no pré-preparo e na preparacado das
refeicdes. Eles auxiliam no momento de descascar, cortar, bater e liquidificar, assar,
cozinhar e armazenar, tanto a matéria prima quanto as preparacfes. Todos o0s
equipamentos sao requisitados pela nutricionista responsavel pelo local e devem

estar sempre em bom estado de conservagao (TEIXEIRA, 2007).

A utilizacdo desses aparelhos e equipamentos pode oferecer riscos ao
manipulador, sdo chamados de riscos mecanicos. Quando sdo usados de forma
errada, sem protecdo ou quando ndo passam por manutengdo, podem causar
ferimentos ou lesdes e afetar de forma negativa a saude do manipulador, além de
atrapalhar a qualidade do servico da empresa (NEPOMUCENO, 2004).

Para evitar os pontos negativos relacionado com 0s equipamentos, é
muito importante que eles passem por manutencdo. Pereira (2009) conceitua
manutencdo como acdes para manter ou recuperar as funcbes de determinado
aparelho. Manutencdo é dividida em categorias que pode ser para corrigir um
problema em caso de pane ou pode ser vistoriado em um intervalo de tempo
determinado para verificar a condicdo do funcionamento, isso ajuda a aumentar o
tempo de vida do equipamento e evita prejuizos para a empresa e para O

manipulador.

O indice de acidentes causados por falta de manutencéo nos
equipamentos em UAN'’s é alto. Um aparelho que é utilizado todos os dias de forma
intensa causa desgastes nas pecas e diminui a sua funcionalidade. A manutencéo
dos equipamentos vai verificar se essas pecas estdo em bom estado ou se estdo

danificadas sendo preciso troca-las (SOUZA, 2009).

METODOLOGIA
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O método de pesquisa desse artigo sera feito de forma descritiva exploratéria, com
informacdes buscadas dentro da Unidade de Alimentacdo da Faculdade Atenas. E
também por revisao bibliografica, que faz uso de trabalhos publicados em artigos e

monografias, buscados em meio eletrbnico.

DESENVOLVIMENTO

O numero de pessoas que estdo se alimentando fora de casa vem
crescendo cada vez mais, e iSso aumenta consequentemente a quantidade de
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo e a sua producdo diaria. Para atender toda
essa demanda o esforco dos colaboradores para poder produzir essas refeicoes €
dobrado, o que pode causar danos fisicos e psicolégicos ao manipulador. Esses
problemas que séo acarretados dentro da empresa sdo chamados de ergonémicos
(ALBUQUERQUE, 2012).

Segundo Pessoa (2014) a palavra ergonomia quer dizer “normas de
trabalho”. E a relacdo existente entre o homem e a sua forma de trabalhar. Os riscos
ergondmicos sdo as condicdes dentro do local de servico que pode causar
problemas e desconfortos ao trabalhador. E dentro de uma UAN, sdo varios os
riscos que o manipulador de alimentos estd exposto, além de ser um ambiente
guente, com pouca ventilacdo, com sons que incomodam, ainda existe 0 movimento

das maos que é feito de forma repetida.

A alta temperatura dentro das Unidades de Alimentacédo € devido ao uso
de fornos, fogdes e outros equipamentos para coccao dos alimentos. Essa alteragcao
térmica no ambiente de trabalho pode causar dores de cabeca e mal — estar. Quanto
aos ruidos, provém de panelas e de aparelhos que funcionam a energia elétrica e
esses sons podem piorar quando eles ndo estdo funcionando corretamente. Os
movimentos usados para descascar e cortar os alimentos podem causar dores nas
articulagbes e, em longo prazo, desenvolver lesdo grave vinda de movimentos
repetitivos (PAULA, 2011).

Além desses fatores citados, ainda existem 0s riscos bioldgicos, quimicos e

mecanicos. Sendo os bioldgicos aqueles que estédo relacionados com microrganismo
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patégenos, sao as bactérias, fungos e virus que podem causar doeng¢as quando
entram no organismo humano através da pele e das mucosas. Nas
UAN’s existe esse risco por contato direto com alimentos de origem animal e

vegetais crus que nao passaram por higienizacéo ou por coccao (TOSTES, 2003).

Os riscos quimicos vém de produtos para limpeza do ambiente e dos
alimentos, sdo os detergentes e desinfetantes. Essas substancias quando estdo em
contato direto com a pele podem causar feridas, e o odor provoca irritagéo nos olhos
e nas vias respiratorias. Ja 0s riscos mecanicos sado aqueles relacionados com o
manuseio de equipamentos e de maquinas. Esse é o fator que mais causa acidentes
de trabalho dentro das UAN'’s e é provocado por maquinas que estdo estragadas ou

nao passaram por manutencéo (TOSTES, 2003).

Os equipamentos ajudam bastante no desenvolvimento das atividades
dentro da Unidade de Alimentacao. Eles séo classificados em fogdes e fornos
industriais, fritadeiras, batedeiras, liquidificadores, descascadores
elétricos, maquinas de lavar loucas, freezers e refrigeradores. Os equipamentos
necessarios sdo solicitados pela nutricionista responsavel pela UAN e cada um deles
vai ser usado de acordo com o numero de refei¢cdes servidas, a per capta, o tempo e o
fator de coccao. (TEIXEIRA, 2007).

Para que todos os equipamentos trabalhem corretamente e sem risco de
parar durante a utilizacdo, é importante que eles passem por manutencdo. Para
Pereira (2009) manutencédo sao agcdes que se destinam a manter ou repor o estado
de funcdo de alguma coisa. A manutencdo dos equipamentos de dividem em duas

categorias, sendo a Corretiva e a Preventiva.

A manutencao corretiva acontece quando o equipamento apresenta falha.
E uma agdo para poder reparar o problema. Pode ser de alto custo e ainda causa
transtornos na cozinha e atrasa na distribuicdo das refei¢cdes, diminuindo na
qualidade da empresa. Ja a manutencao preventiva atua como uma forma de evitar
as falhas durante o manuseio. E planejado um tempo para que 0s equipamentos
passem por vistoria, assim, as pec¢as que nao estdo em bom estado de conservacéo
sao trocadas e isso impede a paralisacdo do equipamento. (SILVA e ANTUNES,
2012).
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As manutencdes de equipamentos, tanto corretiva quanto preventiva,
requerem gastos para empresa, porem pode ser controlado com alguns quesitos
como: treinamento dos funcionérios que irdo manusear esses maquinarios; evitar ao
maximo a manutencao corretiva; pesquisar empresas que oferecem qualidade e bom
preco; ter calendario com os dias e o tipo de manutencdo de cada equipamento
(VAZ, 2011).

Um Calendario de Manutencéo Preventiva dos Equipamentos deve conter
a descricao do equipamento, a data que foi passada por manutencao, qual servigco
foi executado no maquinario e a data prevista para a proxima vistoria. Assim, ele vai

evitar gastos desnecessarios, acidentes de trabalho e prejuizos para a empresa e

para o manipulador (SILVA e ANTUNES, 2012).

Exemplo de Calendario de Manutencéo Preventiva dos Equipamentos em Uma

Unidade de Alimentacéo e Nutricao

Nome do Estabelecimento:

Equipamento Cddigo Data da Servigo Data Prevista para

Manutencgao Executado Préoxima Revisao

Forno elétrico

Forno a gas

Descascador de verduras elétrico

Picador de verduras manual

Batedeiras

Liguidificadores

Refrigeradores

Freezers

Micro-ondas

Chapa
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CONSIDERACOES FINAIS

Assim pode-se observar que vem aumentando cada vez mais o numero
de refei¢des servidas em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo, e isso aumenta,
consequentemente, o esforgco dos colaboradores. Isso acaba causando cansaco
fisico e psicolégico e pode levar ao aparecimento de doencas que acabam por
interferir na qualidade das producdes que serdo distribuidas ao publico da empresa.

Para ajudar na qualidade e na produtividade dos servi¢os dentro das
cozinhas industriais, as empresas contam com a ajuda de maquinarios que auxiliam
na hora de preparar. Mas que podem ser muito prejudiciais a saide do manipulador
se esses aparelhos estiverem sem a devida manutengéo.

Por isso com base na hipotese, conclui-se que € muito importante ter na
empresa o Calendario de Manutencdo Preventiva dos equipamentos, iSso evita que
aconteca acidentes aos trabalhadores, e ainda consegue evitar transtornos para a

Unidade de Alimentacdo e Nutricdo.
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