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Resumo: Neste artigo cientifico para conclusao de curso, sera abordado a
analise de riscos em restaurantes, com foco nos riscos ergonémicos, fisicos e
mecanicos enfrentados pelos trabalhadores. Seréo discutidos os problemas
decorrentes de mobiliario inadequado, movimentos repetitivos, posturas
incorretas, exposi¢éo prolongada ao ruido, manuseio de materiais cortantes e
contato frequente com fontes de calor. Ser4 abordada também, uma solugéo
para este problema, apresentando dados estatisticos e os beneficios que serdo
proporcionados aos funcionarios.
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1. Introducéao

A ergonomia e a andlise de riscos sao fundamentais para garantir a saude e
a seguranca dos trabalhadores em diversos setores, incluindo o de
restaurantes, que exige alta demanda fisica e agilidade. A ergonomia tem
como objetivo adaptar as condicdes de trabalho as caracteristicas fisicas e
psicolégicas dos trabalhadores, promovendo seu bem-estar e desempenho.
No contexto de restaurantes, a falta de condi¢cdes adequadas pode levar a
uma série de problemas, como dores musculares, estresse e fadiga.

Os trabalhadores de restaurantes estdo expostos a varios riscos, assim
como ergondmicos, fisicos e mecanicos frequentemente, seja pela
inadequacao do mobiliario, pela execucédo de movimentos repetitivos ou
pela exposicdo constante a fontes de calor e materiais cortantes. Segundo
lida (2005), O design inadequado do posto de trabalho, associado a
repeticdo de movimentos e posturas incorretas, contribui diretamente para o
aumento de doencas ocupacionais. Isso é claro em cozinhas industriais,
onde os funcionarios frequentemente se queixam de dores lombares, lesdes
por esforcos repetitivos (LER) e outros problemas relacionados a
ergonomia.

Nesse estudo, sera realizado uma analise detalhada dos riscos enfrentados
pelos trabalhadores de restaurantes, com destaque nos riscos ergonémicos,
fisicos e mecanicos. Com base em dados estatisticos, daremos propostas
para diminuir e solucionar esses problemas. A importancia desse estudo é
mostrar a necessidade de melhorias nas condi¢des no setor de
alimentacdo, para garantir tanto a seguranca quanto um melhor
desempenho na realiza¢édo das atividades pelos funcionarios.

2. Desenvolvimento
2.1 Ergonomia Fisica
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A ergonomia fisica € uma adaptacao de trabalho as necessidades fisicas
humanas , como objetivo de prevenir lesées musculoesqueléticas , melhorar
a postura e movimento e reduzir fadiga e estresse , tendo seus beneficios
com a reducao de acidentes , aumento da produtividade e qualidade de vida
do trabalho , segundo Silveira Aretuza Santos (2018) em um restaurante
universitario, foram identificados problemas como posturas inadequadas e
levantamento de peso frequente, ambos fatores que elevam o risco de
lesBes musculoesqueléticas. A falta de manutencgdo preventiva dos
equipamentos e o uso inadequado de Equipamentos de Protecao Individual
(EPIs) também contribuiam para as mas condic¢des de trabalho,
evidenciando a importancia de um ambiente fisico adequado para a saude
do trabalhador.

De forma semelhante, Silva Pabula Rayane (2019) destacou em sua
pesquisa os riscos ergondmicos na cozinha de um restaurante universitario,
onde posturas prolongadas em pé, altas temperaturas e movimentos
repetitivos eram comuns. Essas condi¢des resultavam em desconforto
fisico, dores musculares e fadiga, comprometendo tanto a salde quanto o
desempenho dos trabalhadores.

Portanto, a Ergonomia Fisica visa ajustar as condicdes de trabalho para
reduzir o impacto negativo sobre o corpo, principalmente em ambientes que
exigem esforgo fisico repetitivo, como cozinhas industriais e outros setores
de servicos. A implementacao de boas préaticas, como o0 uso correto de
EPIs, a organizacao do espaco de trabalho e a adocao de equipamentos
ergondmicos, é fundamental para prevenir lesdes e melhorar a qualidade de
vida dos trabalhadores

No entanto, a pesquisa de Strasburg et al. (2015), em questéo trata de uma
extensa avaliacdo das condicGes ergondmicas nos restaurantes universitarios,
destacando a necessidade de condicbes mais saudaveis, para acdes que
envolvam trabalhadores que atuam na distribuicdo e limpeza de pratos. O
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movimento repetitivo devido a falta de variedade torna os trabalhadores mais
predispostos a lesdes ocupacionais. Quando associados a ambientes
insalubres, como calor e ruido excessivos.

Além disso, a pesquisa mencionou a necessidade de uma adesdo mais ampla
ao uso de EPI para reduzir o risco de tais fatores. Os resultados mostraram
forte divergéncia, na medicdo dos pesos dos estojos de alimentos e na
substituicdo de embalagens em diferentes preparos .Mostrando assim a
importancia de seguir corretamente as normas e critérios repassados para um
ambiente seguro e saudavel.

2.2 Ruido

O ruido em restaurantes € o processo de avaliacdo e medi¢cdes dos niveis de
ruido dentro de um estabelecimento gastronémico . O objetivo é garantir que o
ambiente seja confortavel e seguro para clientes e funcionarios. Segundo
Quintilio et al.(2012) A andlise de ruidos em restaurantes é fundamental para
garantir uma experiéncia gastrondémica confortavel, equilibrando a eficiéncia
acustica com a criacao de um ambiente agradavel. O controle do ambiente
sonoro contribui para a satisfacao do trabalhador e qualidade geral do servigo.
Este estudo tem como objetivo analisar como estimulos auditivos ,influenciam a
satisfacdo dos trabalhadores dentro do ambiente de trabalho sendo
recomendado o uso de EPIs além de medidas para diminuicdo do nivel de
ruidos afim de proteger a audi¢do dos trabalhadores. Em restaurantes e
cozinhas industriais o ruido € bastante intenso e medidas protetivas sédo
inexistentes, ou precarias assim podendo-se concluir, que é necessario a
implementacg&o de Programas de Conservagao Auditiva.

Segundo Alves et al. (2023) Estudo realizado em uma cozinha de restaurante
no interior de S&o Paulo, revelou que os niveis de pressao sonora durante o
atendimento ao cliente sdo estatisticamente superiores aos registrados antes e
apo6s o atendimento, excedendo os limites estabelecidos pela ABNT-NBR
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10.152, destacando a necessidade de medidas de controle do ruido para
garantir o conforto acustico dos trabalhadores.

2.3 Riscos Ocupacionais

Os riscos ocupacionais sédo potenciais ameagas a saude ou a vida dos
trabalhadores, decorrentes de condi¢cfes e elementos presentes no ambiente
de trabalho segundo Paes et al. (2020) aborda os riscos ocupacionais
enfrentados pelos trabalhadores, de restaurantes comerciais da regiao
metropolitana de Recife-PE, com foco em fatores como ruido, calor,
iluminacgéo, produtos quimicos e efeito ergonémico. Foi realizado um estudo
em dois restaurantes, avaliando o nivel desses produtos para mostrar a
melhoria no desempenho.

Os resultados mostram condicdes de vida precarias devido as altas
temperaturas na area da cozinha, a falta de iluminacdo em alguns ambientes e
a exposicdo a ruido além da tolerancia dos trabalhadores. Além disso, hé falta
de utilizacdo de equipamentos de protecao individual (EPI), aumentando o
namero de riscos ha produtos quimicos.

Em muitos ambientes de trabalho, existem normas especificas que devem ser
seguidas para garantir que o local de trabalho seja seguro conforme Filiaggi et
al. (2003) a seguranga ocupacional na industria de servigos alimenticios
enfatiza que, embora a taxa média de lesdes ndo fatais seja menor, este setor
€ responsavel por um alto nimero de trabalhadores feridos. Entre os mais
frequentes estdo quedas, cortes, uso excessivo e queimaduras.

Vérias maneiras pragmaticas sdo para reduzir esses riscos, como treinamento
adequado e equipamentos de protecdo e procedimentos de seguranca a serem
introduzidos no trabalho regular a cada dia. A geréncia interna, bem como os
funcionarios, precisa ser envolta no processo de seguranca para que ele possa
aumentar a eficacia dessas medidas.
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O trabalho realizado em cozinhas industriais envolve repeticdo de movimentos,
levantamento de pesos e um longo periodo de atividades em pé, o que pode
resultar em diversos problemas de saude como DORT (Disturbios
Osteomusculares Relacionadas ao Trabalho) e lombalgia (dores na lombar). A
falta de planejamento ergondémico e a falta de manutencfes adequadas de
equipamentos, contribui de forma significativa para esses problemas, além de
causar acidentes como choques, cortes e queimaduras.

As condi¢des precérias de trabalho causam uma grande sobrecarga fisica aos
funcionéarios, aumentando a probabilidade de doencas. A falta de discussdes
sobre essas doencas no ambiente de trabalho dificulta a busca de melhorias e
ao acesso a um atendimento médico de qualida, para os trabalhadores
afetados. Sem melhorias ergondmicas, fica cada vez mais dificil solucionar
esse tipo de problema.

O treinamento de manuseio de alimentos é um processo educacional que visa
ensinar individuos a manipular alimentos de maneira segura, Um estudo de
Teixeira et al. (2010) revelou que anualmente, 100 milhdes de pessoas
contraem doencas transmitidas por contaminacéo hidrica e alimentar. Para
minimizar esse problema, foi aplicado um treinamento de boas préticas e
manipulacdo para funcionarios de um restaurante, baseado nas Resolu¢des da
Diretoria Colegiada (RDC) 275 e 216. O treinamento foi realizado em duas
sessOes de 20 minutos, com perguntas, dinamicas e esclarecimento de
davidas. O objetivo foi capacitar os funcionarios para manipular alimentos e
agua de forma segura.

2.4 Prevencgéao contraincéndios e Analises de riscos

A prevencdao de incéndios em restaurantes € crucial para garantir a seguranca
dos clientes e funcionarios , segundo a ABNT Historia da ABNT (2020) , deixar
a mesma estrutura antiga do restaurante e aumentar as pessoas € um risco a
ele
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Ou seja as necessidades urgentes de manutencéo no local sdo grandes, para
gue se possa garantir a seguranca do local e implementacéo do sistema de
prevencao, além de ter extintores de incéndio em restaurantes e lanchonetes.

A elaboracédo de um mapa de riscos é uma ferramenta visual que ajuda a
identificar, avaliar e priorizar riscos potenciais em uma organizacao, projeto ou
processo.

O mapa de risco € uma ferramenta crucial para identificar e controlar os riscos
ocupacionais, que podem comprometer a segurancga e saude dos
trabalhadores e dos clientes. Além da protecdo oferecida ao Trabalhador, a
implementacéo do mapa de risco eficaz contribui para um melhor ambiente de
trabalho e seguro para todos os colaboradores.

Segundo Ranieri (2014) com o passar dos anos cresce 0 humero de pessoas
el/ou trabalhadores que ndo retomam as suas casas/lares para fazerem as
refeicdes diérias. I1sso pode estar relacionado a falta de tempo para
deslocamento e a necessidades diversas. Diante disso, com uma avaliagao
aprofundada no local investigado, os riscos fisicos, quimicos, ergonémicos,
ergondmicos, de acidentais e bioldgicos, poderiam ser identificados e
eliminados do ambiente de trabalho devidamente.

A andlise de risco € um método que deveria ser implantadas em todos os
restaurantes e lanchonetes para melhor protecéo dos funcionarios, de acordo
com Souza e Lima (2022), essa metodologia organiza as etapas de forma
clara, definindo responsabilidades e prazos, o que aumenta a eficiéncia na
mitigacdo dos riscos

Além disso nds estamos implantando um processo chamado Take 5, que
basicamente é uma analise de risco simplificada, na qual os funcionarios
poderdo utilizar para suas tarefas

3.0 Metodologia
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Foram realizadas pesquisas de campo em dois restaurantes diferenciados ,
para analisarmos os riscos e ver suas condicfes de seguranca e saude
ocupacional, com a finalidade de prevenir e extinguir todos os riscos
encontrados nos dois ambientes de trabalho.

Seguranca:

1. Na parte da seguranca a Lanchonete apresenta um ambiente seguro,
com extintor de incéndio em manutencao regular, certificado de
dedetizadora em dia e fiagBes escondidas. Ja o Restaurante enfrenta
sérios problemas de seguranca, incluindo falta de extintor na cozinha,
apenas uma saida de emergéncia e instalacdes elétricas inadequadas

Técnico em Seguranca do Trabalho, na Etec Professor Alfredo de Barros
Santos - cornettianaclaral47@gmail.com

Técnico em Seguranca do Trabalho, na Etec Professor Alfredo de Barros
Santos — diego.guara2003@gmail.com

Técnico em Seguranca do Trabalho, na Etec Professor Alfredo de Barros
Santos - marcuselias3449@gmail.com

Técnico em Seguranca do Trabalho, na Etec Professor Alfredo de Barros
Santos - mahduzx@gmail.com

Técnico em Seguranca do Trabalho, na Etec Professor Alfredo de Barros
Santos - matheusscaramellal9@gmail.com


mailto:cornettianaclara147@gmail.com
mailto:diego.guara2003@gmail.com
mailto:marcuselias3449@gmail.com
mailto:mahduzx@gmail.com

(Restaurante).
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(Lanchonete.)

Fonte:Préprio Autor

Ergonomia:
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2. Ja na parte da ergonomia a Lanchonete oferece uma distribuicdo das
mesas adequada, ambiente bem organizado e iluminado,
proporcionando um ambiente de trabalho confortavel. Mas ja o
Restaurante Aparecida apresenta uma cozinha com chao molhado, falta
de ventilacdo, equipamentos ndo ergonémicos e espaco reduzido.

(Restaurante.)
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(Lanchonete.)

Fonte:Préprio Autor

Contudo foi criado o Take 5, que sera usado para o trabalhador; que ao
realizar o trabalho, terd uma visdo ampliada dos riscos.
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1. PENSE na tarefa
2. IDENTIFIQUE os riscos

3. AMALISE os riscos

4. TOME as precaugoes

5| REALIZE o trabalho de forma
segura
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2 identsfique os riscos - Como e onde o trabaiho serd realzada?
Qs 13003 n0s?.

Fonte:Préprio Autor

4.0 CONCLUSAO

A analise de riscos em restaurantes, mostra a importancia de um ambiente com
um trabalho seguro e ergonomicamente adequado para proteger a saude e o
bem-estar dos trabalhadores. Através da identificacdo de riscos ergonémicos,
fisicos e mecanicos, percebe-se que os funcionarios estdo frequentemente
expostos a condi¢des que podem levar a lesBes e doencgas ocupacionais, como
dores musculares, lesbes por esfor¢os repetitivos e problemas auditivos devido
ao ruido excessivo.
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A implementacdo de medidas preventivas, como a adequacdo do mobiliario, a
utilizacao correta de Equipamentos de Protecéo Individual (EPIs) e o controle
de ruidos, pode reduzir significativamente esses riscos, proporcionando um
ambiente de trabalho mais seguro e confortavel. Além disso, o uso de
ferramentas como o0 mapa de risco e programas de conscientiza¢do, como o
Take 5, que incentiva os trabalhadores a realizarem uma analise rapida de
riscos antes de cada tarefa, contribui para a construgcéo de uma cultura de
seguranca no local de trabalho.

Os dados coletados neste artigo para conclusdo de curso, demonstra que
investir em segurancga e ergonomia resulta em beneficios tanto para os
trabalhadores, com a reducéo de les6es e melhoria da qualidade de vida,
guanto para os empregadores, com 0 aumento da produtividade e reducéo de
custos associados a acidentes de trabalho. Portanto, promover um ambiente de
trabalho seguro e saudavel é essencial para o desenvolvimento sustentavel e
eficiente do setor de alimentacao, garantindo o bem-estar dos funcionarios e a
gualidade do servico oferecido aos clientes.

Restaurant Risk Analysis

In this scientific article for the conclusion of the course, risk analysis in restaurants
will be addressed, focusing on the ergonomic, physical and mechanical risks
faced by workers. Problems arising from inadequate furniture, repetitive
movements, incorrect postures, prolonged exposure to noise, handling of sharp
materials and frequent contact with heat sources will be discussed. A solution to
this problem will also be addressed, presenting statistical data and the benefits
that will be provided to employees.

Keywords: Furniture. Posture.
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