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Resumo: Os trabalhadores da area da restauracdo, em concreto 0s cozinheiros, desenvolvem uma
profissdo que engloba muitos riscos, associados a humidade excessiva, a temperatura elevada e a
ventilacdo inadequada do ambiente, para além dos outros riscos mais frequentes, como as quedas,
os cortes e as lesdes musculo-esqueléticas relacionadas com o trabalho (LMERT). O risco de
LMERT pode representar mesmo o aspeto principal a interferir com a satde do trabalhador devido
aos movimentos repetitivos, & adoc¢do de posturas incorretas e aos ritmos intensos. Nesse contexto,
assume relevancia o estudo de caso que desenvolveu em dois restaurantes. Para avaliacdo das
posturas foram aplicados métodos de diagndstico de risco de LMERT como o ART, REBA e
RULA. Os resultados obtidos permitiram perceber que o risco de LMERT esta presente neste tipo
de atividades, apesar da incidéncia ser maioritariamente de nivel moderada. A grande maioria dos
funcionarios estudados também demostrou um grau moderado/elevado de desgaste psicofisiolégico
e queixas de dores musculares. Face aos resultados, sdo sugeridas intervenc@es preventivas.

Palavras-chave: Riscos profissionais, LMERT, Método REBA, Método RULA, Método ART.

Work-related fatigue and musculoskeletal injuries in restaurant Kkitchen
activities

Abstract: Restaurant workers, specifically cooks, develop a profession that encompasses many
risks, associated with excessive humidity, high temperature and inadequate ventilation of the
environment, in addition to other more frequent risks, such as falls, cuts and work-related
musculoskeletal injuries (LMERT). The risk of LMERT can even represent the main aspect that
interferes with the worker's health due to repetitive movements, adoption of incorrect postures and
intense work rhythms. In this context, the case study developed in two restaurants it is relevant. To
assess postures, LMERT risk diagnosis methods were applied, such as ART, REBA and RULA.
The results obtained allowed us to realize that the risk of LMERT is present in this type of
activities, despite the fact that the incidence is mostly of moderate level. The vast majority of
employees studied also showed a moderate / high degree of psychophysiological fatigue and
complaints of muscle pain. In view of the results, preventive interventions are suggested.

Keywords: Professional risks, LMERT, REBA Method, RULA Method, ART Method

Lesdes musculo-esqueléticas relacionadas com o trabalho em atividades de cozinha de restaurante 65
Cristina Moreira, Hernani Veloso Neto

CESQUA, 2020, N.° 3, pp. 65-83




,"\! 7 = CESQUA
i{ o I S a Cadernos de Engenharia de Seguranca, Qualidade e Ambiente

instituto politécnico de gestao e tecnologia ISSN: 2184-2906

1. Introducéo

Apesar da restauracdo ser um setor que envolve muitos riscos, em especial a parte da cozinha,
grande parte dos trabalhadores ndo estd alerta para eles. As lesdes musculo-esqueléticas
relacionadas com o trabalho (LMERT), as quedas, 0s cortes, as lesdes por queimaduras, o stresse
térmico sdo riscos muito relatados neste contexto de trabalho. Mas acredita-se que as LMERT
representam um risco significativo nas atividades de cozinha, interferindo na satde do trabalhador
devido aos movimentos repetitivos, & adocdo de posturas incorretas, aos ritmos intensos
mobilizacdo ou a movimentacdo manual de cargas. Estes riscos juntamente com outras condicdes
como a desorganizacao de espaco, 0s equipamentos desadequados e a ma organizacao do trabalho,
podem contribuir para o agravamento das consequéncias para o trabalhador (EU-OSHA, 2008).

Investir em saude e segurancga no trabalho, é apostar na melhoria de vida das pessoas através
da prevencdo de acidentes e doencas profissionais, a0 mesmo tempo que se aumenta a
produtividade e o desempenho das empresas. Varios estudos mostram que cada euro investido em
salde e seguranca no trabalho rende duas vezes mais aos empregadores (Comissao Europeia, 2017).
Desta forma, intensifica-se a importancia dos servi¢cos de seguranca e salide no Trabalho nas
empresas, ndo s6 por ser uma obrigacdo legal como também por ser importante corrigir certas
situacdes de risco e agir antes da ocorréncia de acidentes. Foi essa l6gica que se preconizou ao se
realizar um estudo de caso em dois restaurantes, com o intuito de aferir o risco de LMERT e fadiga
laboral em atividades de cozinha de restauracéo.

Para melhor compreensdo do decorrer do trabalho sera feito inicialmente um breve
enquadramento tedrico onde se definem os principais termos usados. Seguidamente sera
caracterizado o ambiente laboral dos dois restaurantes em estudo relativamente aos perigos
existentes e aos riscos potenciais a que os trabalhadores estdo expostos. Posteriormente, sera
desenvolvida a matriz de analise de riscos, nomeadamente com o diagndstico da incidéncia do risco
de LMERT, fadiga laboral e stress ocupacional dos cozinheiros em estudo. Por fim, sera
sistematizado um conjunto de medidas a executar com vista a reducdo da exposi¢cdo dos
trabalhadores aos riscos enunciados.

2. Enquadramento tedrico
2.1. LMERT

Para melhor compreender o presente estudo é crucial esclarecer alguns dos conceitos-chave,
nomeadamente: posto de trabalho, perigo, risco profissional, prevencdo, avaliacdo de riscos.
Segundo Freitas (2011), citado pela Inspecdo Geral das Atividades em Saude (2011), o posto de
trabalho é considerado como "o espaco que o trabalhador ocupa quando desempenha uma tarefa,
seja durante a totalidade do periodo laboral, seja através da utilizacdo de varios locais" (p. 28).
Todos os postos de trabalho possuem perigos. De acordo com a Lei 102/2009, perigo é a
“propriedade intrinseca de uma instalagdo, atividade, equipamento, um agente ou outro componente
material do trabalho com potencial para causar dano” (p.2). Esse dano é um efeito negativo com
uma certa gravidade (Inspecdo Geral Atividades em Saude, 2018), estando associado a
consequéncias como lesdes corporais, doengas, danos materiais ou ambientais.

O risco profissional define-se como a “probabilidade de concretizagdo do dano, em fungdo
das condicBes de utilizacdo, exposicdo ou interacdo do componente material do trabalho que
apresente perigo” (artigo 4°, alinea h) da Lei n® 102/2009, p.2). Resumidamente, é a possibilidade
de alguém sofrer danos provocados pela exposi¢do aos perigos decorrentes do trabalho. Para avaliar
um risco €é valorizada a probabilidade de ocorréncia do dano e a sua gravidade. E impossivel uma
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atividade ndo ter qualquer risco, por isso, para os reduzir, importa os detetar, analisar, avaliar e
controlar (Adam & Van Loon, 2000).

A prevengdo consiste num “conjunto de politicas e programas publicos, bem como
disposicbes ou medidas tomadas ou previstas no licenciamento e em todas as fases de atividade da
empresa, do estabelecimento ou do servigo, que visem eliminar ou diminuir os riscos profissionais a
gue estdo potencialmente expostos os trabalhadores™ (artigo 4°, alinea i) da Lei n® 102/2009, p.2).
Se a atuacdo for baseada na prevencdo ira levar a beneficios tanto para os trabalhadores como para a
empresa, ha medida em que se assegura um contexto de trabalho mais seguro e saudavel para os
trabalhadores, minimizando os custos em acidentes de trabalho e, por conseguinte, hd um aumento
da produtividade (Freitas, 2011).

Num dos modelos proposto por Cnockaert e Claudon em 1994, os autores definem o risco de
LMERT como o produto entre as exigéncias que sao feitas ao individuo e a sua prépria capacidade
funcional. As exigéncias feitas dividem-se em trés fatores fundamentais: o esforgo, a repetitividade
dos movimentos e as posturas extremas. A duracdo dos mesmos fatores € de grande relevo para a
avaliacdo do risco. Ja a capacidade funcional do individuo depende de sua condicdo fisica, do
envelhecimento e do grau de stress, ou seja, depende do estado geral de salde do individuo. A
teoria de Cnockaert e Claudon evidencia que o risco de LMERT é grandemente influenciado pelo
nivel de stress e a fadiga manifestada pelo trabalhador. Dai que ao se atuar sobre os fatores
psicossociais, € possivel minimizar, de uma vez sé, o risco psicossocial como o risco de LMERT
(Nascimento & Mejia, 2017).

E importante garantir as melhores condigdes possiveis de trabalho, de forma a motivar os
trabalhadores para um potencial aumento da produtividade, redugdo do absentismo e diminui¢do da
ocorréncia de acidentes e doencas profissionais. Todos os anos milhares de trabalhadores ficam de
baixa por LMERT, por stress ou fadiga associado a sobrecarga de trabalho, problemas de viséo,
audicdo, problemas respiratérios ou a outras doencas relacionadas com o trabalho. Para além do
custo que isso acarreta para os trabalhadores e suas familias, as auséncias afetam a produtividade da
empresa e indiretamente a economia do pais (OIT, 2007). Para evitar este gasto, e de forma a
melhorar a salde e seguranca do trabalhador, tera de existir uma gestao eficaz do servi¢o de satde e
seguranga no trabalho e na sua base esta a analise e avaliacdo de riscos, que é fundamental para
reduzir as doengas profissionais e os acidentes de trabalho (OIT, 2007).

Segundo dados do PORDATA (2019a, 2019b) e do Gabinete de Estratégia e Planeamento
(GEP, 2019), em 2017, 6,8% da populacdo empregada trabalhava no setor de Alojamento,
Restauragéo e similares. No mesmo ano existiram 209.390 acidentes de trabalho, nos quais 13.664
acidentes nos profissionais a trabalhar no setor de alojamento/restauracdo. No que diz respeito a
acidentes de trabalho, a taxa de mortalidade das empresas do setor de Alojamento e Restauracéo era
de 2,86%. O motivo dos 3305 acidentes de trabalho em 2017 nos assistentes na preparacao de
refeicBes foram, de acordo com o GEP (2019):

- Contacto com corrente elétrica, temperatura, substancias perigosas (16,46%);

- Esmagamento em movimento vertical/horizontal sobre/contra objeto imovel (22,85%);
- Pancada por objeto em movimento ou coliséo (6,72%);

- Contacto com agente material cortante, afiado, aspero (29,23%);

- Entalamento / esmagamento (1,54%);

- Constrangimento fisico do corpo, constrangimento psiquico (20,82%);

- Mordedura ou pontapé (animal ou humano) (0,24%).
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Estes dados deixam patente a incidéncia do risco de LMERT neste tipo de atividade,
merecendo uma atencdo particular a sua anlise e avaliacdo. As estatisticas europeias referem que as
LMERT representam cerca de 60% de todos os problemas de saude relacionados com o trabalho na
UE e sdo responsaveis por 60% dos casos de auséncias por doenga e incapacidade permanente para
o trabalho (Comisséo europeia, 2017).

A designacdo das lesdes musculo-esqueléticas relacionadas ou ligadas com o trabalho
(LMERT ou LMELT) inclui um conjunto de doengas inflamatdrias e degenerativas do sistema
esquelético, muscular e articular que afeta uma ou mais regides do corpo, sendo 0 pescoco, a coluna
e 0s membros superiores as mais comuns (EU-OSHA, 2007). Em regra geral, resultam de lesdes
cumulativas associadas a repetibilidade, & sobrecarga, aos ritmos de trabalho intensos, a exposicao a
vibragdes, as pausas insuficientes, a propria maquina de trabalho ou a postura adotada (EU-OSHA,
2007).

Couto e Moraes (2003) referem que para além dos fatores biomecénicos e fisiologicos
presentes como posturas inadequadas, forca manual excessiva, tarefas repetitivas e uso de
instrumentos inadequados, existem também os fatores psicossociais, a pressdao da chefia, a
sobrecarga de trabalho, o nivel elevado de stress e a deficiente organizacdo de trabalho como as
auséncias de pausas ou as pausas insuficientes. Todos sdo fatores que podem desencadear LMERT,
e todos podem ser frequentes na area da restauracdo. Tal como refere a EU-OSHA (2008), é
frequente os profissionais permanecerem de pé durante muito tempo e em posturas incoémodas,
sendo um trabalho fisicamente exigente, stressante e com horérios prolongados. Também se
caracteriza por ser um sector que emprega um grande ndmero de trabalhadores jovens que, por
vezes, ainda ndo adquiriram ainda as aptidfes necessarias EU-OSHA (2008).

Especificamente nas atividades desenvolvidas em cozinhas industriais, os trabalhadores estéo
expostos a manipulacdo manual intensa tanto na preparacéo de refeicbes como durante o processo
de servir e também aquando a limpeza do local. A realizacdo dessas tarefas também pressupde
movimentos repetitivos dos membros superiores e coluna (por exemplo na atividade de servir e no
cortar alimentos), movimentacdo de pesos excessivos e periodos longos de permanéncia da postura
em pé, gerando sobrecarga nos membros inferiores e coluna, contribuindo para um aumento das
LMERT (Casarotto & Mendes, 2003).

Desta forma, para haver um controlo dos fatores de risco presentes nas cozinhas é necessario
fazer uma boa avaliacdo ergondmica, identificando as posturas, a organizacdo do trabalho e os
fatores psicossociais. As metodologias para a anélise e avaliacdo de risco de LMERT podem ser
classificadas, segundo Colim (2009), de acordo com o seu nivel de intervencao:

Nivel 1 — métodos que permitem a identificacdo do risco » N&o requerem qualquer tipo de
medicGes, sendo de facil e rapida aplicacdo. Os problemas identificados sdo classificados segundo a
experiéncia dos avaliadores Este método é o primeiro passo para levar a cabo uma avaliacdo de
risco. Exemplos: listas de verificacdo — QEC - Quick Exposure Checklist.

Nivel Il — métodos validados para analise do risco » A quantificacdo do risco € feita através de uma
pontuacdo (score) que reflete o grau de probabilidade de surgimento das lesdes. Quanto maior a
pontuagdo, maior € o risco estimado da exposicdo. Exemplos: RULA, REBA, ART, questionarios
de sintomatologia.

Nivel Il — métodos de analise para problemas complexos e/ou especificos » Métodos indicados
para tarefas complexas, tarefas em constante mudanca e tarefas de elevada exigéncia fisica. Exige
uma analise da tarefa, o estudo dos tempos e dos movimentos efetuados, parametros fisioldgicos,
estimativas das forcas efetuadas, medi¢do de dados ambientais, anélise biomecénica e, por fim,
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realizacdo de inquéritos aos operadores. Exemplos: métodos observacionais e de registo
biomecénico (scans, video); testes clinicos de avaliacdo de frequéncia cardiaca, atividade bioelétrica
muscular, consumo de oxigénio; testes de esforco.

2.2. Stress, fadiga laboral e relagdo com LMERT

A influéncia dos riscos psicossociais na salde dos trabalhadores ja se encontra amplamente
documentada, podendo gerar um conjunto de reagdes no organismo que provocam lesées musculo-
esqueléticas e outras doencas. Os riscos psicossociais do trabalho definem-se como o resultado de
problemas na “concecdo, organizacdo e gestdo do trabalho, bem como de um contexto social de
trabalho problematico, podendo ter efeitos negativos a nivel psicolégico, fisico e social tais como
stress relacionado com o trabalho, esgotamento ou depressdo” (EU-OSHA, s/d).

Existem diferentes tipos de riscos psicossociais do trabalho, mas aqui sera dado relevo ao
stress profissional e a fadiga laboral. Cox (1993) refere que o stress € uma reagdo psicofisioldgica
que decorre de um processo de interagdo entre o individuo e o seu ambiente de trabalho, entre as
suas capacidades e as exigéncias do trabalho a que esta exposto (Carvalho & Neto, 2018). Pode ter
um efeito positivo ou negativo no bem-estar da pessoa, dai que Vaz Serra (2000) refira que o stress
ndo deva ser considerado sempre como prejudicial. Em situagdes intermédias, o stress € bom porque
constitui uma forma de impulso que faz com que o “individuo tome decisdes, resolva problemas e
melhore o seu funcionamento e capacidades, motivando-o para atingir objetivos desejaveis e
podendo funcionar como um incentivo de realizagdo pessoal e profissional” (Santos, 2010, p. 11).
Deste modo, deve considerar que o stress podera ser dividido em dois tipos, o saudavel (eustress) e
0 patogénico (distress). Enquanto risco (efeito negativo), o stress ocupacional pode ser definido
como 0 “conjunto de respostas fisioldgicas, comportamentais € emocionais que ocorrem como
reacdo a situacbes potencialmente danosas para a saude fisica ou psicologico do individuo” (Aptel
& Cnockaert, 2002, p.51). Essas reagdes ocorrem quando as pessoas sao expostas a fatores de risco
no trabalho, podendo ser de natureza emocional, cognitiva, comportamental e/ou fisioldgica
(Houtman, 2005). Quando as reagGes ao stress persistem por um longo periodo de tempo, podem
evoluir para resultados de salde mais permanentes e menos reversiveis, como fadiga cronica,
burnout, problemas musculo-esqueléticos ou doencas cardiovasculares (Houtman, 2005).

O modelo de Aptel e Cnockaert (2002) explica quais 0s mecanismos do organismo
fisiologico sdo afetados pelo stress laboral e que levam a um aumento da probabilidade de
ocorréncia de LMERT. O facto do stress ocupacional ativar o sistema nervoso central desencadeia
0s quatro seguintes mecanismos (Aptel & Cnockaert, 2002):

- O aumento da atividade na formacdo reticular que tem como consequéncia 0 aumento do tonus
muscular o que por si s6 aumenta a carga biomecanica quer no musculo quer no tendao;

- A ativacdo da producdo e libertacdo da citocina (molécula segregada pelo sistema Imunitario) que
com as propriedades pro-inflamatérias poderdo contribuir ou ser a causa de LMERT;

- A secrecdo de catecolaminas (adrenalina e noradrenalina), que ao entrarem na circulagdo
sanguinea aumentam o tonus da formagé&o reticular, devido ao aumento da frequéncia cardiaca e da
vasoconstrigdo. A restricdo na microcirculagdo (musculo e tenddo) reduz o aporte de nutrientes que
tem como consequéncia a inibicdo dos mecanismos de reparacdo das microlesdes causadas pela
carga biomecénica e isso leva & dor muscular e, por conseguinte, & fadiga muscular crénica;

- A hipotadlamo ativa a glandula pituitaria, promovendo a libertacdo de corticosteroides
(corticoesterona e cortisol). Dada a sua influéncia no funcionamento renal, desregula o equilibrio de
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fluidos e de minerais, que podem levar a um aumento do edema. Este edema associa-se ao STC
(sindrome de tanel cérpico), pois os tecidos adjacentes causam a compressao nervosa.

A fadiga laboral também é um fendémeno que causa mal-estar, provocando alteracdes
fisioldgicas e psicoldgicas, resultante de esfor¢o fisico e/ou mental associado as condigdes
ambientais, individuais e de trabalho, afetando a capacidade para o trabalho (Masson, 2015). Dijk
(2003) defende que, pelo menos, 20% da populacao ativa tende a relatar sintomas de fadiga, ou seja,
alteracbes no mecanismo psicofisioldgico devido as exigéncias do trabalho ou ao aumento da
resisténcia fisica e mental. As consequéncias da fadiga laboral, a nivel individual, sdo as dores de
estdmago e de cabeca, insonias, alergias, irritabilidade, estado depressivo e perda de apetite, entre
outras; para as empresas pode representar baixa produtividade, taxas elevadas de absentismo e
acidentes de trabalho (CCHST, 2017).

Dada a diversidade de definigdes existentes sobre a fadiga no trabalho, sera bastante
complexo encontrar uma defini¢do que seja completa. Vieira (2013) define como “consumo total
dos recursos energéticos individuais em funcdo de um excesso de demandas (materiais e afetivas)
do trabalho” (p. 1359), ou seja, estado de desgaste, fisico e mental resultante do excesso de trabalho,
da pressdo para aumento da producdo e do trabalho por turnos. Em contexto de trabalho, a fadiga é
mais do que uma sensacdo de cansaco e sonoléncia, é um estado de desgaste mental e/ou fisico que
reduz a capacidade do individuo para realizar a sua atividade de forma segura, tendo como
consequéncias a diminuicdo da eficiéncia e motivagdo, a necessidade de descanso por
desgaste/exaustdo e o maior risco de desenvolvimento de LMERT e acidentes de trabalho (Carvalho
& Neto, 2018).

A fadiga pode ser descrita como aguda ou crénica (Vieira, 2013). A fadiga aguda resulta da
falta de sono ou por periodos de atividade fisica ou mental intensa e consegue ser resolvida pelo
descanso (pausas, Sono ou repouso). Caso esse descanso ndo seja suficiente para recuperar da
fadiga, fala-se de fadiga crénica, que se trata de um estado de fadiga grave e mantido por longos
periodos de tempo (Mota, 2012).

Existem varios fatores que estdo na origem da fadiga como, por exemplo, os problemas
interpessoais, a monotonia e repetitividade do trabalho, a falta de motivacdo para trabalhar, as mas
condigdes ambientais de trabalho, tais como as temperaturas extremas, o0 ambiente saturado de fumo
ou falta de oxigénio, o ruido, a deficiente iluminagdo, entre outros (Couto, 1987, citado por Maciel,
2007). A existéncia de LMERT também potenciam o risco de fadiga laboral nos trabalhadores, tal
como “a intensidade e duragdo do trabalho fisico e mental, o ritmo noite/dia, causas psiquicas,
responsabilidade, ansiedade ou conflitos, dores e doencas, alimentagdo” (Grandjean, 1998, citado
por Maciel, 2007, p.18).

Em suma, sdo influenciadores da fadiga laboral, as caracteristicas individuais dos
trabalhadores e as condices de trabalho (Liu et al., 2015), dai a importancia dos servicos de
seguranca e salde no trabalho realizarem acles preventivas do seu aparecimento. Até porque a
existéncia de fadiga laboral elevada e persistente aumenta o risco de LMERT nos trabalhadores.
Segundo Masson (2015), deve-se prevenir os estados de fadiga através da flexibilidade de horério,
diminuicdo da intensidade e duracéo do trabalho, melhoria das condi¢fes de seguranca e saide no
trabalho, entre outros aspetos, consoante as especificidades das atividades desenvolvidas.

3. Metodologia
A abordagem metodolégica usada neste estudo com trabalhadores da area da cozinha de dois
restaurantes, engloba a aplicagdo de diferentes ferramentas para permitir uma analise e compreensdo
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do risco de LMERT, stress e fadiga laboral forma mais ampla e mais completa. Como referido,
foram selecionados dois restaurantes que se disponibilizaram para colaborar no estudo. Tendo em
conta a natureza das atividades desenvolvidas pelos cozinheiros, para a analise de risco de LMERT
a apresentar no presente artigo foram consideradas trés tarefas principais: corte de alimentos,
movimentagdo manual de cargas e confe¢do da comida.

Todas as ferramentas aplicadas serdo explicadas por subtdpicos seguintes de forma a se perceber
como funciona cada uma. Todavia, pode-se, desde j&, referir que foi aplicado um inquérito por
guestionario aos cozinheiros para avaliacdo da fadiga laboral, sintomatologia de LMERT e stress
ocupacional. De forma a estimar os riscos de LMERT foram utilizados trés métodos: (i) RULA
(Rapid Upper Limb Assessment) para a tarefa “corte de alimentos”; (ii) REBA (Rapid Entire Body
Assessment) para a tarefa “elevacdo manual de carga”, que abrange a movimentagdo de tachos,
panelas e baldes; (iii) ART (Assessment of Repetitive Tasks of the Upper Limbs) para a tarefa
“Mexer comida” em panelas de grande dimensdo.

3.1. Método RULA (Rapid Upper Limb Assessment)

De acordo com Serranheira (2007) e Shilda e Bento (2012), o método RULA de McAtamney
e Corlett (1993) é uma ferramenta que classifica o risco postural, que usa diagramas de posturas e
inclui as forgas necessarias na realizagdo da atividade, as acfes musculares dindmicas, o trabalho
muscular estatico e a repetitividade (nimero de movimentos e tempo de trabalho sem pausas). Este
método é mais especifico para posturas envolvendo o pescoco e membros superiores durante a
atividade laboral (Shilda & Bento, 2012).

Apos a aplicacdo do método é classificado o risco da atividade quanto a prioridade de
intervencdo, sendo que varia entre 1 e 7 (Figura 1), em que: 1 ou 2 representa uma postura aceitavel,
3 ou 4 que requer mais investigacdo; 5 ou 6 que, além de exigir maior investigagdo, implica a
introducdo de alteracGes; e 0 7 que exige mudangas imediatas (Costa, 2015; Lueder, 1996). Para a
aplicagdo do método ser eficaz é importante existir uma observacdo da atividade durante varios
ciclos de trabalho, com registo fotografico (Santos, 2009), para se obter elementos para se recolher
elementos suficientes para classificar cada uma das dimensdes indicadas na figura seguinte.

Brago |

 Antebrago |
Pulso - | ol Grwo A | «| Masculo |¢| Forga |=| TotslC
Torgho
Pulso

Pontuagdo
Final

Pescogo
Tronco =- | Total Grug ¢| Musculo |¢| Forga |[=| TotalD
Parnas

Pontuacdo: 1 ou 2 Pontuagdo: 3 ou 4 Pontuacéo: 5 ou 6
Nivel de acdo 1: Aceitavel Nivel de agdo 2: Investigar | Nivel de agdo 3: Investigar
mais mais e alterar brevemente

Figura 1 — Resumo do calculo do método RULA
Fonte: Junnior et al, 2017. - adaptado de Mc Atamney e Corllet (1993)
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3.2. Método REBA (Rapid Entire Body Assessment)

O método REBA, desenvolvido por Hignett e McAtamney (2000), avalia a atividade
muscular resultante das posturas adotadas durante o trabalho, analisando o corpo inteiro, dividindo-
0 em dois segmentos: 0 primeiro, tronco, pescoco, pernas (grupo A); e o0 segundo, brago, antebraco
e punho (grupo B). Envolve também os fatores de carga posturais: forcas aplicadas, tipos de
movimentos ou ac¢des realizadas, atividade muscular, trabalho repetitivo e o tipo de pega adotada
pelo trabalhador ao realizar o trabalho (Shida & Bento, 2012).

Apbs a pontuacdo de cada grupo, é obtida a pontuacdo final com recurso a uma tabela para
cada segmento. Esta varia entre negligenciavel (nivel de acdo zero, sem necessidade de alteracdes) e
muito alto (nivel de acdo quatro, com necessidade de intervencdo urgente) (Figura 2). De acordo
com McAtamney e Hignett (2005, citados por Santos, 2009), o método REBA exige 0s seguintes
passos: observacdo da tarefa (com registo de fotografias ou video); selecdo das posturas para
avaliacdo (verificacdo de necessidade de melhoraria do registo fotografico ou de video); atribuicdo
de uma pontuacdo as posturas, preenchendo o esquema apresentado de seguida; confirmar o nivel
de acdo e a urgéncia das respetivas medidas.

Grupo A Grupo B

- Nivel de acéo: 0 Nivel de risco: Acdo:
T ‘ | I \o‘ 8 Pontuacéo: 1 Negligenciavel Desnecessaria
A ) . . . Acdo:
4 ‘ > - [ ﬂ B Nivel de agdo: 1 Nivel de risco: Poge ser
= Pontuacdo: 2 - 3 i L
P [ ki h : "’ P & Bl necessario
. ~ p . Acdo:
Nivel de acdo: 2 Nivel de risco: Intersengéo
Corgafforss - Pega Pontuagio: 4 - 7 Médio -
SEE— Ce— necessaria
Pontuagdo A | | Pontuagdo B

\ Tabela €

Pontuagdo C

~

Acéo:
Intervencgao
imediata

Nivel de agéo: 4 Nivel de risco:
Pontuacdo: 11-15 Muito alto;

+
Pontuagdo da
actividade i
——— Figura 2 — Resumo do calculo do método REBA
Fonte: Santos 2009, adaptado de McAtamney & Hignett, 2005.

Pontuagdo REBA

3.3. Método ART (Assessment of Repetitive Tasks of the Upper Limbs)

O ART é uma ferramenta de avaliacdo proposta pelo HSE - Health and Safety Executive,
sendo apropriado para tarefas repetitivas que contribuem para o desenvolvimento de lesdes dos
membros superiores (HSE, 2010). “Os movimentos repetitivos sdo especialmente perigosos, porque
fazem trabalhar os mesmos grupos de musculos e articulagdes. Quanto maior for o nimero de
repetigdes, maior € o risco de lesdo” (EU-OSHA, 2008, p. 5).

Para a utilizagdo deste método é importante observar a tarefa por tempo suficiente de forma a
garantir que a avaliacdo seja representante das praticas normais, consultar os trabalhadores que
executam essa tarefa e os representantes de seguranga durante o processo de avaliacdo (caso néo
seja a pessoa que esta a recolher elementos), e registar a tarefa em video ou imagens para se poder
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consultar posteriormente, enquanto se faz os apuramentos dos resultados (Ferreira et al., 2008). O
método considera quatro fatores de risco principais: frequéncia e repeticdo dos movimentos; forga
exercida; posturas do braco, pulso, maos, costas e pesco¢o; e outros fatores adicionais que sdo
relacionados com pausas, ritmo de trabalho e outros fatores como os psicossociais. Cada fator é
pontuado como se vé& no fluxograma seguinte (Figura 3) e é avaliado o grau de risco consoante o
seguinte intervalo: 0-11 - nivel é baixo; entre 12 e 21 - nivel moderado; 22 ou mais — nivel forte
(HSE, 2010).

3.4. Inquérito por questionario

Para avaliacdo da fadiga laboral foi utilizado o Questionario sobre Fadiga Laboral, Stress e
Sintomatologia Musculo-Esquelética, proposto por Neto (2013). O questionario divide-se em cinco
blocos:
- Bloco A — avalia a fadiga percebida pelo trabalhador, baseando-se no SOFI - Inventario Sueco de
Fadiga Ocupacional, desenvolvido por Ahsberg (1998), no qual se foca em cinco dimensdes (falta
de energia, esforco fisico, desconforto fisico, falta de motivagdo e sonoléncia);
- Bloco B - apresenta 21 itens da Escala de Impacto da Fadiga Modificada (MFIS), desenvolvida
por Kos et al. (2006) e validada para Portugal por Gomes (2011), em que 10 itens sdo referentes a
subescala de fadiga fisica e 11itens a subescala de fadiga cognitiva/mental;
- Bloco C — inclui a Escala de stress no trabalho desenvolvida por Paschoal e Tamayo (2004),
versao curta, constituida por 13 itens. Esses itens englobam rea¢Ges emocionais ao stress laboral e
stressores organizacionais de natureza psicossocial (sobrecarga de trabalho, conflito entre papéis,
ambiguidade de papéis, relacionamento interpessoal no trabalho, fatores de desenvolvimento na
carreira e autonomia/controle no trabalho). Os itens sdo avaliados de acordo com uma escala de
likert de cinco pontos (discordo totalmente até concordo totalmente). Neste caso quanto maior a
pontuagdo, maior serd o stress ocupacional (Paschoal & Tamayo, 2004);
- Bloco D — baseia-se no Inquérito Nordico de Sintomatologia Musculo Esquelética desenvolvido
por Kuorinka et al. em 1987, com o objetivo de identificar a frequéncia e intensidade da dor,
desconforto ou estado de fadiga, relativamente a cada parte do corpo, e relatar se o trabalhador teve
algum problema musculo-esquelético que implicasse baixa médica;
- Bloco E - aborda questdes socioprofissionais, incluido: caracteristicas do trabalhador,
caracteristicas da funcdo que desempenha, questdes alusivas a seguranca e satde no trabalho e
também contempla o Indice/Indicador Bipolar de Fadiga Laboral Percebida, que engloba o nivel de
cansago percebido antes e apos a jornada de trabalho (Neto, 2013).

No quadro seguinte efetua-se uma sistematizacdo dos pardmetros de classificacdo a realizar
com os resultados obtidos em cada um dos indicadores mencionados na caracterizagcdo do
questionario.

Quadro 1 — Resumo de resultados do Questionario sobre Fadiga Laboral, Stress e Sintomatologia
Musculo-Esquelética

Bloco A Baixo >1a25 Médio > 2,6a4,5

Bloco B Baixo > 1a?2 Médio > 2,1a3

Bloco C Baixo > 1a25 Médio > 2,6 a4,5
Bloco E: Fadiga Nivel baixo de Nivel moderado de Nivel elevado de
percebida antes desgaste (0-3) desgaste (4-5) desgaste (6-7)
Bloco E: Fadiga Nivel baixo de Nivel moderado de Nivel elevado de
percebida depois desgaste (0-5) desgaste (6-7) desgaste (8-9)

Fonte: Adaptado de Neto 2013.
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4. Caracterizacao do local e atividade laboral

O estudo realizado envolveu dois restaurantes diferentes, de forma a comparar 0s riscos.
Foram designados como Restaurante C e Restaurante J, em que a diferenca maior que existe entre
eles é a dimenséo, sendo o C maior e com mais clientes do que o J. O restaurante C. € localizado em
Vila Nova de Gaia e serve em média 500 refei¢cdes por dia. Estas refei¢cbes sdo confecionadas em
dois locais distintos: cozinha e churrasqueira. Envolvidos na confecdo de refei¢bes estdo 1 chef de
cozinha (Sr. M), 3 ajudantes de cozinha (Sr. F, Sra S e Sr. P) e 2 assadores na churrasqueira. Os
dois patrGes também colaboram na cozinha sempre que necessario e na folga do chef, sendo eles
que o substituem. Apenas serdo estudados os funcionérios que trabalham diretamente na cozinha, ou
seja, 0s dois patrdes, o chef e os trés ajudantes de cozinha.

O horario de almocos € das 12h as 15h e dos jantares é das 19 as 22h. Existem dois turnos
destintos: o turno das 8h as 15h30 e das 17h as 22h para o chef e o turno das 9h -15h30 e das 18h-
22h para os ajudantes de cozinha. As fungdes do chef sdo: fazer as refei¢des (cozinhar arroz, carne,
peixe, entre outros), ir buscar carnes ao armazém com as bacias, corte das carnes, prova das
refeicOes, servir as refeicbes e coordenar equipa da cozinha. A funcéo dos trés ajudantes de cozinha
sdo: descascar legumes e prepara-los para ser cozinhados, preparar o peixe e limpar o ambiente de
trabalho.

Em relacdo ao Restaurante J, este fica localizado no Porto e serve, em média, 100 refeicGes
por dia. Sendo o horario do estabelecimento das 10 as 2 horas da manha. Na cozinha trabalham duas
funcionarias em cada turno, as que preparam os almogos, a cozinheira B e a ajudante (Sra. A) e
mais duas funcionarias que fazem o turno da noite (Sra. N e Sra. C), das 18h as 2h. O horario da
Sra. B é das 9h-15h e da ajudante das 8h30 — 17h30. A segunda equipa, além de preparar 0s snacks
dos jantares, fazem também o servigo de balcdo e das mesas até as 2h da manhd. A pausa para
descanso é gerida por cada funcionério de forma a ndo prejudicar o funcionamento do servigo.

4.1 Dados socioprofissionais

No Restaurante C, o intervalo etario varia entre os 47 e os 61 anos, maioritariamente sdo
destros e com um Indice Massa Corporal (IMC) situado entre 22,5 e 36,2, sendo que dois
trabalhadores apresentavam peso normal, trés com peso acima do normal e um trabalhador
considerado obeso. Todos os trabalhadores exercem a atividade profissional ha mais de 10 anos, 0s
trés ajudantes de cozinhas sdo divorciados, sendo o0s restantes casados. Todos eles tém pelo menos
dois filhos. A nivel de realizacdo de trabalho doméstico varia entre 3 a 20 horas semanais, embora
existam dois funciondrios que nédo realizam qualquer tipo de trabalho doméstico.

No Restaurante J as funcionarias que servem os almogos tém 38 e 39 anos, trabalham na érea
ha cerca de 10 anos e sdo destras, tendo ambas um peso normal. Ja as trabalhadoras da tarde/noite
tém 25 e 27 anos, ambas trabalhadoras estudantes com trabalho part-time, uma delas apresenta peso
acima do normal e a outra dentro do normal. As duas sdo destras e trabalham h& menos de 1 ano na
area da restauragdo. Todos os funcionérios deste restaurante sdo solteiros e vivem com 0s pais.
Relativamente & colaboracdo em trabalho doméstico varia entre 1 a 6 horas semanais.

Apenas um funcionario de cada restaurante pratica exercicio fisico regularmente, um deles
hidroginastica e o outro reforgo muscular num ginésio e pilates. A justificacdo que os funcionérios
deram para ndo fazerem exercicio fisico foi a falta de tempo devido ao horario de trabalho.

Existem algumas grandes diferencas entre os dois restaurantes, ndo situando apenas no
namero de clientes diarios. Também se verifica grande diferenca nas funcfes de cada trabalhador e
no numero de funcionarios. No restaurante C as fungdes estdo melhor delineadas porque existe
muitos funcionarios e cada um tem o seu trabalho, j& no restaurante J os funcionarios acabam por
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acumular diversas funcdes. No restaurante C, para além dos seis trabalhadores da cozinha
estudados, existem mais cerca de quarenta funcionarios noutras funcdes, ao contrario do que
acontece no restaurante J, em que apenas existem os quatro funcionarios estudados.

4.2. Matriz de identificacdo dos riscos profissionais

A matriz esquematizada no Quadro 2 sinaliza os riscos inerentes as tarefas realizadas na
atividade de cozinha dos restaurantes em estudo. Por norma, compete a equipa de seguranca e salde
no trabalho a identificacdo de fatores de risco, a andlise e avaliacdo dos riscos, a proposta e
implementacdo de medidas preventivas e protetoras e, por fim, avaliar a eficacia das medidas
propostas. As técnicas mais habituais para analisar os riscos como 0s que se estd a estudar sdo: a
realizacdo de visitas as instalagdes; identificacdo e observacdo das atividades desenvolvidas;
caracterizacdo do ambiente de trabalho; observacdo e registo de situacBes de risco/nédo
conformidades detetadas (também em registo fotogréfico); caracterizacdo dos componentes
materiais do trabalho; didlogo com os trabalhadores; aplicacdo de métodos que ajudem na estimacao
do risco.

Procurou-se seguir estas orientacdes, mas ndo foi possivel concretizar tudo como se pretendia
inicialmente, quando se pensou no projeto. Dada a conjuntura de pandemia vivida no pais, desde
marco de 2020, ndo foi possivel realizar todas visitas que se pretendia aos locais de trabalho, bem
como efetuar todos os registos fotograficos. Em algumas situacdes o registo fotografico foi efetuado
pelos préprios trabalhadores, com as orientagdes da equipa de investigacdo. O questionario foi
distribuido e preenchido por via eletrénica.

Quadro 2 - Matriz de identificac@o dos riscos nas atividades de cozinha dos restaurantes estudados

Perigo/Fator de risco Risco
Ruido excessivo Risco fisico - ruido
Ambiente quente Risco fisico - stress térmico
Utilizacdo de equipamentos vibrantes Risco fisico - vibragdes

Risco elétrico; Risco de incéndio /

Utilizacdo de equipamentos de natureza elétrica e a gas .l o
exploséo; Risco quimico

Calcado inadequado

. . - . Risco mecénico - Queda a0 mesmo
Qualidade do piso e/ou pisco escorregadio com derrame de gordura e Q

) nivel
agua
Exposi¢do a superficies e material diverso Risco Bioldgico
Manipulacdo de objetos cortantes ou perfurantes Risco mecénico - corte
Contacto com equipamentos e substancias a altas temperaturas Risco de lesdo dérmica
Horario de trabalho extenso
Sobrecarga de trabalho
Permanéncia de longos periodos de pé Risco de LMERT
Posturas adotadas incorretas Risco de Fadiga laboral
Altura dos tachos e grandes volumes de alimentos Risco de Stresse Laboral

Movimentagdo manual de cargas excessivas (ex: sacos de batata 20Kg,
grandes pecas de carne, tachos pesados, baldes com carne)

De qualquer modo, foi possivel obter os dados que se pretendia e analisar os riscos existentes
nos dois espacos. A matriz apresentada no Quadro 2 permite a identificacdo dos principais
perigos/fatores de risco e riscos presentes nas tarefas desenvolvidas pelos profissionais em estudo.
Destaca-se uma panoplia de riscos, com particular referéncia para as LMERT, fadiga laboral e
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stresse laboral. No Quadro 3 sistematiza-se os aspetos que foram manifestados pelos trabalhadores
em relacdo as condi¢des dos locais de trabalho. Essa autoanalise teve em conta aspetos como o
ruido, a temperatura, a iluminacdo, a qualidade do piso e dos equipamentos de trabalho, os horarios
e a organizacdo do trabalho. Merecem destaque as queixas em termos do ambiente fisico de

trabalho e aos horarios exigentes e prolongados.

Quadro 3- Aspetos manifestados pelos trabalhadores em relacéo ao local de trabalho

Aspetos manifestados pelos trabalhadores do
restaurante C.

Aspetos manifestados pelos trabalhadores do
restaurante J.

Ruido

“Em relagdo ao barulho sente-se mais quando se
liga a panela de pressdo e a maquina da loica
também faz um pouco de ruido. Nas horas de
maior afluéncia fica muita gente na cozinha e o
ruido é imenso.”

“Quando temos muitos clientes na sala tenho
dificuldade em ouvir os pedidos na cozinha”

Temperatura

“O calor que se sente junto da churrasqueira é
terrivel. E também quando o fogdo e o forno
estdo ligados a0 mesmo tempo”

“Mantemos sempre as portas abertas o que
facilita a circulagdo do ar e ndo fica tdo quente
ca dentro”

lluminagao

“Na churrasqueira até tém bastante luz natural,
mas na cozinha ndo, s6 tem uma janela pequena
e a luz das lampadas incomoda um bocado”

“O restaurante ¢ todo em vidro e por isso tem
uma boa iluminagio”

Piso

“O piso estd constantemente molhado e
gorduroso o que propicia as quedas. J& ndo é a
primeira vez que escorrego, ainda para mais com
estas socas que ndo ajudam nada”

“O chédo ¢é super escorregadio, principalmente
enquanto estamos a servir as refeicbes que ha
mais movimento torna-se perigoso”

Horarios

“Trabalhamos muitas horas por dia e as pausas
nem sempre sdo possiveis”

Sem queixas

Equipamentos

“Atuais e sem queixas”

“Altura do fogdo ndo ¢ adaptada para quem tem
estatura baixa;”

“As frigideiras que tem aqui ndo tém pega e ja
me queimei por causa disso”

Organizacao do
espaco

“A cozinha €é bastante grande, mas no horario do
Servico torna-se confuso com tanta gente aqui”

“Cozinha é pequena e com pouco espago de
manobra”

5. Apresentacdo dos resultados
5.1. Analise do risco de LMERT
Tarefa 1 — “Preparacéo da refeicdo - Mexer a comida em recipientes grandes”

Para esta tarefa foi utilizado o método ART porque envolve acdo dos membros superiores,
existe repitacdo de movimentos e ocorre, pelo menos, entre uma a duas horas por turno. O resultado
obtido evidencia que esta tarefa tem um risco moderado de LMERT no caso do restaurante C e risco
baixo no caso do restaurante J (Figura 4 e 5).

As diferencas obtidas nos dois restaurantes foram ao nivel da forca, da pega com dedos ou
maos e em relacdo & duragdo da tarefa. Esta tarefa é executada pelo chef M do Restaurante C ao
longo do dia, cerca de duas a quatro horas, uma vez que é este funcionario que confeciona tanto os
almocos como os jantares. No Restaurante J isto j& ndo acontece, jA que a cozinheira B apenas
confeciona os almocgos, cumprindo a tarefa durante menos de duas horas diérias.

O tempo que é exercida a forca é diferente nos dois restaurantes, uma vez que no Restaurante
J a forca € igualmente moderada, mas é exercida apenas em parte do tempo, enquanto no
Restaurante C é exercida a maior parte do tempo. Isto acontece porque o chef M., do Restaurante C,
durante a preparagdo das refeicGes confeciona varias comidas ao mesmo tempo, necessitando de
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manter a forca moderada mais tempo do gque no outro restaurante, que elabora apenas dois pratos
diarios e serve muito menos refeicoes.

A forma como s3o colocadas as maos para preceder a agdo de “mexer a comida” também ¢&
diferente. No restaurante C, sendo uma colher maior, exige uma pega com forca agarrando com
maos fechadas. Enquanto que no outro restaurante estudado, a colher é agarrada com a mao em

pinca.

Fatores de risco Pontuacio
Al Movimentos de brago frequentes 3
Nivel A: (movimento regular com algumas pausas) 6
frequéncia Repeticdo de padrdes de movimentos 11 a
A2 . 3
20x/min
+
Nivel B Forca B Forca modgrada exercida pela mao a 8
maior parte do tempo
+
Postura da cabec¢a/pescogo Inclinado ou
C1 - 1
torcido parte do tempo
C2 Postura do tronco neutra 0
; Postura dos bragos com Cotovelo
Nivel C c3 levantado e afastado do corpo mais de 7
Postura metade do tempo
Postura do punho desviado ou inclinado
C4 .
mais de metade do tempo
C5 Pega de forga com as maos 0
+
D1 Menos de 1 hora de trabalho continuo 0
As vezes ¢é dificil acompanhar o ritmo de
Nivel D: D2 P 1
Fat trabalho 3
ad iii(())r:z:is Outros fatores: Temperatura quente e 0
D3 material de trabalho causa desconforto ou
dor nas maos ou dedos;
Resultado da tarefa 24
Duragio D4 O funcionério executa a tz?\refa entre2a4 % 0.75
horas por dia
_Fatores? . D5 Exige nivel elevado de concentragdo
psicossociais
Exposicéo — Restaurante C 18

Figura 4 — Resultados do método ART no Restaurante C
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Fatores de risco Pontuacio
AL Movimentos de brago frequentes 3
Nivel A: (movimento regular com algumas pausas) 6
frequéncia Repeticdo de padrdes de movimentos 11 a
A2 . 3
20x/min
+
Nivel B Forca B For¢a moderada exercida pela méo parte 2 2
do tempo
+
Postura da cabeca/pescogo Inclinado ou
C1 - 1
torcido parte do tempo
Cc2 Postura do tronco neutra
; Postura dos bragos com Cotovelo
Nivel C C3 levantado e afastado do corpo mais de 9
Postura metade do tempo
Postura do punho desviado ou inclinado
c4 .
mais de metade do tempo
C5 Pega em pin¢a mais de metade do tempo
+
D1 Menos de 1 hora de trabalho continuo 0
Nivel D D2 As vezes é dificil acompanhar o ritmo de 1
Fatores trabalho 3
adicionais Outr_os fatores: Temperatura quente e 0
D3 material de trabalho causa desconforto ou
dor nas maos ou dedos;
Resultado da tarefa 20
Duragio D4 O funcionério executa a tarefa durante X 0.5
menos de 2horas
_Fatores_ . D5 Exige nivel elevado de concentragdo
psicossociais
Exposi¢do — Restaurante J 10

Figura 5 — Resultados do método ART no Restaurante J

Tarefa 2 — “Corte de alimentos”

Para a segunda tarefa foi utilizado o método RULA, porque se trata de uma postura estatica e
que utiliza maioritariamente os membros superiores. Na tarefa de corte da carne/legumes € possivel
verificar movimentos de flexdo e extensdo de cotovelo com desvio do punho, leve abducéo do
ombro e flexdo moderada da cervical. O resultado, em ambos os restaurantes, indica que esta tarefa
implica um risco moderado de LMERT, obtendo nos dois restaurantes 0 mesmo nivel de acéo, mas
com ligeira diferenca no resultado final.

A diferenca existente ocorre devido a certos pormenores na postura adotada, nomeadamente,
menor abducgdo do braco direito e punho esquerdo mais alinhado na funcionéria do Restaurante J e
menor flexdo da cervical, levando a obter menor pontuacéo.
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Figura 6 — Resultados do RULA no Restaurante C
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Figura 7 — Resultados do RULA no Restaurante J

Tarefa 3 — “Elevacdo manual de carga”

Nesta tarefa foi aplicado o REBA por ser o método mais completo para uma tarefa complexa
que implica varios segmentos corporais. Nestes casos, as fotografias selecionadas foram posturas
com 0 corpo simétrico, ndo havendo necessidade de fazer o célculo a direita e a esquerda. No
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restaurante C avaliou-se tanto a elevacdo das panelas do fogdo para a mesa de servir como a
elevacao de bacias contendo carne (Figuras 8 e 9). Porque como neste restaurante é servida muita
quantidade de comida, existindo um armazém, no andar de baixo, com arcas frigorificas, de onde o
chef M, todos os dias, transporta baldes ou caixas com grandes quantidades de carne.

Constatou-se que no caso de elevacdo de peso do chdo, o risco de LMERT é muito alto,
enquanto gue nas posturas de elevacdo do peso do fogdo passa a moderado. Isto acontece porque
primeira a postura adotada pelo trabalhador, na elevacdo do balde do chéo, verifica-se que o0 maior
problema é a posicdo da coluna, ja que a mesma deveria ser utilizada como suporte e nunca como
uma articulacdo. Ao elevar a carga ndo se deve girar a coluna sobre o seu eixo, mas girar todo o
corpo. Outro dos erros verificados na imagem é o peso excessivo da carga, deveria estar dividida
em porcBes mais pequenas. De forma a evitar as lesGes, o trabalhador deve-se movimentar
suavemente, adotar posturas corretas e deve ter uma atengdo acrescida quando eleva ou transporta
cargas.

No Restaurante J apenas foi avaliado a elevagdo das panelas do fogdo para a mesa de servir
(Figura 10), porque neste restaurante ndo existem necessidade de transportar grandes quantidades de
carne do armazém para a cozinha, ja que se tratam de poucas quantidades, estando localizadas no
frigorifico da propria cozinha. Na avaliacdo efetuada, se for comparado a elevacdo das panelas em
ambos os restaurantes, denota-se que a diferenca existente é relativa a posi¢cdo dos bragos e punhos.
Porque na imagem da cozinheira B (Figura 10) o punho estéa torcido para agarrar as pegas da panela
e na imagem do chef M (Figura 9) existe ligeira abdugdo do ombro e do braco de forma a manter a
panela na altura em que se encontra, isto acontece porque se trata de panela de maior porte e exige
outro tipo de forca e manuseamento.

—3 m‘iw Auntebraco
roncc 2
; 2
— Tabela A | [ Tabela B —E—
o e I | A =
e - & el
1 Carga'forca Interface 141
Total A Towl B
5 -
Tabela C
10
- .~\l-|\'_:\:i}3de

1 - Resultado do

nivel de nisco

11 - Muito alto

Figura 8 - Resultados do REBA no Restaurante C (balde de carne)
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Figura 9 — Resultados do REBA no Restaurante C (panela)

| Tronco | Antebraco
Thons :
senee— Tabela A | | TabelaB | _——
1 Braco
Pescogo ‘ Braco
“Lls)_xh = 1 3 ;- o
Pemas | L NS, Pusho
1 | Cargaforca || Interface | 24
3 1

Total B '
4 -+

Tabela C Y Atividade | f‘ﬁ%ﬁ s
- 1‘ 1 [—2 “s.Médio

Figura 10 — Avaliagdo do método REBA no restaurante J

5.2. Fadiga laboral, stresse e sintomatologia LMERT

Neste ponto apresentam-se os resultados do questionario aplicado aos trabalhadores dos
dois restaurantes. Serdo sistematizados seguindo a estruturacdo do instrumento. Como €é possivel
verificar nos quadros que se seguem, tanto no bloco A (SOFI) como no bloco B (MFIS), os
trabalhadores do Restaurante J apresentam uma incidéncia baixa de fadiga laboral fisica e mental
nos dois indicadores. Ja os funcionarios do Restaurante C, em média, consideram a fadiga fisica
como moderada / elevada, sendo a fadiga mental/cognitiva moderada. Apesar do SOFI e do MFIS
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serem indicadores que apontam para a mesma coisa (fadiga laboral percebida), tém formas
diferentes de considerar a fadiga laboral e suas caracteristicas, dai a sua utilizacdo conjunta.
Percebe-se que a incidéncia de fadiga fisica no Restaurante C se deve mais ao desconforto fisico
que os trabalhadores sentem, do que a exigéncia do esforco fisico em si mesmo. Também se nota
que o funcionario que sente maior desgaste fisico e mental é o chef M, sendo este resultado
consonante com o indicado anteriormente. Ou seja, € o profissional com mais tarefas associadas,
além de cozinhar tem a funcdo de coordenar a equipa, 0 que aumenta a responsabilidade e, por
conseguinte, uma percecdo de maior fadiga.

Quadro 4 — Nivel de fadiga laboral percebida a partir da aplicacdo do SOFI

BLOCO A Esforgo fisico | Desconforto fisico Falta (.je Fal_ta d? Sonoléncia
energia motivacéo
Chef M 3 4 | 525 | 1,75 4
S) Ajudante F 3 o 4,25 - 4,5 o 15 - 1,5 =
L . © © ~ L N\
= Ajudante P 1,5 o 3,5 o 3,25 o 2,75 o 1,75 o
Z : & k= & & k=
= Ajudante S 2,75 3 4,25 3 3,75 3 2 3 2,25 3
|<£ Patroa 3 = 3,75 = 3,5 2 2,75 = 15 =
i Patrao 25 2 2,25 2 2,25
Média Fadiga fisica: 3,13 Fadiga mental: 2,67
E Cozinheira B 1,75 2,75 g 3 - 1,75 < 15 -
5 Ajudante A 2,25 = 2 o 2,75 o 3,25 3] 3,25 o
< S 8 o o &
% SraN 1 § 3 g 2 § 1,75 g 15 g
< SraC 3 2 2,75 1 2,25
[%)]
L " . , - .
4 Média Fadiga fisica: 2,22 Fadiga mental: 2,23
Média 2,32 3,04 3,19 2,04 2,17
Mediana 2,63 3,25 3,25 1,75 1,5
Maximo 3 4,25 3,25 4

Quadro 5 — Nivel de fadiga laboral percebida a partir da aplicacdo do MFIS

BLOCOB Fadiga cognitiva/mental Fadiga fisica

O Chef M 2,27

L -

= Ajudante F 2,18 ™

Z Lo

< Ajudante P 2,91 ‘.\!

o ]

2 Ajudante S 2,55 5

5 Patroa 2,73 =

L

o Patréo 2,55
< Cozinheira B 2
5 - - z
I Ajudante A 2,27 § 8_ 2,2 _g
5 = SraN 1,82 S - 2 Z
(4 SraC 1,73 1,8

Média 2,25 2,54
Mediana 2,27
Méximo 2,91
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Os resultados do indice bipolar de fadiga laboral percebida seguem a mesma tendéncia
(Quadro 6). Apesar de ser um indicador mais momentaneo e impulsivo, segue o padrdo dos
anteriores, demonstrando coeréncia nas avalia¢cBes dos inquiridos. Os dados demonstram existir
uma diferenca notdria entre os dois restaurantes, sendo que os funcionarios do Restaurante C se
sentem mais cansados no inicio de cada jornada diaria do que os do Restaurante J. O mesmo
sucede-se apos a jornada de trabalho. Embora todos os inquiridos classifiquem o cansaco superior a
seis pontos, no Restaurante C a maioria dos funcionarios apresentem um nivel de cansaco elevado,
tendo o chef M apresentado mesmo um nivel intolerante. No outro restaurante em estudo, trés
trabalhadores apresentam um nivel moderado de desgaste e apenas uma funcionaria apresenta um
nivel elevado.

Quadro 6 — Resultados do indice bipolar de fadiga laboral percebida

BLOCOE Nivel de cansa¢o antes do trabalho Nivel de cansago ap6s o trabalho
O Chef M 5
E Ajudante F 4 o 8
< Ajudante P 5 = 8 b
2 Ajudante S 5 2 9 XS
< = =
% Patroa 5 7
e Patrao 3 6
<Z( Cozinheira B 2 o 6 _
T Ajudante A 3 < 6 T
2w = =
= Sra. N 2 2 7 2
% > =
x Sra. C 7 9

Média 45 7,5

No quadro seguinte sistematizam-se os resultados da escala de stress ocupacional. Fica
evidente que os trabalhadores que apresentam menor nivel de stress sdo os patrdes do restaurante C
e a ajudante do restaurante J. Em termos médios, ambos 0s restaurantes apresentam um nivel
moderado de incidéncia de stress nos trabalhadores. Com a aplicacdo desta escala percebeu-se
também que o item que obteve maior pontuagdo foi o “tempo insuficiente para as tarefas”, em que
50% dos trabalhadores revelaram muita concordancia com essa situagdo. Esse pardmetro obteve
uma média 4,4, revelando uma incidéncia elevada como fator de risco de stress.

Quadro 7 — Resultados do nivel de stress

Restaurante C Restaurante J
© o
Bloco C 2 L o n g s ﬁ < i z
3 < | < | <] & & S < | 5 5
3,38 4 3,77 4,46 1,69 2,08 2,92 1,92 3,92
Média 3,23 3,21
Média geral 3,22
Mediana 3,58
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Relativamente ao Bloco D do questionario, os itens permitiram caracterizar a sintomatologia
de LMERT revelado pelos trabalhadores, nomeadamente em termos de queixas relativamente a
localizagdo de fadiga, dor, desconforto ou edema durante os Gltimos doze meses e a eventualmente
perturbacdo na realizacdo do trabalho nos ultimos sete dias. Os dados evidenciam mais queixas
reportadas no Restaurante C. As queixas com mais énfase neste restaurante sdo as dores no joelho
(5 em 6 funcionarios - 83,3%), ombro, coluna dorsal e coluna lombar, com 66,7% dos funcionarios
com queixas (4 em 6 funcionarios), 50% dos funcionarios queixaram-se de dores no pescogo,
cotovelo, punho/mé&o e tornozelo/pé e 33,3% (2 em 6 funcionarios) nas coxas. Ja no restaurante J
apenas 25% dos funcionarios (1 em 4) tiveram queixas do pescoco e lombar, sem mais nenhum
local com queixas.

Nos ultimos 12 meses verificaram-se queixas nos dois restaurantes, mas apenas no
Restaurante C ocorreram auséncias ao trabalho por causa desses problemas (Figura 11). Ainda se
registou que no, restaurante J, as queixas que incidiam em 50% ou mais dos funcionarios
localizavam-se no joelho, regido lombar e pescoco, embora nenhuma delas tivesse exigido baixa
médica. No restaurante C todas as localizagdes atingiram os 50%, excetuando as queixas na coxa. E
de realgar que todos os trabalhadores deste restaurante tiveram de baixa por diferentes queixas de
LMERT, de salientar que os problemas nos tornozelo/pé, cotovelo e ombro que foram os motivos
de auséncia notada em maior namero de trabalhadores.

imbr

Figura 11 — Queixas e auséncias laborais nos altimos 12 meses

6. Discusséo de resultados

Com os principais resultados obtidos no estudo realizado nestes restaurantes apresentados,
importa agora fazer alguma integragéo e discussdo dos mesmos. O Quadro 8 apresenta um resumo
das conclusdes retiradas com a aplicacdo dos diferentes instrumentos usados. Denota-se que cerca
de 71,4% das situacBes analisadas tém associadas um risco moderado de LMERT para os
trabalhadores. E visivel também que existem diferencas notérias entre os dois restaurantes em
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estudo, uma vez que no Restaurante J o risco de LMERT e fadiga sdo mais diminutos relativamente
ao Restaurante C. Destaca-se a maior incidéncia de fadiga fisica no Restaurante C, em parte pela
exigéncia imposta pelo trabalho e também pela a elevacdo de cargas, que, das tarefas estudadas, foi
a que apresentou um maior risco de LMERT. Ainda se conclui que a grande maioria dos
trabalhadores demostrou um nivel moderado/elevado de desgaste psicofisiolégico e queixas de
dores musculares, sendo que apenas no Restaurante J se verificou valores mais baixos de fadiga
laboral e sintomatologia de LMERT. Também importa reter que todos os trabalhadores inquiridos
do Restaurante C ja tiveram auséncias ao trabalho provocadas por LMERT.

Quadro 8 — Resumo dos resultados obtidos

Tarefa Método Restaurante C Restaurante J
Mexer a comida ART Moderado Baixo
Elevacéo de carga REBA _ Moderado
Moderado
Cortar alimentos RULA Moderado Moderado
SOFI - Fadiga fisica Moderado Baixo
SOFI — Fadiga mental Moderado Baixo
MFIS - Fadiga mental Moderado Baixo
Fadiga Laboral, Escala Stress laboral Moderado Moderado
Stress e indice Bipolar de Fadiga .
Sintomatologia (antes do trabalho) Moderado Baixo
Musculo-Esquelética | indice Bi i
q Indice I?lpolar de Fadiga Elevado Moderado
(apos o trabalho)
. . . % rabalhador m
Inquérito Sintomatologia | Todos trabalhadores com queixas e qui?xz:sd?ntagt;aema:l?séers]ccigs I
LMERT auséncias ao trabalho por LMERT trabalho por LMERT

Os resultados obtidos revelam as exigéncias biomecanicas das atividades laborais em
contexto de cozinha de restauracdo, tal como ja se havia sustentado no enquadramento teérico. De
acordo com Casarotto e Mendes (2003), as atividades desenvolvidas em cozinhas de cariz mais
industrial apresentam um conjunto de caracteristicas que podem desencadear doengas ocupacionais
ou acidentes de trabalho, isto porque é exigido aos funcionarios alta produtividade em tempo
limitado, condicOes exigentes de trabalho, podendo gerar cansaco, lesdes, insatisfacdo e queda de
produtividade. Alias, os dados da EU-OSHA (2008), relativos a incidéncia de LMERT no sector da
restauracdo, quando comparados com o0s restantes, reportam mais queixas neste tipo de
estabelecimentos, nomeadamente queixas de posi¢cbes dolorosas, movimentacdo de carga e
movimentos repetitivos da méo/brago.

No caso dos restaurantes em estudo, também se confirma grande parte dos aspetos
reportados no paragrafo anterior, dai que seja premente se preconizar um conjunto de medidas de
intervencdo, as quais também podem servir de referéncia para outras unidades da mesma natureza.
No Quadro 9 lista-se essas medidas por natureza de risco sinalizado anteriormente. Pode-se destacar
que se privilegiou mais as medidas que potenciam a reducdo do risco de LMERT e fadiga laboral,
quer de forma direta ou indireta. A grande maioria das medidas seriam para serem implementadas
no mais curto de espaco de tempo possivel, nomeadamente as de cariz organizacional. As de cariz
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estrutural ou de engenharia implicariam uma avaliacdo e um planeamento mais cuidadoso, logo
exigiriam mais tempo na sua preconizacao.

Quadro 9 — Medidas propostas para implementacéo

Risco Medidas para o Restaurante C Medidas para o Restaurante J
Limitac&o do n° pessoas com acesso a Barreiras acusticas entre a sala de servico e a
Risco fisico: Rufdo | cozinha nos periodos de servico; cozinha;

Vigilancia médica e audiométrica;
Implementacéo de turnos com menor
Risco fisico: stress |carga horéria;

térmico Manter uma dieta alimentar equilibrada e ingestdo agua a temperatura ambiente de modo a
fortalecer o organismo)

Risco fisico: vibragdes |Limitacdo da duracéo e da intensidade de exposicéo;

Risco elétrico; Risco de Manutencéao dos equipamentos;
incéndio / explosao; [ Limpeza periddica dos locais de trabalho e desobstrugéo da circulagéo;
Risco quimico; Adequacdo da temperatura e humidade;

Substitui¢do do piso existente por um bom antiderrapante
Limpeza regular do chao (com produtos de limpeza adequados)
Uso de calgado resistente e eficaz aguando deslizamentos
Manutencéo e limpeza do local e dos equipamentos de trabalho;
Existéncia de lavatorio com acionamento automatico, de forma a promover a lavagem
Risco Bioldgico: Risco | higiénica das méos;

de contaminacéo Utilizag8o de recipientes para residuos com tampa de acionamento automatico ou de pedal;
Utilizag8o de luvas para evitar contacto direto com 0s microrganismos;
Manutencao e limpeza dos sistemas de ventilagao;
Utilizar luvas adequadas;
Optar por facas, tesouras, bem afiados que possuam cabos antiderrapantes.
Renovacéo de material desadequado
(frigideiras)
No manuseamento dos utensilios, evitar o contato direto com recipientes quentes e ter em
atencdo a forma como se coloca o recipiente para evitar derrames;
Utilizag8o de pegas para manuseamento de panelas e outros elementos quentes;
Flexibilidade horéria;
Diminuic&o da carga horaria diaria com
contratacéo de mais funcionérios;
Adequacéo do nimero de folgas por
semana;
Plano de ginastica laboral;
Acéo de formag&o / sensibilizagdo em risco de LMERT e fadiga laboral;
Alternancia de fungdes;
Fazer pausas quando executar tarefas repetitivas ou trabalhos pesados;
Proporcionar aos trabalhadores periodos suficientes de descanso;
Risco de LMERT e | Estar atento para sinais de alerta como o cansago e o mal-estar fisico.

fadiga laboral Adocdo de posturas adequadas na elevacao de cargas;
Limitagdo de carga a transportar;
Ambiente de trabalho com espaco livre suficiente, para o exercicio da atividade;
Providenciar pavimentos estaveis, regulares e ndo escorregadios;
Calcado adequado;
Utilizar superficies de trabalho de altura ajustavel;
Utilizar um escadote para tirar objetos das prateleiras;
Utilizar torneiras de altura regulavel,
Movimentar-se ou mudar de posi¢do frequentemente;
Utilizar facas ergondmicas que nao obriguem a fletir o pulso
Optar por utilizar maquinas de corte / trituracdo de alimentos ao invés da faca;

Risco mecanico: Queda
ao mesmo nivel

Risco mecanico: corte

Risco de lesdo dérmica
por queimadura

Apoiar os pés numa barra de apoio enquanto
cozinha;

Fonte: Recomendagdes baseadas na legislacéo portuguesa, em Freitas & Cordeiro (2013), da ACT, Batalha (2012), da OIT, da EU-OSHA e da HSE.
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Uma particularidade a ter em conta na implementacdo de medidas nos restaurantes estudados,
prende-se com o facto de a diferenca na média de idades dos trabalhadores de cada restaurante e o
facto de existir um elevado ndmero de funcionarios sedentdrios estarem a contribuir para a
importante incidéncia de LMERT, fadiga e stress laboral evidenciada. O sedentarismo tende a levar
a um aumento do nimero de pessoas obesas, stressadas e com dificuldades no relacionamento social
(Battisti et al., 2005). Como forma de promoc¢do da salde e melhoria da qualidade de vida no
trabalho é aconselhavel a implantacdo de programas educativos que incentivem a mudanca do estilo
de vida sedentério, com o incentivo & pratica de atividade fisica durante o tempo livre e & adeséo a
pratica de ginastica laboral. Estas atividades, em particular a ginastica laboral, ttm como objetivo
minimizar o desgaste psicofisioldgico, retardar a instalacdo da fadiga, proteger a salde dos
trabalhadores, humanizar o ambiente de trabalho e aumentar a predisposi¢éo e rendimento laboral
(Battisti et al., 2005).

A ginéstica laboral representa a pratica de exercicio fisico individual ou coletivo efetuado no
préprio local de trabalho, em sessbes curtas, podendo ser classificada de acordo com a sua
finalidade. Pode ser de forma preparatoria, ou seja, preparando o trabalhador para atividades de
forca, velocidade ou resisténcia (no comeco do expediente do trabalho), compensatdria ou corretiva,
prevenindo a instalagdo de vicios posturais e restabelecendo o equilibrio muscular e articular
(durante a jornada de trabalho) ou de relaxamento (ap6s o trabalho), atuando de forma preventiva e
terapéutica (Coelho, 2009; Sampaio & Oliveira, 2008; Lima & Nogueira, 2017). Tendo isso em
conta, sugere-se um plano de ginastica laboral (Figura 12) a ser implementado nos restaurantes.
Foram selecionados exercicios que envolviam as zonas do corpo em que os trabalhadores estudados
mais se queixavam.

Aquecimento
(10 min)

- Antes do inicio da jornada de
rabalho;

Compensacio
(S min)
- Durante a jormada de trabalho

Relaxamento
(10 min)
- No fim de expediente

- Objetivo: reduzir o stress,
aliviar 0 Cansaco e rensio
muscular,

- Objetivo: compensar as
estrunuas que sio usadas no
trabalho e reduzic as rensdes

adaguiridas;

« Objetivo: preparaciio das
estrufuras muisculo-esquelénicas
adequado & anvidade
profissional.

Pescogo: movimentos de
extenciio e flexfo,

Ombros: movimentos de
circundacio dos bragos;

Maos e pulsos: Abertura
¢ fecho das maos ¢
rotagho dos pulsos:

[ronco: movimentos de
circundacio da cintura

Pemas: Movimentos de
flexdo ¢ extencio do
joelho:

Pés: movimentos
alternados da ponta do pé
para o calcanhar:

Pescogo: Flexionar para
os lados e para a frente;

Bragos: Estender para
cima, rente, ds e pan
os lados

Maios ¢ pulsos: clevar
dedos e puxar para tris

Ironco: Movimentos de
flexdo frontal. extengdo ¢
flexdo lateral;

Pernas e pés: Elevar.
estender ¢ flexionar;

Pescoco: Cucundar a
cabeca:

Bragos: Soltar os bragos
ao longo do corpo.
movimentando os

ombros para a frente e
para tras,

Mios ¢ pulsos: Com os
bracos soltos. balangar os
dedos. maos e pulso:

I'ronco: Flexionar para a
frente. com os joelhos
levemente flexionados.,
soltando todo o corpo:

Figura 12 — Plano de ginastica laboral
Fonte: Poletto 2002, Coelho 2009 e Machado 2008
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Também se teve em conta que no inicio do trabalho o organismo dos trabalhadores comeca
progressivamente a adaptar os seus processos fisioldgicos as exigéncias do trabalho, de seguida
existe o periodo de adaptacdo que dura aproximadamente duas horas, no qual é atingido o pico de
rendimento (Martins & Duarte 2000). Ap0s este periodo, o desempenho comeca a diminuir devido
ao cansaco, logo, de forma a atrasar os sintomas da fadiga e melhorar o desempenho do trabalhador
é fulcral existir pausas periodicas e exercicios de compensac¢do (Martins & Duarte 2000).

Além deste tipo de exercicios devem ser equacionadas a¢cdes de formacdo ou sensibilizacdo,
através de cartazes/posters sobre LMERT e fadiga laboral, para enfatizar a importancia das pausas
para recuperacdo fisiologica, da rotatividade de fungbes no evitamento de posturas estaticas e
movimentos repetitivos prolongados, da corre¢do de posturas incorretas e do despiste de sinais de
alerta relativos ao desgaste fisico e/ou psicoldgico. Os profissionais de seguranca e salde no
trabalho tém responsabilidades significativas na preconizagdo destas medidas, podendo os
enfermeiros do trabalho ter um contributo relevante a esse nivel, em particular na sensibilizagdo dos
trabalhadores para as LMERT e na gestdo do plano de ginastica laboral.

7. Concluséo

A realizacéo do presente estudo deixou bem vincado a presenga dos riscos de LMERT, fadiga
e stresse laboral nas atividades de cozinha em restaurantes. Apesar das dificuldades enfrentadas que
advieram ao longo do estudo, os principais objetivos foram alcangados. Conseguiram-se identificar
os fatores de risco de LMERT pertencentes ao trabalho em cozinhas industriais, estudar os dois
restaurantes como planeado e elaborar um plano para diminuicdo dos riscos obtidos. Percebeu-se
que, nomeadamente as posturas incomodas, 0s movimentos repetitivos e a elevacdo manual de
cargas, coadjuvante com as condi¢des de trabalho desfavoraveis, sao comuns na maior parte dos
postos de trabalho do sector da restauragdo, ndo sendo excecdo os casos estudados. A prevengdo
tem uma importancia crucial porque este tipo de lesGes € de dificil resolugdo, podendo afetar
gravemente a satde do trabalhador a longo prazo e influenciar a produtividade da empresa.

Como referido, ao longo deste trabalho surgiram obstaculos, que acabaram por influenciar o
curso da pesquisa. O facto de se viver em contexto de pandemia durante grande parte do ano de
2020 dificultou o processo de recolha de dados, em particular a realizacdo de todas as visitas
desejadas aos locais de trabalho, que permitiriam a obtengdo de um diagnostico mais detalhado das
exigéncias das condicOes e tarefas executadas. De qualquer modo, essa situacdo ndo impediu a
realizagéo do estudo e a mobilizag¢&o de dados fidedignos, ndo colocando em causa as conclusdes a
gue se chegou, apenas tornou a sua realizacdo mais complexa e morosa.

Mesmo assim, importa mencionar que, apesar do estudo ter decorrido durante a fase
pandémica em que se vive, os dados foram recolhidos, maioritariamente, nos momentos iniciais
desse periodo, ndo se fazendo sentir as suas implicac6es nas atividades da restauracao, tal como tem
acontecido mais nestes Gltimos meses de 2020. Logo, o contexto de pandemia por COVID-19 ndo
foi uma variavel que entrasse na analise, mas que em estudos futuros sera pertinente contemplar.
Para concluir, também se considera importante que, num futuro préximo, se realizasse mais estudos
em Portugal sobre riscos profissionais de quem trabalha em cozinhas de restaurantes, ja que
permitiria uma maior discussao de resultados e um aprofundamento do conhecimento disponivel.
Esse também foi uma das dificuldades que se sentiu, a escassez de estudo nesta area especifica.
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