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Condicoes de trabalho e estado nutricional
de operadores do setor de alimentacao
coletiva: um estudo de caso'

Work conditions and nutritional status of workers from
the food service sector: a case study
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Rossana Pacheco da Costa PROENCA?

RESUMO

Este estudo analisa a relacdo entre condicdes de trabalho e estado nutricional de operadores de uma Unidade
de Alimentacdo e Nutricdo. Foi realizada uma Analise Ergonémica do Trabalho, incluindo a caracterizacao do
estado nutricional dos trabalhadores. Fizeram parte do estudo oito operadores (sete mulheres e um homem),
com tempo de servico na unidade de, em média, 45 meses (variacao de trés meses a cinco anos). Consta-
tou-se que o trabalho realizado exige esforco fisico moderado, carregamento e levantamento de peso espora-
dicos, movimentos repetitivos por longos periodos e postura em pé. O Indice de Massa Corporal indicou
eutrofia em dois operadores e sobrepeso em diferentes graus em cinco trabalhadores. A alimentacao consumida
por quatro dos oito individuos avaliados é hipercaldrica, e, em relacdo aos macronutrientes, pode ser
caracterizada como hiperprotéica para seis deles, hiperlipidica e hipoglicidica para todos. Apesar de a realizagao
das atividades na unidade requerer um gasto energético significativo, alguns condicionantes fisicos e organiza-
cionais estariam contribuindo para o consumo alimentar excessivo e a ingestao de uma dieta desequilibrada.

Termos de indexacao: ergonomia, engenharia humana, alimentagao coletiva, estado nutricional, condi¢des
de trabalho.

ABSTRACT

The aim of this study was to analyze the relationship between the work conditions and the nutritional status
of a group of workers in a Food Service Unit. The methodology consisted of the nutritional status evaluation
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and the Ergonomic Analysis of Work. Seven female workers and one male worker were included in this

research, they had been working at the company for a period from three months to five years (median of 45

months). The work in the Food Service Unit demanded moderate physical effort, repetitive movements for long

periods of time, sporadic weight loading and lifting and standing posture. The Body Mass Index data

demonstrated that two workers were entrophic and five were overweight. The diets were considered hypercaloric

for four workers, hyperproteic for six, hyperlipidic and hypoglycemic for all individuals. In this way, although

the Unit activities demanded a significant expenditure of energy, some physical and organizational limitations

could be contributing to the high rate of food consumption and to their unbalanced diet.

Index terms: ergonomics, human engineering, food service, nutritional status, working conditions.

INTRODUCAO

Revista de Nutricdo

A producéo de refeicoes envolve fatores
como o numero de operadores, o tipo de alimento
utilizado, as técnicas de preparo e infra-estrutura,
exigindo equipamentos e utensilios que visam
otimizar as operacdes, tornando-as mais rapidas
e confidveis do ponto de vista da conformidade
do produto final.

Porém, embora o arsenal tecnoldgico
disponivel para o setor seja significativo, a
gualidade das refeicoes ainda esta diretamente
relacionada ao desempenho da méao-de-obra.
Estudos relacionados por Proenca (1993)'
demonstraram condicoes fisicas e ambientais
inadequadas em Unidades de Alimentacao e
Nutricdo (UAN), onde problemas como espaco
reduzido, ruidos excessivos, temperatura e
umidade elevadas sdo comumente relatados. Por
outro lado, o trabalho em UAN tem sido caracte-
rizado por movimentos repetitivos, levantamento
de peso excessivo, permanéncia por periodos
prolongados na postura em pé e modificacdo
constante de procedimentos.

A preocupacdo com a salde do operador
de UAN comegou a surgir no setor de alimentagao
coletiva a partir de uma maior conscientizacao
da existéncia de relacdo das condicoes de trabalho
e salde com desempenho e produtividade.

O estado nutricional dos trabalhadores
desse setor vem sendo discutido, pois pesquisas
revelam o alto indice de sobrepeso em operadores
de UAN?, sugerindo, inclusive, que esse aumento
de peso corporal ocorre ap6és o inicio da atividade

neste tipo de unidade, como conseqUéncia da
natureza do trabalho acompanhada de uma
mudanca significativa de habitos alimentares.
Salienta-se, ainda, que o excesso de peso pode
contribuir para tornar a atividade mais desgas-
tante, gerando uma sobrecarga a coluna vertebral®.

Este estudo visa caracterizar as condicoes
de trabalho e o estado nutricional de operadores
de uma UAN a partir da utilizacdo dos principios
da nutricdo e da ergonomia.

CASUISTICAE METODOS

Esta é uma pesquisa descritiva desenvol-
vida como um estudo de caso, objetivando
responder como e por que os fendmenos apre-
sentados ocorrem. Utilizou-se como instrumento
a Analise Ergondmica do Trabalho (AET), incluindo
a avaliacdo do estado nutricional dos operadores
realizada por meio das medidas antropométricas
e do consumo alimentar.

A AET é um método de avaliacao baseado
na comparacao entre as condicdes disponiveis
para a realizacdo do trabalho e a maneira como
o trabalho é realmente realizado. Assim, a riqueza
deste método esta na possibilidade de observacao
do homem em atividade, isto é, de como o
trabalho é realmente executado e quais os fatores
que interferem (positiva ou negativamente) nesta
situacao.

O reconhecimento da UAN foi feito através
de visitas, leituras de documentos, entrevistas com
a direcdo da empresa de alimentacao prestadora
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de servico e com a nutricionista responsavel pela
unidade*. Foi efetuada também a observacdo
direta com apoio de instrumentos como gravador,
méagquina fotogréfica e cronémetro. Para deter-
minacao do espaco fisico e dimensionamento de
utensilios e equipamentos, utilizaram-se fita
meétrica e trena eletrdnica, elaborando-se ainda o
leiaute de cada um dos setores da UAN.

A observacdo normalizada, utilizando o
Guia de Observacao das Condi¢bes de Trabalho,
foi feita com o objetivo de identificar os riscos de
acidente, as condicdes de postura, esforcos e
comandos, o ambiente térmico luminoso, sonoro
e toxicologico do ar. Foram verificados, ademais,
os niveis de ruido, com auxilio de um medidor de
nivel de pressao sonora digital, nos sete principais
setores da UAN. Foram ainda realizadas
entrevistas com os operadores do primeiro turno
e do turno geral da UAN, a quem também foram
aplicados questionarios.

A verificacdo de medidas antropométricas
dos trabalhadores foi feita a partir das variaveis
peso, estatura corporal, circunferéncia da cintura
(linha do umbigo) e circunferéncia do quadril
(protusao maxima do gluteo). Para avaliacdo do
estado nutricional foi utilizado o indice de massa
corporal IMC (peso/altura?) e a Relacdo Cintu-
ra/Quadril (RC/Q), com os pontos de corte
propostos pela Organizacion Mundial de la
Salud > e World Health Organization®.

A medida de braco a frente foi realizada
com o objetivo de determinar o alcance horizontal
do operador; a medida de braco acima foi feita
para verificar seu alcance vertical; a medida da
altura do cotovelo ao solo teve como finalidade
determinar a altura adequada das bancadas de
trabalho.

A determinacado do gasto energético dos
operadores foi efetuada através da Taxa de
Metabolismo Basal (TMB) dos mesmos, calculada
a partir do peso tedrico e também do peso atual.
Apos a divisdo do valor da TMB por hora, o
resultado foi multiplicado pelas constantes metabo-
licas, considerando a atividade ocupacional e o
tempo restante durante a jornada de trabalho’.
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Procedeu-se a avaliacdo do consumo
alimentar dos funcionérios por um perfodo de trés
dias de trabalho ndo consecutivos, com a aplicacao
do recordatério alimentar pelo pesquisador e do
registro diario de dois dias anotados pelo préprio
operador. Os resultados de ingestao calérica e de
macronutrientes foram representados pela média
dos trés dias da semana e comparados com as
recomendacdes da Sociedade Brasileira de
Alimentacdo e Nutricdo (1990)8.

Para a comparacao entre as condicoes de
trabalho e o estado nutricional examinaram-se,
categorizaram-se e tabularam-se as evidéncias
encontradas. Especificamente para o estudo de
caso, esta fase foi baseada na releitura das
proposicdes tedricas, seguida pelo desenvolvi-
mento da descricdo do caso estudado, para entao,
no confronto entre as realidades tedricas e
préaticas, proceder as conclusdes cabiveis.

O estudo foi desenvolvido conforme
critérios estabelecidos pela Comissao de Etica da
Universidade Federal de Santa Catarina.

RESULTADOS EDISCUSSAO

Os resultados deste estudo foram discutidos
a partir da aplicacdo da Andlise Ergondmica do
Trabalho (AET), a qual envolve as seguintes etapas:
andlises da demanda, da tarefa e da atividade,
diagndstico e Caderno de Encargos e Recomen-
dacoes Ergondmicas (CERE)°.

A anélise da demanda é o ponto de partida
da AET e tem por objetivo identificar as questoes
iniciais para a intervencao, formulando as hipoteses
para conduzir ao diagnéstico™.

A UAN analisada é uma empresa privada
concessionaria de alimentacao que fornece cerca
de 1 550 refeicdes/dia (almoco) tendo, em média,
1 400kcal, como estabelece o Programa de
Alimentacao do Trabalhador (PAT)". O quadro de
operadores é integrado por 24 pessoas, atuando
em quatro turnos; dez operadores trabalham no
primeiro turno (das 5 horas as 14h18min), trés no
turno geral (das 7h30min as 16h48min), oito no
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segundo turno (das 14h18min as 23h24min) e trés
no terceiro turno (das 22h as 5h).

O cardapio da UAN é composto basica-
mente por dois tipos de carne, uma guarnicao,
arroz, feijao, trés tipos de salada, pao, dois tipos
de molho e dois tipos de bebidas. O sistema de
distribuicdo é o bufé livre com limite de uma
porcao de carne por trabalhador. J4 os operadores
da UAN néo tém limitacdes quanto a variedade e
guantidade das carnes.

A AET foi realizada nos seguintes setores
da UAN: recebimento, armazenamento, pré-pre-
paro de vegetais, cocgdo, distribuicdo, higieni-
zagdo de bandejas e higienizacdo de panelas.
Estes setores foram selecionados por representa-
rem o funcionamento de toda a unidade,
viabilizando a andlise integral das atividades dos
operadores, bem como a comparagao com o seu
estado nutricional.

Para Montmollin (1990)'?, a tarefa conven-
cionalmente é aquilo que se apresenta ao
trabalhador: a maquina, o meio fisico ao redor do
posto de trabalho, as instrucdes previstas para
serem obedecidas pelo operador, os objetivos a
serem alcancados, o controle e as sancbes
aplicadas.

Assim sendo, foram estudados o primeiro
turno e o turno geral por englobarem o maior
numero de operadores, bem como o maior
numero de refeicdes produzidas. Dos 12 individuos
gue trabalham nos turnos selecionados, apenas 8

foram acompanhados, pois um encontrava-se
afastado por problema de saude, dois gozavam
do direito de férias e um foi desconsiderado por
responder incorretamente ao registro alimentar.
Dos oito operadores participantes do estudo, sete
sdo do sexo feminino e um é do sexo masculino
(nimero um, Tabela 1). Foram investigados os
dados de ganho de peso e tempo de trabalho na
UAN e foi realizada a avaliacdo do estado
nutricional dos operadores (Tabela 1).

O indice de Massa Corporal (IMC) indicou
eutrofia em dois operadores e sobrepeso, em
diferentes graus, em cinco trabalhadores. De
acordo com a RCQ, apenas um dos individuos
classificados com sobrepeso ndo apresentou
acumulo de gordura na regiao abdominal. Cabe
esclarecer que a operadora sete estava na oitava
semana de gestacao, inviabilizando a avaliacao
do indice de massa corporal e da relacao cintura/
quadril.

Através de observacdo direta e de
parametros da World Health Organization’, foi
possivel constatar que, da totalidade dos funciona-
rios estudados, sete do sexo feminino tiveram suas
atividades ocupacionais classificadas como
moderadas e um operador do sexo masculino teve
sua atividade ocupacional classificada como leve.

Foi calculado o consumo alimentar médio
dos operadores e foi efetuada a comparacdo com
as necessidades energéticas (Figura 1).

Tabela 1. Funcoes, tempo de servico, ganho de peso e diagndstico nutricional dos operadores de Unidade de Alimentacdo e

Nutricdo. Santa Catarina, julho, 1999.

Tempo de servico na

Operador Setor de atuagédo principal Ganho de peso (kg) IMC R C/Q
UAN (meses)

1 Recebimento e armazenamento 45 0 19,36 0,81
2 Pré-preparo de vegetais 60 5,5 24,30 0,79
3 Higienizacao de bandejas 66 5 25,30 0,82
4 Higienizacao de panelas 4 9 26,90 0,83
5 Coccao 60 9,5 28,70 0,77
6 Higienizacao de bandejas 3 7 31,25 0,85
7 Distribuicao 57 6 - -
8 Distribuicdo 66 3 33,30 0,86
Média 45,1 5,6
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Avaliou-se a dieta consumida pelos opera-
dores, a qual definiu-se, de modo geral, como
hiperprotéica, hiperlipidica e hipoglicidica (Figuras
2,3e4).

Os operadores, com excecao do cozinheiro,
sao alocados nos setores conforme as necessidades
do trabalho durante a producéo. A reparticdo de
tarefas e o nimero de trabalhadores alocados por
setor sdo determinados pelos seguintes fatores:
tipo de cardapio, guantidade de refeicoes a serem
preparadas e nimero de operadores presentes.

Em relacdo as caracteristicas ambientais,
o espaco fisico total da UAN foi considerado
satisfatério, com excecdo dos setores de
armazenamento, higienizacdo de bandejas e
COCGao, 0s quais apresentam espaco reduzido para
circulacdo de carros de transporte.

A UAN apresenta problemas de ruido,
temperatura e umidade. Os setores de coccao e
higienizacdo de bandejas sdo os mais afetados
pelos efeitos térmicos (temperatura, umidade e
ventilacdo). Tal fato se deve a irradiacdo de calor
dos equipamentos desses setores: fritadeira, fogao
e maquina de higienizacdo de bandejas. O nivel
de ruido constante é proveniente do exaustor e

3500
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da maquina de higienizacdo de bandejas e
talheres; os ruidos ocasionais provém de equi-
pamentos utilizados por curto espaco de tempo,
como picador de vegetais e liquidificador, do sinal
sonoro do forno combinado, de vozes e do choque
de utensilios metalicos.

Para Santos & Fialho (1995)°, a atividade
consiste na apresentacdo do comportamento do
homem na situacao real de trabalho. Portanto,
para a determinacao dos condicionantes que
afetam o desenvolvimento do trabalho, fez-se o
acompanhamento e a observacao das atividades
realizadas pelos operadores.

A &rea fisica reduzida nos setores de
armazenamento, coccao e higienizagdo de
bandejas, principalmente em relagdo aos espacos
do posto de trabalho e da area de circulacdo, exige
dos trabalhadores esforcos adicionais no
carregamento de cargas.

Movimentos repetitivos foram observados
qguando se fez necessario o corte de alguns
vegetais e a fritura de alimentos, exigindo que o
operador permanecesse em pé, estatico, com o
pescoco flexionado durante longo periodo de
tempo.
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Figura 1. Necessidades Energéticas Totais e média da ingestao energética de operadores. Santa Catarina, julho, 1999.
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Figura 2. Ingestdo protéica dos operadores e recomendacoes
para o consumo de proteina. Santa Catarina, julho,
1999.
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Figura 3. Ingestao lipidica dos operadores e recomendacoes
para o consumo de lipidios. Santa Catarina, julho,
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Figura 4. Ingestao de carboidratos dos operadores e recomen-
dacoes para o consumo de carboidratos, Santa Catari-
na, julho, 1999.

A umidade e o calor detectados na maioria
dos setores sdo 0s aspectos mais problematicos
no setor de cocgao e de higienizacdo de bandejas,
em virtude da concentracdo de equipamentos.
Houve dias em que os operadores tiveram de secar
o teto até duas vezes durante o turno, executando
posturas inadequadas e aumentando o gasto
energético.

O ruido proveniente do sistema de
exaustao e da maquina de lavar bandejas dificulta
a comunicagao nos setores de cocgao e higieni-
zagdo, exigindo deslocamentos constantes dos
funciondrios para permitir um desenrolar
satisfatorio das atividades.

Como as atividades do setor de coccdo sao
consideradas prioritarias na UAN, o aumento ou
a reducdo do numero de operadores alocados no
setor eram realizados dependendo do cardapio
de cada dia. Além disso, o ritmo das atividades
realizadas variava conforme a quantidade de
trabalho e o tempo restante para o término da
jornada; por exemplo, nos dias cujo cardapio
inclufa frituras, preparacdo que demanda mais
tempo, as atividades foram aceleradas.

O consumo de 4gua pelos operadores foi
restrito, prevalecendo a ingestdao de bebidas
protéicas e/ou adocicadas. Sobre esse aspecto,
constatou-se maior freqiiéncia de consumo de
bebidas energéticas entre os individuos do setor
de coccdo e higienizacdo de bandejas.

Durante o lanche da manha, todos os
operadores consumiram algum tipo de carne,
geralmente gordurosa, o que contribuiu significa-
tivamente para a avaliacdo do tipo de dieta
ingerida ao final do dia.

Diagnéstico

Apesar de o espaco fisico na UAN ser
considerado satisfatério, os problemas relacionados
ao espaco de circulacdo nos setores de coccao,
armazenamento e higienizacdo de bandejas e
utensilios implicaram maior esforco fisico no
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levantamento e carregamento de peso por parte
dos operadores.

No setor de coccao, além de problemas
relacionados a circulacdo, o nimero insuficiente
de bancadas de apoio propiciou o desenvol-
vimento de algumas atividades em posturas
inadequadas, o que pode aumentar ou provocar
dores nas costas.

Proenca & Matos (1996)' chegaram a
resultados semelhantes em estudo realizado com
merendeiras de creches municipais de Floriano-
polis, onde deficiéncias de estrutura fisica, em
especial a altura das bancadas e mesas de apoio,
ocasionavam esforcos e posturas inadequadas em
uma populacdo na qual 46% dos trabalhadores
apresentavam problemas de coluna e 47%
relatavam dores nas costas.

O desconforto térmico, relatado pelos
operadores de setores como os de coccao,
higienizacdo de bandejas e utensilios e higieni-
zacao de panelas, torna as atividades mais
desgastantes e aumenta a possibilidade de
falhas'. O consumo de liquidos por operadores
dos referidos setores é reflexo da adaptacdo ao
calor. Porém, constatou-se que o consumo de agua
¢ praticamente inexistente, pois a maioria dos
individuos observados, quando sentiu sede, serviu-
-se de bebidas protéicas (café com leite integral)
ou sucos adocados (159kcal/ 200mL).

Niveis de ruido acima do recomendado
pela NR15 - 85 dB(A) por 8 horas - foram
encontrados nos setores de coccao e higienizagao
de bandejas, e o setor de higienizacao de panelas
apresentou picos de ruido de até 95 dB(A) durante
a utilizacao do liquidificador™. O ruido excessivo
dificulta a comunicacdo entre os operadores,
exigindo que estes se desloquem até outros setores
para obter informagdes dos colegas.

Santos (1994)'¢ salienta que o efeito no
organismo dos niveis elevados de ruido aparece
em forma de mudancas de comportamento, tais
como: nervosismo, fadiga mental, frustracao,
prejuizo no desempenho do trabalho, podendo
provocar altas taxas de absenteismo.
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As condicoes de trabalho identificadas,
além de serem consideradas por Grandjean
(1998)'* como fatores responsaveis pelo estresse
no trabalho, aumentam a exigéncia de esforco
fisico dos operadores.

Durante o periodo de acompanhamento,
os hordarios de entrada e saida foram cumpridos
rigorosamente, enquanto os horarios das refeicdes
variaram conforme o ritmo das atividades diarias.
Com intervalos de até cinco horas entre as
refeicdes, o apetite dos trabalhadores aumentava,
levando-os a consumir alimentos hipercaléricos
durante os intervalos.

De acordo com estudos relatados por Assis
(1999)", o horario das refeicoes pode afetar o
peso corporal, pois a resposta termogénica
(aumento do metabolismo estimulado pela
ingestao do alimento) é significativamente maior
em uma dieta consumida no periodo da manha,
do que em uma dieta consumida no periodo da
tarde ou da noite. Segundo outra pesquisa,
também relatada pela autora, o fracionamento
da alimentacdo em trés refeicbes no dia pode
provocar maior ganho de peso do que a ingestdo
em maior numero de vezes.

O que mais preocupa na situacao estu-
dada, além da quantidade, é a qualidade da
alimentacdo consumida pelos operadores, tanto
no lanche como no almoco.

Comparando-se a ingestao energética dos
operadores com as Necessidades Energéticas
Totais (NET) recomendadas pela World Health
Organization’, verificou-se que, dos oito individuos
estudados, quatro consomem acima de suas
necessidades energéticas durante os dias de
trabalho, um consome o que necessita, e
justamente os trés operadores cujos relatos
indicaram consumo inferior as NET sao aqueles
com o IMC acima de 30kg/m? e com atuagao nos
setores que exigem maior deslocamento. O relato
de ingestdo destes sujeitos pode estar subestimado
pela preocupacdo com o peso atual, no entanto,
nenhum dos trabalhadores mencionou estar
fazendo restricdo alimentar durante o periodo da
pesquisa.
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Esse dado caracteriza claramente duas das
limitagdes dos métodos de avaliacdo do consumo
alimentar relatadas por Gibson (1990)'®: a omissao
de alimentos consumidos com pouca freqiiéncia
e a dificuldade dos individuos em estimar e
guantificar os alimentos consumidos. Sichieri et
al. (1998)", em estudo visando encontrar a relacao
entre o consumo alimentar e o IMC de
funcionarios universitarios, consideraram algumas
questdes para explicar o baixo consumo de
alimentos relatado por alguns trabalhadores
estudados e a prevaléncia de sobrepeso. Para os
autores, esses individuos poderiam ser genetica-
mente suscetiveis ao excesso de peso, ocorrendo,
assim, um menor dispéndio energético associado
ao mecanismo de repouso e a atividade fisica.

Em relacdo ao consumo de alimentos ricos
em proteinas, apenas dois operadores tiveram sua
ingestdo protéica média entre 10% e 12%,
atendendo as recomendacdes da Sociedade
Brasileira de Alimentacdo e Nutricdo®, o que
demonstra a alimentacao hiperprotéica dos
demais. A provavel causa desse desequilibrio na
ingestdo deve-se ao fato de a carne poder ser
consumida a vontade pelos funcionérios da UAN.
A esse dado, acrescenta-se o consumo de café
com leite, liberado durante o turno de trabalho e
bastante comum entre eles.

Outro macronutriente consumido em
excesso por todos os operadores é o lipidio. A
freqiéncia de frituras e carnes gordas no cardapio
pode ser responsavel por esse fato, pois o consumo
desses alimentos nao se limita apenas ao almoco,
ocorrendo também no lanche da manhé e durante
a execucao das atividades.

Conforme Oliveira et al. (1991)% salien-
tam, uma dieta como a caracterizada no estudo
pode ter influéncia no aumento dos niveis
plasmaticos de colesterol e no desenvolvimento
da arteriosclerose. Diversos autores relatam a
estreita relacao entre o consumo de refeicdes ricas
em acidos graxos saturados e a incidéncia de
doenca isquémica cardiaca.

Em contrapartida, o consumo de glicidios
de todos os trabalhadores avaliados foi reduzido,

sendo inferior ao recomendado pela Sociedade
Brasileira de Alimentacao e Nutricdo®, o qual é
de 60% a 70% do total da dieta. Provavelmente,
esse nutriente aparece com percentual reduzido
em virtude do alto nivel de saciedade provocado
por uma dieta rica em lipidios e proteinas.

E importante ressaltar que, embora o
cardapio oferecido pela empresa nao tenha sido
exaustivamente analisado, quando consumido nas
guantidades sugeridas pela nutricionista da
empresa prestadora de servico deve conter a
guantidade de energia e nutrientes recomendadas
pelo PAT. No entanto, o sistema de distribuicao
de refeices adotado para os operadores da UAN
¢ o de bufé livre, permitindo a escolha de
quaisquer preparacdes nas quantidades por eles
desejadas.

Através da observacdo direta e da
avaliacdo do consumo alimentar, foi possivel
concluir que a alimentacdo dos individuos
estudados é caracterizada como hiperprotéica,
hiperlipidica e hipoglicidica e que, apesar de relatos
de aumento do consumo de frutas e verduras,
apos o inicio do trabalho na UAN, a maioria dos
operadores teve o peso corporal aumentado.

Como reflexo das condicdes acima
relatadas, observou-se que, embora a atividade
ocupacional tenha sido classificada como
moderada para a maioria dos trabalhadores,
segundo o IMC, dos oito operadores, dois (28,5%)
estdo eutrdficos e cinco (71,5%) apresentam
sobrepeso. Sgnaolin (1998)?, em um estudo
realizado com 52 operadoras de UANs do Vale
do Itajal, encontrou resultados semelhantes em
relacdo ao percentual de sobrepeso (69,22 %).

Entretanto, apesar dos varios problemas
fisicos e ambientais encontrados na UAN, a
maioria dos operadores (80%) sente-se motivada
para trabalhar no local. Acredita-se que isso se
deva, principalmente, as condicbes organiza-
cionais da unidade, em especial ao relaciona-
mento com a chefia. A participacdo nas decisdes
e uma relativa autonomia na execucao de suas
funcbes estariam contribuindo para a motivacao
desses funcionarios. Além disso, outro elemento
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relacionado a satisfacdo, relatado pelos opera-
dores, é o fato de estes poderem alimentar-se a
vontade durante toda a jornada de trabalho,
mesmo entre as refeicoes.

RECOMENDAGCOES E
CONSIDERACOES FINAIS

Os dados analisados nesta pesquisa
demonstraram que, se por um lado, as atividades
dos operadores na UAN requerem um gasto
energético significativo, por outro, quatro trabalha-
dores consomem alimentos em excesso, cinco
apresentam algum grau de sobrepeso e, de uma
forma geral, todos tém uma dieta desequilibrada
nutricionalmente.

No tocante as condicoes fisicas e ambien-
tais da situacdo estudada, percebe-se sua
contribuicao para aumentar sobremaneira o gasto
energético dos operadores, refletindo-se clara-
mente no consumo alimentar. Entretanto, o estado
nutricional dos individuos avaliados ndo condiz com
0 gasto energético elevado exigido para a
realizacdo das tarefas na UAN. Este fato se justifica
provavelmente pela propria natureza do trabalho
e pelas condicdes organizacionais existentes, ou
seja, o contato direto com a alimentacdo e a
possibilidade do seu consumo de maneira
indiscriminada estariam favorecendo os indices de
sobrepeso encontrados.

Enfatiza-se que medidas imediatistas tais
como a limitacao das quantidades consumidas pe-
los operadores, ou a simples proibicdo do consumo
de alimentos nos intervalos das refeicdes - nao
seriam as mais adequadas. O processo de mudan-
ca deve ser lento e gradual, pressupondo-se a
necessidade de um programa de formacao
continuada e de modificacbes em relacdo as
condigdes fisicas e organizacionais da UAN.

Dentre as principais medidas recomenda-
das estao: alternar as atividades dos operadores
para evitar a execucdo de trabalhos repetitivos
por longos periodos de tempo; reestruturar o posto
de trabalho do operador do setor de higienizacao
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de panelas; implantar um programa de ginastica
laboral, preparatéria e compensatoria; reestruturar
0 espaco fisico destinado ao setor de armaze-
namento, respeitando os espacos de circulacdo e
a altura maxima de armazenamento; redistribuir
os horarios das refeicdes e incentivar o consumo
de &gua fria, principalmente no verao.

E importante ressaltar que, neste caso,
alguns aspectos organizacionais sdo, possivel-
mente, responsaveis pelo alto indice de motivacao
para o trabalho, entre eles, segundo destacaram
os relatos, as praticas de alimentacgao vigentes,
as quais contribuem para a satisfacao observada.

A partir do contextualizado, portanto,
torna-se possivel unir os conhecimentos da
ergonomia aos da nutricdo e buscar uma atuacao
mais efetiva para a transformacéo da situacéo.
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