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1 TEMA

A maneira de consumir das pessoas vem mudando dia apés dia. Cada vez
mais é possivel perceber a busca pela individualidade, pela personalizacdo. Os itens
de consumo fabricados em larga escala e sem grande preocupac¢ao com o resultado
estético, ou mesmo funcional, estdo saindo do interesse dos consumidores. Por
outro lado, objetos feitos a méao, ou ao menos transformados cuidadosamente para
ganharem uma aparéncia nova e Unica sdo valorizados e desejados por um numero
cada vez maior de pessoas.

Essa tendéncia ndo se restringe a objetos como itens de decoracdo ou
roupas. Ela pode ser observada claramente em muitos outros segmentos da
economia. A gastronomia é um deles. A criacdo do comeércio itinerante de
gastronomia, popularmente conhecido como os Food trucks, que visam “[...] oferecer
comida de qualidade e rapida para uma populacéo que cada vez come mais na rua,
tem menos tempo e possui mais anseios e preferéncias.” (SILVA; LIMA;
LOURENCO, 2015, p.5) e também o desenvolvimento de diversos estabelecimentos
voltados a oferecer antigos servicos de forma renovada e mais elaborada — conceito
chamado de tornar o prato gourmet; gourmetizacdo!’- sdo exemplos claros da
atracdo do consumidor por produtos bem feitos e que vao gerar uma experiéncia de
consumo melhor, mesmo que o0 seu custo seja superior.

Olhando entédo para o setor da gastronomia, percebemos a disposicdo dos
consumidores em investir mais para ter um servico mais qualificado, quase
personalizado. Com isso, para ndo perder espaco para pequenos estabelecimentos,
especializados em determinados tipos de pratos, os restaurantes maiores e com
mais tradicdo, inevitavelmente necessitam evoluir e qualificar suas producdes,
gerando uma demanda maior de trabalho e atraindo os olhos para o setor. Com
esse crescimento, surge o interesse de avaliar as condicfes de trabalhos desses
profissionais.

Ambientes, equipamentos e ferramentas sdo cada vez mais necessarios
para maior rendimento. Incluindo isso a necessidade de producdo qualificada e

acelerada, muitos profissionais acabam submetidos a trabalho desgastante.

! Preparo de pratos, em geral comuns e conhecidos, com ingredientes qualificados e técnicas
diferenciadas para torna-los valorizados. (LOURENCO, 2016)



Esse cenario abre oportunidade para a intervencdo de designers. As
pesquisas em torno do assunto, a melhoria dos equipamentos, o desenvolvimento
de novas ferramentas e a atencdo aos processos, sdo algumas das areas em que
um designer pode atuar. Cabe a esses profissionais trabalharem na solucdo de
demandas problematicas. Dessa forma, pode-se proporcionar melhores condi¢cdes
de saude, seguranca e bem-estar aos profissionais de cozinha.

Além do design, outra area de estudo que pode ter um vasto campo de acao
no seguimento é a ergonomia. Ambas procuram, mesmo que por vezes através de
ferramentas diferentes, os mesmos resultados. Buscam a melhoria de qualidade de
vida dos seres humanos. Por isso, ha aqui uma possibilidade de atuacao
multidisciplinar, unindo conhecimentos em prol da evolucdo das condicbes de

trabalho.



1.1 DELIMITACAO DO TEMA

A presente pesquisa delimita-se a analisar os ambientes de uma cozinha
profissional, buscando identificar problemas ergondmicos. Procura avaliar postos de
trabalho, mecanismos, ferramentas, equipamentos e ambiente detectando situacoes

inadequadas.



2 PROBLEMA

Com base em visitas a um restaurante, em conversas informais com
profissionais da area e pesquisas bibliogréficas, foi possivel perceber que existem
diversas atividades realizadas na cozinha que acabam por resultar em problemas
ergondmicos. Estas caracteristicas das atividades tendem a implicar em desconforto
fisico, fadiga e constrangimentos biomecanicos de diversa ordem e, em alguns
casos, resultam em doencas do trabalho. A partir disso, propde-se o problema de
pesquisa: De que modo o design, aliado a ergonomia, pode melhorar as condi¢bes

de trabalho dentro de uma cozinha profissional?



3 HIPOTESES DE ESTUDO

No ambiente de uma cozinha profissional hA& uma gama de atividades
variadas. Como qualquer atividade inserida no ambiente de trabalho, essas
precisam ser avaliadas. Estudos ergondmicos podem indicar situacdes geradoras de
constrangimentos aos trabalhadores.

O design, aliado a ergonomia, utilizando-se dos processos metodoldgicos de
pesquisa e geracao de alternativas para solucdo de problemas, pode contribuir para
a evolucdo dos ambientes de cozinha profissional, trazendo propostas que

melhorem as condi¢des de trabalho.



4 OBJETIVOS

4.1 OBJETIVO GERAL

O objetivo geral do projeto esta focado em avaliar as atividades e o ambiente
de trabalho, sob o ponto de vista da ergonomia, em uma cozinha industrial e propor

solugdes em design.

4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

a. Pesquisar conceitos de ergonomia e design;

b. Identificar o perfil profissional do publico alvo;

c. Avaliar as atividades, o ambiente e a organizacao do trabalho;
d. Identificar posturas criticas e a relacdo com o trabalho;

e. Verificar os segmentos corporais com dor/desconforto;

f. Propor solucbes em design para o(s) problemas encontrados.



5 JUSTIFICATIVA

Durante os ultimos anos, tive a oportunidade de ouvir relatos de pessoas
proximas a mim e ligadas ao trabalho e estudo da gastronomia. Esses relatos eram
constantemente direcionados a problemas de dores ou lesdes, sempre posteriores a
um dia ou semana de trabalho intenso dentro de uma cozinha profissional. As
condicOes relatadas foram variadas em relacdo ao segmento de trabalho dos
profissionais. Estavam associadas a restaurantes, confeitarias e padarias.

Por falta de oportunidade de contato com o assunto ergonomia, 0s relatos,
na sua maioria, ndo eram relacionados a problemas posturais ou ergonémicos. Eles
geralmente foram atribuidos ao ritmo de trabalho imposto pela area de atuacéao.
Eram incOmodos, mas considerados como normais.

Devido aos conhecimentos adquiridos dentro da universidade, observei que
os desconfortos apontados eram semelhantes entre si e que poderiam ser
provenientes de problemas ergondémicos. Isso, aliado a inquietude do design frente a
problemas de quaisquer naturezas, culminou em despertar imediatamente o
interesse pela investigacdo na area.

Pesquisas prévias em relacdo ao assunto supracitado demostraram
claramente que as cozinhas profissionais sdo um campo vasto de trabalho para
ergonomistas e designers. Relatos de profissionais atuantes, apresentados em
pesquisas realizadas e publicadas em artigos cientificos e outros meios
bibliograficos, bem como estudos qualitativos ou quantitativos, igualmente
publicados, indicam que os problemas séo frequentes. Demostram que 0 processo
de interacdo homem maquina, os ambientes e as rotinas precisam sofrer evolucées
para se tornarem adequados aos usuarios. Um exemplo desses dados sdo as
condi¢cBes encontradas por Anziliero (2007) em pesquisa com profissionais de
cozinha industrial, onde foram encontrados problemas posturais e operacionais
causadores e dores aos trabalhadores.

Acredito que uma pesquisa no seguimento de cozinha profissional é
necessaria para confirmar os dados ja elencados por outros autores. A pesquisa se
torna importante também por poder apontar eventuais evolucfes ja implantadas no

setor, frente aos problemas mencionados.
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Outra observacédo ligada ao tema é que os problemas que tendem a ser
encontrados podem ser comuns a diversos estabelecimentos, no entanto, embora
possa se encontrar semelhancas, cada estabelecimento tende a ter suas
caracteristicas e especificidades em funcdo do ambiente, dos seus colaboradores e
seus sistemas de trabalho. Nesse caso, propde-se um estudo de caso estruturado
gue pode servir posteriormente como parametro para aplicagbes em diversos
ambientes do setor, adequando-se, quando necessario, as particularidades desses.

Um importante indicador de necessidade de pesquisa sobre esse tema foi a
observacdo de uma possivel mudanca que ocorre em relacdo aos meios e formas
de consumo atual. A cada dia os consumidores parecem mais dispostos a investir
recursos para consumos de experiéncia em detrimento do consumo de bens. O
investimento das pessoas na qualidade do que consomem leva o0 mercado a
necessidade de superacdo diaria no que diz respeito ao padrdo de servicos
entregues. Na area da gastronomia, isso se refere ao desenvolvimento de novos
produtos, envolvendo sabor, visual e agilidade no atendimento do servico. Em
resumo, isso acarreta um acréscimo a demanda de trabalho. (LOURENCO, 2016)

Essa demanda, por vezes exacerbada, faz com que o profissional trabalhe
em ritmos inadequados ou, no minimo, desvia a atencao que deveria recair sobre a
gualidade total, envolvendo produtos — preocupacdo com a qualidade do que se vai
entregar — mas também qualidade de vida dos colaboradores que estdo envolvidos
em todo o processo de elaboracao desses produtos.

Todas essas situacdes levam ao entendimento de que ha uma demanda
significativa na area da gastronomia, no que se refere a estudos ergondmicos e a
resolucdo de problemas. Mostram que a intervencdo do design ergonémico pode,
através de metodologias de pesquisa e de desenvolvimento e de embasamento
tedrico, propor melhorias que alterem a qualidade de vida dos profissionais.

A preocupacdo com a qualidade de vida de um trabalhador, seja dentro do
ambiente de trabalho ou durante suas horas de descanso, refletird diretamente no

resultado do seu trabalho. Uma pessoa feliz produz mais e melhor.
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6 FUNDAMENTACAO TEORICA

6.1 GASTRONOMIA: CONCEITO E HISTORIA.

Segundo Medeiros (2014), o termo gastronomia surge no século IV a.C.,
criado pelo pesquisador dos prazeres da mesa, Arquestratus. Tem origem nos
termos gregos gaster (estdbmago) e nomos (leis). A gastronomia € uma das artes
mais conhecidas no mundo. E uma das mais antigas. Como quase todas as areas
de estudo, evoluiu despretensiosamente com descobertas acidentais por muito
tempo.

De acordo com Medeiros (2014), inicialmente, é importante distinguir culinaria
de gastronomia. A culinaria se refere aos utensilios, ingredientes e pratos tipicos de
uma regido, além de referir-se a formas de preparo e técnicas especificas. Ja a
gastronomia é uma ciéncia, que exige do Chef — profissional formado em
gastronomia — conhecimentos e técnicas mais aprofundadas. E essa ciéncia nasce
da necessidade do ser humano em evoluir, como demostra a autora quando afirma
gue, além de se alimentar o homem é um ser que necessita de estimulos visuais e
de convivio em sociedade. Esta muito além de se alimentar. Esta ligado com todo o
universo que se forma em volta da refeicdo, como o local, a decoracdo, e as
pessoas presentes.

Além da importancia social das refeicdes, a alimentacdo € uma questdo de
sobrevivéncia, sendo ela sempre parte importante de diversas culturas. De acordo
com Santos (2011 p. 108): “O alimento constitui uma categoria histérica, pois os
padrdes de permanéncia e mudancas dos habitos e praticas alimentares tém
referéncias na propria dinamica social.” As tribos e povos da pré-historia, antes de
descobrirem a agricultura, eram némades. E a motivacdo para que deixassem uma
regido, indo viver em outro lugar, era o alimento que estava em escassez, fazendo
com que precisassem encontrar outro local onde houvesse fartura. E essa maneira
de viver parou justamente com o inicio da agricultura e a criacdo de animais para
servirem de alimento. Dessa forma, a alimentacdo continuou sendo a motivacao
para o sistema de vida desses povos, mas agora fazendo com que eles

permanecessem onde estavam, tomando conta das plantacdes e criagdes.
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Segundo Leal (1998), a historia da gastronomia é iniciada na pré-histéria.
Desde o surgimento do homem, pode-se considerar que ele teve preocupagéo com
sua alimentacdo, visto que é uma das necessidades mais basicas de sobrevivéncia.
Com a caga, o homem conhece o sal, proveniente da carne que ingeria, e passa a
depender dele em sua dieta. Com reducbes no consumo de carne, por eventual
escassez de caca, foi necessario encontrar outra fonte para esse importante
componente. Inicialmente foi retirado das arddsias. I1sso pode ser considerado uma
das maiores descobertas da histéria da gastronomia, jA que o sal é o principal
tempero da culinaria quente no mundo. Outra descoberta importante foi o fogo,
também na pré-historia. Era o inicio do cozimento. E isso foi significativo ndo so
nesse sentido, mas também teve um papel decisivo na conservacao dos alimentos,
como o defumar da carne ou o torrar dos cereais. E além disso, com o cozimento
das gorduras e do sangue dos animais, o homem comecou a produzir pigmentos
gue serviram para registro de sua cultura em desenhos nas paredes de grutas e
cavernas. Ainda segundo a autora, avancado alguns milhares de anos na historia,
passamos por muitas evolucdes, guerras e grandes fatos marcantes a humanidade.
E em diversos momentos, vemos a inser¢cao da alimentacdo como algo significativo
nesses acontecimentos. Inclusive por sua fartura ou escassez muitas vezes retratar
a gloria e a decadéncia de grandes nacdes. Chegamos entdo a Europa do século
XVIII, onde ja havia um inicio de evolucdo da culinaria, principalmente francesa, e
dos estabelecimentos comerciais em moldes semelhantes aos atuais.

Considerando a evolucdo desses estabelecimentos, o restaurante como
conhecemos no nosso cotidiano é algo relativamente novo, em se tratando de
historia. Apesar de haverem relatos de locais com caracteristicas semelhantes,
datadas por volta do ano de 1280 na China, para o ocidente, essa estrutura é bem
mais recente. “Embora, no mundo ocidental, o costume de comer fora ja exista a
saculos, o restaurante como opcéao distinta de hospedarias, quiosques de comida ou
outras conveniéncias e necessidades modestas existe ha apenas 250 anos.”
(SHORE, 2009, p. 301). O autor afirma que anterior a isso haviam oportunidades de
as pessoas se alimentarem fora de casa. Era comum na Europa do século XVIII que
muitos peregrinos, estudantes, emissarios e soldados andassem pelas estradas,
indo de um lugar a outro. Esses viajantes tinham necessidade de se alimentar em

algum lugar durante seus longos trajetos. Porém, as opg¢des da época eram locais
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que diferiam do que temos hoje como restaurante, devido a alguns aspectos
especificos. Era possivel, por exemplo, comer no que se chamavam table d’béte que
tinham um horério fixo para servir as refei¢des. Eles dispunham a comida a mesa e
todos que estivessem |4 comiam juntos. E tinham um preco fixo, que dava direito a
refeicdo. Outra opcao, principalmente aos viajantes, era a refeicdo nas hospedarias.
Nesses casos o0 horario era mais flexivel, porém as op¢des de pratos eram limitadas.
Em geral, era servido o que fora preparado naquele dia, independente do gosto ou
preferéncia do cliente. E essas hospedarias tinham uma fama de serem muito mal
frequentadas, além de terem uma comida horrivel.

Isso significa que os servigos da época ndo eram satisfatorios. Mas, conforme
Santos (2011), gastronomia € uma area de constantes mudancas e transformacdes.
As culturas de todos os povos, sao colocados em situagcdes que as levam a alterar
as formas de trabalho, diante de necessidades ou da implantacé&o de novas técnicas,
novos produtos ou novos habitos de consumo. Essas evolugbes acabam sendo
absorvidas e se tornam parte da cultura, transformando-se em tradicdo, adaptados
com os modelos convencionais que os precederam.

Essa afirmacdo se confirma com as mudancas que Shore (2009) menciona a
respeito dos locais para alimentacéo. Ele relata que algumas das caracteristicas do
gue chamamos hoje de restaurante sdo o que o diferem dos estabelecimentos
citados anteriormente. Normalmente o local € aberto em periodos determinados do
dia — em um ou mais horarios — porém ndo ha uma hora exata fixada para que 0s
alimentos estejam prontos e sejam servidos na mesa. O cliente tem a flexibilidade de
chegar no horario que |he for mais conveniente. Ha diversas opcfes do que comer,
dispostas em um cardapio com a descricdo dos pratos e 0 preco a ser pago por
cada um. Ndo ha um valor fixo para se comer, paga-se o0 que for pedido,
possibilitando a quem como menos, pagar menos. A pessoa sabe 0 que vai gastar
nao por ter um preco fixo, mas pela soma dos valores referentes as suas escolhas
para comer e beber. Os pratos sdo preparados e montados apés o pedido feito.
Entdo, se o cliente chegar tarde, ndo vai comer apenas 0 que tiver sobrado. As
pessoas sdo atendidas por profissionais chamados de garcons, que ndo sédo a
mesma pessoa que cozinha, que limpa ou o dono do local, como nos outros
estabelecimentos mencionados anteriormente. Percebe-se que ha um formato

especifico. HA& uma relacdo de elementos estruturais que deram forma aos
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restaurantes da época, iniciando esse movimento e Paris, na Franca, e que séo
seguidos até hoje em toda a cultura ocidental.

Ao contextualizar os restaurantes enquanto estabelecimentos comerciais, ha
gue se mencionar a funcdo desses na geracédo de empregos. Portanto as atividades
de trabalho em um restaurante séo bastante diversificadas.

6.2 TRABALHO

Pode-se dizer que trabalho € um conjunto de atividades que o homem realiza
para atingir determinado fim, sejam elas de origem produtiva ou criativa. Em geral é
associado a uma funcao profissional, ou seja, uma atividade remunerada.

Nesse sentido, Dutra-Thomé e Koller (2014), afirmam que a concepc¢ao do
conceito de trabalho vem do coletivo, em um determinado contexto historico, social e
econdmico. As autoras falam ainda que a definicdo de trabalho € relativa a atividade
laboral. Em muitos povos havia — ou ainda ha — uma relacdo polarizada, onde
trabalhar por satisfacdo, reconhecimento e prosperidade econdémica e social fazia
com que se considerasse o trabalho algo digno. Porém quando se trabalhava por
necessidade, para se alimentar, o trabalho era considerado indigno. No entanto, na
maior parte das culturas, trabalhar era e € uma das coisas que mais dignificam o ser
humano.

De acordo com Alvarenga e Marchiori (2014), Dutra-Thomé e Koller (2014) e
Silva (2015), o termo trabalho deriva do latim tripalium. Os autores, bem como outros
estudados ndo concordam em totalidade sobre o significado da palavra em latim,
porém, todos trazem seu teor ligado a tortura e sofrimento.

Por isso muitas vezes o trabalho é relacionado com castigo, algo penoso,
doloroso. Mas pode-se fazer uma divisdo desse pensamento em antes e depois da
Revolucdo Industrial, onde se desenvolveu e acelerou o processo de producéo
capitalista. (SILVA, 2015)

Numa breve visualizacdo de uma historia recente, vemos que a partir do inicio
da era industrial, as organizacdes de trabalho e os sistemas organizacionais
sofreram inUmeras alteracdes, sempre na busca de evolugdo no processo produtivo,
com variacdes das areas de foco dos estudos. Segundo Delwing (2007), inicialmente

os esforcos eram voltados ao aumento da produtividade. E os primeiros grandes
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movimentos no campo do trabalho foram taylorismo, fayolismo e o fordismo. O
primeiro, apresentado por Taylor, buscava detectar métodos de trabalho para as
tarefas de producéo, afim de aumentar a eficiéncia no tempo. Buscava separar o
fazer e o pensar, como duas funcdes diferentes. Cada atividade deveria ser pensada
pela geréncia antes de ser executada. E o operador passa a ser um melhor executor
da tarefa planejada. O segundo, trazido por Fayol, focava mais nas tarefas
administrativas e de geréncia, enquanto Taylor focava das atividades meramente
produtivas. Fayol defendia a divisdo das tarefas, colocando as de organizagéo
também como operacdes que se repetiam. Ja o terceiro, exposto por Ford,
introduziu esteiras de montagem onde o operador ndo necessita mais se deslocar, e
sim o trabalho a ser feito se desloca até ele. Esse sistema trazido por Ford ainda é a
base dos sistemas produtivos de diversas empresas.

De acordo com Cabral (2009, p. 24): “Os primeiros pensamentos sobre
administracao focalizavam, especialmente, questdes como o que fazer, divisdo do
trabalho e elaboragcdo ou adocdo de um manual de técnicas e procedimentos.” O
autor ainda afirma que novos pensamentos surgiram nos anos 1920, colocando a
pessoa em primeiro lugar de importancia, antecedendo a organizacdo, passando
assim a existir preocupacdes com aspectos psicologicos e socioldgicos. Essa teoria
teve inicio para determinar a necessidade de humanizacdo e democratizacdo na
administracdo dos recursos humanos de uma empresa. Os relacionamentos do
profissional com a chefia e com o grupo social sdo importantissimos e diretamente
ligados aos resultados de produtividade e qualidade. (GOULART, 2002 apud
CABRAL, 2009)

Delwing (2007), corrobora com os pensadores mencionados relatando que
em 1927 comecaram a surgir movimentos para corrigir a desumanizacdo do
trabalho, baseados em estudos cientificos aos quais os trabalhadores eram
submetidos. Foi conhecida como escola de Recursos Humanos. Buscava sobrepor
0s aspectos psicolégicos aos fisiolégicos, mostrando que a motivacdo vem as
pessoas principalmente por necessidade de aprovacdo, reconhecimento e de
participacdo nos grupos aos quais esta inserida.

Hoje, o trabalho dentro de uma empresa, seja qual for ramo em que atua,
depende de um sistema organizacional. Uma estrutura que direciona o

funcionamento do todo. De acordo com Maia e Neto (2016), a estrutura
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organizacional define-se como o resultado do processo de divisdo de hierarquia,
especificacdo de atividades realizadas e o estabelecimento de um sistema de
comunicacédo, de modo que os profissionais envolvidos possam exercer a autoridade
que lhes compete ou executar as tarefas as quais sdo designados. Os autores
expbes uma compilacdo de fatores que sdo, segundo eles, componentes da
estrutura organizacional. Entre eles estdo a definicdo dos niveis hierarquicos, seus
graus de competéncia e a amplitude de suas autoridades, a especificacdo da divisao
das tarefas e a capacitacdo necessaria para sua execucao, os niveis e as formas de
comunicacdo a serem implantados e o estabelecimento de metas e objetivos claros,
tanto a niveis globais como especificamente a cada atividade. E ele colocam ainda
fatores que podem ser condicionantes a estrutura, como por exemplo o grau de
diversificacdo de produtos e clientes, as tecnologias disponiveis, fatores ambientais,
gualificacéo dos recursos humanos, entre outros.

O sistema organizacional do trabalho de uma empresa é fator relevante nos
seus resultados. A forma como trata seus trabalhadores — item inserido no sistema —
também exerce influéncia significativa. E isso pode ser visto na forma como eles se
postam no vinculo com a empresa. Pinho, Bastos e Rowe (2015) mostram trés
maneiras como esses vinculos podem ser considerados. Entrincheiramento,
consentimento e comprometimento. O primeiro se refere a situacdo onde o
trabalhador permanece em uma empresa apenas por estar acomodado, nao
conseguindo ver possibilidade de se colocar em outro lugar, seja por se sentir
incapaz ou por achar que vai desperdicar o que investiu até ali. O segundo se refere
ao posicionamento obediente, de aceitar o0 que um superior manda e apenas
executar. O terceiro é por estar satisfeito com seu papel dentro do sistema, por
sentir-se valorizado e por visualizar possibilidades de evolucédo e crescimento. Os
autores ressaltam que o resultado de sua pesquisa mostrou que nas empresas onde
0s estimulos para permanéncia sdo como boas praticas de RH, se encontram
geralmente o entrincheiramento e consentimento. JA o0 comprometimento é
caracteristico de empresas com boas estruturas, possibilidades de crescimento e
politicas gerenciais voltadas a incentivos, qualificacfes e premiacdes.

Dentro das cozinhas profissionais a valorizacdo dos trabalhadores € algo
relativamente recente. Até o fim da década de 1980, poucos restaurantes tratavam

0s cozinheiros com devido respeito. Nessa época, alguns chefs de cozinha de
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renome internacional vieram trabalhar no Brasil. Sua chegada abriu mercado para
ajudantes e auxiliares em diversos estabelecimentos. A figura do Chef se tornou
importante e passou a ser, gradativamente mais, um sinal de possibilidades de bom
emprego, bons salarios e, atualmente, satisfacdo na profissdo (CARELLI, 2008,
apud CABRAL, 2009)

De acordo com Venturi (2010), o trabalho dentro de um estabelecimento
comercial no ramo da alimentacdo se divide geralmente em quatro partes. A
chamada linha de frente, que se referente ao pessoal de atendimento, a retaguarda,
gue € a equipe de cozinha, responséavel pelo preparo dos alimentos, o apoio, que
deve dar suporte as necessidades da equipe da retaguarda e do administrativo e,
por ultimo, o administrativo, que gere o estabelecimento. Todos esses setores
subdividem-se em varios cargos e funcdes. Como a presente pesquisa propde-se a
estudar uma cozinha industrial, € trazido aqui uma formatacdo basica apenas dos
cargos desse setor, existente na maior parte dos estabelecimentos. Inicialmente ha
o(a) Chef de cozinha, responsavel por elaborar o cardapio, organizar e supervisionar
todos os trabalhos dentro da cozinha, para que o preparo, a limpeza e a organizacao
estejam sempre no melhor padrao possivel. O auxiliar de cozinha, que apoia o Chef
em tudo que for necessario, como separar ingredientes, fazer cortes e cozimentos.
O cozinheiro, que € o responsavel por fazer o preparo dos pratos. Ha ainda muitas
outras funcdes especificas, porém, té-las ou néo varia muito do tamanho e tipo de
estabelecimento.

Uma situacao relevante a ser observada em uma cozinha sédo as condi¢cfes
de trabalho entre homens e mulheres. Conforme Demozzi (2012) ha uma grande
distincdo entre sexos. O trabalho na cozinha €, historica e culturalmente, ligado a
mulher. Ela é tida como a responsavel pelo lar: cuidar da organizacdo da casa,
cuidar dos filhos e cozinhar. Mesmo com diversas evolu¢bes nessa linha de
pensamento e com enormes esfor¢os para que a cultura da igualdade de género
seja difundida, de acordo com a autora, ainda se observa que a mulher nas cozinhas
€ vista como estando em um ambiente proprio, mas € apenas a cozinheira, que esta
|& por ser isso seu papel. Ja o homem atuando no ramo € tratado como uma pessoa

gue opta por esse caminho, estuda para isso e, entdo, € o Chef de cozinha.
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6.3 AMBIENTE DE TRABALHO

Quando se aborda o tema ambiente de trabalho, trata-se de tudo que
relaciona o profissional a sua atividade laboral. Segundo Alvarenga e Marchiori
(2014), a relacdo dos trabalhadores com as organizagfes esta diretamente ligada
com sua percepcao de trabalho como sendo um ato prazeroso ou fonte de
sofrimento.

No mesmo sentido Silva (2015), expde que o ambiente de trabalho nédo se
limita as dependéncias internas da empresa, onde o trabalhador executa suas
tarefas. Nele estdo inseridas todas as estruturas de maquinario, construcdes e
edificacbes da empresa, 0s equipamentos de seguranca e protecao individual e
jornadas de trabalho. E toda a estrutura que envolve a atividade laboral do
trabalhador seja ela remunerada ou néo, estendendo-se também até o seu local de
moradia e 0 ambiente urbano.

Conforme consta na convencdo 155 da Organizacdo Internacional do
Trabalho (OIT), em seu art. 3° (1994) “a expresséao ‘local de trabalho’ abrange todos
os lugares onde os trabalhadores devem permanecer ou onde tém que comparecer,
e que estejam sob o controle, direto ou indireto, do empregador”. E “o termo ‘saude’,
com relacdo ao trabalho, abrange ndo s6 a auséncia de afeccbes ou de doencas,
mas também os elementos fisicos e mentais que afetam a saude e estdo
diretamente relacionados com a seguranca e a higiene no trabalho.” (BRASIL, 2017)

De acordo com lida e Guimardes (2016), as condicdbes do ambiente de
trabalho como calor, ruidos, vibragdo, gases nocivos e iluminacdo sdo causas de
grande fonte de tensdo. Estas aumentam o risco de acidentes e podem causar
danos sérios a salude. E importante aos profissionais que projetam esses ambientes
gue se atentem a essas questdes, tanto no desenvolvimento de um novo local/posto,
guanto em avalia¢cdes de estruturas ja em funcionamento.

Em termos de respeito a dignidade do trabalhador, Jorge Neto, Cavalcante e
Fracappani (2013) afirmam que é de responsabilidade do empregador zelar pela
seguranca, saude e higiene dos funcionarios proporcionando condicbes para que
isso se cumpra. Deve também estar preocupado e atento a todas as legislacdes que
se referem as questdes de medicina e seguranca do trabalho. E cabe ao trabalhador

zelar pelo seu ambiente de trabalho, observando todas as regras ali dispostas em
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relacdo a seguranca, saude e higiene. Os autores afirmam ainda que o empregador
tem dever de proporcionar aos trabalhadores, gratuitamente, todos os Equipamentos
de Protecdo Individual (EPI) que forem necessarios a cada funcdo. Cabe também a
ele orientar o profissional em relacao a forma correta de utilizacdo e esclarecer a sua
importancia na saude dos individuos. E cabe ao trabalhador, quando respeitados os
seus direitos citados, cumprir as normas da empresa utilizando os EPIs que lhe
foram fornecidos e de forma adequada.

Silva (2015) menciona que as primeiras preocupacdes com o ambiente de
trabalho se referiam diretamente a seguranca e prevencdo de acidentes.
Posteriormente preocupou-se com a saude fisica e mental do trabalhador e com
guestdes de higiene, que sao itens diretamente ligados. Porém, o autor ressalta que
atualmente o homem busca ndo apenas saude no sentido fisico. Busca qualidade de
vida num ambito geral. Inclusive como profissional. Nao anseia apenas por um local
seguro e com higiene, mas busca prazer e qualidade de vida no trabalho.

Em relacdo a saude, € comum pensar inicialmente no corpo, na condi¢céo
fisica. Mas, um outro importante campo da saude e que precisa ser considerado é o
mental. Para Alvarenga e Marchiori (2014), é preciso que o trabalhador esteja em
um ambiente saudavel e equilibrado, para que esse nao afete sua saude mental e
por consequéncia sua integridade fisica. Os danos nos campos psiquico e fisico sao
diferentes, e tém causas distintas. Porém estdo diretamente associados, visto que
os problemas em um podem ter efeito direto no outro. Um fator relevante é a postura
administrativa e gerencial. Como o trabalhador passa grande parte do seu tempo
dentro da empresa, a forma como se relaciona com colegas e, principalmente,
superiores e a forma como é tratado por eles interfere diretamente na sua satisfacao
com o convivio. O direito a saude mental esta ligado diretamente com a qualidade
de vida no trabalho. Faz com que o profissional desenvolva seu trabalho com prazer
e, consequentemente, com melhor qualidade.

Em termos gerais torna-se importante salientar que todo o trabalho deve ser
digno. Por tanto, condi¢des adversas, como casos de assédio, sdo inaceitaveis em
um ambiente de trabalho. Ao se abordar esse assunto, facilmente direciona-se o
pensamento a assédio do ambito sexual. Mas h& um outro segmento, o assédio
moral, onde ha um abuso de poder. Isso acontece em diversos ambientes da

sociedade, mas esta fortemente inserido nos relacionamentos profissionais, onde o
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trabalhador estd subordinado a geréncia ou direcdo da empresa. (MORI, 2013).
Segundo Alvarenga e Marchiori (2014), o assédio moral é algo relativamente comum
dentro das organizagdes de trabalho. Ele fere o compromisso de lealdade e cuidado
do empregador para com seus funcionarios e € relacionado diretamente ao
surgimento de doencgas ocupacionais

Jorge Neto, Cavalcante e Fracappani (2013), afirmam que pela constituicdo
federal os direitos sociais sdo relativos a saude, seguranca, moradia, educacao,
trabalho, lazer, entre outros. Também € previsto na constituicdo direitos aos
trabalhadores que visam a melhoria da sua condicéo social e a reducéo de riscos a
integridade fisica e mental, por meio de normas de salde higiene de seguranca.
Essas sdo conhecidas como Normas Regulamentadoras (NRs), que serdo
apresentadas e discutidas no capitulo seguinte, referente a Ergonomia.

A cozinha industrial € um ambiente de trabalho e, por tanto, precisa ser
adequado ao ser humano, conforme os fatores ja mencionados. E comum identificar
no setor a presenca de problemas em alguns dos fatores descritos por lida e
Guimardes (2016) como a exposicdo a altas ou baixas temperaturas. As
temperaturas no ambiente de trabalho estdo diretamente ligadas a sensacdo de
conforto por parte do trabalhador. A temperatura corporal do ser humano se
mantem, quase que constantemente, em cerca de 37,0 °C. Como diversos
equipamentos do setor dependem de calor para seu funcionamento, o ambiente da
cozinha apresenta frequentemente temperaturas elevadas. Ou entdo, pode-se
observar o contato com temperaturas extremamente baixas, quando a atividade é
relacionada diretamente com camaras frias de conservacdo dos alimentos.
Condicdes adversas de temperatura podem prejudicar a saude do trabalhador e
afetar o seu rendimento no trabalho.

Kroemer e Grandjean (2005) reforcam a importancia do controle de
temperatura afirmando que o desconforto gerado por ambientes muito quentes ou
muito frios pode afetar todo o corpo. O individuo exposto ao calor excessivo tende a
ficar sonolento, ter reducéo no desempenho fisico e estd mais suscetivel a erros. Ja
o frio em excesso ‘“gera superatividade”, o que reduz a concentracao,
principalmente em atividades mentais.

Além desses fatores, Dul e Weerdmeester (2012) ainda reforgam os cuidados

relativos a temperatura para a questdo de lesées mais diretas, como queimaduras.
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Superficies e utensilios muito quentes, comuns nas cozinhas, ou mesmo muito frias,
podem causar danos sérios. Deve-se sempre observar a necessidade do uso de
equipamentos de protecdo ao se manusear objetos e equipamentos que possam
estar em condigdes excessivas de alta ou baixa temperatura.

Outro fator adverso a qualidade do ambiente de trabalho de uma cozinha
industrial é o psicoldgico. Inicialmente em relac@o a carreira. A ascenséo é lenta. O
profissional, mesmo com formac&o superior, precisa geralmente de anos de
experiéncia até atingir a categoria de chef. Precisa passar por todas as atividades do
setor e saber administrar toda a rotina da cozinha, bem como a melhor forma de
processar cada alimento. O chef gere a equipe, as compras de material, a
verificacdo da qualidade do que é entregue ao restaurante pelos fornecedores e do
gue € entregue pela cozinha aos clientes. Além da grande carga de
responsabilidade nas tarefas, as jornadas de trabalho ndo sdo convencionais na
maioria dos casos. Trabalha-se em horarios diferentes dos comuns na industria,
iniciando-se as atividades muito cedo, ou findando-as muito tarde. E comum aos
profissionais permanecer até a madrugada nos restaurantes, enquanto os clientes
ainda estdo |4 para serem atendidos. E sdo comuns as jornadas excessivamente
longas, de até 14h em um mesmo dia, na maior parte do tempo de pé em uma
cozinha quente. Todos esses fatores sdo grandes geradores de pressdo aos
profissionais. Essa carga de pressdo pode transformar-se em doencas ligadas ao
estresse. (CARELLI, 2008, apud CABRAL, 2009)

Ainda sobre os horarios de trabalho diferenciados, Kroemer e Grandjean
(2005) ressaltam que o organismo humano tende a ter seu melhor rendimento
durante a manhd e do meio para o fim da tarde. Trabalhos em que o profissional
troca o turno do dia pela noite trazem condicbes menos favoraveis a qualidade de
vida. Primeiramente em relacdo ao seu rendimento, que tende a diminuir, e ao risco
de acidentes, que tende a aumentar, visto que depois das 22h o ser humano esta
mais propicio a sonoléncia e, com isso, menos atento as suas atividades. Outro fator
gue os autores mencionam é a reducéo do convivio familiar e social. Esse pode ser
um gerador de insatisfacdo ou até depressdo, afetando a qualidade de vida do
trabalhador de forma muito direta.

Todos esses ambitos do trabalho e do ambiente de trabalho podem ser

observados e evoluidos com auxilio da ergonomia. HA que se aplicar estudos
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ergondbmicos sempre que possivel para a verificacdo da existéncia desses
problemas. E em caso de serem identificados fatores de risco, esses devem ser
sanados com propostas de adequacdes de acordo com o que for melhor ao
trabalhador.

6.4 ERGONOMIA: CONCEITOS, HISTORIA E ABORDAGENS

Encontram-se no site da ABERGO (Associacdo Brasileira de Ergonomia),
informacgdes de que no ano 2000 a IEA (Associacdo Internacional de Ergonomia)

apresentou a seguinte adaptacao a definicao oficial de ergonomia:

Ergonomia (ou fatores humanos) € a disciplina cientifica envolvida com a
compreensdo das interagBes entre os seres humanos e outros elementos
de um sistema e a profissdo que aplica principios, dados e métodos para
projetar a fim de otimizar o bem-estar humano e o desempenho do sistema
global. Praticantes de ergonomia e ergonomistas contribuem para a
concepcao e avaliacdo de tarefas, postos de trabalho, produtos, ambientes
e sistemas, de forma a tornd-los compativeis com as necessidades,
capacidades e limitacdes das pessoas. (IEA, 2017, traducéo livre)

lida e Guimardes (2016, p. 2) trazem uma versdo simplificada dessa
definicdo, e que facilita o seu entendimento: “A ergonomia, (ergonomics), também
chamada de fatores humanos (human factors), € o estudo da adaptacéo do trabalho
ao ser humano.” Existem varias formas de expressar as definicbes sobre o que é
ergonomia. Mas, de modo geral, todas se direcionam para 0 mesmo conceito, que €,
resumidamente o citado. Os autores reforcam ainda que o objetivo é analisar toda
relacdo do ser humano com seu trabalho, a fim de melhorar os aspectos de bem-
estar do usuario, reduzir os riscos de acidentes ou erros e aumentar, por
consequéncia, a eficiéncia e produtividade. E € importante ressaltar que a eficiéncia
seja consequéncia e nao objetivo principal. Do contrario, seria possivel justificar, em
prol dela, um posto de trabalho que né&o tivesse o bem-estar e a seguranca do
trabalhador como prioridades. E isso € inaceitavel.

Em material disponivel na pagina da ABERGO na internet, |Ié-se que ha trés
campos de especializacdo na ergonomia. O primeiro, a ergonomia fisica, refere-se
as questbes da anatomia humana. Estudos antropométricos, biomecéanicos e
fisiologicos e a relacdo destes com o trabalho. Sua intervengcdo €é no

desenvolvimento de postos de trabalho, equipamentos, redefinicdo de posturas no
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trabalho, adequacdo dos ambientes e tudo que os envolve, para assegurar a saude
do trabalhador. O segundo € a ergonomia cognitiva, relacionado com processos
mentais como raciocinio, memodria, tomada de decisfes, desempenho homem
computador, carga de trabalho mental, entre outros. E o terceiro campo é a
ergonomia organizacional. Relaciona-se com as estruturas organizacionais gestoras,
politicas e de processos de uma instituicao.

Quando se fala a respeito de trabalho, lida e Guimaraes (2016) destacam que
precisa-se entende-lo como sendo qualquer relagdo entre um ser humano e a
geracao de um produto, seja fisico, ou um servico, ou mesmo algo ainda menos
tangivel. E a ergonomia tem um papel extremamente amplo nesse universo de
trabalho, pois age antes de ele ser executado, com planejamentos e projetos;
durante a sua execucdo, com monitoramento, avaliacdes e correcdes e, apds, com
analises das consequéncias. Estuda-se todo o sistema produtivo. A entrada de
matéria prima — que pode ser algo fisico, energia, conhecimento; o posto de trabalho
e tudo que esta inserido nele, como as tarefas a serem cumpridas, 0s equipamentos
utilizados, a organizacéo e o ambiente; O resultado — produto gerado — seja ele de
gualquer espécie; os residuos decorrentes do processo; e as consequéncias desse
trabalho como fadiga, estresse, erros e acidentes.

Percebe-se entdo que € imprescindivel dentro da ergonomia pensar
diretamente no ser humano, no usuario. Chapanis (1972) ja ressaltava ha 45 anos
os exemplos deixados pela Segunda Guerra Mundial, onde muito se produziu com a
engenharia no campo de maquinario e armamento, mostrando uma capacidade de
inovacdo gigantesca. Porém, muitos problemas foram enfrentados com essas
inovacgles por elas nao realizarem satisfatoriamente o que foram projetadas para
fazer. Isso ocorreu por ndo serem adaptadas as caracteristicas e capacidades dos
usuarios que as operavam. Segundo Dul e Weerdmeester (2012) ja nesse periodo
houve uma grande unido de forcas entre diversas ciéncias. Médicos, psicélogos,
antropologos e engenheiros trabalharam na busca de melhorias frente aos
problemas de interacdo dos operadores com 0s equipamentos. A positividade dos
resultados obtidos nessa multidisciplinaridade pode ser observada com o
aproveitamento dessas evolucfes na indastria, no pés guerra.

E foi depois da segunda guerra que a ergonomia nasceu efetivamente. Como

ciéncia, ela tem seu inicio claramente datado. De acordo com lida e Guimaraes
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(2016), no dia 12 de julho de 1949 um grupo de cientistas e pesquisadores, muitos
deles ja atuantes em pesquisas antes e durante a Segunda Guerra Mundial, se
reuniu na Inglaterra para discutir sobre essa area de estudos e formalizar a sua
existéncia como “novo ramo de aplicagdo interdisciplinar da ciéncia”. E em uma
segunda reunido, em 1950, foi estabelecido o termo ergonomics, derivados do grego
ergon (trabalho) e nomos (regras, leis naturais). Porém, os autores afirmam que
mesmo antes desse marco historico, algo do género sempre existiu. Uma
preocupacao inconsciente pode ser observada desde os primeiros tracos de seres
humanos na Terra. A simples escolha de uma pedra ou pedaco de madeira para uso
como ferramenta de caca em detrimento de tantos outros disponiveis, devido a uma
facilidade maior de segurar nas maos, demonstra uma selecdo de ferramenta
facilitadora de uma atividade. Posteriormente a confeccdo dos primeiros utensilios
de barro, ilustra a construcdo de elementos facilitadores dos trabalhos da época.

Essas evolugdes tiveram direta influéncia na vida humana. O homem pré-
historico ampliou sua dieta alimentar criando diversos tipos de ferramentas que o
auxiliavam na obtenc&o do seu sustento, como lancgas, flechas, arpdes, alguns tipos
de armadilhas e redes. (LEAL, 1998)

Masculo e Vidal (2011) complementam, relatando a importancia dessas
evolucbes no sistema organizacional das estruturas familiares da época. As
ferramentas foram sendo melhoradas e, com isso, o trabalho de caca ficando mais
facil e efetivo. Dessa forma, apenas os homens precisavam sair para a caca. A
mulher passa a se preocupar mais com a criacdo dos filhos, o que reduz a
mortalidade infantil, contribuindo diretamente para um expressivo crescimento
populacional.

Saindo da pré-histéria e entrando na historia, o primeiro ponto marcante para
a ergonomia, pensando-se em fatos baseados em pesquisas e nao apenas
desenvolvimentos inconscientes do ser humano, pode ter sido no século | a.C.
guando Vitrivio, em Roma, escreve sobre seus estudos em relacdo as proporcdes
dos dimensionamentos humanos. Estudos esses que levaram Leonardo da Vinci a
criar o famoso desenho do Homem Vitruviano. Porém, até este ponto, a maior parte
dos estudos eram por objetivos de entendimento estético e proporcional do corpo
humana. Ainda n&do aplicavam-se os resultados em projetos para o trabalho do
homem. (PANERO; ZELNIK, 2002)
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De acordo com lida e Guimarades (2016), no século XVIIl, com a revolugéo
industrial, a situacdo comegou a se tornar critica. Com o surgimento das grandes
industrias a preocupacgédo era em produzir. As fabricas tinham problemas de ruidos,
iluminacdo, seguranca e as cargas horarias eram excessivas. Apenas no século XIX
€ que estudos acerca do trabalho comecaram a ser realizados. Nessa época surge
nos Estado Unidos um movimento chamado Taylorismo. Em diversos paises, a partir
de 1900, aproximadamente, estudos sobre fisiologia do trabalho vinham surgindo.
Inicialmente, em grande parte focados em ampliar a producdo de armamento
durante a Primeira Guerra Mundial. Esses esfor¢gos acabaram por colaborar com a
evolucao da aplicacdo dos estudos fisiolégicos nas areas do trabalho. Com a
Segunda Guerra Mundial, a evolugdo atingida até o momento, possibilitou a
producdo de grandes equipamentos bélicos, como tanques, submarinos e
aeronaves. Todos exigiam uma capacidade grande por parte dos operadores, que
deveriam conseguir opera-los sobre a grande pressédo dos campos de batalha. Isso
fez aumentar os esforcos em tornar os equipamentos adequados as caracteristicas
dos usuérios.

Segundo Masculo e Vidal (2011), a motivacdo para estudos a cerca da
relacdo dos soldados com os equipamentos foi o0 custo que os problemas geravam.
Ha relatos de acidentes terriveis com o0s equipamentos em uso pelas tropas. No
caso da aviacdo, como exemplo, os avides estavam cada vez mais potentes e
velozes. Mas nao foram consideradas as consequéncias ao organismo humano das
bruscas alteracbes de altitude e velocidade. Os pilotos chegavam a perder a
consciéncia durante essas manobras. O custo de perder um avido era altissimo. E o
prejuizo da perda de um piloto era irreparavel nos parametros temporais da guerra,
pois um piloto levava de dois a quatro anos para ser treinado. Entdo muito se
investiu na resolucdo desses problemas.

Com o fim da guerra, essa evolucdo acabou por influenciar o universo do
trabalho. Em 1950 foi entéo criada a fundacdo Ergonomics Research Society (ERS),
gue mudou seu nome em 2009 para Institute of Ergonomics & Human Factors
(IEHF). Foi ai que a ergonomia comecou a ser reconhecida como disciplina
formalizada, através dos esforcos e atuacdo da ERS. Os pesquisadores comecaram
a difundir seus conhecimentos direcionando-os a industria e menos a fins militares.

As pesquisas passaram a ser aplicados na vida das pessoas, a fim de melhorar as
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condicdes de trabalho e a produtividade. Nos anos seguintes, o termo foi adotado
em diversos paises. Nos Estados Unidos, o termo usado é Human Factors (fatores
humanos). Durante as décadas de 1950 e 1960, diversas associacfes surgiram nos
principais paises industrializados do mundo. E em 1961 foi fundada a Associacéo
Internacional de Ergonomia (IEA). Ela agrega as associacdes de ergonomia dos
diversos paises. No Brasil, em 1983 foi fundada a Associacdo Brasileira de
Ergonomia (ABERGO). (IIDA; GUIMARAES, 2016)

Masculo e Vidal (2011), expBe uma significativa evolugdo nos interesses
pela ergonomia no Brasil desde entdo. No campo educacional isso pode ser
observado pela grande geracdo de cursos de formacdo nessa area da ciéncia. No
plano publico vemos o crescimento das preocupacfes governamentais em relacéo a
saude dos trabalhadores, inclusive com a elaboracdo de normas regulamentadoras
e da fiscalizacdo a cerca do seu cumprimento. E no campo profissional, por
consequéncia dos anteriores, cada vez mais as empresas buscam evolucdes na
area, aumentando a demanda de profissionais capacitados para atuar nesse ramo.

lida e Guimarées (2016) ressaltam ainda o crescimento consideravelmente
elevado do interesse académico pela area no Brasil. Isso tem gerado um aumento
significativo de publicacdes a respeito do tema, sejam artigos em congressos ou
periodicos, ou teses e dissertacdes defendidas. Na década de 80, a média era carca
de 3 defesas relacionadas a ergonomia por ano. Na década de 1990, esse numero
evoluiu para mais 32 por ano, em média. Nos anos 2000 passou para
aproximadamente 108. E entre os anos de 2010 e 2016, esse numero passa de 132
defesas anuais, em média. (BRASIL, 2017)

Toda essa evolucio da demanda de trabalho faz aumentar a
representatividade do profissional que trabalha, estuda e pesquisa nessa area. Sao
os chamados Ergonomistas. Eles analisam situacdes, avaliam postos de trabalho,
ambientes, equipamentos, e fazem intervencbes, quando necessario, propondo
solucdes de projeto e auxiliando na sua implementacéo, para a evolucdo do sistema
de trabalho homem-maquina. (IIDA; GUIMARAES, 2016)

A ergonomia € um campo multidisciplinar. A intervencdo dentro de um posto
de trabalho pode necessitar de conhecimentos em diversas areas da ciéncia. 1sso
varia de acordo com o segmento da atividade. Pode-se intervir em um posto através

de atividades fisicas, geracdo de conhecimento, melhora nas condigbes ambientais,
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readequacdo de espacos fisicos, melhorias nas informacdes para percepg¢ao visual,
engenharia de materiais e equipamentos, reestruturacdo do ambiente como um
todo, entre outros. Tudo isso faz com que seja necessério incorporar diferentes
profissionais a um projeto ergondmico. Mostra que um ergonomista pode ser alguém
oriundo de vérias areas de formacdo. Podem ser engenheiros, designers, arquitetos,
profissionais de saude, da educacdo. Esses profissionais geralmente buscam cursos
de aperfeicoamento na area. Contudo, em alguns paises ja existem cursos de
graduacéo voltados diretamente para ergonomia. (DUL; WEERDMEESTER, 2012)
Um dos motivos do crescimento da demanda de trabalho aos ergonomistas
foi a elaboracdo de normas regulamentadoras, que trazem diretrizes minimas de
como as organizacbes devem se postar frente a preocupacdo com seus

profissionais.

6.4.1 Normas Regulamentadoras

Existem hoje diferentes Normas Regulamentadoras (NR) para variados
situacbes de trabalho. O Ministério do Trabalho e Emprego (MTE) prevé nelas
diversos cenarios que precisam ser observados e implantados visando
principalmente seguranca do trabalhador. “Essas NR s&o de observancia obrigatoria
por todas as empresas brasileiras regidas pela Consolidacéo das Leis do Trabalho
(CLT) e s@o periodicamente revisadas pelo MTE.” (IIDA; GUIMARAES, 2016, p.
792). No que diz respeito a ergonomia sdo consideradas a NR 17, que se refere
diretamente a ergonomia, estabelecendo parametros que permitam a adaptacédo do
trabalho as caracteristicas psicofisiologicas dos trabalhadores. A NR 12, que se
refere a seguranca no trabalho em maquinas e equipamentos. E, em se tratando de
analises em cozinhas industriais, pode-se utilizar como diretriz para algumas
situacfes a NR 14, que estabelece parametros de seguranca para construcao de
fornos.

De novembro de 1990, NR17 é uma norma referente as questbes de
Ergonomia nos postos de trabalho. Visa estabelecer parametros para adaptacao dos
equipamentos, ambientes e postos de trabalho as caracteristicas psicofisiolégicas
dos trabalhadores. Seu objetivo é garantir que eles atuem com o maior grau de

seguranca, bem-estar e produtividade possivel. Essas condigbes de trabalho
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incluem fatores relacionados ao levantamento e transporte de cargas, ao mobiliario e
aos equipamentos com os quais o trabalhador interage, as condi¢cdes ambientais as
quais ele é submetido e, também, as questdes organizacionais do trabalho. A norma
traz orientacbes referentes as posturas dos empregadores frente as questdes
ergondmicas, suas avaliacbes e implantagbes dentro das organizagfes. Direciona
situacOes para diferentes idades e sexos. Indica maneiras de se projetar postos de
trabalho, seu mobiliario, equipamentos e estrutura do ambiente onde estes sdo
inseridos. E ela prevé ainda situa¢cdes ergondmicas referentes a pausas em algumas
funcbes especificas e determina formas adequadas de reabilitacdo de um
funcionario afastado. (BRASIL, 2017)

A NR 12 trata dos casos de utilizacdo de maquinas e equipamentos. As
normas nela contidas referenciam tecnicamente principios de medidas de protecao
para toda e qualquer interacdo do ser humano com maquinas e equipamentos,
desde sua fabricacdo, transporte, montagem, instalacdo, uso, etc., dentro do
mercado brasileiro, visando garantir a saude do trabalhador e sua integridade fisica.
Estabelece regras adequadas aos locais de instalacdo, visando a seguranca e
conforto ndo apenas do operador do equipamento, mas de qualquer individuo dentro
de mesmo ambientes, ainda que apenas em circulacdo. Tem indicadores de pisos
adequados e de formas de demarcacéo para areas de circulacéo. E refere-se ainda
a situacbes adequadas quando da manutencdo de maquinas e equipamentos.
(BRASIL, 2017)

Ja a NR 14 refere-se aos parametros a serem observados no momento da
construcdo de fornos. Determina caracteristicas adequadas que os materiais a
serem utilizados devem obedecer. Bem como fornece alguns parametros aos quais
esses materiais e os fornos fabricados com eles devem suportar, para garantir a
seguranca do trabalhador, evitando acidentes por falha operacional ou do préprio
equipamento. Constam também indicacfes relativas a instalacdo de fornos, que
devem promover o maximo de seguranca e conforto aos trabalhadores. (BRASIL,
2017)
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6.4.2 Antropometria

Como as NRs, outra fonte de dados de grande relevancia no direcionamento
dos projetos realizados por profissionais de ergonomia, ou mesmo de outras areas
como design, arquitetura e desenvolvimento de maquinas é a antropometria.

Para Panero e Zelnik (2002) antropometria é a ciéncia que estuda as medidas
do corpo humano e suas variagdes para determinar as diferencas entre individuos e
grupos. Um dos pioneiros desse ramo, segundo os autores, foi 0 matematico belga
Quetlet, quando publicou, em 1870, o seu livro Anthropometrie. Credita-se a ele a
criacdo do termo Antropometria e também a fundacéo e formalizacdo dessa ciéncia.
Ao longo dos anos muitos dados a respeito das dimensdes corporais foram sendo
levantados, porém, como varias outras ramificagcdes da ergonomia, apenas depois
de 1940, com a segunda Guerra Mundial € que a sua aplicacdo passou a ser
relevante ergonomicamente para projetos de produto.

Para a obtencdo dessas medidas antropométricas exige-se atencdo aos
detalhes. Por exemplo, se a pessoa medida esta nua ou com roupas, com calcados
ou descalca, a sua posicdo corporal na hora da medicdo. Esses fatores interferem
diretamente no resultado obtido, tendo influéncia nos projetos realizados com base
nessas medicdes. Por exemplo, em um projeto aeroespacial, se forem considerados
dados maiores que 0 necessario, muito se perderd em desempeno da aeronave e
nos seus custos operacionais. (IIDA; GUIMARAES, 2016)

E possivel encontrar diversas tabelas antropométricas publicadas por varios
autores e, em geral, elaboradas com estudos fidedignos. E ha também diversos
bancos de dados on-line. (IIDA; GUIMARAES, 2016) No entanto, Dul e
Weerdmeester (2011) ressaltam a importancia de se ter certeza que a tabela a ser
utilizada é a adequada ao projeto proposto. H4A uma variacdo muito significativa
entre diferentes povos, etnias, racas e até mesmo fatores socioeconémicos podem
interferir nas medidas corporais de um grupo de pessoas. E ndo se pode generalizar
uma tabela para qualquer populagcédo. Inclusive dentro de um mesmo grupo, é
necessario se ater ao publico que se deseja atingir. Essas informacdes séao
confirmadas por Panero e Zelnik (2002) quando apresentam uma tabela com as
variacoes de estatura de 26 amostras. Destaca-se a diferenca de altura média de

160,5 cm para vietnamitas contra 179,9 cm para os belgas. Uma diferenca de quase
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20 cm. Nesses casos, um desenvolvimento considerando a estatura média da
populacdo errada poderia trazer um problema consideravel de projeto.

Além das variacfes por caracteristica dos usuarios, lida e Guimardes (2016)
afrmam que h& trés tipos de medidas que condicionam os resultados e,
consequentemente, o projeto baseado nos dados obtidos. E cada um desses tipos
de medi¢cBes deve ser selecionado devido a intencdo do projeto. O primeiro € a
antropometria estatica ou estrutural. As medi¢cdes nesse caso sdo realizadas entre
pontos anatdmicos bem definidos e com o corpo parado. Recomenda-se a utilizagcéo
desse sistema para projetos de postos de trabalho ou mobiliarios onde o usuério
realiza apenas pequenos movimentos. E um sistema menos eficaz, tendo em vista
gue as pessoas geralmente acabam realizando movimentos mais amplos,
transportando ou manipulando alguma coisa. Um projeto baseado nessas medidas,
onde posteriormente se identifique movimentacdo maior do que o esperado, deve
sofrer ajustes ou reprojeto. O segundo é a antropometria dindmica. Nessa classe de
medidas os dados sédo obtidos com a pessoa realizando algum movimento. Um
exemplo é a medida do alcance dos bracos. Essas medi¢cdes complementam as
medidas estaticas no objetivo de se projetar um posto de trabalho onde a pessoa
precise realizar movimentos corporais. E o terceiro € a antropometria funcional.
Aplica-se esse caso quando ha uma “conjuncédo” de movimentos. Para a execugao
de determinada tarefa, varias partes do corpo de movimentam com esse objetivo,
ampliando o alcance. Por exemplo, para pegar um objeto sobre uma mesa, 0
individuo pode, além de estender os bragos, mover os ombros, fazer um movimento
de rotacao ou curvar as costas. Nesse caso o tamanho dos bracos néo limitou o seu
alcance. Para as medidas estatica e dinamica, € comum encontrar tabelas
indicativas de dimensionamento. Porém, no caso das medidas funcionais, é
necessario realizar uma medicdo em amostras com representatividade real dos
usuarios.

Panero e Zelnik (2002) afirmam que independente dos sistemas de medidas
utilizados, os dados antropométricos sdo geralmente expressos em percentis. Faz-
se uma divisdo em 100 partes do maior ao menor. Ou seja, se em relacdo a altura
se falar em percentil 5%, significa que 4% da populacdo estudada teria alturas
menores. Ja um percentil 95% indica que apenas 5% dos individuos tera maior

estatura. Em funcdo da grande variagdo de dimensdes corporais, as medidas
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médias ndo sao possiveis de serem usadas para projetar uma estacao de trabalho.
Dados estatisticos demonstram que ha uma faixa intermediaria onde a maioria dos
individuos de qualquer populacdo se encaixam, havendo apenas uma pequena
guantidade de amostras nas extremidades da tabela. Seriam os 90% intermediarios.

Kroemer e Grandjean (2005) corroboram com as informacdes citadas
indicando que, para um projeto onde se necessita atingir 0 maximo possivel de
pessoas em um determinado grupo, em geral se desenvolve o posto de trabalho
considerando os 90% centrais da tabela. Ou seja, exclui-se 0os 5% menores e 0s 5%
maiores. No entanto esses pontos de corte devem ser estabelecidos de acordo com
as caracteristicas do projeto.

Uma forma de se ampliar a abrangéncia de um equipamento em relacdo aos
percentis que podem utiliza-lo é a implementacéo de regulagens em seus projetos. E
comum maquinas, mesas, bancadas, cadeiras terem suas alturas ajustaveis. Dessa
forma, pode-se obter uma postura confortavel a diversos individuos. No entanto, ha
gue se dar atencéo a outros pontos, como alcances laterais. Em geral esses ndo sao
regulaveis. Se forem projetados para percentis muito altos, os percentis baixos
podem necessitar de movimentos de inclinacdo ou rotacdo, inadequados a uma
postura correta de trabalho. (IIDA; GUIMARAES, 2016)

6.4.3 Macroergonomia

Em sua histéria como ciéncia, a partir da década de 1950, a ergonomia
passou por quatro fases. Na ultima delas, a partir da década de 1990, comecou-se a
pensar a ergonomia de forma mais ampla. Nao focada apenas em avaliar o operador
em sua funcdo, suas ferramentas e seu posto de trabalho com suas questdes
ambientais. Iniciou-se 0 pensamento que traz a ergonomia integrada a todo contexto
do projeto de trabalho e gerenciamento de toda a organizacédo (IIDA; GUIMARAES,
2016)

Nasce entdo a chamada macroergonomia. E um braco da ergonomia que se
relaciona também com a parte organizacional como um todo, considerando todas as
etapas da empresa como um sistema integrado. E tem como caracteristica marcante
a atuacéo participativa. O método de Andlise Macroergondmica do Trabalho (AMT) &

caracterizado por focar nos trabalhadores gerando resultados a partir dos seus
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conhecimentos praticos na area de atuacdo, complementados pelos conhecimentos
em ergonomia por parte do pesquisador. E um método que prevé o envolvimento do
trabalhador em todas as fases do projeto, visando aumentar a assertividade e
qualidade do resultado final, devido ao grande conhecimento que o usuario tem de
suas funcdes. (ASHTON, 2012)

Assis, Batista e Zerbetto (2015) corroboram com essas colocacgdes de que o
método se utiliza da ergonomia participativa salientando que o objetivo é envolver os
trabalhadores no encontro de problemas e solucbes, porque sdo eles que estdo
diretamente envolvidos com a estrutura da empresa.

No que se refere as organizacdes, Delwing (2007) afirma que a
macroergonomia considera a forma como elas sdo projetadas em relacdo as
tecnologias e analisa-as em quatro niveis: “levantamento inicial das necessidades de
tecnologia da organizacdo; projeto de um estrutura organizacional e uma
intervencdo apropriada; implantacdo do processo; manutencdo e avaliacdo da
efetividade organizacional.” (GUIMARAES, 2004 apud DELWING, 2007, p. 30)

E essa forma de trabalho proposta pela AMT mostra-se muito eficaz, pois
seus resultados tendem a ser significativamente positivos. Hendrick (1995 apud
IIDA; GUIMARAES, 2016) alega que enquanto a abordagem micro, mais antiga,
focada no posto de trabalho, pode gerar melhorias de 10% a 25%, a evolu¢gdo com o
sistema macro pode chegar a atingir niumeros entre 60% e 90%. lida e Guimaraes
(2016) afirmam que ha relatos de melhorias implantadas por geréncias que
provocaram reducfes de acidentes na casa dos 70%, reduzindo muito os gastos
com esses, 0 que justifica perfeitamente a aplicacées da macroergonomia.

Um exemplo de ambiente onde é possivel visualizar um sistema completo,
com muitos postos de trabalho e que pode ser analisado pelo método AMT séo as

cozinhas profissionais.

6.4.4 Ergonomia nas cozinhas industriais

Uma cozinha industrial pode ser um campo vasto de estudo para um
ergonomista. Para Alencar, Cavalcanti e Montrezor (2011), hd uma variedade
grande de fungdes, equipamentos e ferramentas sendo trabalhados constantemente.

Ha& uma variedade grande de atividades dentro desse ambiente e elas néo
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obedecem uma ordem linear. Ou autores ressaltam que podem ser encontradas
situacbes que levem os trabalhadores a distlrbios osteomusculares. Sdo comuns
posturas e movimentos inadequados, levantamento e transporte de peso, ritmos
acelerados de trabalho, movimentos repetitivos, ma divisdo de tarefas, poucas
pausas e espacos fisicos ndo adequados.

Anziliero (2007), em pesquisa realizadas em uma cozinha industrial também
afirma ter observado que o uso de posturas inadequadas, principalmente ligadas ao
levantamento de peso e transporte de cargas € frequente. Fatores como esses,
aliados a outros, ou mesmo independentes, podem gerar distarbios
musculoesqueléticos ou hérnias de disco.

Outra pesquisa, esta realizada por Benemann (2007), onde foram estudadas
as condicdes de trabalho dentro de uma cozinha industrial, corrobora com os
pesquisadores citados, relatando que apos a aplicacdo de meétodos de avaliacéao
com os profissionais para verificacdo da existéncia de focos de dor, a regido lombar
foi indicada como sendo o local de maior incidéncia. Nesse estudo foi apresentado
um ranking de situacdes que os profissionais apontaram como dificultadores das
suas atividades. Esse ranking trouxe a lista dos problemas mencionados pelos
trabalhadores e o porqué eles viam essas atividades como problematicas. De 6 itens
apontados como sendo mais dificeis de realizar, 4 eram relacionados ao transporte
de carga. E o porqué, nos 4 casos, era o peso do que se deveria transportar. Além
disso, foi utilizado o método do diagrama de Corllet, onde o usuario indica a
localizacdo de dores e quantifica essa dor em uma escala. A autora afirma que as
dores na regido lombar atingiram grau 5, significando a existéncia dores moderadas.
Segundo Kroemer e Grandjean (2005, p. 103): “Disturbios por sobrecarga,
especialmente na regido inferior da coluna, representam em torno de um quarto de
todos os disturbios ocupacionais registrados nos Estados Unidos.”

O problema mencionado tem relacdo direta com as capacidades de
levantamento e o transporte de cargas por parte dos profissionais. Em 1981, limites
para o levantamento de cargas foram estabelecidos pelo National Institute for
Occupational Safety and Health (NIOSH), dos Estados Unidos. Eles estabeleceram,
avaliando diversos fatores que envolvem o levantamento de cargas, que 40Kg era

um peso admissivel para 75% das mulheres e 99% dos homens. Em 1991 esse
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namero foi revisto e a indicacdo passou a ser de apenas 23kg (KROEMER;
GRANDJEAN, 2005)

No entanto, para lida e Guimardes (2016), determinar esse dado é
relativamente complicado, visto que varia bastante entre cada profissional.
Diferencas entre a estrutura corporal de cada pessoa, ou mesmo o estilo de vida de
cada um sdao fatores determinantes dessa capacidade. Outra variavel significativa é
0 sexo. As mulheres, em sua maioria, tém aproximadamente metade da forca dos
homens.

Outra situacdo que pode ser critica aos trabalhadores de uma cozinha
industrial é a funcdo de cozinhar. Alencar, Cavalcanti e Montrezor (2011), em um
estudo observacional dento de uma cozinha industrial, identificaram que dores nas
maos/punhos eram acometidas a 4 dos 5 profissionais observados. E dores nos
ombros, a 3 dos 5. Eles informam ainda que uma sexta pessoa atua na mesma
cozinha, mas esta encontrava-se afastada do trabalho justamente por lesdo
osteomuscular na regido do ombro. Essa profissional era frequentemente
responsavel pela tarefa de cozinhar ao fogédo. Essa atividade, em ambito industrial,
geralmente utiliza grandes panelas sobre o fogdo. Isso faz com que o operador
necessite muitas vezes permanecer com cotovelos levantados, frequentemente
acima da altura dos ombros, para movimentar o que esta sendo preparado.

Além da elevacdo dos bracos, para execucao dessa tarefa, em geral séo
usados utensilios com cabos retos, como colheres. Esses nao favorecem a pega.
Dul e Weerdmeester (2012) indicam que deve-se utilizar equipamentos e
ferramentas com empunhaduras curvas, que permitam conservar o punho reto, em
substituicdo de outros com empunhaduras retas que levam o trabalhador a atuar
com o punho torcido. Essa indicacdo € feita pois, segundo os autores, longos
periodos de trabalho com punhos e bracos em posturas inadequadas séo causas de

dores nos punhos, cotovelos e ombros.

6.5 DESIGN

Apés a visualizacdo de todos as situacdes apontadas, necessita-se de um

levantamento de informacdes para detectar e solucionar possiveis problemas. A

35



presente pesquisa tem por objetivo identificar e resolver esses pontos sob a
perspectiva do design.

O termo design tem origem no latim designare, que € traduzido como
determinar, fixar. Pode-se dizer entdo que o design determina uma ideia, transforma
o vago em determinado. E a ciéncia da determinacdo. (BOOM,1994 apud BURDEK,
2010)

O design € para Lobach (2001) a transformacdo de uma ideia em produtos ou
modelos. O autor também amplia essa definicdo mencionando que o design é a
busca por satisfazer as exigéncias do ambiente humano através do desenvolvimento
de um produto ou sistema de produtos. Busca-se, através de pesquisas e
levantamento de informacdes, saber quais as necessidades humanas. N&o
necessariamente de forma generalista, mas podendo ser esta busca focada em um
grupo especifico, com necessidades particulares.

Birdek (2010), corroborando, menciona que o design ndo se limita a questdes
formais e estéticas, como considerado por muitos anos. O design dedica-se a
desenvolver produtos — que ndo sao apenas artefatos, mas o resultado de um
projeto — que satisfacam necessidades sociais ou individuais da vida humana, sejam
elas estéticas, funcionais, ergonémicas ou ambientais.

A busca pela identificacdo dessas demandas de necessidades humanas e
também pela solucdo dos problemas ou anseios detectados, acontece geralmente
por meio de pesquisas as quais dedica-se o designer. Seivewright (2009) afirma que
a pesquisa é como o comeco de uma jornada. E uma busca e um aprendizado sobre
0 passado e o presente, e envolve sempre o registro de informacées. E uma
producéo de conhecimento. Chega-se a algo desconhecido, como novas tecnologias
possiveis de serem usadas no projeto em que se deseja trabalhar.

Mas a pesquisa ndo cessa com a demanda identificada. Nesse ponto, mais
estudos devem ser realizados. Segundo Lébach (2001), apGs termos um problema,
gue pode ou nédo estar bem definido, seguem-se as pesquisas e analises relativas a
este. Relaciona-se essas informacdes analisando-as criativamente, buscando-se
gerar alternativas para a solu¢do do problema.

Quando associadas a ergonbmia, essas pesquisas para um projeto de design
geralmente se iniciam diretamente com o publico alvo, no ambiente onde objetiva-se

uma intervencdo. Podem ser de forma observacional, entrevistas, questionarios e
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com a aplicacéo de diversas ferramentas de levantamento de dados que expressam
a percepcao do trabalhador & sua funcéo e atividade (IIDA; GUIMARAES, 2016)

Esses procedimentos sédo frequentemente usados pois o design € um aliado
significativamente importante nos projetos de ergonomia. Segundo Mont'Alvao
(2008), autores importantes no campo da ergonomia como Moraes e Grandjean ja
mencionavam a relacdo entre as duas areas desde 1984, quando houve o primeiro
congresso de Ergodesign. Na ocasido além de conceituarem ergonomia,
mencionaram a importancia do trabalho em conjunto com o design no
desenvolvimento de um produto. Segundo o autor, um produto elaborando tendo em
paralelo pensamentos nos dois campos se torna amigavel ao usuario. Estacfes de
trabalho e os equipamentos nelas contidos, que integram ergonomia e design na sua
concepcao, tendem a contribuir para a qualidade de vida, saude, bem-estar e
desempenho do trabalhador. Yap et al. (1997, apud MONT’ALVAO, 2008), fala da
importancia do conceito ergodesign e a ponte que ele constrdi entre as disciplinas.
Afirma ainda que o conceito traz significativa evolugcdo no desenvolvimento de
produtos, equipamentos, ambientes e sistemas complexos.

Lobach (2001), ao falar de design industrial, também remete o processo de
desenvolvimento de produtos a questdes ergondmicas, quando alega que essa
atividade é a busca por transformacédo de ideias em produtos industrializaveis e
factiveis, voltados a satisfacdo das necessidades de um individuo ou grupo. Essas
necessidades podem ser aspiracfes, desejos, anseios. Mas em grande parte séo
oriundas de alguma caréncia do ser humano, que lhe causa desconforto, e que séo,
em geral, priorizadas por ele em relacdo a necessidade de resolucao.

Entdo, entende-se que o ganho é matuo quando séo unidas as duas areas do
conhecimento. O design tende a ter maior valorizacdo dos seus resultados quando
nele sdo aplicados principios ergonémicos desde a concepcao do projeto. Isso é
perceptivel na forma como os usuarios se comportam na interacdo com os produtos
desenvolvidos. (MONT'ALVAO, 2008)

Segundo lida e Guimarédes (2016), todo e qualquer produto ou sistema, seja
gual for seu porte ou complexidade, destina-se a interagdo com o homem, direta ou
indiretamente. E para que essa relacdo ocorra com éxito, o produto necessita
gualidade técnica, usabilidade e agradabilidade. O autor relaciona entédo, de forma

muito direta o design e a ergonomia, como disciplinas mutuamente complementares.
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A qualidade técnica diz respeito a eficiéncia do produto. E o aspecto mais
relacionado ao design. Refere-se aos seus sistemas e capacidades de executarem a
operacao a qual foi desenvolvida. Ja& os aspectos de usabilidade e agradabilidade
séo relacionados a ergonomia e sdo os campos de maior atuagcao dos ergonomistas.
Sendo assim, nota-se que € evidente a importancia de multidisciplinaridade nos
projetos de design e ergonomia. E que essas duas areas, trabalhando unidas
potencializam as possibilidades de um bom projeto, que atenda as necessidades de
conforto, seguranca e bem-estar do ser humanao.
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7 METODOLOGIA

A presente pesquisa caracteriza-se como observacional descritiva. Busca o
levantamento de informacdes para andlise e discussdo de dados sob o aspecto
qualitativo, para identificacdo de situacBes inadequadas pela otica da ergonomia.
Esses levantamentos se dardo através de coleta de informacdes diretamente no
ambiente a ser estudado, com uso de ferramentas de analise e de geracdo de
dados, observacdes e relatos dos profissionais. A partir das informacdes geradas,
busca-se o0 desenvolvimento de propostas de solugcdo para os problemas
identificados.

O estabelecimento comercial onde sera realizada a pesquisa atua no ramo
alimenticio e esta localizado em uma cidade do Vale dos Sinos. O atendimento ao
publico é realizado entre as 6:45h e as 23h de segunda a sabado, nos setores de
confeitaria, padaria, restaurante e pizzaria. Nos domingos atende entre as 9h e
20:30h, apenas com padaria e confeitaria. Além dessas diferentes areas de
atendimento direto ao publico, o estabelecimento também fornece alimentos para
outros restaurantes, lanchonetes e padarias da regido, e ainda a eventos. A cozinha
do estabelecimento é dividida em trés ambientes que produzem alimentos divididos
em quatro segmentos: doces e paes, pizzas e comidas quentes.

O publico alvo sdo os trabalhadores da cozinha industrial, atuantes nos
setores do estabelecimento mencionado: restaurante, confeitaria, padaria e pizzaria.
Esse grupo de colaboradores € formado por cerca de trinta (30) pessoas de ambos
0S sexos e com variadas idades, sendo que todos realizam atividades na cozinha
desse estabelecimento. Todos atuam diretamente dentro da cozinha, divididos em
diversas funcbes, sendo que muitas dessas funcBes abrangem mais de uma
atividade, ou seja, caracterizam um trabalho multifuncional.

Nessa pesquisa, o0 método de andlise ergonbmica a ser utilizado sera a
Analise Macroergonémica do Trabalho (AMT). Este método, segundo Guimaraes
(2006), preconiza a participacdo do publico envolvido no trabalho, a fim de
apresentarem suas posicoes e opinides em relacédo a organizacdo pesquisada. Esse
tipo de abordagem minimiza os erros, em virtude de os individuos afetados
participarem da avaliacdo dos problemas e da elaboragédo das solugdes. Com isso,

para obtencdes de informacdes seréo utilizadas ferramentas de geracéo de dados
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primarios como pesquisas observacionais, registros de imagens fotogréficas,

entrevistas com os profissionais, — esse item pode dividir-se em: questionario

estruturado com o total do grupo de colaboradores e entrevista aberta ou

semiestruturada com grupo focal, direcionando esse Ultimo para os individuos com

mais tempo de atuacdo em cada funcdo — aplicacdo de ferramentas de andlise

ergondmica como Diagrama de Areas Dolorosas, proposto por Corlett e Manenica e
exposto na figura 1 (IIDA; GUIMARAES, 2016), que tem por objetivo identificar

pontos dolorosos no corpo e quantificar as dores sentidas em cada um deles ou

ainda, escala continua de avaliacdo, que mostra o nivel de conforto percebido pelo

pesquisado em diferentes situacdes. Também podem ser levados em consideracao

dados secundarios, executando pesquisas de similares em situacfes que possam vir

a ser encontradas durante a pesquisa.

Figura 1 — Diagrama de areas dolorosas
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Fonte: lida e Guimaraes (2016)
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O método macroergondmico preconiza que, inicialmente, deve ser realizada
uma visita de reconhecimento onde o pesquisador deve apresentar a proposta de
trabalho, os meios de analise mencionados acima e 0s objetivos almejados. Nesse
contato devera ser apresentado ao estabelecimento documento que comprove a
intencdo académica da pesquisa e a existéncia de vinculo entre a instituicdo de
ensino e o pesquisador. Posteriormente devem ser realizadas visitas observacionais
aos ambientes estudados, podendo ser em uma Unica oportunidade ou em mais de
uma ocasidao. Nessas visitas, as informagbes devem ser levantadas por meio da
observacdo do pesquisador, registrados através de anotacdes e imagens
fotograficas — no caso desse Ultimo, com consentimento dos trabalhadores
devidamente documentado com assinatura de termos de autorizacdo do uso de
imagem e sem identificar os individuos. Posteriormente realizam-se as entrevistas,
de forma individual e reservada, a fim de n&o constranger o pesquisado. No passo
seguinte se solicitara aos pesquisados que respondam/preencham as ferramentas
de anadlise que apontaréo os locais de possiveis focos de dor e sua intensidade, bem
como ferramenta que revele seu grau de conforto com diferentes situacdes dentro
da organizacéo.

Apos a realizacao dessas etapas, os dados gerados passam por processo de
compilacdo e avaliacdo. Para essa avaliacdo, pretende-se utilizar o método de
triangulacdo de dados apresentado por Yin (2016), onde avaliam-se trés fontes de
informacé&o a respeito de um mesmo fato. Para esta pesquisa serdo consideradas as
informacdes geradas pelos colaboradores pesquisados, fontes bibliograficas que se
posicionem frente aos pontos expressos e a posicado do pesquisador, que coloca seu
ponto de vista e conclusdes a respeito do conjunto. Com isso, espera-se identificar
constrangimentos aos quais os trabalhadores possam estar submetidos. Finalmente
devem ser geradas propostas de intervencdes que possam solucionar os problemas

verificados.

7.1 METODOLOGIA PROJETUAL

Para o desenvolvimento projetual dessa pesquisa, serdo seguidos 0S passos
de uma metodologia hibrida que tem como base a apresentada por Lébach (2001).

Em complemento a ela, incorporam-se etapas propostas por Bonsiepe, Kellner e
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Poessnecker (1984), lida e Guimardes (2016), Yin (2016) e Baxter (2011). A

estrutura metodoldgica completa esta exposta na figura 2.

Figura 2 — Metodologia Projetual
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Fonte: Elaborada pelo autor, com base em Loébach (2001), Bonsiepe, Kellner e
Poessnecker (1984), lida e Guimarédes (2016), Yin (2016) e Baxter (2011).

A metodologia proposta por Lobach (2001) prevé quatro grandes etapas
direcionadoras do projeto. A primeira € chamada de Preparacdo. Essa se define
como a etapa de aprofundamento do problema. Consiste em andlises variadas que
levam o designer a compreender o objeto de sua pesquisa, tanto no que diz respeito
ao problema propriamente dito como ao universo ao qual ele esta inserido. Leva a
definicdo do que deve ser resolvido com o projeto. Nessa etapa serdo realizadas a

analises do problema, andlise sincronica, analise diacrénica, definicdo dos
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problemas e objetivos e a estruturacdo do problema e hierarquizagdo das demandas
a serem sanadas.

A primeira parte, andlise do problema (LOBACH, 2001), objetiva-se ao
entendimento da situacdo que origina o problema. Ela divide-se em cinco
ferramentas que devem ser utilizadas para compreensao plena do problema, antes
de se seguirem as andlises restantes. As quatro primeiras sdo trazidas por lida e
Guimaraes (2016), e a ultima por Yin (2016). A primeira dessas cinco etapas € a
pesquisa observacional, onde o pesquisador se insere no ambiente do problema
analisando-o sob seu ponto de vista e registrando informagbes por meio de
anotacbes e fotografias. Na segunda etapa realizam-se entrevistas e/ou
guestionarios com os trabalhadores envolvidos na organizacdo pesquisada. ApoOs
iISS0O, No terceiro e quarto estagios, sdo apresentados aos colaboradores ferramentas
de identificacdo de pontos dolorosos, intensidade de dor e grau de conforto em
situacOes e operacgdes variadas. Solicita-se que eles preencham essas ferramentas
de acordo com sua percepcdo e as devolvam ao pesquisador para analise dos
dados contidos. Por dltimo, na quinta etapa, avaliam-se de forma triangular todos os
dados adquiridos nas quatro etapas anteriores. A forma triangular de analise de
dados prevé a observacao de trés fontes distintas de dados sobre a mesma situacao
(YIN, 2016). Para a metodologia proposta, observam-se os relatos e informacdes
trazidos pelos colaboradores, as posicdes de autores que escrevem sobre os temas
abordados e a exposicdo do ponto de vista do pesquisador, suas colocacfes em
relacéo aos problemas detectados.

A analise sincronica (BONSIEPE; KELLNERV; POESSNECKE, 1984), visa
identificar na atualidade outros sistemas e produtos semelhantes ao pesquisado,
entendendo como sdo, como funcionam e se deles pode ser absorvida alguma
informacéo relevante a solucédo do problema. A Analise diacrénica, também proposta
pelo autor, permite ao pesquisador entender a evolugdo histoérica do sistema
pesquisado e de outros semelhantes. Com isso ele pode compreender os caminhos
ja percorridos em termos de desenvolvimento e o porqué da situacdo atual. Com
essas andlises realizadas, chega-se a etapa de definicdo do problema (LOBACH,
2001; BONSIEPE; KELLNERV; POESSNECKE, 1984). Aqui 0 pesquisador aponta o
real problema a ser abordado e define os objetivos projetuais a serem alcancados. E

na etapa de estruturacdo e hierarquizacdo (BONSIEPE; KELLNERYV;
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POESSNECKE, 1984) o problema é fragmentado em pequenas partes que precisam
ser trabalhadas a fim de se atingir o objetivo total. E s&o definidos aqui os pontos de
maior e menor relevancia a execucdo com exceléncia do projeto.

A segunda grande parte proposta por Lébach (2001) é a geracdo. Esse € o
momento onde o designer esboca o maximo de variagbes de possiveis solu¢des ao
problema. Ele deve visualizar todas as informacdes levantadas na fase de
preparacdo e com elas observar o problema dos mais diversos angulos possiveis.
Assim devem ser geradas ideias que se complementem ou ndo, mas que direcionem
o projeto a melhor solugéo possivel.

Seguindo a metodologia chega-se a terceira etapa, a avaliacdo. Essa etapa
divide-se em trés fases. A primeira € a avaliacdo de todas as ideias geradas na
etapa anterior. Observa-se todas de forma global a fim de identificar as
possibilidades mais coerentes e, possivelmente fazer ligacoes de diferentes ideias
gue irdo complementar-se. Ap0s essas avaliacdes o designer chega as solugcdes
gue serdo, ao seu julgamento, as mais qualificadas. No entanto, segundo Baxter
(2011), essa insercdo constante e profunda no projeto, apesar de muito importante,
pode bloquear o processo criativo. O problema e os resultados tendem a ser
observados sempre por uma perspectiva semelhante. Por esse motivo o autor
propde um periodo de incubacdo, que é a segunda fase dessa etapa. Ndo ha um
tempo exato. Podem ser dias, ou podem ser horas. Isso vai depender do projeto e
do designer. Apos esse periodo de incubacao, sugere-se a retomada das avaliacoes
para entdo ser feita a definicdo da (s) alternativa mais adequada para solucdo do
problema.

A Ultima etapa do projeto € a realizacdo da solucdo. Aqui o projeto deve ser
refinado e finalizado para seja apresentado como solucdo ao problema detectado
inicialmente. Essa finalizacdo pode ser feita com desenhos técnicos, renders,
prototipagem, apresentacdo de documentos, entre outros. A forma de apresentacéo
da solucdo varia de acordo com o produto gerado e cabe ao designer buscar a

melhor forma expor o resultado do projeto.

44



8 CRONOGRAMA

ATIVIDADES

Fev

Mar

Abr

Mai

Jun

Jul

Ago

Set

Out

Nov

Dez

Desenvolvimento
do Anteprojeto

Definicao do
caminho
metodolégico

Levantamento de
Dados

Entrega

Inicio do Projeto de
Conclusao de
Curso

Preparacéo:
Analise do
problema

Preparacéo

Geracgéao

Avaliacdo

Realizacdo

Entrega do Artigo

Apresentacao oral

Entrega da Versao
Final

45




REFERENCIAS

ALENCAR, Maria do Carmo B. de; CAVALCANTI, Tayna A.; MONTREZOR, Janaina
B.. Condigbes de trabalho em uma cozinha industrial e distarbios osteomusculares
de trabalhadores. Caderno Terapia Ocupacional UFSCar, Séo Carlos, v. 21, n. 1,
p. 155-162, 2013. Disponivel em: <http://www.cadernosdeto.ufscar.br/index.php/
cadernos/article/view/741/426>. Acesso em: 12 maio 2017.

ALVARENGA, Rudbia Zanotelli de; MARCHIORI, Flavia Moreira. Saude mental e
qgualidade de vida no trabalho. Revista eletronica [do] Tribunal Regional do
Trabalho da 92 Regido, Curitiba, PR, v. 3, n. 28, p. 23-36, mar. 2014. Disponivel
em: <https://juslaboris.tst.jus.br/handle/1939/94956>. Acesso em: 11 maio 2017.

ANZILIERO, Betina L. Beppler. Analise das atividades de trabalho sob o ponto
de vista da ergonomia em uma cozinha industrial. 2007. 71 f. Monografia
(Conclusdo do Curso de Fisioterapia) Universidade Feevale, Novo Hamburgo, RS,
2007. Disponivel em: <http://biblioteca.feevale.br/Monografia/MonografiaBetina
Anziliero.pdf>. Acesso em: 19 maio 2017.

ASHTON, Elisa Guerra. A ourivesaria e o0s riscos da atividade: Anélise
macroergondémica do trabalho do ourives. Revista Conhecimento Online, Novo
Hamburgo, RS, ano 4, v. 1, 2012. Disponivel em: <http://periodicos.feevale.br/
seer/index.php/revistaconhecimentoonline/article/view/262>. Acesso em 02 maio
2017.

ASSIS, Mbonica; BATISTA, Raquel Meireles; ZERBETO, Cristiane A. de Almeida.
Andlise macroergonomica do trabalho no setor administrativo de uma empresa de
confeccdo. In: 15° ERGODESIGN, 15., 2015, Recife. Anais eletrénicos... Recife:
UFPE, 2015. Disponivel em: <http://pdf.blucher.com.br.s3-sa-eastl.amazonaws.
com/designproceedings/15ergodesign/45-E149.pdf>. Acesso em: 02 maio 2017.

BAXTER, Mike. Projeto de produto: guia pratico para o design de novos produtos.
3. ed. Séo Paulo, SP: Edgard Blucher, 2011. 342 p.

BENEMANN, Cleci. Analise macroergonémica na cozinha de um restaurante: o
olhar de um profissional de Relacdes publicas. 2007. 76 f Monografia (Pés-
Graduacao Especializacdo em Saude do Trabalhador) Universidade Feevale, Novo
Hamburgo, RS, 2007. Disponivel em: <http://biblioteca.feevale.br/Monografia/
MonografiaCleciBenemann.pdf>. Acesso em: 19 maio 2017.

BONSIEPE, Gui (Coord.); KELLNER, Petra; POESSNECKER, Holger. Metodologia
experimental: desenho industrial. Brasilia, DF: CNPq, 1984. 86 p.

46



BRASIL. Banco de Teses e Dissertacfes. In: Fundacdo CAPES, Ministério da
Educacéo. Brasilia, DF. 2017. Disponivel em: <http://capesdw.capes.gov.br/ banco-
teses/#!/>. Acesso em: 20 maio 2017.

BRASIL. Ministério do trabalho e Emprego. Norma Regulamentadora n°. 12, de 17
de dezembro de 2010. Seguranca no trabalho em méaquinas e equipamentos,
Brasilia, DF, abril 2017. Disponivel em: <http://www.trabalho.gov.br/images//
Documentos/SST/NR/NR12/NR12.pdf>. Acesso em: 23 maio 2017.

BRASIL. Ministério do trabalho e Emprego. Norma Regulamentadora n°. 14, de 06
de junho de 1983. Fornos, Brasilia, DF, abril 2017. Disponivel em:
<http://trabalho.gov.br/images/Documentos/SST/NR/NR14.pdf>. Acesso em: 23
maio 2017.

BRASIL. Ministério do trabalho e Emprego. Norma Regulamentadora n°. 17, de 23
de novembro de 1990. Ergonomi, Brasilia, DF, abril 2017. Disponivel em:
<http://trabalho.gov.br/images/Documentos/SST/NR/NR17.pdf>. Acesso em: 23
maio 2017

BRASIL. Organizacao Internacional do Trabalho (OIT). Convencédo n° 155, de 11 de
agosto de 1983. Brasilia, DF. Disponivel em: <http://www.oitbrasil.org.br/node/504>.
Acesso em: 20 maio 2017.

BURDEK, Bernhard E. Design: historia, teoria e pratica do design de produtos. 2.
ed. Sdo Paulo, SP: Edgard Blucher, 2010. 496 p.

CABRAL, Jackson Cruz. Qualidade de vida e fontes de pressao no trabalho de
profissionais de cozinha: Um estudo em restaurantes de Belo Horizonte. 2009.
157 f. Dissertacdo (Mestrado em Administracdo) Programa de Mestrado em
Administracdo da Faculdade Novos Horizontes, Belo Horizonte, MG, 2009.
Disponivel em: <http://www.unihorizontes.br/novosite/banco_dissertacoes/30092009
1629241517.pdf>. Acesso em: 18 maio 2017.

CHAPANIS, Alphonse. A engenharia e o relacionamento homem-maquina. Séo
Paulo, SP: Atlas, 1972. 153 p.

DELWING, Eduardo Becker. Analise das condicdes de trabalho em uma
empresa do setor frigorifico a partir de um enfoque macroergonémico. 2007.
132 f. Dissertacdo (Pés-Graduacao em Engenharia de Producdo) Programa de Pés-
Graduacao em Engenharia de Producéo da Universidade Federal do Rio Grande do
Sul. Porto Alegre, RS, 2007. Disponivel em: <http://www.lume.ufrgs.br/handle/
10183/12569>. Acesso em: 01 maio 2017.

47



DEMOZZI, Sabrina Fernanda. Cozinha do cotidiano e cozinha profissional:
representacdes, significados e possibilidades de entrelacamentos. Disponivel
em: <http://www.historiadaalimentacao.ufpr.br/artigos/Artigos_PDF/  Sabrina%?20
Demozzi.pdf>. Acesso em: 26 abril 2017.

DUL, Jan; WEERDMEESTER, Bernard A. Ergonomia pratica. 3. ed., rev. e ampl.
Séo Paulo, SP: Edgard Blucher, 2012. 163 p.

DUTRA-THOME, Luciana; KOLLER, Silvia Helena. O significado do trabalho na
visdo de jovens brasileiros: uma analise de palavras analogas e opostas ao termo
“trabalho". Revista Psicologia, Organizacfes e Trabalho. Florianépolis, SC, v. 14,
n. 4. dez 2014. Disponivel em: <http://pepsic.bvsalud.org/scielo.php?script=sci_
arttext&pid=S1984-66572014000400004>. Acesso em: 19 maio 2017.

GUIMARAES, Lia Buarque de Macedo. Ergonomia de Processo |. 5. ed. Porto
Alegre: FEENG/UFRGS/EE/PPGEP, 2006. 436p.

INTERNATIONAL ERGONOMICS ASSOCIATION. Definition. 2017. Disponivel em:
<http://www.iea.cc/whats/index.html>. Acesso em: 23 maio 2017

lIDA, Itiro; GUIMARAES, Lia B. de Macedo. Ergonomia: projeto e producéo. 3. ed.,
rev. Sdo Paulo, SP: Edgard Bllcher, 2016. 850 p.

JORGE NETO, Francisco Ferreira; CAVALCANTE, Jouberto de Quadros Pessoa;
FRACAPPANI, Adriano. O ambiente de trabalho, a doenca e o acidente do trabalho
e os desafios para empregadores e empregados domeésticos. Revista eletronica
[do] Tribunal Regional do Trabalho da 92 Regido, Curitiba, PR, v. 2, n. 17, p. 82-
92, mar. 2013. Disponivel em: <https://juslaboris.tst.jus.br/handle/1939/96988>.
Acesso em: 11 maio 2017.

KROEMER, K. H. E.; GRANDJEAN, Etienne. Manual de ergonomia: adaptando o
trabalho ao homem. 5. ed. Porto Alegre, RS: Bookman, 2005. 327 p.

LEAL, Maria L. de Macedo Soares. A historia da gastronomia. Rio de Janeiro, RJ:
SENAC Nacional, 1998. 143 p

LOBACH, Bernd. Design industrial: bases para configuragdo dos produtos
industriais. 1. ed., Sdo Paulo, SP: Edgard Blucher, 2001. 206 p.

LOURENCO, Emilia Uema. O fenbmeno da gourmetizacéo. 2016. 62 f. Monografia
(Conclusdo do Curso de Publicidade e Propaganda) Universidade de Brasilia,
Brasilia, DF, 2016. Disponivel em: < http://bdm.unb.br/bitstream/10483/15152/1/2016
_EmiliaUemaLourenco_tcc.pdf>. Acesso em: 27 maio 2017.

48



MAIA, Alessandra T.; NETO, Alfredo larozinski. Quais as principais caracteristicas
organizacionais das empresas dos diferentes segmentos da construcdo civil?.
Ambiente Construido, Porto Alegre, v. 16, n. 3, p. 197-215, jul./set. 2016.
Disponivel em: <http://www.scielo.br/pdf/ac/v16n3/1678-8621-ac-16-03-0197.pdf>.
Acesso em: 07 maio 2017.

MASCULO, Francisco Soares; VIDAL, Mario Cesar (Org.). Histéria da Ergonomia.
In: . Ergonomia: trabalho adequado e eficiente. Rio de Janeiro, RJ: Elsevier,
2011. p. 9-18.

MEDEIROS, Symonne de Albuquerque. Introducdo a Gastronomia. Pernambuco:
Biblioteca  Virtual, Secretaria de Educacdo, 2014. Disponivel em:
<https://sisacad.educacao.pe.gov.br/bibliotecavirtual/bibliotecavirtual/texto/Cadernod
eRBIntroduoGastronomiaRDDI.pdf>. Acesso em: 06 maio 2017.

MONT'ALVAO, Claudia (Org). Hedonomia, ergonomia afetiva: afinal, do que
estamos falando?. In: ; DAMAZIO, Vera. Design Ergonomia Emogéo. Rio de
Janeiro, RJ: Mauad, 2008. p. 19-30.

MORI, Amaury Haruo. O assedio moral e os direitos de personalidade do
trabalhador. Revista eletronica [do] Tribunal Regional do Trabalho da 92 Regiéo,
Curitiba, PR, v. 2, n. 16, p. 42-71, mar. 2013. Disponivel em: <https://juslaboris.
tst.jus.br/handle/1939/95628>. Acesso em: 11 maio 2017.

PANERO, Julius; ZELNIK, Martin. Dimensionamento humano para espagos
interiores: um livro de consulta e referéncia para projetos. Barcelona, Spain:
Gustavo Gili, c2002. 320 p.

PINHO, Ana P. M.; BASTOS, Antonio V. B; ROWE, Diva E. Okazaki. Diferentes
vinculos organizacionais: Explorando concepc¢des, fatores organizacionais
antecedentes e praticas de gestdo. O&S, Salvador, BA, v. 22, n. 75, p. 659-680,
out./dez 2015. Disponivel em: <http://www.scielo.br/pdf/osoc/v22n75/1413-585X-
0S0C-22-75-0659.pdf>. Acesso em: 07 maio 2017.

SANTOS, Carlos R. Antunes dos. A comida como lugar de historia: As dimensdes do
gosto. Histéria: Questdes & Debates, Curitiba, v. 54, n. 1, p. 103-124, abr. 2011.
Disponivel em: <http://revistas.ufpr.br/historia/article/view/25760/ 17202>. Acesso
em: 01 maio 2017.

SEIVEWRIGHT, Simon. Pesquisa e design. Porto Alegre, RS: Bookman, 2009. 175.

SHORE, Elliott. Jantando Fora. In: FREEDMAN, Paul (Org.). A histéria do sabor.
Séo Paulo, SP: SENAC Séao Paulo, 2009. Cap 9, p. 301-332.

49



SILVA, Gabriela de Lima; LIMA, Luana F.; LOURENCO, Nelson S. Food truck na
cidade de S&o Paulo e a influéncia do perfil do consumidor em sua longevidade:
aspectos socioculturais. Revista FATEC Zona Sul, Sao Paulo, v. 2, n. 1. out. 2015.
Disponivel em: <http://www.revistarefas.com.br/index.php/RevFATECZS/article/view/
31>. Acesso em: 16 margo 2017.

SILVA, Guilherme O. C. da. O meio ambiente do trabalho e o principio da
dignidade da pessoa humana. Santa Catarina: Portal de e-governo, incluséo digital
e sociedade do conhecimento. 2015. Disponivel em: <http://egov.ufsc.br/
portal/sites/default/files/anexos/32202-38307-1-PB.pdf>. Acesso em: 17 maio 2017.

VENTURI, James Luiz. Gerenciamento de bares e restaurantes. Porto Alegre, RS:
Bookman, 2010. 185 p.

YIN, Robert K. Pesquisa qualitativa do inicio ao fim. Porto Alegre, RS: Penso,
2016. 313 p.

50



