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RESUMO: O objetivo desse estudo é realizar uma anélise postural na atividade de cozinheiro realizada em um
restaurante comercial, durante o turno do almogco, com quatro funcionarias exercendo suas atividades
rotineiras. A metodologia e base tedrica é fundamentada na ferramenta RULA com auxilio do software
Ergolandia versdo 6.0. Os casos apresentados ilustram o0s conceitos apresentados na revisdo, assim como
escores obtidos indicaram a necessidade de mudancas na realizacdo das atividades com sugestbes de
adequac0es para a preservacdo da salde fisica das funciondrias, destacando assim, a importancia da adogéo
de medidas de prevencdo. Ao final, o trabalho abre possibilidades para a continuidade das pesquisas sobre o
tema abordado.

PALAVRAS-CHAVE: Analise Ergondmica; RULA; Postura; Cozinheiros.

ABSTRACT: The aim of this study is to conduct a postural analysis on the activity of a cook held in a
commercial restaurant during lunch shift, with four employees exercising their routine activities. The
methodology and theoretical basis is grounded on the RULA tool with aid of software Ergolandia, version 6.0.
The cases shown the concepts presented in the review, in the same way the obtained scores indicate the need for
changes in the execution of the activities, with suggestions for adjustments to preserve the physical health of the
employees, thus highlighting the importance of adopting preventive measures. This study ultimately shows
possibilities for the continuation of research on the subject.

KEYWORDS: Ergonomic Analysis; RULA; Posture; Cooks.

1. Introducao

A atividade de cozinheiro comercial ou industrial no Brasil ainda é exercida por
profissionais com pouco conhecimento académico; exigindo na execucdo de suas tarefas
trabalharem com tempo pré-determinado para a realizacdo das atividades e esforgco fisico
constante. Segundo Assuncdo (2008), o setor de alimentacdo se constitui em um conjunto de
servicos, e tem como finalidade administrar, produzir refeicbes para 0 consumo no proprio
local ou transportadas aos consumidores. Neste cenario 0s estabelecimentos como
restaurantes comerciais de qualquer tipo, em pracas de alimentacdo de centros comerciais

estdo incluidos.
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As atividades envolvidas em cozinhas tém como caracteristicas a manipulacao
manual na preparacdo do alimento, durante o processo de servir o alimento preparado,
limpeza do local de trabalho. A realizacdo dessas atividades ¢ acompanhada de movimentos
repetitivos de membros superiores e coluna, assim como levantamento de pesos excessivos e
permanéncia de postura em pé por longo periodo de tempo durante o dia (CASAROTTO;
MENDES, 2006).

Vaérios estudos descrevem que 0s riscos para a saude dos trabalhadores do setor de
alimentacdo coletiva sdo principalmente de natureza musculoesquelética, devido a
movimentos repetitivos e as posturas incorretas, sendo um dos principais problemas de satde
ocupacional que acometem os trabalhadores no Brasil (Casarotto; Mendes, 2006). Aliados a
esses riscos, acrescentam-se 0s causados pelo ambiente fisico, caracterizados pelo ruido,
umidade excessiva, temperatura elevada e ventilacdo inadequada, e condi¢cGes como falta de
espaco, equipamentos precarios e ma organizacdo (Silvia et al. 2008). Tais condi¢des acabam
levando a insatisfacdes, cansago excessivo, queda de produtividade, problemas de salde e
acidentes de trabalho (MATQOS, 2000).

A alta taxa de prevaléncia de disturbios musculoesquelético relacionado ao trabalho
(DORTSs) séo relatados entre funcionarios dos mais diversos locais, uma pesquisa realizada
em Taiwan e Hong Kong entre trabalhadores de restaurantes, entre os 905 participantes desta
pesquisa, as partes do corpo mais afetadas devido ao desgaste deste tipo de servico, segundo
0s entrevistados, sdo as seguintes: o ombro (57,9%), o pescoco (54,3%), bem com a parte
inferior das costas/cintura (52,7%), além disso, a pesquisa também mostra que a incidéncia
anual relatada de DORTSs entre 0s cozinheiros de restaurantes é de 25% (SHIUE et al. 2008).

O trabalho na cozinha muitas vezes induz os trabalhadores a uma alta e inflexivel
exigéncia em um curto espago de tempo, muitas vezes em condi¢des inadequadas de trabalho,
com problemas de ambiéncia, de equipamentos e de processos. Essas condi¢des resultam em
insatisfacGes, fadiga, queda de produtividade, problemas de salde e acidentes de trabalho
(SANTANA, 1996).

O trabalho realizado por um cozinheiro consiste em tarefas que normalmente
contribuem para o desenvolvimento das DORTS, estas incluem o manuseio prolongado de
utensilios de cozinha, com um peso consideravel na maioria das vezes, todos os quais exigem
um esfor¢o vigoroso de maos, pulsos e antebracos, além disso, um cozinheiro frequentemente
tem que continuar movendo o pulso (flexdo e extenséo) de repetitiva, como por exemplo em

um corte de carne. Este movimento do corpo pode induzir tensdo do musculo, imprimindo um
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esforco excessivo nos musculos, tendGes e nervos a longo prazo e eventualmente causando
distdrbios nos trabalhadores (ARMSTRONG, 1993).

A maioria das pequenas empresas, no entanto, nao adota um sistema de qualidade e
treinamentos de seus colaboradores, devido a varios motivos, como por exemplo, custo, falta
de treinamento de pessoal ou ndo inclusao de estratégias gerenciais na empresa (Chan, 2011).

O objetivo deste trabalho foi realizar uma analise ergonémica na atividade de
cozinheiro de restaurante comercial e propor de melhoria nos problemas ergonémicos

encontrados.

1.1 RULA (Rapid Upper Limp Assessment)

Conforme Gouvil et al. (2017) o método RULA foi desenvolvido por pesquisadores
(alunos, professores, pesquisadores em geral e profissionais da area), tem como facilidade a
ndo necessidade de equipamento especial, além de ser um método de baixo custo, 0 método
envolve trés etapas, cada uma dessas trés etapas envolve medicOes de angulos de partes
especificas do corpo, e a postura é medida das seguintes partes do corpo: parte superior do
braco, antebraco, pulso, tronco e pernas, além da afericdo do peso levantado e também o
quesito da repetitividade.

O método conforme Manghisi et al. (2017), também pode ser executado de forma
manual, com auxilio de tabelas, isto €, a avaliacdo do corpo é dividida em duas sec¢des, a 1°
pontuacdo é encontrada com o apoio de trés tabelas, as duas primeiras tabelas ddo os scores
da postura das partes do corpo analisadas, cada uma dessas pontuacdes é correlacionado de
acordo com a frequéncia dos movimentos e a forca da carga sobre os membros analisados, a
terceira tabela leva em conta as informacdes das tabelas anteriores, com o objetivo de obter
uma nova pontuacéo, e por fim, uma lista de acédo indica a intervengdo necessaria para reduzir

0s riscos de lesao.
2. Metodologia

Este trabalho tem como objetivo expor os problemas que a profissdo de cozinheiro
enfrenta no seu dia-a-dia de trabalho, com relacdo aos distdrbios que poderao surgir ao longo
do tempo na salde desses trabalhadores. Foi realizada uma selegdo de artigos que permitiram
fazer uma revisdo da literatura sobre esse tema e a coleta de dados foi realizada em um
restaurante comercial da cidade de Ponta Grossa/PR com producdo diaria de 150-200

refeicdes. No local trabalham quatro funcionarias com faixa etaria com variacédo entre 24 e 42
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anos de idade, realizando atividades diversas relacionadas ao fluxo produtivo de um
restaurante comercial.

Foram realizadas visitas in loco para melhor visualizacdo e interpretacdo dos
movimentos posturais realizados pelas funcionarias na rotina de atividades do restaurante.
Através desses dados foi realizada a aplicacdo da ferramenta Ergondmica RULA com a
utilizacdo do software Ergolandia verséo 6.0.

A primeira etapa pratica a ser executada foi a observacdo do layout da cozinha,
verificando a relacdo de funcionalidade e adequacdo ergondmica para a realizacdo das
atividades das quatro colaboradoras presentes no turno do almoco.

Para a revisdo sistematica de literatura foi realizada uma busca nas bases de dados
eletronicas, visando as producdes cientificas, neste caso artigos, de todos os anos até o presente.

O acesso as bases foi realizado através do Portal de Periodicos CAPES/MEC por meio
da Universidade Tecnoldgica Federal do Parana. As bases escolhidas foram SCOPUS que é a
maior base de dados de citacOes e resumo de literatura revisado por pares e a base de dados
SCIELO que é uma biblioteca eletrdnica que abrange uma colecao selecionada de periddicos
cientificos brasileiros. Definiram-se as palavras chaves utilizadas na pesquisa dos artigos
cientificos relevantes ao tema estudado. Na sequéncia, utilizou-se o Methodi Ordinatio de
Pagani et al. (2015) para selecionar os artigos relevantes que irdo compor a pesquisa. Para
1SS0, instalou-se o software gerenciador de referéncias Mendeley Desktop® verséo 1.17.10.

Posteriormente foi realizada a captura da demanda para a andlise ergonémica do
trabalho através de questionario, que abordava questdes relacionadas ao desconforto com as
situacbes de trabalho por elas executadas. O questionario utilizado foi composto por
perguntas fechadas e diretas, facilitando assim, o tratamento dos dados. As informacdes foram
compiladas e a demanda ergonémica a ser analisada foi identificada.

Com a demanda identificada, utilizou-se a ferramenta de andlise postural RULA
(MCATEMNEY e CORLETT, 1993), que é baseado em uma avaliagdo dos membros
superiores e inferiores, para tanto o corpo € dividido em dois grupos, A e B. O grupo A é
constituido pelos membros superiores (bragos, antebracos e punhos). J& o grupo B é
representado pelo pescogo, tronco, pernas e pés, as avaliages fornecem escores que definem
0 nivel de acdo a ser seguido. Aos movimentos articulares foram atribuidas pontuacoes
progressivas de tal forma que o nimero 1 representa 0 movimento ou a postura com menor
risco de lesdo, enquanto que valores mais altos, méximo de 7, representam riscos maiores de

lesdo para o0 segmento corporal avaliado.



N Simpdsio Nacional de Engenharia de Producéo
ﬁ [ Universidade Federal da Grande Dourados UF
5; [ U 12 a 14 de novembro de 2018 GD
U Dourados, Mato Grosso do Sul, Brasil

Simpésio Nacional de Engenharia de Producio

O software Ergolandia forneceu o escore de avaliacdo para as atividades realizadas
pelas cozinheiras elencadas em: 1) Cozinheira: Cocgéo de alimentos, 2) Cozinheira: preparo
de saladas, 3) Cozinheira: preparo de alimentos na chapa, 4) Cozinheira: reposicdo de
alimentos no balcdo de servimento. A andlise dos escores e sugestdes de melhorias foram

baseadas pelo Quadro 1.
QUADRO 1- Resultado do método RULA

PONTUACAO | NIVEL DE ACAO INTERVENCAO
lou2 1 Postura aceitavel.
Deve-se realizar uma observacao.
3ou4 2 .
Podem ser necessarias mudancas
5 ou 6 3 Deve-se realizar uma investigagao.

Devem ser introduzidas mudancas.

7 4 Devem ser introduzidas mudancas imediatamente

Fonte: Software Ergolandia verséao 6.0.

3. Resultados e Discussao

A anélise biomecénica do posto de trabalho de cocgdo de Barros et al. (2006), teve o
objetivo de identificar fatores de risco ocupacional durante o preparo de comidas analisando o
posto de trabalho do chefe de cozinha, cozinheiro e auxiliar de cozinha. Utilizou o a andlise
de sistematizacdo do sistema humano (tarefa — maquina) de Moraes & Mont’Alvado (2003)
cumprindo as etapas de apreciacdo e diagnose ergondmicas. Os resultados mostraram a
sobrecarga biomecéanica oriunda da auséncia de rotatividade posicional durante toda a jornada
de trabalho, movimentacao de grande amplitude de toda a coluna vertebral, principalmente da
regido lombar, e devido a intensa movimentacdo dos membros superiores.

Por sua vez, Alencar, Cavalcante e Montrezor (2013), analisaram as condi¢fes de
trabalno em uma cozinha industrial e seus disturbios osteomusculares, aplicando o
questionario nordico de sintomas osteomusculares e 0s resultados mostraram que as regides
mais agravadas pelos distarbios osteomusculares foram punhos/mdos, ombros e
quadril/coxas.

Yan-wen et al. (2014), fizeram uma avaliagdo ergondmica com a ajuda dos métodos
OWAS, RULA e NIOSH. O peso da carga de trabalho foi medido durante a avaliagdo no
local e o sistema de analise de postura de trabalho de Ovako (OWAS), Avaliacdo de membros
rapidos (RULA) e Equacgéo de levantamento do Instituto Nacional de Seguranga e Saude
Ocupacional (NIOSH) usado para avaliar o risco de transtornos musculoesqueléticos. Os
resultados mostraram que os cozinheiros costumavam segurar utensilios por longos periodos

de tempo e assar carne, 0 que exigia muitos movimentos repetitivos dos membros superiores,
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contudo, afirmaram por fim que, precisaria de uma investigagdo mais profunda para
implementacdo de medidas preventivas eficazes.

Apos a analise desses e de outros estudos e devido a analise da demanda da cozinha
estudada, optou-se em utilizar analise postural RULA. O questionario utilizado foi composto
por perguntas fechadas e diretas, facilitando assim, o tratamento dos dados. As informagdes
foram compiladas e a demanda ergondmica a ser analisada resultou que as maiores dores séo
nas costas e pernas, que ha certo desconforto de algumas sobre o horario de turno delas e que
todas carregam peso durante a atividade diaria de trabalho.

O Software Ergolandia forneceu o escore de avaliacdo para as atividades realizadas
pelas cozinheiras elencadas em: 1) Cozinheira: Cocgdo de alimentos, 2) Cozinheira: preparo
de saladas, 3) Cozinheira: preparo de alimentos na chapa, 4) Cozinheira: reposi¢do de
alimentos no balcdo de servimento. Esses escores podem ser vistos nas Figuras de 1 a 5 a

sequir.
1) Cozinheira: cocgdo de alimentos:

PONTUAGAO FINAL DO METODO RULA: T

PONTUACAO | NIVEL DE ACAO INTERVENCAO
1ou2 1 Postura aceitavel
- 9 Deve-se realizar uma obsevagdo.

Podem ser necessarias mudancas.
Deve-se realizar uma investigagdo.
Devem ser introduzidas mudancas.
Devem ser introduzidas mudangas
imediatamente.

foub 3

7 4

FIGURA 1 — Cozinheira de cocgdo de alimentos e pontuacéo final método RULA. Fonte: Autores (2017).
2) Cozinheira: preparo de saladas:

PONTUAGAO FINAL DO METODORULA: T

PONTUACAO | NIVEL DE ACAO INTERVENCAO
Tou2 1 Postura aceitavel
3oud 9 Deve-se realizar uma observagdo.

Podem ser necessarias mudancas.
Deve-se realizar uma investigacdo.
Devem ser introduzidas mudancas.
Devem ser introduzidas mudangas
imediatamente.

5o0ub 3

7 4

FIGURA 2 — Cozinheira de preparo de saladas e pontuagao final método RULA. Fonte: Autores (2017).
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3) Cozinheira: preparo de alimentos na chapa:

PONTUACAO FINAL DO METODO RULA: 6

PONTUACAQ

NIVEL DF ACAO

INTERVENCAQ

Tou2

1

Postura aceitavel

Joud

2

Deve-se realizar uma obsenacdo.
Podem ser necessarias mudancas.

Soub

3

Deve-se realizar uma investigacéo.
Devem ser introduzidas mudancas.

7

4

Devem ser introduzidas mudancas
imediatamente.

UF
GD

FIGURA 3 — Cozinheira de preparo de alimentos na chapa e pontuacéo final método RULA. Fonte: Autores

(2017).

4) Cozinheira: reposicao de alimentos no balcdo de servimento:

PONTUAGAD FINAL DO METODO RULA:

PONTUAGCAQ NIVEL DE ACAO INTERVENCAQ

Tou?2 1 Postura aceitavel

3o0ud 2 Deve-se realizar um)alobsewagao_
Podem ser necessdrias mudancas.
Deve-se realizar uma investigacéo.

50u6 3 g :
Devem ser introduzidas mudancas.

7 4 Devem ser introduzidas mudancas

imediatamente.

FIGURA 4 — Cozinheira de reposicao de alimentos e pontuagdo final método RULA. Fonte: Autores (2017).

Com isso percebe-se que, as cozinheiras que fazem o trabalho de coc¢do de

alimentos, preparo de saladas e reposicdo de alimentos no balcdo de servimento obtiveram

pontuacdo maxima de 7 pontos, com um nivel de acdo 4 que possui uma intervencdo com

mudangas imediatas. Enquanto que a cozinheira que faz o preparo de alimentos na chapa

obteve uma pontuacdo entre 5 e 6, com nivel de acdo 3 e intervencdo com mudancas diante de

uma investigagdo mais rigida. O resumo dessas informacfes pode ser visto na Figura 5 a

sequir.
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o0OC
wh)

CONTROLE DE NIVEL DE ACAO

Empresa

&~ Todas ¢ Fittrar

Total de funcionarios avaliados: 4

Mivel 1 (Pontos: 1 ou 2) D E %
Mivel 2 (Pontos: 3 ou 4) IZI EI %% IMPRIMIF
Mivel 3 (Pontos: 5 ou 6) % @
Mivel 4 (Pontos: 7) % VOLTAR
3.0 - 3.0
2,5 r 2,5
2,0 2.0
1,5 - 1,5
1,0 - 1,0
0,5 . - 0.5
0,0 - - . . - 0,0

MIWEL 1 NIWVEL 2 NIVEL 3 MIVEL 4

FIGURA 5 — Controle de nivel de agdo Método RULA. Fonte: Autores (2017).

Caracteristicas iniciais observadas no restaurante avaliado é a pequena area fisica
destinada ao setor de producédo, a altura das pias, bancadas e prateleiras que séo indiferentes a
estatura dos funcionérios.

Questdes de risco foram encontradas para possiveis distlrbios osteomusculares,
como posturas e movimentos de risco, manuseio de panelas pesadas, ritmo acelerado,
repetitividade de movimentos, poucas pausas, postos de trabalho e espago fisico compacto,
mesmo com o0 costume do abafamento no ambiente ha a auséncia de conforto térmico e entre
outros. Alguns aspectos sofrem influéncias direta ou indiretamente da organizacdo do
trabalho, que necessitam ser aprofundados.

Segundo Monteiro et al. (2014), a inexisténcia de conforto térmico no restaurante
pode causar cansago, dor de cabeca, mal-estar, tontura, nduseas e vomitos, comprometendo
diretamente a produtividade, a qualidade do trabalho e a seguranga do funcionario e ademais,
pode-se observar fadiga visual, lacrimejamento, irritacdo, cefaleia, diminuicdo da
produtividade e, ndo raro, ocasides em que ha desperdicio de material.

Uma caracteristica positiva encontrada foi que, devido a elevada fadiga ao término
do trabalho, houve a troca dos sapatos das cozinheiras, passando a ser com o material
Polimérico Impermeavel, proporcionando maior conforto e seguranga. De acordo com
Bertoldi e Proenca (2008), a postura em pé, comum no setor de producgéo de refeigdes, exige o
trabalho estatico da musculatura envolvida para a manutencdo dessa posicdo, provocando

fadiga muscular prejudicando a circulagao sanguinea.
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4. Consideracoes finais

Ap6s a andlise das quatros situacfes observadas durante as atividades das
cozinheiras, pode-se concluir que as trabalhadoras estdo expostas a situacdes de posturas
incorretas e repeticdo de movimentos, o que no futuro podera resultar no surgimento de
disturbios musculoesqueléticos relacionado ao trabalho, situacGes essas apontadas pelos
scores obtidos pelo software Ergolandia, usando o método RULA.

As caracteristicas dos movimentos repetitivos, devido a realizagdo manual das
tarefas, destacam a importancia da ado¢do de medidas de prevencdo, como a incorporacao da
rotatividade nos postos de trabalho desempenhada por cada cozinheira, correcdo da postura
durante o preparo dos alimentos, uso de ferramentas ergondmicas que resultam em um maior
conforto as trabalhadoras durante o preparo das refei¢Ges, e por consequéncia implantacéo de
um programa de treinamento, com as orientagdes corretas de como realizar cada tarefa, o que
poderd resultar em uma maior qualidade de vida e um melhor ambiente de trabalho as
trabalhadoras.

Devido ao fato do trabalho em restaurante estar vinculado com tempo determinado e
demanda das preparacdes, o fluxo de trabalho é intenso antes do atendimento dos clientes,
gerando um baixo controle sob o ritmo de trabalho o que pode gerar ansiedade e outros
sintomas ligados ao estresse.

Através do conhecimento tacito das profissionais que estdo envolvidas na preparacédo
das refeicBes, pode-se formular um bom programa de treinamento, entre as profissionais que
estdo no dia a dia da cozinha, com o auxilio da sua experiéncia, e os profissionais
especializados em assuntos ergondmicos, isto €, uma troca de experiéncia, com o objetivo de
melhorar os indices encontrados nessa pesquisa, € por consequéncia reduzir as chances de
surgimentos de doengas no futuro.

Esse trabalho deixa a perspectiva por novas analises da atividade de cozinheiro com
diferentes ferramentas de anélise ergonémica, pela necessidade de informacgdes mais precisas,
de uma atividade tdo importante no dia a dia das pessoas, e deixa aberto o caminho para novas
pesquisas nesta area, sempre com o0 objetivo de melhorar a qualidade de vida dos
trabalhadores, que desempenham esta atividade de grande esforco fisico, posturas incorretas e
com movimentos repetitivos, que levam os trabalhadores a se afastarem pelos mais diversos

motivos.
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