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A importanciadaergonomiaem unidades de alimentagcao e nutricao:
Uma reviséointegrativa

The importance of ergonomics in food and nutrition units: An integrative review

La importancia de la ergonomia en las unidades de alimentacion y nutricion: Una revisiéon
integrativa
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Aragjo!, Ana Claudia Carvalho Moura?!, Sueli Maria Teixeira Lima!, Jaudimar Vieira Moura
Menézes?, Meiryangela Sousa da Silval, Camila Maria Simplicio Revoredo®.

RESUMO

Objetivo: Avaliar a importancia da ergonomia em unidades de alimentacdo e nutricdo. Metédos: Revisdo
integrativa da literatura realizada nas bases de dados Literatura Latino-Americana e do Caribe em Ciéncias
da Sadde (LILACS) e na Scientific Electronic Library Online (SciELO). Selecionou-se 06 artigos disponiveis
entre 2014 a 2018, os quais foram agrupados em quadro e discutidos com base na literatura. Resultados:
Os estudos discutidos nesta revisdo destacam que uma UAN (Unidade de Alimentacédo e Nutricdo) sempre
deve visar a melhoria dos senigos prestados, como forma de prevenir os acidentes de trabalho buscando
condicbes seguras e saudaweis no ambiente como forma de proteger e preservar a vida de seus
colaboradores. Todos os estudos avaliados apontaram condi¢cGes inadequadas do trabalho associadas a
ergonomia. Dentre as principais inconformidades, destacam-se: altura da bancada inadequada, luminosidade
insuficiente para o trabalho, ruidos e temperatura acima do recomendado. Considerac¢des finais: Os estudos
analisados mostram que a ergonomia esta diretamente relacionada com a qualidade do trabalho realizado e
gque os problemas ergondmicos associados a sobrecarga das atividades podem comprometer a saude dos
trabalhadores.

Palavras chave: Ergonomia, Trabalhador, Unidade de alimentacdo e nutric&o.

ABSTRACT

Objective: To evaluate the importance of ergonomics in feeding and nutrition units. Methods: Integrative
literature review carried out in Latin American and Caribbean Literature in Health Sciences (LILACS) and
Scientific Electronic Library Online (SciELO) databases. We selected 06 articles available between 2014 and
2018, which were grouped in the table and discussed based on the literature. Results:
The studies discussed in this review highlight that a Food and Nutrition Unit (UAN) should always aim at
improving the senices provided, as a way to prevent occupational accidents by seeking safe and healthy
conditions in the environment as a way to protect and presere the lives of its employees. collaborators. All
studies evaluated indicated inadequate work conditions associated with ergonomics. Among the main non-
conformities, the following stand out: inadequate bench height, insufficient working light, noise and temperature
above the recommended. Final considerations: The studies analyzed show that ergonomics is directly
related to the quality of the work performed and that the ergonomic problems associated with the overload of
the activities can compromise the health of the workers.
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RESUMEN

Objetivo: evaluar la importancia de la ergonomia en las unidades de alimentacion y nutricion. Metédos:
Revisién integral de la literatura realizada en las bases de datos de Literatura en Ciencias de la Salud de
América Latina y el Caribe (LILACS) y en la Biblioteca electrénica cientifica en linea (SciELO). Se
seleccionaron seis articulos disponibles de 2014 a 2018, que se agruparon en una tabla y se discutieron en
funcién de la literatura. Resultados: Los estudios discutidos en esta revision resaltan que una Unidad de
Alimentos y Nutricién (UAN) siempre debe apuntar a mejorar los senicios prestados, como una forma de
prevenir accidentes laborales buscando condiciones seguras y saludables en el medio ambiente como una
forma de proteger y preservar la vida de sus empleados. colaboradores Todos los estudios evaluados
indicaron condiciones de trabajo inadecuadas asociadas con la ergonomia. Entre las principales no
conformidades, destacan las siguientes: altura inadecuada del banco, luz de trabajo insuficiente, ruido y
temperatura por encima de lo recomendado. Consideraciones finales: Los estudios analizados muestran
que la ergonomia esta directamente relacionada con la calidad del trabajo realizado y que los problemas
ergonémicos asociados con la sobrecarga de trabajo pueden comprometer la salud de los trabajadores.

Palabrasclave: Ergonomia, Trabajador, Unidad de Alimentacion y Nutricién

INTRODUCAO

As Unidades de Alimentagao e Nutrigdo (UAN’s) sdo unidades de trabalho ou érgdo de uma empresa que
desempenham atividades relacionadas a alimentagdo e nutrigdo. As UAN’'s tém como objetivo garantir
instalagdes adequadas e funcionais, assegurando a operacionalizacdo dentro das mais rigidas normas
técnicas e de higiene, bem como a qualidade da producdo de seni¢o prestado aos comensais, o planejamento
fisico adequado, aliado a escolha certa dos equipamentos e o nimero correto de funcionarios, influenciando,
diretamente, na qualidade do seni¢co a ser prestado e nas condi¢des higiénico-sanitarias (POHREN NF, et
al., 2014).

As unidades que apresentam instalagfes inadequadas, com problemas de ambiente e equipamentos,
oferecem condi¢cfes ndo fawraveis ao trabalho. Pois as atividades realizadas em UAN caracterizam-se pelo
trabalho repetitivo e a exigéncia de esforco excessivo dos colaboradores. E estas condigcdes podem debilitar
a saude dos trabalhadores e interferir na produtividade e no bom funcionamento da UAN. A busca de
condi¢des seguras e saudaweis dentro do ambiente de trabalho é uma forma de se melhorar a qualidade de
vida dos trabalhadores sendo a ergonomia fundamental para o trabalho realizado na UANs (ZANETIN PM e
FATEL ECS, 2017).

A ergonomia e as UANs possuem estreita relacdo, uma vez que a adequacdo das condi¢gbes de trabalho
permite melhor rendimento e contribuem para a qualidade de vida dos colaboradores. De acordo com a
ergonomia, um local de trabalho deve prevenir acidentes e doencas ocupacionais, porém, alguns fatores
interferem negativamente nesse sentido, afetando a qualidade do ambiente. Nas UANs é comum ruido
excessivo, temperatura elevada, iluminacdo deficiente, arranjo fisico e instalagfes precérias. E a ergonomia
pode, portanto, auxiliar na adequag¢do do local de trabalho ao homem, tornando o ambiente mais propicio
para o desenwohimento saudavel das atividades (ESTEVAM E e GUIMARAES M, 2013).

Nesse contexto, ressalta-se a importancia da ergonomia dentro de uma unidade produtora de alimentacéo,
pois esta ciéncia refere-se ao estudo das interacbes das pessoas com a tecnologia, a organizacdo e o
ambiente, objetivando intervencfes e projetos que visem melhorar, de forma integrada e ndo-dissociada, a
seguranga, o conforto, o bem-estar e a eficacia das atividades humanas. Assim, a ergonomia deve fazer parte
de todo ambiente organizacional de modo a contribuir de forma positiva para adaptacdo do trabalhador ao
posto que ocupard (PAIM C, et al., 2017; MUNIZ ML, 2015).

Considerando a importancia da ergonomia na melhoria das condicBes de trabalho e na preservagdo da
saude dos trabalhadores o que favorece o rendimento do seni¢co nas UANSs, este estudo teve como objetivo
avaliar e revisar na literatura sobre a importancia da ergonomia em unidades de alimentacdo e nutricdo.
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METODOS

O presente estudo trata-se de uma revisdo integrativa da literatura e teve como questdo norteadora: Qual
a importancia da ergonomia em Unidades de Alimenta¢cé@o e Nutricdo? A busca na literatura foi realizada nas
bases de dados: Literatura Latino-Americana e do Caribe em Ciéncias da Saulde (LILACS) e na Scientific
Electronic Library Online (SciELO), utilizando-se a combinacdo das palawas chavwes em portugués
cadastradas nos Descritores em Ciéncias da Saude (DECS): “ergonomia”, “trabalhador” e “unidade de
alimentagao e nutricao”.

Estabeleceu-se como critérios de inclusdo: estudos originais em portugués que tivessem ligacao direta
com a tematica; estar disponivel na integra e compreender a faixa temporal proposta para o estudo de 2014
a 2018. Foram excluidos os artigos que se repetissem nas bases de dados, artigos de revisdo, de reflexdo,
editoriais, teses, dissertagbes e monografias.

A andlise e sintese dos estudos priméarios foram realizadas na forma descritiva, possibilitando ao leitor
uma sintese de cada estudo incluido na revisdo integrativa e comparagBes enfatizando as diferengcas e
similaridades entre os estudos.

Figura 1 — Fluxograma da sele¢cédo dos estudos. Teresina, 2019.

LILACS SciELO
36 resultados 26 resultados

62 publicagies

22 excluidos apos os crtérios de
inclusdo e exclusio

40 artigos selecionados

34 excluidos apds a leitura dos
resumos

6 artigos selecionados para
leitura integral do texto

Mao houve exclusdo

W

6 artigos incluidos na revisdo

Fonte: Dias GN, et al, 2019.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Dos artigos que atenderam aos critérios de inclusdo previamente instituidos obteve-se uma amostra
composta por 6 artigos publicados de 2014 a 2018, tendo o ano de 2017 um maior nimero com trés
publicacdes, seguido do ano de 2014 com duas publicacdes e 2015 com apenas uma publicacdo, sendo todos
os artigos na lingua portuguesa, conforme apresentado no Quadro 1.
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Quadro 1 — Caracterizagdo dos artigos, segundo autor (ano), periédico, metodologia e desfecho. Teresina

(PI), 2019.

Autor (ano) Periédico Metodologia Desfecho

Tipo de Estudo: Quantitativo . . n .
.p Q Verificou - se inadequagBes em oito

. Tipo de Restaurante: 10 . R
. Revista da . unidades no que se refere a altura das
Zanetin PM e o Unidades Produtoras de . N
Associacéo s . bancadas, em nowe unidades quanto a
Fatel ECS, o Refei¢cdes (self-senice); . N .

Brasileira de , S inadequacdo da altura das prateleiras e

2017 . NUmero de funcionérios: . .

Nutrigcdo . apenas seis unidades apresentavam portas
variam de 3 a 29 -
com abertura automatica.
trabalhadores
) Trés atributos  foram considerados
Tipo de estudo: Transwersal . .
. , essenciais para ser avaliado, sendo estes a
. Revista da com caréter . - .
Lima AP, et S o o werificacdo da temperatura e dos ruidos
Universidade Quantitativo/ Qualitativo L
al . i ) como adequado. Mas, a iluminagédo
Vale do Rio Tipo de restaurante: UAN .
2017 . apresentava inadequada. Sendo
Verde comercial L ~ .
, L necessaria a adequagcdo do ambiente de
Numero de funcionarios: 30 )
trabalho as necessidades do trabalhador.
Tipo de estudo: Transversal
. Tipo de restaurante: 6 . - ~ .
Sandoval Revista de p. . - Conclui-se que a média de adequacédo foi
o Unidades de Alimentacdo e a
LCN e Nutricéo e L N de 66% destacando-se a auséncia de
- Sl Nutricdo Escolar (gestéo .

Spinelli Vigilancia em terceirizada) controle de temperatura e area de

MGN, 2017 Saude , L recebimento com presenca de obstaculos.
Numero de Funcionarios: 23
colaboradores

Revista
Intertox- Tipo de estudo: transversal | Verificou-se a presenca de riscos fisicos em
o EcoAdvisor descritivo todos o0s estabelecimentos \isitados,
Te|x|e|ra AS, de Tipo de Restaurante: 6 | destacando-se os fatores relacionados ao
etal 2015 Toxicologia Restaurantes privados ruido e a temperatura do ambiente o de
Risco Numero de Funcionarios: 38 | maior ocorréncia.
Ambiental e colaboradores
Sociedade
. . O estudo conclui ue 0s riscos
Tipo de estudo: descritivo de . a ,
Ponte AS, . e ergondbmicos comprometem a salde dos
. carater qualitativo
Ribas MAM e , ) _ | colaboradores, como o levantamento e
. Saude Tipo de Restaurante: N

Pinto VM . . - transporte manual de peso, arranjo fisico
Unidade de Alimentagdo e | . S .

2014 Nutricio Hospitalar inadequado, iluminacéo inadequada,

¢ P postura inadequada de trabalho.
Tipo de estudo:
Quantitativo/Qualitativo A UPR apresentou alguns riscos quanto as
Tipo de Restaurante: | condi¢cdes ergondbmicas como temperaturas
Souza RC, et . . ~
. refeicbes do tipo lanches | elevadas no verdo e altura das bancadas.
al Simpac -

2014 (fast food); As recomendagcbes foram elaboradas
NUmero de Funcionérios: | visando a melhoria nas condicBes de
participaram apenas 80% | trabalho.
dos colaboradores

Fonte: Dias GN, et al, 2019.
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Os artigos selecionados nessa revisdo destacam que em uma unidade de alimentagcdo e nutricdo sempre
dewe visar a melhoria dos senicos prestados, como forma de prevenir os acidentes de trabalho buscando
condi¢cfes seguras e saudaweis no ambiente como forma de proteger e preservar a vida. O cenario em que
se expressam a salde e o trabalho vem sofrendo transformagdes e as determinagdes que incidem sobre a
saude do trabalhador na contemporaneidade estdo fundamentalmente relacionadas as novas modalidades
de trabalho e aos processos mais dindmicos de producdo implementados pelas inovagfes tecnolégicas e
pelas atuais formas de organizacéo e gestdo do trabalho (MENDES JMR e WUNSCH DS, 2011).

Para Zanetin PM e Fatel ECS (2017), h& inumeras situacfes que podem comprometer a salde dos
colaboradores de UAN, sendo um exemplo de problemas ergondmicos, a altura das bancadas, que muitas
vezes dificultam arealizacdo de tarefas pesadas e mais precisas. Além disso, a altura das prateleiras também
deve adaptar-se aos colaboradores com altura entre 1,40m e 1,55m, para evitar acidentes devido esforgo ao
tentar alcanca-las e a queda de géneros alimenticios. Também se deve considerar a implantacdo de portas
com fechamento automético para restringir a area de producédo e as demais areas dos estabelecimentos,
sendo importante barreira fisica para vetores e sujidades. O transporte de carga nao deve ter peso que
comprometa a salde do trabalhador, sendo importante a obtencao e utilizagdo dos equipamentos de apoio e
meios mecéanicos, como o0s carros para deslocamentos de cubas e pratos sujos, reduzindo assim o esforgo
realizado pelos colaboradores.

E necessario que essas UANs devem investir em treinamentos para os funcionarios wltado para
seguranca no trabalho, focando nos aspectos ergondmicos, como a postura adequada, como devem ser
realizados os movimentos de acordo com as tarefas a serem executados, os efeitos da repetitiidade e a
importancia da pausa para descanso. Além da conscientizacdo acerca do limite de peso de transporte de
cargas, a fim de ndo prejudicar a salde do trabalhador, e ele devwe receber treinamento para exercer a
atividade de forma segura. Segundo Lima AP, et al. (2017), além de um bom trabalho executado pelo
colaborador, € importante que a unidade disponha de equipamentos adequados para a realizagdo de suas
atividades. Trés atributos foram considerados indispensaweis para avaliagdo de um bom trabalho, sendo eles
a verificacdo da luminosidade, dos ruidos e a percepcéo da temperatura do ambiente. A andlise de tal estudo
revelou niveis de ruidos e temperaturas adequados as atividades desenwolvidas, porém a luminosidade
apresentou-se inadequada. Sabe-se que a iluminagdo adequada estd diretamente relacionada com a
melhoria da eficiéncia do trabalho e redugdo de doengas visuais e acidentes de trabalho, influenciando no
mecanismo fisiolégico da viséo.

Outro fator observado no estudo de Lima AP, et al. (2017), é a utilizagédo dos EPIs como equipamentos de
trabalho fundamentais em uma unidade, pois previnem acidentes e contaminagdes. Situacfes que enwvolvem
carregamento de peso e movimentos repetitivos precedem o surgimento de lesdes que levam o0s
trabalhadores a possiveis afastamentos. Para evtar tais situacdes e garantir um melhor desempenho no
trabalho, € importante a adogcdo de medidas de prevencdo de riscos ergondémicos, por meio de treinamentos
realizados por profissionais capacitados, a fim de instruir adequadamente os colaboradores. Além disso, é
essencial a adequacdo de todo o ambiente de trabalho para otimizar as atividades e prevenir acidentes de
trabalho.

Sandoval LCN e Spinelli MGN (2017) caracterizam dor nas pernas como 0 mais relatado pelos
colaboradores, além dos sintomas de estresse, irritabilidade e dores nos bracos. O que possivelmente é
justificado pela jornada diaria de trabalho em pé, caracteristica do trabalho executado em um seni¢co de
alimentacdo e nutricdo. Quanto as inadequacdes do trabalho executado, foram observadas atividades que
obrigavam com frequéncia os colaboradores a manterem os cotowelos afastados do corpo, curvarem as
costas e a levantarem produtos que se encontravam acima do nivel do ombro ou abaixo do nivel do joelho.

Quanto aos ruidos, no estudo de Lima AP, et al. (2017), utilizou-se um instrumento para \erificar tal aspecto
(Analise Ergonémica do Trabalho — AET), o qual detectou que em 3 cozinhas de uma UAN comercial os ruidos
ultrapassaram 70dB, porém 43,3% dos funcionérios da unidade avaliaram bem tal aspecto da Unidade. Ja no
estudo de Teixeira AS, et al. (2015), a presenca de ruidos destacou-se entre os fatores equivalentes aos
riscos fisicos que acometem manipuladores de alimentos em Unidades Produtoras de Refei¢des no Piaui.
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Teixeira SA, et al. (2015), afirmam em seu estudo que ruidos entre 70 e 80dB ja sdo suficientes para
prejudicar a saude e, passando dos 80db, prejudicam o aparelho auditivo, desta forma, torna-se de
fundamental importancia a utilizacdo de equipamentos de prote¢do individual, tais como os protetores
auriculares. Além da importancia da temperatura ideal para as operacdes em senicos de alimentacdo que se
situa entre 22°C a 26°C com umidade relativa do ar entre 50 a 60%. Niveis elevados de temperatura influem
diretamente no desempenho do trabalho humano, tanto sobre a produtividade como sobre os riscos de
acidentes.

No estudo de Rodrigues ACP, et al. (2017) os funcionarios entrevistados relataram que a iluminacdo e o
espaco de trabalho estavam em condi¢gdes satisfatérias, enquanto a umidade do ambiente e ruidos foram mal
avaliados por eles. Tal achado mostra que a presenca de ruidos no ambiente de trabalho pode prejudicar,
além do desempenho da atividade, como pode causar sérios danos ao colaborador, como doengas
psicolégicas, aumento da pressao arterial, perda da acuidade auditiva, entre outros.

Visando a melhoria das condi¢des de trabalho foi proposto no estudo de Ponte AS, et al. (2015) a
adequacao da altura da bancada dos setores; fornecer e treinar os colaboradores; introduzir um sistema de
rodizio entre os colaboradores; instruir os colaboradores sobre a correta postura para carregar e levantar peso
e mostrar quais os tipos de movimentos devem ser feitos e adquirir um selim (ou similar) visando aliviar a
fadiga do colaborador. Com essas alteragdes as dores nas pernas e costas reduziram apds aquisicao de
assentos e a organizacao do trabalho facilitou o fluxo de producéo, reduzindo assim, a sobrecarga de trabalho
e aumentando a produtividade dos trabalhadores dentro de uma UAN.

Outro fator que pode influenciar na produtividade do colaborador é o seu estado nutricional. Lima AP, et
al. (2017) avaliaram o estado nutricional dos trabalhadores quanto ao IMC — indice de Massa Corporal, e seu
estudo mostrou que 36,6% dos colaboradores estavam com sobrepeso e 10% com obesidade. Tal fator pode
ser prejudicial na performance destes individuos, uma wvez que diminui a sua produtiidade, devido
principalmente ao surgimento de dores.

Um estudo realizado por Pereira APD e Quintdo DF, (2013) que avaliou o perfil antropométrico de
cantineiros de uma escola em Minas Gerais, apontou também, inadequacdo no estado nutricional na maioria
dos colaboradores, sendo eles 37% com sobrepeso e 27% com obesidade grau 1.

Esses dados mostram a necessidade da promoc¢do da educacdo nutricional pelo profissional nutricionista
nas UANs, por meio de treinamentos, campanhas, palestras e acdes que almejem proporcionar uma mudanga
de habitos dos colaboradores, para melhorar a qualidade de vida deles. Em relacdo a esse ponto, Estevam
E e Guimardes M (2013) sugerem que, para melhoria do estado nutricional dos colaboradores, sejam
realizadas atividades de educagdo nutricional nas unidades, inseridas na rotina de trabalho por meio de
atividades ladicas para promowver conscientizagdo e esclarecimento. Além, disso, os mesmos autores
defendem que o trabalho os funcionarios devem ser divididos por escalas, para proporciona-los um tempo
adequado de descanso, com o intuito de melhorar o desempenho dos colaboradores, além de caracterizar
um ambiente de trabalho mais saudawel e humanizado.

Por fim, Souza MT, et al. (2014) apontam que 0s riscos ergondmicos compreendem o0s seguintes fatores :
levantamento e transporte manual de peso, monotonia, repetitividade, responsabilidade, ritmo excessivo,
postura inadequada de trabalho, trabalhos em turnos etc. Nesse estudo obsernwu-se que a ventilagdo €
insuficiente uma vez que a janela é muito pequena (0,90 x 0,71 m). Levando os colaboradores a sofrerem
com a temperatura elevada, principalmente no verdo e no periodo da tarde.

Em uma UAN podem ser observados varios riscos ergonémicos ja citados na revisdo, como ruidos,
iluminacdo, disposicdo de equipamentos e esforco fisico intenso. Logo, em tais UANs citadas no estudo &
necessaria uma melhoria no ambiente e nas atividades nelas exercidas. Tais situagdes justificam a
necessidade de adaptacdes constantes no estabelecimento, nos treinamentos com os trabalhadores (e da
salde dos mesmos) e no senico a ser desenwhido, para que a unidade possa oferecer um produto de
qualidade satisfatoria sem prejudicar a salde de seus colaboradores (RODRIGUES ACP et al., 2017).
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CONSIDERACOES FINAIS

Com base nos resultados encontrados nos estudos analisados, percebe-se que a ergonomia analisa a
adequacdo do trabalho ao ser humano, assim como esta sendo praticado e como fortalecé-lo de modo
produtivo tanto para o empreendimento quanto para o funcionéario. Sendo avaliado também para aprimorar a
satisfagdo do colaborador em relacdo a situagdo do ambiente organizacional. Garantir a qualidade de vida,
saude e bem estar dos funcionarios € um dos principios béasicos para a produtividade de uma empresa. A
prevencao dos riscos ocupacionais € fundamental ao adequado desempenho profissional e esté diretamente
relacionada & qualidade do trabalho desenwhido. Nesse caso, o profissional nutricionista atua como um
promotor da salde, ajudando na qualidade de vida dos colaboradores, identificando e adequando o ambiente

de trabalho, evitando assim, o absenteismo.
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