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Propostas para Minimizar Riscos Ocupacionais em
Departamento de Alimentos e Bebidas Observados

em Hotéis do Rio de Janeiro

Resumo

As atividades laborais envolvem diversos riscos ocupacionais. Esses riscos podem ser de
origens diversas, e serao identificados de acordo com a proposta de estudo desta pesquisa. O
objetivo do trabalho foi elaborar propostas para minimizar ou sanar os riscos ocupacionais de
origem quimica, fisica, biologica, ergondbmica e de acidentes presentes em restaurantes e
bares de meios de hospedagem. Foi adotada uma metodologia qualitativa, para verificar,
através de um checklist, quais riscos os trabalhadores estdo expostos. Na etapa seguinte foi
aplicado o diagrama de Ishikawa para avaliagao de causas e efeitos desses riscos, bem como
elaborar propostas de melhorias. Foi possivel perceber que os riscos mais comuns os
pertencem as categorias, fisicas, ergondmicas e de acidentes.
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Abstract

The labour activities involve many occupational risks. These risks can present several origins
and they will be identified according the proposal of this searching. The aim of this study was
elaborate propolsals to minimize or finish the occupational risks from origin chemical, physic,
biologic, ergonomic and accidentals in restaurants and bars of hotels. It was chosen a
qualitative methodology to verify through a checklist which occupational risks the workers are
exposed. In the next step it was applied a diagram of Ishikawa to avaluate sources and efects
about the occupational risks and also elaborate improvements propolsals. It was possible
realize that the most commun riscks belong with the physic, ergonomic and accidental
categories.
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Introducgao

Os estabelecimentos que produzem alimentacido comercial ou coletiva
(escolas, empresas, hospitais) podem ser denominados de unidades
produtoras de refeicao (UPR) (PAULA, 2011). Esse tipo de organizacdo deve
cumprir, a exemplo de outros tipos de empresas, uma série de requisitos que
constam em legislagbes trabalhistas, que garantem ndo apenas a produgao
segura das refei¢gdes, mas também o conforto e a qualidade de vida no que
tange as condicbes de trabalho oferecidas aos seus colaboradores. Entre

essas legislacdes citam-se, principalmente, aquelas emitidas pelo Ministério do
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Trabalho e Emprego (MTE), que dispbem de uma série de Normas

Regulamentadoras visando ao bem-estar do trabalhador brasileiro.

De acordo com Bagatin e Kimatura (2006) a associagdo entre as
exposi¢cdes ocupacionais e o aparecimento de doencgas € conhecida desde a
Antiguidade, quando em 1556 d.C., quando foi publicada a primeira obra
acerca desse de assunto, descrevendo o vinculo entre o trabalho de mineracéo
com o aparecimento de doencgas respiratorias.

Nos dias atuais, a preocupagdo com os aspectos que correlacionam a
manuntecdo da saude do trabalhador as condi¢gdes nas quais 0 mesmo
desempenha suas atividades laborais tem recebido cada vez mais atencéo.
Alevato e Araujo (2009) destacaram a preocupagdo crescente com a saude
fisica e mental de trabalhadores, considerando a relativa influéncia do ambiente
de trabalho sobre o ser humano. Esses autores também destacaram que
muitas vezes o proprio trabalhador desconhece perigos e riscos os quais pode
estar exposto.

Nos anos recentes, muitas pesquisas vém sendo realizadas para
estudar os fatores que podem afetar negativamente a manutencéo da saude de
trabalhadores de servigos de alimentacao, fato que demonstra que esse tema
vem ganhando for¢a. Como exemplos desses trabalhos, € possivel mencionar
pesquisas sobre disturbios muscoesqueléticos (LAPERRIERE, MESSING E
BOURBONNAIS, 2016), infeccbes na pele por uso de produtos quimicos
(BEHROOZY E KEEGEL, 2014) e até mesmo desordens alimentares como
dietas hipercaldricas, isto €, o consumo de alimentos com alto indice de
calorias, bem como elevados teores de proteina e lipideos (MATOS e
PROENGCA, 2003).

Desse modo, assim como € relevante detectar e compreender os
impactos acarretados pelos riscos ocupacionais nas diversas areas de atuacao,
também é importante realizar investigagdes acerca de riscos ocupacionais que
envolvem restaurantes e bares a fim de propiciar a manutencéo da saude fisica
e mental do trabalhador dessa area. Nesse contexto, € dutil, tanto para o
trabalhador quando para a organizag&o, criar mecanismos e agdes que

minimizem riscos ocupacionais (quimicos, fisicos, bioldgicos, ergonémicos e
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acidentais) em departamento de Alimentos e Bebidas (A&B), frisando a
pertinéncia deste conteudo a gestdo dos recursos humanos e produtividade

nesses espacos.

O objetivo do trabalho foi elaborar propostas para minimizar ou sanar os
riscos ocupacionais de origem quimica, fisica, biolégica, ergonbmica e de
acidentes presentes em restaurantes e bares de meios de hospedagem

localizados no Estado do Rio de Janeiro.

Material e Métodos

O trabalho consistiu em uma pesquisa de campo realizada em
Departamentos de Alimentos e Bebidas em hotéis localizados na cidade do Rio
de Janeiro. Atualmente, a Associacdo de Hotéis do Rio de Janeiro — ABIH
destaca a hotelaria carioca localizada entre as areas supracitadas como
responsaveis pelas maiores taxas de ocupacdo de meios de hospedagem no
Estado do Rio de Janeiro, sobressaindo-se o cenario altamente competitivo

entre essas regioes.

1. Pesquisa de campo: lista de verificagao e aplicacao de questionario

Para a realizacdo da etapa de pesquisa de campo, foram estudados
quatro meios de hospedagem (identificados no presente trabalho como A, B e

C entre os meses de janeiro e ou abril do ano de 2018).

Para analisar rotinas dos departamentos de Alimentos e Bebidas (A&B)
em termos de ocorréncia de riscos ocupacionais, foi aplicado um checklist de
acordo com a metodologia adaptada de Maiczuk e Junior (2013). Essa lista de
verificagcdo (Quadro 1) teve como foco a avaliacdo dos seguintes riscos
ocupacionais: quimicos, fisicos, bioldgicos, ergonémicos e de acidentes,
abstendo-se apenas da investigacdo acerca dos riscos comportamentais. A
exclusdo desses RO da etapa de pesquisa de campo ocorreu em funcéo da
dificuldade de obtencdo de dados fidedignos acerca desse tipo de situagao,
que envolve circunstancias de assédio moral e/ou sexual.
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Quadro 1: Lista de verificagdo de riscos ocupacionais em departamentos de

Alimentos e Bebidas em meios de hospedagem.

Setor:

Responsavel do Setor:

N° de funcionarios do setor:

Data: Turno:

Tipo de Risco Avaliagcao Observacoes

Riscos Acidentais Sim Nao

Ha ligagdes elétricas
improvisadas?

Ha empilhamento
inadequado?

Ha passagens obstruidas?

Ha iluminagéo inadequada?

O piso é escorregadio?

O piso é irregular?

Ha utensilios quebrados?

Ha equipamentos defeituosos

Ha material armazenado com
risco de queda?

Ha chance de corte na
manipulacéo de algum
equipamento ou utensilio?

Ha algum equipamento com
prazo de manutencéo
vencido?

Existe (em) extintor (res) de
incéndio no local, dentro da
data de validade?

A luva de aco é usada no
corte de carnes?

Todos os funcionarios usam
EPI compativeis com suas
atividades?

Ha uso de equipamento ou
utensilio improprio para a
atividade?
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Riscos Ergonémicos Sim Nao Observagoes

As condicdes de trabalho
foram avaliadas através de
analise ergonémica do
trabalho?

Ha transporte manual de
peso?

Ha posturas inadequadas?

Ha controle rigido de
producao?

Mesas e bancadas
possibilitam a adequada
postura do trabalhador?

Os funcionarios permanecem
por mais de uma hora de pé?

Existem assentos disponiveis
para descanso durante
pausas?

Ha chance de preensao dos
dedos na manipulacao de
algum equipamento?

OS funcionarios realizam
movimentos repetitivos por
mais de uma hora?

As facas encontram-se
amoladas?

Ha elevacao de membros
superiores acima de 90° em
alguma atividade?

A organizacao do trabalho é
feita por turnos fixos?

Riscos Fisicos Sim Nao Observacoes

Ha ruidos constantes no
local?

Ha temperaturas elevadas no
ambiente?

Ha exposicao de calor
constante?

Ha exposicao ao frio?

O ambiente é Umido?
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Riscos Quimicos Sim Nao Observacobes

Ha presenca de vapores
quimicos constantes?

Ha manipulacéo de produtos
quimicos?

Ha presenca de gases

Ha exposicao a produtos
toxicos?

Riscos Bioldgicos Sim N&o Observagdes

Ha manipulacéo de residuos
organicos no local?

Ha presenca de insetos?

Ha presenca de roedores?

Adicionalmente, também foram realizadas entrevistas com os
responsaveis pelos departamentos pesquisados, com vistas a compreender

melhor as rotinas dos mesmos (Quadro 2):

Quadro 2: Questionario aplicado aos responsaveis pelos departamentos de
Alimentos e Bebidas em meios de hospedagem para caracterizagao das rotinas

desses estabelecimentos.

O hotel possui quantos funcionarios no Departamento de Alimentos e Bebidas?

Como sao estabelecidas as escalas de trabalho e intervalos dos funcionarios?

O gestor ou o hotel ja realizou alguma abordagem que tivesse como objetivo central
a prevencao de riscos ocupacionais?

Como é a adesao dos funcionarios do despartmento de A&B com relagao ao uso de
Equipamentos de Protecao Individual (EPI)?

Qual é a frequancia da realizagao de exames periddicos?

Existe registro de acidentes de trabalho no Departamento de A&B envolvendo
queimaduras, cortes, lesdes, escoriacdes e quedas?

Se existe esse registro, qual (is) € (sao) o (s) acidente (s) mais comum (uns)?
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Os funcionarios realizam treinamentos, didlogos de seguranga ou atividades
semelhantes, abordando possiveis riscos ocupacionais?

Existe registro sobre taxas de obsenteismo decorrentes de acidentes ou outros
efeitos de riscos ocupacionais?

Existe treinamento sobre a correta manipulacdo de produtos sanitizantes e de
limpeza do ambiente para os colaboradores do departamento de A&B?

O hotel possui CIPA (Comissao Interna de Prevencéo de Acidentes)?

Existe no Departamento de A&B algum programa de manutengao periddica de
equipamento?

Existem placas de alertas de seguranga para lembrar aos colaboradores os riscos
existentes?

No momento da aquisicdo de equipamentos e utensilios os possiveis riscos
ocupacionais que venham a ser desencadeados por esses insumos Ssao
considerados?

2. Aplicagao do diagrama de Ishikawa

ApoOs a realizacdo da etapa de pesquisa de campo, foi utilizado o
diagrama de Ishikawa, uma ferramenta de gestdo da qualidade que permite
analisar a causa e raiz de irregularidades. O objetivo de aplicar essse
diagrama, também denominado como espinha de peixe em fungdo da forma
grafica usada para aplica-lo, foi propor medidas para minimizar os riscos
ocupacionais encontrados nos departamentos de A&B dos hotéis estudados

durante a etapa da pesquisa de campo.

2.1. Analise dos dados coletados durante a pesquisa de campo

Essas analises foram realizadas tendo como base as informacdes
coletadas através da lista de verificagdo sobre as atividades desempenhadas
pelos colaboradores, assim como os dados a respeito das instalagdes fisicas
dos departamentos de Alimentos e Bebidas estudados, seguindo a metodologia
descrita por Rojas, Tello e Morera (2014) para aplicar o diagrama de Ishikawa.
Para a aplicagcdo do diagrama em questdo, foram selecionados os riscos

ocupacionais mais prevalentes nas unidades pesquisadas.
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2.2. Andlise de causa e efeito dos riscos ocupacionais mais

prevalentes

Na etapa final do trabalho foram montadas ilustracbées com espinhas de
peixe, nas quais a cabega simbolizava o RO a ser estudado e as espinhas
representavam as possiveis causas para a ocorréncia do mesmo,
considerando as possiveis influéncias de fatores diversos presentes na
realidade da producdo de refeicbes como a mé&o de obra, o método, os
materiais, 0 meio ambiente e as maquinas. Na fase final dessa construcéo,
foram também elaboradas possiveis medidas para solucionar os riscos
ocupacionais mais prevalentes nos departamentos de A&B avaliados, ou ao

menos minimiza-los.

Resultados e Discussao

1. Resultados referentes a aplicagao do questionario aos gestores de
A&B

Foi possivel perceber que nos trés meios de hospedagem pesquisados
as escalas de trabalho se organizavam em seis dias de trabalhados e um dia
de folga. Com relagao a adesao dos colaboradores ao uso de Equipamento de
Protecao Individual (EPI), todos os gestores frisaram, durante as entrevistas, a
importancia da fiscalizacdo e monitoramento do uso desses EPI pela equipe.
Define-se como EPI todo dispositivo ou produto, de uso individual utilizado pelo
trabalhador, atribuido a protecao de riscos suscetiveis de ameagar a seguranga
e a saude no trabalho (BRASIL, 1978b).

Outro aspecto importante para a saude dos colaboradores € a realizagao
de exames periddicos, uma atividade obrigatéria segundo a Norma
Regulamentadora 7 que estabelece o Programa de Controle Médico de Saude
Ocupacional (PCMSO) (BRASIL, 1978c). De acordo com os gestores, os
exames periodicos (como avaliagdo clinica e exames complementares) nos
hotéis A, B e C sdo realizados anualmente. Esses exames sdo de grande
importancia para identificar problemas de saude entre os colaboradores, além

de propiciar a correcdo prévia de quaisquer anormalidades que porventura
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venham a ser identificadas (REBELLO e SORTICA, 2000) e que, por

conseguinte possam prejudicar as rotinas de trabalho.

Cada meio de hospedagem apresentou uma metodologia diferente para
o registro e 0 acompanhamento dos indices de queimaduras, cortes e outros
acidentes comuns a rotina da producao de refeigdes, exceto o hotel A, visto
que esse estabelecimento ndo possui nenhum tipo de ferramenta para o
controle ou registro desses acidentes. Com relagdo aos demais meios de
hospedagem, esse registro era realizado junto ao setor de Recursos Humanos
- RH (no caso do hotel B), ou através da abertura de Comunicagao de Acidente
de Trabalho - CAT (conforme relatado no hotel C). Dentre os acidentes mais
comuns encontram-se os cortes e as queimaduras. Cabe destacar que
somente o hotel C possuia o controle de taxas de absentismo por efeito dos

acidentes correlatos a esses riscos.

Em um estudo realizado por Aguiar (2009) foi discutida a significativa
taxa de 18,6% relativa ao indice de acidentes de trabalho por cortes entre
individuos que trabalham em unidades produtoras de refeicdes. E cabivel
ressaltar que, além dos riscos de cortes, grande parte dos trabalhadores de
cozinhas industriais também estdo vulneraveis ao risco de acidentes por
queimaduras diariamente (FOOD SERVICE, 2013), em func&o das operagdes
de coccao tipicas da producao de refeigcdes, envolvendo equipamentos como

fornos elétricos e combinados, fogdes, banho maria, fritadeiras, chapas.

A respeito de treinamentos que explicitasem questdes sobre seguranca
e riscos ocupacinais, somente o hotel A declarou ndo oferecer treinamentos
especificos sobre esta abordagem. Por outro lado, todos os hotéis ofereciam
treinamentos para a correta manipulagdo de produtos sanitizantes e de
limpeza, em funcdo do risco que esses produtos podem ofecer a saude do
manipulador quando utilizados de forma inadequada; além de acarretar riscos
de contaminagdo das refeigcbes. Behroozy e Keegel (2014), em um estudo
pregresso realizado em servigos de alimentagao, ja apontaram a ocorréncia de
riscos ocupacionais decorrentes da manipulacdo indevida de substancias

quimicas. Isto posto, Franca e Pereira (2015) ressaltaram a importancia do
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treinamento como um processo educacional capaz de gerar beneficios como o
crescimento e as transformacdes de comportamento, além de, quando bem

elaborado, contribuir para a sobreviéncia da organizacgéo.

Apenas o hotel C possuia uma Comisséo Interna de Prevencdo de Acidentes
(CIPA), estabelecida pela Norma Regulamentadora 5 que objetiva a prevengao
de acidentes e doencas decorrentes do trabalho, a fim da preservacao da vida
e a promogao da saude do trabalhador (BRASIL, 1978a). Tanto no hotel A
quanto no hotel C os gestores utilizavam placas especificas para alertar os
colaboradores acerca dos riscos existentes no espago. Como exemplos desses
riscos citam-se o perigo ao manipular produtos quimicos e a presenga de
equipamentos com temperatura elevada. Além desses fatores, também eram
usadas placas para destacar o uso obrigatério de EPI. Ja no hotel B esses
tipos de placas praticamente ndo eram utilizadas, pois, segundo o gestor da

referida unidade, as mesmas “geram poluicdo ao ambiente”.

Quanto as informacgdes relativas a aquisicdo dos equipamentos e
utensilios considerando os possiveis riscos ocupacionais, apenas o hotel C
apontou este aspecto como um fator considerado no ato da compra. Observa-
se a importancia da adaptacdo dos equipamentos e utensilios aos
colaboradores, visto que certas inconformidades nesses insumos podem
debilitar a saude do trabalhador e interferir negativamente na produtividade
(ZANETIN e FATEL, 2017).

Por outro lado, no que tange a manutengao dos equipamentos presentes
nos departamentos de A&B, todos os hotéis declararam fazer regularmente a
manutencdo dos equipamentos de acordo com a necessidade que 0 mesmo
possuia (semanal, semestral, anual). De acordo com Souza (2008), o
adequado planejamento da manutencdo corresponde a uma melhoria da
qualidade dos servigos prestados, assim como apresenta ganho de tempo e
uma possivel custos. Além disso, a manutencédo também pode ser considerada
como um fator contribuinte a seguranga pessoal e ambiental (COSTA, 2013).
Deste modo, a organizagdo deve estruturar uma manutencado que avalie os
riscos de operagdo dos equipamentos, além de, garatir a confiabilidade e
controle eficaz dos mesmos (SOUZA, 2008).
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Analise referente a aplicagao do diagrama de Ishikawa

De acordo com a classificagao dos riscos ocupacionais nas categorias de
ordem quimica, fisica, biolégica, ergonbmica e de acidentes, foi possivel
identificar os riscos de maior prevaléncia nos departamentos de Alimentos e
Bebidas dos trés meios de hospedagem estudados na presente pesquisa,
sendo eles: riscos acidentais, ergonémicos, e fisicos. Dentre as causas
encontradas nos departamentos de A&B nesses hotéis para essas ocorréncias

destacaram-se as circunstancias apresentadas no Quadro 3:

Quadro 3: Tipos de risco ocupacionais e circunstancias envolvidas nesses

riscos.

Tipos de riscos ocupacionais Circunstancias envolvidas no risco

> Equipamentos defeituosos na area
Riscos de acidentes producao de refeicdes;

algum equipamento ou utensilio.

de

> Chances de corte durante a manipulacao de

Riscos ergonémicos usadas na producéao de refeicdes);

hora de pé.

> Transporte manual de carga (matérias-primas

> Funcionarios permanecendo por mais de uma

Riscos fisicos refeicbes e a lavagem de utensilios;

> Temperaturas elevadas na area de coccéo.

> Ruidos constantes durante a produgcao de

Com base nas informacbdes apresentadas no Quadro 3, relativas a
identificacdo dos RO mais prevalentes, foram criados os diagramas de

Ishikawa apresentados nas figuras 1 a 6:

Figura 1: Diagrama de Ishikawa referente ao estudo de causas e efeitos da
presenca de equipamentos defeituosos em departamentos de Alimentos e
Bebidas (A&B).
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Figura 2: Diagrama de Ishikawa referente ao estudo de causas e efeitos de
acidentes por queimaduras ou insumos cortantes em departamentos de
Alimentos e Bebidas (A&B).

Mao de Obra Método

\

Falta de supervisao

Materiais

\

| Falta de qualificagéo |

Acidentes por
queimaduras

ou insumos
cortantes

| Trabalho sob press&o | \ Falta ou uso
\ inadequado de
Falta de atencdo Falta de POP EPI
3 \ A\
POP -/ i
Calor excessivo| | Acionamento ou trava
/
E——— de seguranga
L Protecao da area
‘ EPI cortante
/ Quando possivel
Medida - : P
Meio Ambiente Maquinas

Na figura 1, um ponto relevante a ser destacado € a responsabilidade que
o hotel desempenha com a manuteng¢ao dos seus equipamentos; uma vez que

a conscientizacao dos colaboradores sobre o correto uso dos equipamentos
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nao seria o suficiente para assim maté-los em pleno funcionamento,
considerando o desgaste esperado para esse tipo de insumo em fungdo do

tempo de uso.

Na figura 2, destacam-se a possibilidade de ocorréncia dos acidentes por
queimaduras e insumos cortantes. Nesse caso, acredita-se que situagdes
como essas poderiam ser minimizadas através do uso de EPI, elaboragao de
procedimentos operacionias padrao sobre o correto manuseio desses insumos
e também a supervisdo das atividades laborais com vistas a detectar possiveis

situacdes que possam acarretar em acidentes.

Figura 3: Diagrama de Ishikawa referente ao estudo de causas e efeitos do

transporte manual de carga em departamentos de Alimentos e Bebidas

M&o de Obra Método Materiais
| Desqual{flcada | Falta de supervisdo \
| Trabalho sob pressao | Falta ou uso
— \ inadequado de
Falta de atencéo Falta de POP EP]
\ Transporte
/\ > \ manual de
o - ; — / carga
Entregas em horarios Distancias e espaco Numero limitado de
variad9s fisico para passagem carrinhos
Fracionamento de de carrinho~(entre areas para’tr_anspc.)rtar
pedidos de compras de recepcao e uso das materias primas
/ matérias primas) /
Medida Meio Ambiente Maquinas

A figura 3 representa a avaliacdo referente ao transporte manual de
carga nos departamentos de Alimentos e Bebidas estudados. Foi possivel
constatar que ssa atividade era comum na rotina dos trabalhadores

responsaveis pela higienizacdo de insumos, e principalmente pelo recebimento
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de mercadorias. Desta maneira, foi sugerida uma variagcdo dos horarios de

entrega dos insumos e também o fracionamento de pedidos de compra como

uma possivel solugao para este problema.

Figura 4: Diagrama de Ishikawa referente ao estudo de causas e efeitos
da permanéncia dos funcionarios por mais de uma hora em pé em
departamentos de Alimentos e Bebidas (A&B).

Mao de Obra Método Materiais
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Com relagao a figura 4, acerca da permanéncia dos funcionarios por mais
de uma hora em pé, ressalta-se que nao foram encontrados assentos nos
departamentos de A&B em nenhum dos hotéis pesquisados, para que os
colaboradores fizessem pequenas pausas durante a sua jornada de trabalho.
Nesse contexto, cabe citar os conceitos determinados pela NR 17, que aborda
questdes da ergonomia em ambientes de trabalho. Sendo assim, essa norma
recomenda que para ambientes nos quais as rotinas de trabalho séo realizadas
em pé sejam colocados assentos para o descanso em locais que possam ser
utilizados por todos os trabalhadores durante as pausas (BRASIL, 1978d). No
entanto, como ndo ha definicdo exata para essas pausas, fica a critério das
organizagdes disponibilizarem esses assentos para os colaboradores no

espaco laboral.
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Figura 5: Diagrama de Ishikawa referente ao estudo de causas e efeitos de

ruidos constantes durante a producdo de refeicdes em departamentos de
Alimentos e Bebidas (A&B).
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Na figura 5, observa-se um outro exemplo de risco ergondébmico
encontrado, ou seja, a questdo dos ruidos constantes verificados
principalmente em areas de preparo das refeigées e de lavagem de utensilios.
Acredita-se que essa questdo possa ser amenizada por medidadas simples
como o uso de EPI, especificamente de protetores auriculares. Por outro lado,
destaca-se que essa medida pode ter baixa adesdo por parte dos
colaboradores, visto que esses protetores atrapalham a comunicagao entre os

membros da equipe.

Em todos os meios de hosdedagem pesquisados esse tipo de protecéo
era disponibilizado, porém, por se tratar de um ambiente de producao intensa,
somente o uso desses EPI ainda nao seria suficiente para minimizar os
possiveis impactos desses ruidos na saude do trabalhador. Desse modo, como
proposta de melhoria, foi sugerido o isolamento acustico da area de producéo e

também a realizacdo da manutencao peridédica dos esquipamentos a fim de
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evitar barulhos provenientes por defeito. Entretanto, esse tipo de mudanca, por
se tratar de uma alteracao de area fisica, demanda maiores esforgos por parte
da gestao, visto que envolve ndo apenas mudangas em rotinas mas também

custos e alteragdes de layout.

Figura 6: Diagrama de Ishikawa referente ao estudo de causas e efeitos de
temperaturas ambientais elevadas no complexo cozinha em departamentos de
Alimentos e Bebidas (A&B).
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Conforme demonstrado na figura 6, foi abordada a questdo das
temperaturas ambientais elevadas no complexo cozinha devido o uso rotineiro
de equipamentos fornos, chapas, banho maria, fogdo e fritadeira. Observa-se
que dois entre os trés hotéis analisados ndo possuiam climatizacdo do
complexo cozinha. No entanto, todos possuiam sistema de exaustdo para
proporcionar o equilibrio da temperatura dentro do referido espago. Como
medida de agdo propbs-se 0 uso planejado dos referidos equipamentos de

producdo em horarios alternados, além de zelar pela calibragdo regular e
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equipamentos fontes de calor, com o intuito de promover a adequada

circulagao de ar no complexo cozinha.

Desta forma, citando caso analogo, Paula (2011) destaca dentre os riscos
ocupacionais mais comuns em cozinhas industriais encontrava-se o
desconforto térmico, os problemas ergonémicos relacionados ao trabalho em

pé e os acidentes com materiais cortantes (ALMEIDA, 2011).

Consideragoes finais

Foi possivel concluir que os riscos ocupacionais mais frequentes
encontrados nos departamentos de a&b dos hotéis avaliados concentravam-se

nas categorias de riscos fisicos, ergondmicos e de acidentes.

Esses riscos eram decorrentes de equipamentos defeituosos, das
chances de corte na manipulagdo de algum insumo, do tranporte manual de
carga, do permancer dos funcionarios por mais de uma hora em pé, dos ruidos
constantantes da producdo de refeicdes e lavagem de utensilios, além das

temperaturas elevadas na area de cocgéo.

Com base nessas informagdes, foram sugeridas medidas para que
esses riscos fossem minimizados e assim auxiliassem na promocgdo de
garantia da saude e seguranga dos colaboradores. Essas medidas foram
pensadas com o intuito de proporcionar mais qualidade de vida no trabalho aos

colaboradores de A&B.

Observa-se que o diagrama de Ishikawa pode ser considerado uma
ferramenta util de gestdo, devido a perspectiva de analise acerca da(s)
causa(s) e o(s) efeito(s) de um problema.  Contudo, acredita-se que a oferta
de um ambiente laboral adaptado as reais necessidades do trabalhador
contribuam a o seu bem estar, e com isso colabore ao alcance dos resultos
organizacionais dos departamentos de Alimentos e Bebidas em meios de

hospedagem.
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