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Resumo

Este trabalho apresenta um estudo sobre as condicoes de trabalho, a saiide e a seguranca dos
operadores de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo(UAN) no municipio de Niterdi, Estado
do Rio de Janeiro. Para sua realizacdo foi feita uma revisdo bibliogrdfica sobre assuntos
pertinentes ao tema, tais como: mercado de alimentacdo coletiva, programa de alimenta¢do do
trabalhador, ergonomia e saiide ocupacional. Foram consultados documentos e realizadas
entrevistas com as nutricionistas gerente da UAN e as da produgcdo bem como, com os
operadores do processo, e, realizadas avaliacdes qualitativas do ambiente e da organizacdo do
trabalho, aplicados questiondrios aos trabalhadores versando sobre qualificacdo pessoal,
vinculo empregaticio, condicoes de saiide e avaliacdo ambiental e das condicoes organizacionais
do trabalho. Foram apresentadas consideragcoes e recomendacoes que visam contribuir para a
melhoria da qualidade de vida daqueles trabalhadores.
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1-Introducao

Ao se discutir a influéncia das condi¢des de trabalho na satide do trabalhador, faz-se
imprescindivel uma prévia abordagem sobre saide no contexto do trabalho, o que nos remete a
questdes relativas ao entendimento do que vem a ser Qualidade de Vida (QV).

Entende-se por Qualidade de Vida, o resultado da percep¢do das condi¢des de satude, capacidade
funcional e outros aspectos da vida pessoal e familiar. NAHAS (1995), ressalta a dificuldade de
estabelecer um conceito preciso de QV, no entanto, tenta defini-la como sendo o resultado de um
conjunto de parametros individuais, socioculturais e ambientais, que caracterizam as condicOes
em que vive o ser humano, uma comunidade ou uma nagao.

Acredita-se, portanto que inimeros sdo os fatores que influenciam a qualidade de vida de um
individuo, sejam os aspectos objetivos (condi¢cdes de saude, saldrio, moradia) e os aspectos
subjetivos (humor, auto-estima, auto-imagem). Contudo, independente do enfoque — global (QV)
ou especifico (QV relacionada a satude) os fatores sécio-ambientais, e, mais especificamente, o
contexto onde se desenvolvem as relacdes e as vivéncias de trabalho, parecem ter impacto
marcante na QV, haja visto que a maioria da vida de um adulto ¢ dedicada ao trabalho.

Vivemos em uma época turbulenta, dada em parte a evolucdo da tecnologia e, por conseguinte, a
competitividade estd sujeita a alteracdes que muitas vezes acontecem de forma acelerada
for¢cando as empresas a estarem, para garantir a sua sobrevivéncia, inovando constantemente as
suas estratégias fazendo com que o trabalhador sinta-se inseguro, apreensivo, frente a incerteza
sobre a sua garantia de emprego, o que favorece o surgimento de sintomas estressantes
prejudiciais a sua saude.

Dados da Associacdo Brasileira das Empresas de Refeicdes Coletivas (ABERC, 2005) destacam
a dimensdo e a importancia do setor na economia nacional, as quais podem ser medidas a partir
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dos nimeros gerados pelo segmento no ano de 2004 quando o mercado de refei¢Oes coletivas
como um todo forneceu 5,8 milhdes de refei¢des/dia, movimentou uma cifra superior a 6 bilhdes
de reais ao ano, ofereceu 170 mil empregos diretos, consumiu diariamente um volume em torno
de 3 mil toneladas de alimentos e gerou para os governos uma receita de 1 bilhdo de reais entre
impostos e contribuicoes.

Observa-se que neste cendrio, estdo inseridos os trabalhadores, molas mestras do crescimento
acelerado do setor. Portanto, considera-se importante verificar em que condi¢des estes
trabalhadores realizam suas atividades, na medida em que ao se buscar a produtividade e a
qualidade ndo se pode esquecer que ambas dependem da qualidade da mao de obra a qual esta
diretamente ligada as condi¢des de trabalho que lhes sdo oferecidas.

Estudos até o presente publicados pautam-se sobre os mais variados enfoques, hd aqueles
direcionados as questdes inerentes a saude fisica, os quais visam analisar a interferéncia das
cargas de trabalho na saude fisica do trabalhador (BARREIROS, BATISTA & BRITO, 1992) ; os
que analisam a postura corporal dos trabalhadores e os agravos musculoligamentares frente as
solicitacodes inerentes ao posto de trabalho (MATOS et al., 1998), dentre outros.

Proenca, em estudo realizado em 1997 divide o mercado de alimentacdo em dois, o mercado
comercial e o mercado de alimentagdo coletiva o qual denominou de UAN por se tratar de
estabelecimento que trabalha com produgao e distribuicao de alimentagdo para coletividades.
Atualmente, ¢ denominada UAN todo sistema cujo objetivo seja o de produzir e fornecer
alimentacdo a mais variada clientela, logo, lanchonetes, restaurantes comerciais ou industriais,
cozinhas hospitalares, pizzarias, etc., recebem tal denominagao.

O trabalho intensivo presenciado nas Unidades de Alimentacdo e Nutricio (UANSs.), de uma
maneira geral, pde os funciondrios frente a constante exigéncia de alta produtividade em tempo
limitado, porém, muitas vezes em condi¢cdes inadequadas de trabalho, com problemas de
ambiente, equipamentos e processos. Tais condi¢cOes acabam levando a insatisfacOes, fadiga,
queda de produtividade, problemas de satde e acidentes de trabalho (Santana, 1996).

Dados referentes ao setor de alimentacao coletiva encontrados na literatura ddo conta de que com
relacdo a saide e a seguranca dos trabalhadores do setor, pouco se avancou no sentido de
assegura-las, na medida em que a grande maioria das Unidades de Alimentacdo e Nutri¢do, ndo
se preocupa em aplicar recomendagdes fundamentadas no conhecimento cientifico da ergonomia,
adequadas a esse processo de produ¢do em beneficio dos seus trabalhadores.

O PAT, Programa de Alimentacdo do Trabalhador instituido pela Lei n® 6.321, 14/07/76
contribuiu de forma decisiva para a expansao do mercado de alimentagdo coletiva. Este Programa
foi criado com o objetivo de repor as energias do trabalhador e, deste modo, reduzir o nimero de
acidentes de trabalho e melhorar a produtividade, além de proporcionar a reducdo das despesas
do trabalhador, uma vez que o custo da alimentacdo € dividido entre a empresa, 0 governo € o
proprio empregado, que paga no maximo, 20% do valor da refeicdo (Boianovsky, 1989).

A empresas ao se filiarem ao PAT teriam como contrapartida a oportunidade de descontar do seu
lucro real, 4% da parcela do seu imposto de renda devido a partir dos recursos utilizados na
alimentagdo dos seus trabalhadores.

O PAT opera em diversas modalidades conforme as situagdes e ambientes laborais, podendo a
empresa beneficidria optar pelo servi¢o de alimentacgao terceirizado ou pela autogestao.

Para se beneficiarem do PAT as empresas podem firmar convénios com entidades fornecedoras
de alimentacdo, ou devem manter Unidades de Alimentac@o e Nutri¢do especialmente para essa
finalidade.

Rossana Proenca em estudo realizado em 1993 constatou que passados 14 anos da criagcdo do
PAT, cerca de 34.000 empresas e 6,5 milhdes de trabalhadores ja usufruiam o mesmo.
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De acordo com o Ministério do Trabalho e Emprego (MTE) do Governo Federal, sdo 84.589 o n
de empresas beneficidrias e 7.768.67 trabalhadores beneficiados e, ainda, participam do programa
3.863 Empresas Fornecedoras de Alimentacdo e 82 Empresas Prestadoras de Servicos de
Alimentacdo Coletiva (banco de dados do PAT/setembro de 2004)

Ergonomia ¢é definida por vérios autores. (MARINE, 1998), a define como sendo o estudo da
adaptacdo confortdvel e produtiva entre o ser humano e as condi¢des do trabalho. Ja Laville
(1997), define ergonomia como sendo o conjunto de conhecimentos a respeito do desempenho do
homem em atividade de trabalho, a fim de aplicd-los a concepcdo de tarefas, dos instrumentos,
das mdaquinas, e dos sistemas de producdo. Os estudos ergondmicos vém ao longo dos anos
crescendo, tendendo a focalizar sobre os distirbios de saide vinculados ao trabalho, objetivando
ndo s6 o aumento da produtividade, mas principalmente a qualidade de vida do trabalhador.

Na década de 70, com a criagdo da FUNDACENTRO, 6rgao ligado ao MTE — Ministério do
Trabalho e Emprego, as primeiras pesquisas sobre saude e seguranga ocupacional foram
desenvolvidas. Com a publicacdo da Lei Federal n° 6514/77, que alterou o Cap. V do Tit. II da
CLT - Consolidagdo das Leis Trabalhistas e da Portaria 3214/78, que aprovou as Normas
Regulamentadoras (NR), relativas a SST — Satide e Seguranca do Trabalho, houve um grande
salto rumo a melhores condi¢des de trabalho. Contudo, segundo Godini e Valverde (2001), a
realidade era demonstrada por uma timida atitude prevencionista, iniciada pelos primeiros
profissionais de saide e seguranca ocupacional, com um enfoque punitivo, por parte dos 6rgaos

fiscalizadores governamentais.

Entretanto, uma sensivel evolug¢do ocorreu nas décadas de 80 e 90, com as alteracdes das normas
referentes as praticas de SST, principalmente com o PPRA — Programa de Prevengdo de Riscos
Ambientais (NR n° 9) e o PCMSO — Programa de Controle Médico de Saide Ocupacional (NR n°
7). O PPRA visa a preservacido da saide e da integridade fisica dos trabalhadores através da
antecipagdo, reconhecimento, avaliacdo e conseqiiente controle da ocorréncia de riscos reais ou
potenciais do ambiente de trabalho. O PCMSO, que deve estar em sintonia com o PPRA, tem
como objetivo a promocao e preservacdo da satde do conjunto dos trabalhadores. Outra evolugdo
ocorreu com a criagdo da CIPA — Comissdo Interna de Prevencao de Acidentes (NR n° 5), cuja
finalidade é, através da ac@o dos préprios trabalhadores, promover a melhoria das condicdes dos
ambientes de trabalho.

2 — Objetivo e metodologia

Este estudo objetiva verificar as condigdes de trabalho no restaurante universitdrio da
Universidade Federal Fluminense onde sdo produzidas e distribuidas de 2.* a 6.* feiras em média
3.000 refeicoes. A UAN conta com um total de 112 trabalhadores dos quais 75 compdem o
quadro de pessoal operacional dos quais, 33 (44 %) aceitaram participar da pesquisa.

Funciona no horério de 7:00 as 19:00 horas e seus trabalhadores operacionais sdo distribuidos
em escala de plantdo de 12 por 36.

Para a realizacao do trabalho tomou-se por base a Andlise Ergonomica do Trabalho(AET)
adotando-se as seguintes etapas: identificacio da UAN através de documentos disponibilizados
pela geréncia, observacdo dos processos de trabalho, entrevistas com a nutricionista gerente da
unidade e as da producdo e do planejamento e com os trabalhadores das diversas secoes,
aplicacao de questiondrio aos operadores, avaliacdo qualitativa das condi¢des ambientais, registro
fotografico dos postos de trabalho, andlise dos resultados obtidos com a aplicacdo do
questiondrio, consideracgdes finais e recomendagdes.
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3 — Observacao dos processos realizados nas diversas secoes da UAN

3.1 — Secao de recepcao e estocagem de géneros

Os géneros pereciveis e ndo pereciveis chegam a UAN através dos seus fornecedores e depois de
descarregados sdo transportados inicialmente até a balanca de cargas onde sdo conferidos os
pesos e verificada a qualidade. Terminada a conferéncia, sdo levados aos estoques de pereciveis
(camaras refrigeradas e camaras frigorificas) e de ndo pereciveis (despensa ou almoxarifado) de
onde sdo liberados de acordo com o planejamento dos cardapios.

Para a execucdo das atividades sdo destacados 2 operadores que empregaram considerdvel
esfor¢co fisico, na medida em que todo o processo € realizado caminhando, levantando,
carregando e/ou empurrando e empilhando cargas sem adotar posturas adequadas para os
procedimentos.E ainda, o espaco fisico para a estocagem de nao pereciveis € reduzido, o ruido é
intenso e a temperatura no local é quente. Em todo este cendrio onde sio realizadas as atividades,
identificam-se riscos que podem comprometer a integridade fisica desses trabalhadores.

3.2 —Secao de pré-preparo de carnes

Nesta secdo sdo realizados por dois operadores todos os procedimentos de pré-preparo de todas
as carnes utilizadas na preparacdo das refeicdes. De acordo com o carddpio prescrito pela
nutricionista da produgdo, depois de realizarem a limpeza, ou seja, na retirada das partes
inaproveitaveis do produto, realizam os cortes previstos, temperam e/ou adotam outro tipo de pré-
preparo determinado pelo carddpio. As atividades sdo realizadas na posicao em pé, de frente para
a bancada e com o pescoco flexionado, hd uma repeticio de movimentos com os bracos e as
maos, além de deslocamentos com levantamento manual de carga. O ambiente € climatizado, a
iluminagdo € boa, mas hd bastante ruido no local. Existem disponiveis equipamentos de prote¢ao
individual, como por exemplo, luvas de malha de aco. No entanto, nem todos fazem uso dos
mesmos.

3.3 —Secao de coccao

Esta secdo € responsdvel pelos processos de cocgcdo dos alimentos. Os procedimentos sio
realizados em caldeirdes a vapor, paneldes sobre o fogdo e no forno combinado.Trés operadores
(dois cozinheiros e um auxiliar de cozinha) sdo responsdveis pelas as atividades. De acordo com
o carddpio do dia, os géneros ja pré-preparados sdo entregues a esses operadores. Durante todo o
processo, as atividades sdo executadas na posi¢dao de pé, estitica, na maioria do tempo com o
pescoco flexionado, com movimentos de torcdo de tronco. Observou-se a presenca de
repetitividade de movimentos durante quase todo o tempo de realizacdo das atividades. Os
utensilios de grande porte, utilizados nessa secdo tornam comuns e freqiientes os movimentos
com as maos e os cotovelos acima dos ombros. O espago fisico da secdo, como na maioria da
UAN ¢ bastante amplo permitindo a circulacdo de pessoas e de equipamentos de transporte
necessarios a realizacdo das atividades pertinentes a secdo. Apesar da boa ventilacdo do
ambiente, durante a realizacdo das atividades o calor € forte, na medida em que o sistema de
exaustdo ndo funciona adequadamente e ainda, hd bastante umidade na se¢do, provocada pelo
acumulo de dgua em torno dos caldeirdes devido ao inadequado escoamento para as canaletas e a
falhas no sistema de exaustdo. O local é pouco iluminado e o ruido é muito intenso. Observou-se
no periodo de acompanhamento, que um dos caldeirdes apresenta defeito no dispositivo
destinado a acendé-lo e para tal, o operador utiliza buchas de papel o que pode causar acidente.

3.4 —Secio de pré-preparo de vegetais
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Esta secdo destina-se ao pré-preparo de vegetais, e, quando necessdrio ao porcionamento das
sobremesas e montagem das saladas. Os vegetais sdo distribuidos para a secao de acordo com o
cardapio. Nao existe um numero fixo de operadoras para o local. O nimero de operadoras
destacadas para a se¢do € determinado pelo tipo de pré-preparo que se vai fazer. Ou seja, vai
depender dos tipos de cortes, do tipo de vegetal a ser trabalhado e ainda das condicdes dos
equipamentos no momento da atividade. A postura adotada € sentada, e em frente a bancada, com
a cabeca inclinada. Contudo, os assentos e a altura dos bancos existentes nao oferecem conforto
as operadoras. O desconforto € ainda aumentado pela inexisténcia de apoio para as costas.

O espago de circulagcdo, operacdo e as bancadas existentes na sec¢do, sdo suficientes para a
execucdo das atividades,. mesmo nos horarios de maior demanda Movimentos repetitivos foram
observados na execucdo das atividades. Observou-se também o esfor¢o de alguns operadores
devido as condi¢des improprias dos instrumentos, como por exemplo, pane no descascador de
legumes. O transporte das cubas com as preparacdes € feito com o carro de transporte e por
homens. Foram relatados problemas com iluminacgdo e ruido intenso e ainda, queixas quanto a
grande umidade no setor. Notou-se que a umidade do local faz com que o piso fique molhado e
mesmo sendo antiderrapante, torne-se escorregadio, aumentando as chances de acidentes. As
operadoras dessa se¢do trabalham também na bancada de distribui¢cdo das refei¢cdes no refeitorio.
Sao divididas em dois grupos que se revezam a cada 1:30 h de atividade a qual € realizada na
posicdo em pé e com movimentos repetitivos das maos e bragos ao porcionarem as preparagdes
nas bandejas dos comensais. Todas usam uniformes, contudo, algumas se encontravam usando
calcados inadequados para a atividade e desta forma correndo riscos de acidentes.

3.5 —Secao de distribuicao

A distribuicdo € feita em duas etapas, da secdo de coc¢do para uma drea interna proxima 4
entrada do refeitério, acondicionadas em cubas que entdo sdo colocadas no balcio térmico do
refeitério onde ocorre a distribui¢do propriamente dita aos comensais. As preparacdes sao
transportadas em carros com rodizios e por operadores do sexo masculino os quais retiram-nas do
carro e as colocam no balcdo térmico. Para realizar tal procedimento, observou-se que 0s
operadores giram o corpo ao levantarem as cubas o que pode levar a lesdes nas costas. Dois
grupos de operadoras se revezam depois de 1:30 h de atividade na distribuicdo na bancada do
refeitério em pé e realizando movimentos repetitivos com os bracos e as maos ao colocarem as
preparacdes nas bandejas dos comensais. Também hd o ruido intenso, a temperatura na area
interna € elevada, com a presenca de muita umidade; ja o refeitério ¢ bem ventilado, com baixa
umidade, além de ser bastante espacoso. A iluminag¢do nos dois ambientes € conjugada entre
artificial e natural, e nos pareceu adequada.

3.6 — Secao de higienizacao de bandejas e utensilios

Esta secdo localiza-se adjacente ao refeitério, comunicando-se com este, através de um guiché
para entrega das bandejas. Destina-se a higienizacdo das bandejas e talheres. Trabalham nesta
secdo trés operadores cujas atividades sdo desenvolvidas na posi¢do em pé, com deslocamentos
freqiientes e carregamento manual de peso (pilhas de bandejas de aco inoxidédvel e utensilios).
Observou-se que o deslocamento com carregamento de peso ocorreu durante todo o periodo da
atividade, ou seja, por aproximadamente 3 horas consecutivas. Em um dos plantdes observados,
os operadores tiveram que realizar todo o processo de higienizacdo sem o auxilio da maquina,
pois estavam sendo feitas revisdes nas instalacdes elétricas da UAN e aquela sec¢do foi uma das
que estavam sem energia As atividades exigem bastante esforco fisico, pois o volume de trabalho
¢ grande. O espaco fisico € bastante amplo favorecendo desta forma os deslocamentos
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necessdarios a realizagdo das atividades. A umidade do local € excessiva, agravada com
funcionamento da mdquina de higienizagdo das bandejas e utensilios. O piso constantemente
molhado e com o deslocamento continuo, aumentam as chances de choque e queda dos
operadores. A iluminagcdo foi considerada suficiente, porém, segundo os trabalhadores, no
periodo da tarde ha problemas de reflexdo e ofuscamento na se¢do. O ruido durante as atividades
desenvolvidas no setor foi constante, proveniente da maquina, coifa e choque de bandejas e
utensilios.

3.7 —Secao de higienizacio de cubas e panelas

Nesta secdo s@o higienizados panelas, cubas, formas e alguns equipamentos méveis. Durante o
periodo de observagdo, foram destacados dois operadores para as atividades na secdo. Estes
trabalham na posicdo em pé, geralmente estatica e, esporadicamente, realizam movimentos de
transporte de cargas, manual ou com o auxilio de carros. Os operadores permanecem a frente da
bancada com cuba, realizando movimentos repetitivos com os bracos (esfregar). A atividade de
higienizagdo exige, ainda, que a atividade seja realizada com a cabega e tronco inclinados, sendo
que a maioria dos movimentos de braco foram feitos acima do nivel dos ombros. A postura
inapropriada se deve a mé defini¢cdo dos volumes, quando comparada a dimensdo das cubas de
higieniza¢do, induzindo a manutenc¢do prolongada de esforcos estdticos. Observou-se que o
esforco fisico necessdrio para a realizagdo das atividades desenvolvidas no setor € um dos mais
intensos e cansativos da UAN. No entanto, os operadores ndo se dispuseram a participar da

pesquisa alegando falta de tempo.

4 —Perfil dos operadores pesquisados

Sexo Idade em anos Escolaridade Vinculo empregaticio
Feminino—-39,4 % |18 a30-15,15% | 1°grau completo — 15,15 % Servidor publico — 60,6 %
31a40-21,21 % | 1°grau incompleto — 30,30 %
Masculino — 60,6 % |41 a50—-45,45 % |2°grau completo — 39,39 % Contratado — 39,4 %
>de 50 -18,18 % | 2°grau incompleto - 15,15 %

Fonte: O autor (2005)
Quadro 1 — Perfil dos operadores

5- Indicadores de saiide identificados na UAN

Foram aplicados 33 questiondrios aos operadores que aceitaram participar da pesquisa. Desses,
26 responderam apresentar problemas de saide. Ressalta-se que cada operador pdde apontar mais
de uma resposta, logo, o total de respostas foi 59 conforme demonstrado em percentuais no
quadro abaixo:
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Indicadores de saiide Total de respostas Distribuicio %
Hipertensao arterial 13 22,03 %
Diabetes 05 8,47 %
Dores na coluna 18 30,50 %
Frieiras 3 5,08 %
Varizes 8 13,55 %
Dermatites 2 3,38 %
Tendinite (no punho) 7 11,86 %
Artrose 3 3,08 %

Total 59 100,00 %*

*aproximacao percentual
Fonte: O autor (2005)
Quadro 11 — Indicadores de satde

6 — Legislacao

6.1- PPRA e PCMSO: A Comissdo Interdisciplinar de Medicina e Engenharia de Seguranca do
Trabalho(CIMEST), criada na universidade no ano de 1992, tem como competéncias o0
desenvolvimento de programas voltados para o reconhecimento, avalia¢do e controle de riscos no
ambiente de trabalho e da saide dos trabalhadores, propondo medidas preventivas.

No ano de 1994 foi implementado nesta UAN um projeto piloto para avaliacdo dos riscos
ambientais e ergondmicos, objetivando o cumprimento da lei 6514 de 1977, através da NR 7 —
Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO) e da NR 9 — Programa de
Prevenc¢do de Riscos Ambientais (PPRA). A populagdo alvo considerada para este projeto foi de
175 trabalhadores, existentes a época, incluindo o efetivo da empresa terceirizada. Vdrios
procedimentos e acdes forma implementadas a partir do diagndstico produzido pela Comissao.
No entanto, desde o ano de 2001 inexistem na Unidade registros de avaliagdo médica e
ambiental.

6.2- CIPA: A NR 5 tem sua existéncia juridica assegurada, em nivel de legislacdo ordindria
através dos artigos 163 a 165 da CLT. Conforme o item 5.1 da NR 5: A Comissdo Interna de
Prevencdo de Acidentes — CIPA — tem como objetivo a prevencdo de acidentes e doengas
decorrentes do trabalho, de modo a tornar compativel permanentemente o trabalho com a
preservacdao da vida e a promog¢do da saide do trabalhador. O item 5.2 da NR 5 relata a
constituicio da CIPA: Devem constituir CIPA, por estabelecimento, e manté-la em regular
funcionamento as empresas privadas, publicas, sociedades de economia mista, 6rgdos da
administracdo direta e indireta, instituicdes beneficentes, associacdes recreativas, cooperativas,
bem como outras instituicoes que admitam trabalhadores como empregados. A CIPA ¢
obrigatéria para as empresas que possuam empregados com vinculo empregaticio regido pela
CLT. A obrigatoriedade das questdes relativas a CIPA para outras categorias de trabalhadores
tais como os servidores publicos, ndo € possivel em face de falta de regulamentagcdo
constitucional. Empresa ptblica ou 6rgdo publico que tem trabalhadores com vinculos de
emprego regidos pela CLT e outros com vinculos estabelecidos conforme estatuto do servidor
publico, deve constituir CIPA considerando-se o nimero de empregados efetivamente vinculados
ao regime celetista. Nesta Unidade nao existe CIPA constituida, até o presente momento, embora
existam trabalhadores contratados regidos pela CLT.
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6.3 -— Equipamentos de protecao individual (NR-6)

A unidade tem como EPI o uso de luvas para protecao no pré preparo de carnes, no entanto a sua
utilizacdo fica restrita a alguns funciondrios. No pré preparo de hortalicas e vegetais ndo hd
nenhum tipo de prote¢do. Aproximadamente 40% dos funciondrios da UAN ndo utiliza cal¢ados
fechados e impermedveis, criando uma situagdo de risco para a ocorréncia de acidentes, ja que se
trabalha com objetos cortantes e materiais em alta temperatura.

6.7 - Seguranca no trabalho.

Nao hd nenhum tipo de programa e/ou treinamento para prevengdo de acidentes na unidade. Os
registros de incidentes ou de acidentes sdo sub notificados nesta Unidade.

Dos 33 participantes da pesquisa, 57,57 % afirmaram j4 terem sofrido acidentes de trabalho sem
que houvesse afastamento ou notificagdo.

6.8 — Servico especializado em seguranca e medicina do trabalho (SESMT)

Nao havendo funciondrios regidos pela CLT, estd legalmente dispensado da constituicio do
SESMT.

Ha a Comissao Interdisciplinar de Medicina e Engenharia de Seguranca do Trabalho (CIMEST)
que atende as diversas unidades da universidade. Entretanto, esta comiss@do nido consegue
estabelecer politicas efetivas de seguranca ou dar continuidade a alguns programas nesta drea.
Acredita-se que tal fato se deva a auséncia de cultura quanto as questdes de satde e seguranca no
trabalho e ainda a ndo obrigatoriedade legal de constitui-lo tendo em vista ser esta uma UAN
governamental.

7 — Avaliacao das condicoes de trabalho, segundo os trabalhadores pesquisados

Foram os seguintes os resultados obtidos através da aplica¢do dos questiondrios:

e Temperatura ambiente — 39,4 %* avalia como quente; e 45,45 % como muito quente 12,12 %
como boa; e 3.03 % como fria.

¢ Jluminagdo artificial — 66,66 % avalia com regular; 24,24% como boa; € 9,19 %* como ruim.

e [luminagdo natural — 51,50 %* avalia como regular; 27,27 % como boa 18,20 %™* como ruim;
e 3.03 % nao responderam a pergunta.

e Ruido - 90,90 % avalia como intenso 6,06 %* como normal; e 3,03 % como pouco.

e Umidade — 72,72 % avalia como muita 15,15 % como normal; 9,10 %* como pouca; e 3,03
% nao responderam a pergunta.

e Ventilacdo — 69,69 % avaliou como pouca 9,10 %*; como bem ventilado 18,18 % como
normal; e 3,03 % ndo responderam a pergunta.

e Espaco — 78,79 %* avaliou como bom; 6,06 como muito bom; e 15,15 % como ruim.
* aproximagdo percentual

Pelos resultados acima, observa-se que na UAN estudada por ordem de gravidade, sdo bastante
relevantes as questoes relacionadas ao ruido com 90,90% das respostas apontando como intenso
o ruido no local, a umidade com 72,72 % avaliando como muita a umidade presente no ambiente,
a ventilacdo com 69,69 % avaliando como pouca a ventilagdio do ambiente e quanto a
temperatura observa-se que 45,45% dos pesquisados avaliam como muito quente o ambiente em
que realizam suas atividades. No entanto, com relacdo ao espaco fisico dos respectivos postos de
trabalho, observa-se que 78,79 % dos pesquisados avaliam como bom o espago destinado a
realizacdo das atividades.
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Ainda em conformidade com as respostas, 84,84 % dos pesquisados, ou seja, 28 relataram a
presencga de dores pelo corpo ao final da jornada de trabalho.

Solicitados a indicarem as dreas do corpo onde sentiam desconforto ao final da jornada, foram
indicadas por 89,28% dos participantes, em ordem decrescente, o pesco¢o, a parte média das
costas, o punho direito, os tornozelos e os pés direito e esquerdo e os ombros direito e esquerdo.
Tais respostas sugerem condi¢des ergondmicas inadequadas a realizac@o das atividades.

8 — Consideracoes finais

Os resultados obtidos, quanto a este estudo, nos remetem as seguintes consideragdes: o quadro de
pessoal composto sob dois regimes de trabalho, ou seja, servidor publico e servidor contratado
tornam-se um agravante para a satisfacio no trabalho desses ultimos, na medida em que
atividades iguais ou até mesmo mais intensas sdo remuneradas de forma bem diferentes e essa
insatisfacdo, se reflete de alguma forma na saide desses trabalhadores e contribui para o
desinteresse quanto a reivindicacdes de melhores condicdes de trabalho; a inexisténcia de
programas voltados para o reconhecimento, avaliagdo e controle de riscos no ambiente de
trabalho e da saide dos trabalhadores, a ndo constitui¢do da CIPA, a caréncia ou inexisténcia de
EPI, a inexisténcia de uma politica de manutencido predial e de equipamentos, as préprias
atividades inerentes ao setor de alimentacdo coletiva, além da prépria organizag¢do do trabalho
contribuem para as condi¢des encontradas na UAN estudada onde foram identificados riscos de
acidentes, riscos ergondmicos e riscos bioldgicos.

9 —Recomendacoes

Pretendendo contribuir para mudancas na UAN de forma a torni-la mais agradavel e segura para

todos os seus trabalhadores apresentamos algumas recomendacdes:

- Buscar junto a administragdo central da universidade solu¢des para as questdes relativas ao
regime de trabalho, a manutencao predial e de equipamentos;

- Reivindicar que seja reativada a atuagdo da CIMEST no local

- Incentivar a criacdo da CIPA visando promover a satde e a protecdo da integridade dos
trabalhadores;

- Promover maior conforto nos postos de trabalho utilizando equipamentos adequados,
promovendo treinamentos quanto a posturas adequadas para a realizagdo das diversas
atividades;

- Registrar e solicitar providéncias quanto a EPIs necessdrios para assegurar protecio os seus
trabalhadores no exercicio das atividades nas diversas secoes;

- Formular com a participacio dos trabalhadores, programas de treinamentos onde fique clara
a importancia dos mesmos para a prevencao de acidentes e de doencas profissionais;

- Rever a organizacdo do trabalho em fung¢do da faixa etdria dos seus trabalhadores,
considerando que aproximadamente 45 % desses se encontra entre 41 a 50 anos.
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