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PADARIA/CONFEITARIA NO MUNICIPIO DE MONTES CLAROS-MG

SANTOS JUNIOR, Valdevino José dos*

Recebido em: 2019.12.03 Aprovado em: 2020.09.22 ISSUE DOI: 10.3738/1982.2278.3723

RESUMO: O presente estudo teve por objetivo efetuar uma analise ergonémica do trabalho (AET) em um posto de
trabalho de uma Padaria/confeitaria no municipio de Montes Claros-MG, com intuito de identificar os fatores de
risco ergondmico dos postos de trabalho. A AET divide-se em etapas e acdes, para conhecer a realidade da empresa,
permitindo fazer o levantamento das condicfes de trabalho e identificar os fatores de risco ergonémico que o0s
empregados estdo expostos. E permitiu ainda, o direcionamento da pesquisa ao posto de trabalho com maior
demanda ergondmica e por fim, realizou-se a analise da tarefa e da atividade no trabalho selecionado. Nos resultados,
obteve-se a demanda ergonémica que direcionou o estudo ao Padeiro, devido a exposi¢do a um ambiente com maior
nivel de risco, e serviu-se de instrumento para a andlise da tarefa, que por meio de observacdes, identificou os
maquinarios manuseados e as atividades exercidas durante a jornada de trabalho. Com a AET, concluiu-se a
necessidade de adaptar o trabalho as particularidades dos empregados, atentando-se a NR-17.

Palavras-chave: Ergonomia. NR-17. Padeiro. Panificadora. Fatores de risco ergondmico.

ERGONOMIC EVALUATION OF A WORK POSITION IN A BAKERY /
CONFECTIONERY IN THE MUNICIPALITY OF MONTES CLAROS-MG

SUMMARY: The objective of the present study was to perform an ergonomic analysis of the work (PEA) in a
Bakery / confectionery work in the municipality of Montes Claros, MG, in order to identify the ergonomic risk
factors of the work stations. The AET is divided into actions and stages, to know the reality of the company, making
it possible to survey the working conditions and identify the ergonomic risk factors that the employees are exposed
to. It also allowed the research to be directed to the job with greater ergonomic demand and, finally, the task and the
activity in the selected work were analyzed. In the results, we obtained the ergonomic demand that directed the study
to the Baker, due to the exposure to an environment with a higher level of risk, and served as instrument for the
analysis of the task, which through observations, identified the machinery handled and the activities carried out
during the working day. With the AET, the need to adapt the work to the particularities of the employees was
concluded, considering the NR-17.

Keywords: Ergonomic, NR-17, Baker. Bakery. Ergonomic risk factors.

1 INTRODUCAO

As Padarias/confeitarias atuam no setor secundario da economia, exigindo intenso
empenho fisico, acompanhadas muitas vezes por condigdes e ambientes de trabalhos precarios,
acarretando agravos a saude e seguranca dos trabalhadores (CONCLA, 2010; ROCHA et al.,
2011).
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No Brasil é assegurado o direito dos trabalhadores rurais e urbanos, quanto a reducdo de
riscos trabalhistas, por meio de legislacdo de higiene, salde e seguranca do trabalho
(BRASIL,1988). Assim, é dever do empregador garantir um ambiente de trabalho planejado de
forma a minimizar riscos a seguranca e salde dos funcionarios (ROCHA et al., 2011; SESI,
2005).

O Ministério do Trabalho e Emprego (MTE) em 1978 publicou as Normas
Regulamentadoras (NRs), tendo atuacdo em diferentes &reas. Dentre elas, a NR-17, que dispde
sobre a Ergonomia, estabelecendo diretrizes para a “adaptacdo das condi¢des de trabalho as
caracteristicas dos trabalhadores, de modo a proporcionar um méaximo de conforto, seguranca e
desempenho eficiente” (ATLAS, 2013).

O termo ergonomia trata-se, para Lima (2003), de uma “ciéncia que estuda, no sentido
amplo, a adaptagdo do trabalho ao homem”. Para Silva (2008) o significado etimoldgico de
ergonomia ¢€: “o estudo das leis do trabalho” e ainda argumenta que se trata de um estudo
cientifico da relacdo entre 0 homem e seus meios, métodos e espacos de trabalho.

A ergonomia exige adaptacGes nas condicdes de trabalho, a saber: aspectos relacionados
ao mobiliario, ao levantamento, transporte e descarga manual de cargas, aos equipamentos, a
organizacdo e as condicdes de conforto ambiental de postos de trabalho (ATLAS, 2013;
CARVALHO et al., 2010; SESI, 2005).

O presente estudo tem por objetivo efetuar uma avaliacdo ergondmica em um posto de
trabalho de uma Padaria/confeitaria no municipio de Montes Claros-MG, por meio da Avaliacéo
Ergondmica do Trabalho (AET), além de identificar os perigos e riscos ergonémicos dos postos
de trabalho.

2 REVISAO DE LITERATURA

O setor de panificacdo, segundo o Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas
Empresas (SEBRAE, 2017), é um dos seis maiores segmentos industriais do Brasil. O estado de
Minas Gerais apresenta um numero consideravel de padarias ocupando o segundo lugar com
7.100 estabelecimentos, atras do estado de S&o Paulo, com 14.040 estabelecimentos
(ASSOCIACAO BRASILEIRA DA INDUSTRIA DE PANIFICACAO E CONFEITARIA —
ABIP, 2018).

Em 2017, por meio de um programa de acompanhamento de 400 empresas em 19 Estados

do Brasil, com diferentes portes e modelos de atuacdo, o ITPC, estimou um crescimento no setor
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de 3,2%, sem descontar a inflacdo, um valor que equivale a um faturamento de 90,3 bilhdes de
reais (INSTITUTO TECNOLOGICO DE PANIFICACAO E CONFEITARIA — ITPC, 2017).

Com a expansdo da industria panificadora e a crescente oferta de emprego, é importante
salientar que nesse ramo, alguns postos de trabalho exigem que o trabalhador adote posturas
inadequadas. Existem varias profissdes que exigem dos trabalhadores grandes esforgos fisicos,
em funcdo da necessidade para o carregamento de cargas. Esta situacdo pode ser agravada se a
sobrecarga fisica for realizada com a adogdo de uma postura constrangedora. Em outras palavras
pode acarretar o desenvolvimento de patologias muasculo-esqueléticas (ORMELEZ; ULBRICHT,
2010).

A ergonomia segundo Daniellou (2004) é uma juncdo de conhecimentos sobre o ser
humano (psicologia, fisiologia, funcionamento cognitivo) e uma préatica de acdo. Desta forma,
entende-se a ergonomia como sendo o estudo cientifico da relagdo existente dos trabalhadores e
seus métodos, meios e ambientes de trabalho (SOUZA; MAZINI FILHO, 2017). Assim, a
ergonomia, segundo a Associacdo Brasileira de Ergonomia (ABERGO) (2000) atua na
modificacdo dos “sistemas de trabalho para adequar a atividade nele existentes as caracteristicas,
habilidades e limitagdes das pessoas com vistas ao seu desempenho eficiente, confortavel e
seguro’.

A Ergonomia atua em dois vieses, iniciando-se na redefinicdo de especificacdes da
aquisicdo de mobilias e ferramentas de trabalho, até a compreensdo dos aspectos mentais da
atividade de trabalho das pessoas. Um aspecto importante da Ergonomia € o posto de trabalho, as
ferramentas e elementos que devem estar de acordo com as dimensdes fisicas do ocupante do
posto de trabalho, pois, a inadequacao antropométrica produz um desequilibrio postural podendo
expor os trabalhadores a: repeticdes de gestos, posi¢cdes inadequadas e desconfortaveis, maior
esforco despendido, fatores causais das doencas ocupacionais (VIDAL, 2010; ROSA; QUIRINO,
2017).

O termo Analise Ergondmica do Trabalho (AET) era pouco conhecido, conforme Ferreira
(2015). A partir dos anos de 1990, o termo passou a ser mais utilizado ap6s a publicacdo de
normas, disciplinando matérias de salde e seguranca do trabalhador brasileiro, competindo aos
empregadores realizar a AET, como disposto na NR-17.

A anélise ergonémica do trabalho consiste em intervir na area de trabalho, realizando
estudos sobre o desenvolvimento e efeitos fisicos e psicofisioldgicos, decorrentes da atuagdo
humana laboral. Baseia-se em entender a conjuntura do trabalho, contrapor capacidades e
restricdes nos moldes da ergonomia, identificar situacdes criticas atraves da legislacdo oficial,
determinar propostas, modificacOes e sugestdes de adaptacbes em processos, produtos, postos de
trabalho e ambientes laborais (FERREIRA; RIGHI, 2009).
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Segundo Pizo e Menegon (2010) a AET baseia-se na compreensdo do trabalho para poder
transforma-lo. A AET visa determinar uma relacdo global entre os problemas oriundos da
organizacao de trabalho e as decorréncias de possiveis apari¢cGes de lesGes fisicas e transtornos
psicofisiologicos (FERREIRA e RIGHI, 2009).

3 METODOLOGIA

3.1 A empresa

A Padaria/confeitaria, objeto do estudo de caso, encontra-se situada no municipio de
Montes Claros, a maior cidade do Norte de Minas Gerais. Esta empresa destaca-se por estar
proxima a importantes pontos comerciais, fabris e de universidades, os quais requerem grande
demanda de seus produtos.

A empresa funciona de segunda a sexta-feira, das 6h as 20h, aos sabados das 6h as 19h e
aos domingos das 6h as 11h.

Atualmente, na empresa, trabalham oito empregados, a contar com as duas proprietarias,
que atuam no posto de trabalho: Caixa. Os empregados exercem suas respectivas fun¢des uns em
horéario corrido e outros em horarios intercalados. Os postos de trabalho e as respectivas escalas

de horario estdo descritos conforme Tabela 01 a seguir:

Tabela 1 - Postos e horarios de trabalho.

Posto de trabalho Horario de trabalho (h)
Ajudante de Padeiro 10:30 as 17:30
Atendente/balconista A 06:00 as 13:00
Atendentes/balconista B 07:00 &s 11:00 e de 13:00 as 17:00
Atendentes/balconista C 13:00 as 20:00
Caixa A 06:00 as 13:00 e das 17:00 as 20:00
Caixa B 13:00 as 17:00
Diarista 07:00 as 15:00 (03 vezes por semana)
Padeiro 04:00 as 12:00h

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

O estudo foi realizado nos meses de janeiro e fevereiro de 2019, totalizando quatro visitas

a empresa, com intuito de observar e analisar os postos de trabalho.
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O meétodo utilizado neste estudo foi a Analise Ergondmica do Trabalho (AET), que de
acordo com Arruda et al. (2005) permite o conhecimento da relagcdo entre 0 homem e o0 ambiente
de trabalho, e permite ainda a melhoria da saude e seguranca e da consequente qualidade de vida
no trabalho.

A analise ergondmica do trabalho segundo Arruda et al. (2005), Lima (2003) e Souza

(2002) é um conjunto de acdes e etapas (Figura 1):

Figura 1 - Etapas da AET.

Anailise da Demanda

Levantamento das condigdes
ambientais “radiografia da -
empresa’

Observacio geral da empresa

Identificacdo dos perigos e o
riscos ergondmicos Interacio com

as proprietirias
Selecdo do posto ecom os
de trabalho funcionirios

Anilise da Tarefa

Selegdo da Atividade n

Observacio da Atividade

v Analise da Atividade =

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

A AET subdivide-se em trés grandes etapas, sendo elas: Analise da demanda, Anélise da
tarefa e Analise da atividade, conforme descritas a seguir:

Anélise da demanda: é o ponto de partida, € 0 momento da definicdo do problema, que é
conduzido a partir de hipoteses, de dados concretos fornecidos pelos diferentes atores sociais
envolvidos.

Esta etapa foi baseada em questionarios e entrevistas elaborados pelos autores, que foram
aplicados as proprietarias e a todos os empregados da empresa. Isso possibilitou a identificacéo
de insatisfacdes e possiveis questdes problematicas relacionados a Ergonomia.

Foram aplicados questionarios e entrevistas semiestruturados, com 22 questdes, que
continham itens como: 1. O perfil do empregado (cargo, idade, sexo, escolaridade, qualificacéo,
admissdo, tempo de servico e horas de trabalho no cargo atual, horas extras, treinamentos); 2.
Fatores no ambiente de trabalho (satisfacdo com o trabalho e com o ambiente, fatores de risco,

fornecimento e utilizacdo de EPIs, tempo de descanso e conforto ambiental); 3. Questdes
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administrativas (manutencdo de maquinas e equipamentos, transporte de cargas e materiais, entre
outros); 4. Observacao das atividades e tarefas exercidas no posto de trabalho.

Nesta etapa, incluiu-se a identificacdo dos fatores de risco ergondmicos em todos 0s
postos de trabalho, e selecionando aquele que requer maior demanda ergondmica, servindo-se de
instrumento para as proximas fases da AET.

2. Andlise da tarefa: ap0s a analise da demanda, foi realizado um levantamento das
condigdes trabalhistas do posto de trabalho selecionado.

3. Andlise da atividade: nesta etapa efetuou-se o levantamento e a analise das condigdes
de operacdo da atividade executadas pelo posto anteriormente selecionado.

O presente estudo pode ser classificado como exploratério-descritivo. E exploratorio,
pois, com a aplicagdo de questionarios e a realizacdo de entrevistas semiestruturados junto as
proprietarias e aos empregados, pode-se conhecer as tarefas e atividades exercidas na padaria,
bem como direcionar a pesquisa, elencar os fatores de risco dos empregados e selecionar o posto
de trabalho de maior relevancia ao estudo. E é descritivo, pois, foi descrita minunciosamente a
atividade que demanda maior esforgo por parte do empregado demandante.

Por fim, foi realizado o registro fotografico do ambiente de trabalho e das atividades

realizadas no recinto.

4. RESULTADO E DISCUSSAO

4.1 Anélise da demanda

A demanda ergondmica € o ponto inicial para AET, o que permitiu fazer o levantamento
das condi¢Ges ambientais da Padaria, ou seja, a “radiografia” da empresa.

A empresa pode ser dividida em dois ambientes: o local de vendas, onde ha exposicéo de
produtos e a comercializagdo de mercadorias, no qual podem ser encontrados 0s postos de
trabalho: Atendentes/balconistas e Caixas; e area de producdo, local em que se encontram o
Padeiro, Ajudante de Padeiro. A Diarista € o Unico posto de trabalho que atua nos dois ambientes.

As condigdes dos ambientes encontradas na Padaria/confeitaria estdo descritas a seguir:

Ventilagdo: o local de vendas apresenta boa ventilagdo natural, devido a presenca de duas
grandes portas na entrada da Padaria, conta também com um ventilador localizado na parede
entre as portas, permitindo uma maior circulagdo de ar. Na area de producdo, a ventilacdo é um
pouco menor em relacdo ao primeiro local. Ha uma janela que contribui para a ventilacdo natural
e 0 ambiente ainda conta com o auxilio de um ventilador e um exaustor, para melhorar a

circulacdo de ar e a retirada de vapores liberados dos fornos.
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Conforto térmico: no local de vendas, as atendentes/balconistas queixaram-se da
temperatura do ambiente em determinadas horas da jornada de trabalho, resposta semelhante,
foram aos daqueles que trabalham na éarea de producdo. Eles salientam que quando os formos
estdo em funcionamento (calor radiante), o ventilador e o exaustor sdo acionados, mas a
temperatura do ambiente pouco se ameniza.

lluminacéo: no local de vendas, a iluminacdo € adequada durante toda a jornada de
trabalho para os que trabalham como Atendentes/balconistas e Caixa. Entretanto, para os que
trabalham na area de producédo, sobretudo no horério entre as 4h e 7h e das 18h as 20h, a
iluminacdo é de fonte artificial de baixa iluminancia ndo difusa. Segundo A iluminacgéo deve ser
ajustada ao tipo de trabalho que esta sendo realizado, evitando reflexos e ofuscamentos, cabendo,
se necessario, de iluminagdo complementar ou especial (BRASIL, 2005).

Cores: 0s dois ambientes possuem paredes, piso e maquinarios com cores claras,
corroborando para o conforto ambiental dos trabalhadores além de manter as boas condic6es de
higiene do local de trabalho.

Ruido: o nivel de ruido na empresa é baixo, as maquinas sdo novas, tem manutencao
sistematica e periddica e sdo bem lubrificadas. Vasconcelos et al. (2015) na analise de riscos no
ambiente de trabalho em duas inddstrias de panificacdo, no processo de producdo de biscoitos,
identificou na maioria dos processos, niveis de ruidos de 82,2 dB(A), estando abaixo do limite de
tolerancia que é de 85dB(A), sendo classificado como risco tolerdvel, estando de acordo com a
NR-9. Conforme a NR-15, o nivel de ruido continuo ou intermitente é de 85 dB(A) para 8 horas
diarias. Caso o trabalhador esteja exposto a nivel de pressdo sonora acima disso, a atividade sera
classificada como insalubre, incumbindo a empresa adotar medidas de reducédo de ruidos. Como
plano de acdo, recomenda-se 0 uso de protetor auricular com atenuacdo do nivel de ruido em
10dB(A).

Vibracgao: os trabalhadores estdo expostos a baixas vibragdes. O equipamento que produz
maior vibracdo é o liquidificador industrial, e este é ligado poucas vezes durante a jornada de
trabalho, ou seja, o trabalhador tem pouco tempo de exposicao.

Substancias quimicas: excetuando o posto de trabalho Caixa, todos 0s outros postos
manuseiam substancias quimicas. As Atendentes/balconistas e a Diarista tém contato com: agua
sanitaria, detergente, hipoclorito de sddio. O Padeiro e o Ajudante utilizam em algumas massas
um po branco, comumente chamado de “refor¢ador”, para evitar o inchaco excessivo dos paes,
além do amido de milho e fermento.

Arranjo fisico e mobiliario: a empresa ndo possui assento adequado ao posto de trabalho
Caixa, que se adapte as caracteristicas do trabalhador. Os assentos devem ter um encosto reto e

ajustavel, para manter a coluna reta, evitando dores nas costas, e caso a cadeira seja alta, utilizar
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um apoio levemente inclinado nos pés (UNICAMP, 2001). As Atendentes/balconistas exercem
esta atividade em pé e andando, e ndo ha local para descanso, que possibilite alternar as posturas
executadas com a posicdo sentada. No artigo 199, do Decreto-lei n® 5.452/1943, que aprovou a
Consolidagdo das Leis do Trabalho (CLT), descreve que € obrigatdria a colocacdo de assentos
que assegurem a postura correta ao trabalhador, evitando posturas incbmodas ou forgcadas, sempre
que a execucdo da tarefa exija que ele trabalhe sentado. E no paragrafo tnico deste mesmo artigo,
estd previsto que, quando o trabalho tiver que ser realizado em pé, os trabalhores deverdo ter
assentos a disposicdo para serem utilizados durante as pausas quando O servico permitir
(BRASIL, 1943). Para Merola (2017), os trabalhadores deveriam ter um intervalo de 15 minutos,
para a jornada de trabalho entre quatro e seis horas; e de pelo menos uma hora, caso a jornada de
trabalho for superior a seis horas. O local de vendas possui bom espago para o transito de
fregueses, porém o espaco de trabalho do Caixa e das Atendentes/balconistas é insuficiente para a
movimentacdo e a execucdo de atividades rotineiras. Quanto aos postos de trabalho Padeiro e
Ajudante de Padeiro, esses atuam num ambiente com alguns maquinarios e mobilias (fornos,
batedeira e modelador de pées, freezer, mesas e pia), dificultando a movimentacdo desses
empregados. Alguns maquinarios e mobilias, como a amassadeira e bancada, exigem postura
inadequada do Padeiro e do Ajudante, sendo necessario adequacdes a altura do Padeiro e do
Ajudante de Padeiro, que tém altura aproximada. Para Brasil (2005) a altura da bancada devera se
ajustar a estatura dos empregados, de modo que, quando esses estiverem em pé, a superficie de
trabalho esteja ao nivel dos cotovelos. Dessa forma, ele podera ficar com os ombros relaxados e
as costas eretas. A Diarista tem dificuldades na execucdo de suas tarefas, ora pelo espaco
reduzido, ora pela necessidade de mover mobilias e maquinarios pesados de um local para o outro
para a adequada limpeza dos ambientes.

Organizacado do trabalho: os empregados tém um local isolado para guardar seus
pertences pessoais. As tarefas sdo repartidas entre os empregados da empresa, como nas
atividades exercidas pelo Ajudante de Padeiro e o Padeiro, porém como o Ajudante durante as
visitas encontrava-se em processo de aprendizagem, a maior parte das atividades ficava para o
Padeiro. Alguns maquinarios necessitam ser transferidos de um ponto para outro dentro da area
de producao, como por exemplo, a modeladora de pées dificultando a passagem dos empregados
nesta area.

Transporte de cargas: o transporte dos sacos de trigo, fécula, caixa de ovos, por
exemplo, é realizado por terceiros. No entanto, 0 Ajudante de Padeiro e o Padeiro transferem
estes produtos para baldes, que chegam a pesar cerca de 15 kg, iniciando-se desta forma, a

pesagem dos ingredientes.
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Um exemplo pratico de levantamento de cargas na indlstria da panificacdo é o
transporte manual da farinha, pois, exige um esforco fisico por parte de quem realiza esta
tarefa. Dependendo também das condigBes do piso, obstaculos existentes, distancia
percorrida, frequéncia e duracdo desta. O transporte da sacaria deverd respeitar as
condicdes de satde do trabalhador e seu treinamento para esta tarefa (BRASIL, 2005).

O transporte manual e levantamento de cargas pesadas devem ser realizados por
equipamentos mecanicos. Caso isso ndo seja possivel, varias pessoas devem trabalhar em
conjunto, utilizando os métodos adequados de levantamento. O levantamento de cargas deve ser
realizado com o auxilio das pernas e ndo das costas. A postura certa € com os ombros para tras, as
costas arqueadas e o0s joelhos dobrados (BRASIL, 2005).

Com os fatores supracitados, realizou-se o levantamento dos perigos e riscos ergonémicos
sobre os todos postos de trabalho. Para este fim, considerou-se neste estudo quatro postos de
trabalho, atentando-se as peculiaridades dos cargos e funcionérios, a citar: altura, sexo e

exposicdo ao mesmo ambiente, ou seja, exposi¢do aos mesmos fatores de risco ergondmicos.

A Tabela 02 abaixo estdo elencados os fatores de risco nos quatro postos de trabalho

identificados na padaria/confeitaria:

Tabela 02 - Perigos e riscos sobre os postos de trabalho na padaria/confeitaria.

(Continua)

POSTO DE
TRABALHO

PERIGOS
IDENTIFICADOS

CAUSAS/FONTES

RISCOS AVALIADOS

1. Ajudante de
padeiro e padeiro

1. Exigéncia de
inadequada.

postura

(Trabalho em pé)

O trabalho é realizado
somente na posicdo
em pé.

M4 circulacdo, fadiga e inchago
dos membros inferiores, alteraco
da pressdo arterial, lordose,
varizes.

2. Movimentos repetitivos,
exemplo: flexdo de
cotovelos e ombros,
elevacdo e abducdo dos
ombros.

Trabalho manual.

LER/DORT, dores musculares,
tendinite.

3. Exposicdo ao calor

(Temperatura ambiente).

Baixa ventilacdo e
clima regional.

Desidratagdo, sudorese, cefaleia,
irritacdo, alteracdo de humor,
desconforto com a temperatura
ambiente.

4. Exposicdo ao calor

radiante.

Fornos.

Desidratacdo, sudorese, cefaleia,
irritabilidade, alteracdo de humor,
perda de concentracdo, caimbra,
desconforto com a temperatura
ambiente, esgotamento e
desmaio.

5. Contato com partes
maveis, eixos girantes.

Pas da amassadeira e
modeladora de pées.

Corte, amputagdo de membros,
escoriacdes, fratura, infeccdes.

6. Movimentacdo excessiva.

Ritmo intenso de

trabalho.

Fadiga fisica e respiratoria, dores
musculares, caimbra, lordose
lombar.
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Tabela 02 - Perigos e riscos sobre os postos de trabalho na padaria/confeitaria.

(Continuacéo)

POSTO DE PERIGOS CAUSAS/FONTES RISCOS AVALIADOS
TRABALHO IDENTIFICADOS
1. Ajudante de 7.Levantamento e transporte Transferéncia de Lordose lombar, fadiga
padeiro e padeiro de manual de cargas. matérias-primas para muscular, luxacéo,

baldes.

distensao, fratura.

8. Exposigao ao ruido. Amassadeira, Cefaleia, perda auditiva,
liquidificador. labirintite, dificuldade de

comunicagdo, irritabilidade,

impoténcia sexual, estresse.

9. Exposicdo a poeira Manuseio de Alergias, irritagho  dos

quimica e biologica, ex.: de
aditivos e farinha.

matérias-primas.

olhos e vias respiratdrias e
pNeumoconioses.

10. Exposicdo a vibracdo de
membros superiores.

Liquidificador,
amassadeira.

Sindrome de Raynaud
(dedo branco), tendinite,
lesBes musculares,

problemas circulatérios.

11. Exposicdo a baixa Lampadas com baixa Fadiga, problemas de visdo
iluminacéo poténcia, ndo e cefaleias.
distribuida e ndo
difusa.
2. Atendente/ 1. Exigéncia de postura O trabalho é realizado M4 circulagdo, fadiga e
. inadequada. somente na posicdo inchaco dos  membros
Balconista . inferi I x d
(Trabalho em pé) em pé. inferiores, alteracdo  da
pressdo arterial, lordose,
varizes.
2. Exposicao ao calor. Baixa ventilagdo. Desidratacéo, sudorese,
. Clima regional. cefaleia, irritacdo, alteracéo
(Temperatura ambiente) de humor, desconforto com
a temperatura ambiente.
3. Movimentos repetitivos, Trabalho manual. LER/DORT, dores
exemplo: flex&o de musculares, tendinite.
cotovelos e ombros,
elevacdo e abducdo dos
ombros.
4. Contato com partes Fatiador de frios. Cortes, amputacdo de
maveis, eixos girantes. membros, escoriagoes,
fratura, infeccdes.
5. Contato com produtos Manuseio de produtos Dermatites,  intoxicagdo,
quimicos. de limpeza. queimaduras, irritacdo dos
olhos e vias respiratdrias.
3. Caixa 1. Exigéncia de postura O trabalho é realizado Sedentarismo, lordose
inadequada. na posicdo sentado, lombar e cervical, cifose,
. . sem assento  estase sanguinea de
(Trabalho na posicédo e
adequado. membros inferiores.

sentado)
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Tabela 02 - Perigos e riscos sobre os postos de trabalho na padaria/confeitaria.
(Concluséo)

POSTO DE PERIGOS CAUSAS/FONTES RISCOS AVALIADOS
TRABALHO IDENTIFICADOS
3. Caixa 2. Exigéncia de postura Mobiliario Dores na coluna, joelho,
inadequada. inadequado lordose, cifose, cansaco.
(Agachamento e encurvado)
3. Movimentos repetitivos, Abertura e LER/DORT, dores
exemplo: flexdo de fechamento da musculares, tendinite.
cotovelos e ombros, maquina registradora.
elevacdo e abducdo dos
ombros.
4. Exposicéo ao calor. Baixa ventilagdo. Desidratacdo, sudorese,
(Temperatura ambiente) Clima regional. cefaleia, irritacdo, alteracéo
P de humor, desconforto com
a temperatura ambiente.
4. Diarista 1. Exigéncia de postura O trabalho € realizado M4 circulacdo, fadiga e
inadequada. na posi¢do em pé. inchago dos  membros
. inferiores, alteracdo da
(Trabalho em pe) pressdo arterial, lordose,
varizes.
2. Exigéncia de postura Limpeza do piso, Dores na coluna, joelho,
inadequada. paredes, mobilias e lordose, cifose, cansago.
(Agachamento e encurvado) equipamentos.
3. Exposicdo ao calor. Baixa ventilagdo. Desidratacéo, sudorese,
(Temperatura ambiente) Clima regional. cefaleia, irritacdo, alteracéo
de humor, desconforto com
a temperatura ambiente.
4. Movimentos repetitivos, Limpeza do piso, LER/DORT, dores
exemplo: flexdo de paredes, mobilias e musculares, tendinite.
cotovelos e ombros, equipamentos.
elevacdo e abducdo dos
ombros.
5. Movimentagdo excessiva.  Ritmo intenso de Fadiga fisica e respiratdria,
trabalho. dores musculares, caimbra,
lordose lombar.
6. Exposicdo a poeira Limpeza do piso, Alergias, irritagdio dos
quimica e bioldgica, ex.: de paredes, mobilias e olhos e vias respiratorias, e

aditivos e farinha.

equipamentos.

pneumoconioses.

7. Contato com produtos
quimicos.

Manuseio de produtos
de limpeza.

Dermatites,  intoxicacdo,
queimaduras, irritacdo dos
olhos e vias respiratdrias.

8. Contato
microorganismos.

com

Limpeza de banheiro
e piso.

Dermatites,
infectocontagiosas.

doencas

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).
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Apos a andlise da demanda e da identificacdo dos perigos e riscos, passou-se para a

segunda etapa da AET.

4.2 Andlise da tarefa

Em funcdo das condi¢bes ambientais da empresa anteriormente apresentadas e a analise
de riscos dos postos de trabalho demonstrados na Tabela 01 (na primeira etapa), o posto de
trabalho que requereu maior demanda ergonémica foi o que engloba o Ajudante de Padeiro e o
Padeiro. Apesar de estarem situados basicamente sob as mesmas condi¢cdes ambientais e de
perigos e riscos ergondmicos, foi selecionado o Padeiro pelos seguintes motivos: estar empregado
h& mais tempo neste cargo, trabalhar em horario corrido (sem intervalo), fazer hora extra, ser o
responsavel pela maior parte das atividades, ter uma maior jornada de trabalho diario, iniciando
as 4h e prosseguindo até 12h, seis vezes por semana.

O posto de trabalho selecionado requer que o funcionéario trabalhe na posicdo em pé
durante toda a jornada de trabalho, além do excessivo deslocamento e movimentacéo na area de
producao.

Os maquinarios encontrados na area de producdo foram substituidos por maquinas com
maior capacidade, encontrando-se desta forma em bom estado de conservacdo e passam
regularmente por manutencéo. E importante destacar o tempo de uso de alguns maquinarios como
o cilindro de massa com trés anos, a amassadeira tem oito meses e quanto aos fornos, um deles
tem cinco anos outro forno com apenas quatro meses de uso. Todos 0s equipamentos possuem
dispositivos de seguranca.

Apds a esta etapa, de identificacdo e selecdo do posto de trabalho que mais exige do

esforco por parte do funcionario, no caso o Padeiro, consegue-se para a terceira etapa.

4.3 Analise da atividade

Nesta terceira etapa da AET, que visa realizar o levantamento e analisar as condi¢fes de
operacdo da atividade executada pelo posto de trabalho do Padeiro (selecionado na etapa
anterior).

O Padeiro exerce diversas atividades na padaria/confeitaria, atuando na producao de paes,
bolos e biscoitos. Dentre estas atividades por ele exercidas, foi selecionada a confeccdo do péo
sovado. Esse processo interessa para a proposta deste artigo, pois exige do trabalhador grande
esforco fisico e a exposicdo a um ambiente intrinseco, descrito anteriormente, o que pode

acarretar consequéncias a saude do padeiro.
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A producéo do pédo sovado tem diversas etapas (Figura 2). O padeiro inicia a confeccao
medindo os ingredientes (farinha de trigo, ovos, acgucar, sal, fermento e reforcador) em
recipientes pléasticos, depois colocados em um balde de 15 kg e em seguida os ingredientes sao
colocados na amassadeira. Nessa maquina adiciona-se 4gua na massa (Figura 02-A) para obter-se

uma mistura homogénea.

Figura 02 - Etapas da atividade de produ¢éo do péo sovado.

- D

Fonte: Elaborado pelo autor (2019).

A) adicdo de 4gua na maquina; B) retirada de porcdes da massa; C) abertura da massa com um rolo; D) modelagem
da massa; E) corte da massa em cubos; F) formando o pdo sovado; G) armario de fermentacdo; H) pées sovados
assados.

Da nova mistura, sdo retiradas porces da massa (Figura 02-B) e estas sdo dispostas em
uma mesa de metal untada com 6leo, onde comega a abertura da massa com um rolo (Figura 02-
C). A partir deste momento, € iniciado o processo de modelagem (Figura 02-D) e corte da massa
cubos (Figura 02-E), estes sdo agrupados, dando formato ao pdo sovado e depois disposto em
formas (Figura 02-F) e lavados para o armario de fermentacdo (Figura 02-G).

Ap6s um tempo de descanso, o pao cru é retido do arméario de fermentacdo, recebem
pinceladas com gemas de ovos e séo levados ao forno. Depois de assados (Figura 02-H), os paes

sao embalados e colocados a venda.
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5 RECOMENDACOES

Por meio das observagdes realizadas no ambiente de trabalho, da identificagdo dos riscos

ergondmicos e da Analise Ergonémica do Trabalho, pode-se detectar problemas e propor

sugestdes de melhoria aos postos de trabalho. Cabe aqui ressaltar que a implementacdo de

mudancas, depende das proprietérias da empresa. As recomendacdes foram feitas para o local de

vendas e para a area de producdo, como apresentada na sequéncia:

Ventilacéo, temperatura e conforto térmico: aumentar o nimero de ventiladores no local
de venda. Na area de producdo, instalar mais exaustores;

Melhorar a iluminacdo geral na éarea de produgdo, devendo ser uniformemente
distribuida e difusa, conforme o item 17.5.3.1 da NR-17 e respeitar os valores minimos
estabelecidos pela norma brasileira — NBR 5413,

Aumentar o numero de tomadas na area de producdo, para evitar que os cabos dos
maquinarios fiquem suspensos atrapalhando ou até mesmo impedindo a passagem de
empregados.

Incluir pausa para descanso ou alimentacdo, de no minimo uma hora, caso a jornada de
trabalho exceda seis horas;

Adequar a cadeira ao posto de trabalho Caixa;

Adequar a mesa a altura do Padeiro e do Ajudante de Padeiro (ambos tém altura
aproximada);

Disponibilizar maior quantidade de EPIs (bota, luvas, protetor respiratdrio) e aumentar a
exigéncia para o uso desses equipamentos;

Realizar treinamentos, para o uso de EPIs, questdes posturais no trabalho, e manuseio de
maquinas e equipamentos;

Propor aos funcionarios alongamentos antes, no meio e apés a jornada de trabalho, para
evitar a fadiga muscular, sobretudo o Padeiro;

Sugere-se ao Padeiro que durante a utilizacdo da Amassadeira, ndo colocar a mao dentro
do maquinario quando em funcionamento;

Fixar cartazes de sinalizacdo para o uso de EPIs no ambiente de trabalho;

Propor uma melhor organizagdo do trabalho junto aos empregados, evitando a
disposicdo de materiais na area de producdo e na ampliacdo do local de circulacdo das
Atendentes/balconistas;
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e Propor melhor divisdo de tarefas, para diminuir o nimero de horas extras realizadas pelo

Padeiro.

6 CONCLUSAO

Com este estudo, foi possivel efetuar a avaliacdo ergonémica de um posto de trabalho em
uma Padaria/confeitaria no municipio de Montes Claros-MG, utilizando o méetodo da Analise
Ergondmica do Trabalho (AET).

A AET dividiu-se em 03 etapas. Analise da demanda: utilizou-se a observacao geral,
questionarios e entrevistas para a “radiografia” da empresa, e permitiu a descricdo dos ambientes
e postos de trabalho, a identificacdo 0s perigos e risco ergondmicos que os empregados estdo
expostos; com isso foi selecionado o posto de trabalho Padeiro por requerer maior demanda
ergondmica que os outros postos de trabalho.

A andlise da tarefa: atentou-se ao posto de trabalho selecionado, por exigir deste
profissional excessivas horas de trabalho em pé, com grande movimentacgdo, esforco repetitivo
dos membros superiores e exposicao a um ambiente com perigos e risco ergondmicos.

A anédlise da atividade visou a producdo do pdo sovado por exigir deste trabalhador
esforgos antiergondmicos.

Conclui-se que na empresa, ha exigéncia de grande esforco dos profissionais que nela
atuam, sobretudo do Padeiro. A AET permitiu diagnosticar e fazer algumas recomendacdes para
adaptar as condi¢des de trabalho as particularidades dos funcionarios, conforme a NR-17. E para
um futuro trabalho, propde-se a anélise, o tratamento e 0 gerenciamento dos riscos diagnosticados

por este estudo.
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