
Riscos Ocupacionais em Departamentos de Alimentos e

Bebidas (A&B)

Resumo

Riscos ocupacionais (RO) são circunstâncias ou elementos que causam danos à saúde do
trabalhador  (acidentes,  doenças ou sofrimento).  Nos serviços  de alimentação de meios de
hospedagem podem ser encontrados diversos riscos com esse perfil. Esse trabalho discutiu
aspectos de RO presentes em departamentos de Alimentos e Bebidas (A&B), pela rotina dos
colaboradores  desse  setor.  Destacam-se  como  RO  circunstâncias  como  movimentos
repetitivos  para  a  produção  das  refeições,  exposição  a  substâncias  químicas  usadas  na
higienização e exposição ao calor excessivo liberado pelos equipamentos. É essencial que os
gestores  monitorem  não  apenas  a  ocorrência  dos  RO,  mas  que  também  desenvolvam
estratégias para evitá-los ou minimizá-los, já que influenciam a produtividade no setor de A&B.

Palavras-chave: food service; saúde do trabalhador; saúde ocupacional

Abstract: 

Occupational risks is defined as any circumstances or elements in exercise of work  responsible
for cause injuries to the worker health (accidents in the workplace, diseases, or suffering)  In
hospitality food service industry are found several examples of risks like that. It was discoursed
about occupational hazards in Food and Beverage department due to intense routine of the
workers  from  this  department.  Stand  out  some  examples  of  occupational  risks:  repetitive
movements for the producing of meals, exposure to chemical substances used in sanitization
(food, utensils, equipments and physical area), and exposure to high temperatures relative to
the equipment operation. It is essential that the managers supervise not only the occupational
risks occurrence but also develop strategies to minimizer and avoid the impacts from these risks
for the worker health because these aspects induce directly the food and beverage departments
productivity. 

Key-Words: food service, worker health, occupational health

12º Fórum Internacional de Turismo do Iguassu
20, 21 e 22 de junho de 2018

Foz do Iguaçu – Paraná - Brasil



2

Introdução

Observa-se que, em nível nacional, o mercado hoteleiro vem crescendo

significativamente nos anos recentes, sobretudo por sediar grandes eventos de

repercussão internacional.  Como exemplos  desses megaeventos  citam-se a

Copa  das  Confederações  em  2013,  a  Copa  do  Mundo  da  Federação

Internacional de Futebol (FIFA) em 2014 e os Jogos Olímpicos e Paraolímpicos

em 2016 (LEITE e CARVALHO, 2012). 

Neste  sentido,  cabe  salientar  que,  como  um  setor  de  serviços,  a

indústria hoteleira congrega rotinas que envolvem “processos, planejamento e

operacionalizações  contínuas,  o  que  necessariamente  demanda  pessoas

qualificadas para a sua realização” (SILVA, 2016). Nesse contexto, mesmo que

os  processos  técnicos  correspondam  de  forma  a  inovar  e  aperfeiçoar  o

desempenho organizacional, ainda assim o elemento humano continua sendo

peça fundamental nas empresas hoteleiras (MAGALHÃES, 2016), a exemplo

do que é observado em outras organizações. 

De acordo com a Associação Brasileira das Indústrias da Alimentação –

ABIA  (2017)  o  setor  de  food  service tem  apresentado  um  crescimento

expressivo nos últimos 10 anos. Esse dado é um reflexo da mudança do estilo

de  vida  da  população  no  que  tange à  busca  por  uma  alimentação  mais

conveniente e prática. Além do mais, o setor de alimentação coletiva, também

denominado food service, é um dos maiores empregadores do país, com mais

de um milhão de colaboradores (INFOOD, 2017) espalhados em bares, hotéis,

restaurantes, unidades que produzem refeições coletivas (públicas e privadas),

entre outros (ABIA, 2017). Outro fator que, nos anos recentes, tem estimulado

o crescimento do food service é a demanda por experiências gastronômicas a

partir de culinárias diversas. 

De acordo com Silva,  Lima e Amrziale (2012) os riscos ocupacionais

podem ser definidos como toda e qualquer circunstância ou elemento, que no

exercício de trabalho ou no ambiente de trabalho possa causar dano à saúde,

seja por meio de acidentes, doenças ou sofrimento dos trabalhadores. 

No Brasil, existem números bastante preocupantes sobre o panorama de

acidentes  no  trabalho,  um dos riscos  ocupacionais  que mais  acometem os
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trabalhadores  no  país.  Informações  do  Instituto  Brasileiro  de  Geografia  e

Estatística (IBGE) e da a Pesquisa Nacional de Saúde (IBGE, 2013), revelam

que mais de 83% dos trabalhadores brasileiros já sofreram pelo menos um tipo

de acidente de trabalho. A existência desse percentual alarmante, mesmo com

um arcabouço legislativo que orienta sobre as diversas maneiras de lidar com

os riscos ocupacionais,  e  é  um indicativo  da necessidade de urgência  nas

ações envolvendo os RO. 

Acredita-se,  portanto,  que  para  que  as  organizações  ofereçam  um

ambiente  que  preza  pela  saúde  e  pela  qualidade  de  vida  do  trabalhador,

algumas estratégias devem ser utilizadas em favor do desempenho laboral e

cognitivo do mesmo, como, por exemplo, a prevenção dos riscos ocupacionais.

Esses riscos podem apresentar naturezas distintas, e variam de acordo com

sua origem, seja esta química, física, biológica, ergonômica, comportamental e

de  acidentes.  São  capazes  de  afetar  de  forma  temporária  ou  definitiva  as

condições  de  saúde  do  trabalhador,  impactando  também  as  rotinas  das

organizações. Nesse sentido, o colaborador do departamento de A&B lida com

rotinas  de  trabalho  intensas,  que  exigem  movimentos  repetitivos  tanto  de

membros inferiores quanto superiores, exigidos frequentemente nas inúmeras

tarefas  de  preparação,  cocção,  distribuição  de  refeições,  limpeza  e

higienização (SILVA et al. 2008). 

Considerando  os  possíveis  prejuízos  à  saúde  dos  trabalhadores

decorrentes das rotinas laborais,  o  objetivo do presente trabalho foi  discutir

aspectos  relativos  aos riscos ocupacionais presentes em departamentos de

Alimentos e Bebidas. 

Metodologia

A presente pesquisa foi elaborada a partir de uma revisão de literatura,

que  incluiu  obras  publicadas no  período  compreendido entre  2003 e  2017.

Estudos de revisão são úteis no processo de evolução da ciência, para ordenar

periodicamente o conjunto de informações e resultados de uma determinada

área  do  conhecimento;  o  que  pode  favorecer  a  organização  que  mostre  a
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integração  e  a  configuração  emergentes,  as  diferentes  perspectivas

investigadas, os estudos recorrentes, as lacunas e as contradições (Soares e

Maciel, 2000, p.4).

Para  a  construção  do  texto  foram  utilizados  artigos  científicos,

legislações  nacionais  pertinentes  às  áreas  de  saúde  ocupacional,  riscos

ocupacionais, segurança e qualidade de vida no trabalho. 

As palavras chaves utilizadas para selecionar os materiais em questão

foram  as  seguintes:  “riscos  ocupacionais”  e  “riscos  ocupacionais  em

restaurantes”, que são equivalentes à “occupational risks” e “occupational risks

in  restaurants”  no  idioma  inglês,  este  também usado  para  o  levantamento

bibliográfico. 

Desenvolvimento

O setor de food service e a saúde do trabalhador

De acordo com Mello et al. (2013) o estilo de vida das médias e grandes

cidades tem gerado contínuo crescimento do número de pessoas que realizam

suas  refeições  fora  do  domicílio.  No  Brasil,  calcula-se  que  a  cada  cinco

refeições realizadas pelos indivíduos, uma é feita fora de casa, já na Europa,

duas  a  cada  seis  e  nos  Estados  Unidos  da  América,  uma  a  cada  duas

(BARBOSA;  CARBONE;  LANZILLOTTI,  2012).  Posto  isso,  ressalta-se  a

possibilidade  do  aumento  e  do  desenvolvimento  de  estabelecimentos

responsáveis  pela  produção  de  alimentos  para  consumo  imediato  no  país

(BARBOSA;  CARBONE;  LANZILLOTTI,  2012).  Conforme  estimativas  da

Associação Brasileira das Empresas de Refeições Coletivas – ABERC (2017),

o setor de food service conta com a mão de obra de aproximadamente 180 mil

colaborados distribuídos pelos diversos tipos de serviços de alimentação, que

incluem a área de hotelaria. 

Segundo Donna (2010), o termo food service pode ser entendido como o

mercado que envolve toda a cadeia de produção e distribuição de alimentos

prontos  para  o  consumo humano,  bem como de insumos,  equipamentos  e
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serviços,  estes  voltados  a  atender  aos  estabelecimentos  que  preparam  e

fornecem as refeições efetuadas principalmente fora do lar.  

Um dos  principais  desafios  na gestão  dos  estabelecimentos  de  food

service são  os  riscos  ocupacionais  (RO)  que  acomentem os  trabalhadores

desse segmento. Cabe ressaltar que esses riscos são de grande relevância

para o capital humano, pois o desgaste físico e mental que trabalhador suporta

quando  exposto  aos  variados  riscos  ocupacionais  inerentes  a  sua  função

acarretam prejuízos, sendo  estes tanto de ordem pessoal  quanto de ordem

laboral.  Assim  sendo,  é  essencial  que  os  gestores  atentem  aos  possíveis

impactos desses riscos à saúde do trabalhador e em sua produtividade. 

A possível  presença de vários tipos de RO nos estabelecimentos de

Alimentos e Bebidas, de acordo com a função exercida pelo colaborador, é

uma realidade em bares e restaurantes. Sendo assim, nota-se a importância da

realização de pesquisas com o intuito de informar, alertar e minimizar os efeitos

dos RO em atividades laborais em locais de produção de refeições, a fim de

propiciar a manutenção da saúde física e mental do trabalhador; bem como

garantir a produtividade. 

Aspectos legais acerca da saúde do trabalhador

O Ministério do Turismo (2014) ressalta a importância da alimentação ao

se escolher um hotel, entendendo que esta é parte fundamental da experiência

turística. Por conseguinte, Matos e Proença (2003) relacionaram a qualidade

das refeições produzidas ao fator de desempenho de mão de obra, em virtude

da relação entre as condições de trabalho e saúde com o desempenho da

produtividade do colaborador. Desta forma, torna-se cabível a investigação de

fatores que correspondam de maneira positiva ao desempenho do colaborador,

uma vez que a qualidade de vida no trabalho é de suma importância para

saúde  do  trabalhador  e  para  os  resultados  organizacionais  (CAMPOS  e

RUEDA, 2017). 
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Acredita-se que um desses fatores é a questão dos riscos ocupacionais.

Segundo Almeida, Torres e Santos (2012) os riscos ocupacionais podem ser

entendidos  como  condições  do  processo  de  trabalho  com  o  potencial

necessário para causar danos, violando o equilíbrio físico, mental e social dos

trabalhadores. Desta maneira, o Ministério do Trabalho e Emprego (BRASIL,

1978a)  classifica  os  riscos  no  ambiente  laboral  de  acordo  com  a  Portaria

n3.214,  de  08  de  julho  de  1978,  que  apresenta  uma  série  de  Normas

Regulamentadoras (NR). 

Essas NR são de prática compulsória por empresas de caráter público e

privado, assim como pelos órgãos públicos da administração direta e indireta,

órgãos dos Poderes Legislativo e Judiciário, que possuam empregados regidos

pela Consolidação das Leis do Trabalho – CLT (BRASIL, 1978a). Portanto, elas

aprovam a legislação trabalhista relativa à segurança e medicina do trabalho, o

que torna a adoção de rotinas baseadas nessas normas algo obrigatório para

todas as organizações. 

Entre  as  referidas  Normas  Regulamentadoras,  destaca-se  a  NR  5,

emitida pelo Ministério do Trabalho e Emprego (MTE), que faz considerações a

respeito da Comissão Interna de Proteção de Acidentes (CIPA). Esta comissão

é  formada  por  representantes  do  empregador  e  dos  empregados  de  uma

organização pública ou privada com o objetivo de prevenir acidentes e doenças

decorrentes  do  trabalho,  de  modo  a  tornar  compatível  permanentemente  o

trabalho com a preservação da vida e a promoção da saúde do trabalhador

(BRASIL,  1978b).  Embora  a  presença  de  CIPA  não  seja  frequente  em

estabelecimentos de  food service (sendo mais encontrada em empresas de

porte maior), essa NR apresenta outros conteúdos relevantes para esse tipo de

setor, uma vez que apresenta uma classificação dos riscos ocupacionais. Essa

classificação está organizada de acordo com a natureza dos RO, seja esta

química, física, biológica, ergonômica e acidental, representadas no quadro 1: 

Quadro  1:  Tipos  de  riscos  ocupacionais  (RO)  segundo  suas  naturezas  e

respectivos exemplos desses riscos.
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Tipo de RO
Exemplos de RO

Riscos Químicos Poeiras, névoas, neblinas, gases, vapores, substâncias
compostas ou produtos químicos em geral

Riscos Físicos Ruídos, vibrações, calor, umidade, frio

Riscos Biológicos Bactérias, fungos, parasitas

Riscos Ergonômicos Esforço físico intenso, levantamento e transporte manual
de peso, controle rígido de produtividade

Riscos de Acidentes Iluminação inadequada, máquinas e equipamentos sem
proteção, ferramentas inadequadas

Fonte: BRASIL (1978b) 

O  Ministério  do  Trabalho  (BRASIL,  1978c)  também  dispõe  de  uma

Norma Regulamentadora que aborda os aspectos relevantes sobre o uso de

Equipamentos  de  Proteção  Individual  para  o  trabalhador  (NR  6),  a  fim  de

protegê-lo de riscos que ameaçam sua segurança e a saúde na área laboral.

De acordo com o item 6.1 da NR 6 considera-se Equipamento de Proteção

Individual  (EPI),  todo dispositivo ou produto, de uso individual  utilizado pelo

trabalhador voltado à proteção de riscos capazes de ameaçar a segurança e a

saúde no trabalho. Destaca-se que, conforme o item 6.3, esses equipamentos

deverão  ser  ofertados  de  forma  gratuita,  adequado  ao  risco  e  em perfeito

estado pelo empregador (BRASIL, 1978c).

Nesse contexto de cuidados com a prevenção dos efeitos dos riscos

ocupacionais,  Miranda  e  Dias  (2004)  destacam  a  obrigatoriedade  das

organizações públicas e privadas na implementação e a elaboração de dois

programas de saúde do trabalhador, o Programa de Controle Médico de Saúde

Ocupacional  (PCMSO)  e  o  Programa  de  Prevenção  de  Riscos  Ambientais

(PPRA), respectivos às NR 7 e NR 9 (BRASIL, 1978d; BRASIL. 1978e). 
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 Em conformidade com a NR 7, o PCMSO é parte  integrante  de um

conjunto  mais  amplo  de  iniciativas  de uma  empresa  no  campo  da  saúde

dos trabalhadores, que deve estar articulado com as demais NRs (BRASIL,

1978d).  

Já a NR 9 visa  à  preservação  da  saúde  e  da  integridade  dos

trabalhadores,   através   da  antecipação,  reconhecimento,  avaliação  e,

consequentemente, controle da ocorrência de riscos ambientais existentes ou

que venham  a  existir  no  ambiente  de  trabalho,  tendo  em  consideração  a

proteção  do  meio  ambiente  e  dos  recursos naturais (BRASIL, 1978e).

Observa-se que ambas as normas possuem especificidades a fim de garantir e

preservar  a saúde,  segurança e qualidade de vida dos indivíduos em seus

locais de trabalho (Brasil, 2017). 

Além disso,  ressalta-se  a NR 17,  que faz recomendações acerca da

ergonomia, instituída pela Lei nº 6.514 de 22 de dezembro de 1977 e revogada

pela Portaria nº 3214, de 08 de junho de 1978 (BRASIL, 1978f). Dentre suas

especificidades a norma torna de caráter obrigatório a realização da Análise

Ergonômica do Trabalho – AET (LEITE e CARVALHO, 2012), que prevê todos

os riscos citados de acordo com o que se estabelece o item 17.1 e os subitens

17.1.1  e  17.1.2. O  item  17.1  da  NR  17 destaca  que  essa  Norma

Regulamentadora  visa  o  estabelecimento  de  parâmetros  que  permitam  a

adaptação das condições de trabalho às características psicofisiológicas dos

trabalhadores, de modo a proporcionar um máximo de conforto, segurança e

desempenho eficiente (BRASIL, 1978). 

Enquanto isso o item 17.1.1 estabelece que as condições de trabalho

incluam  aspectos  relacionados  ao  levantamento,  transporte  e  descarga  de

materiais, ao mobiliário, aos equipamentos e às condições ambientais do posto

de trabalho e à própria organização do trabalho (BRASIL, 1978).

De maneira geral, as legislações citadas têm como objetivo direcionar as

condições  de  trabalho  de  diferentes  setores  no  sentido  de  zelar  pela

integridade  física  e  mental,  e  também  pela  manutenção  da  saúde  dos

colaboradores  de  quaisquer  organizações.  Nesse  contexto,  quando  riscos

ocupacionais são detectados ao gestor caberá agir corretivamente, no sentido
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de sanar ou minimizar os possíveis efeitos desses RO; com vistas a atender os

requisitos determinados pelo Ministério do Trabalho e Emprego.

Entre  os  riscos  ocupacionais,  destacam-se  aqueles  relacionados  à

ocorrência de acidentes diversos. O artigo 19 da Lei nº 8.213 de 24 de julho de

1991informa  que  “acidente  do  trabalho  é  o  que  ocorre  pelo  exercício  do

trabalho a serviço da empresa, ou pelo exercício do trabalho, provocando lesão

corporal  ou  perturbação  funcional,  de  caráter  temporário  ou  permanente”.

Consequentemente, causando desde um simples afastamento, a perda ou a

redução da capacidade para o trabalho, e até mesmo a morte do segurado

(PREVIDÊNCIA SOCIAL, 2015).

 Riscos ocupacionais em departamentos de Alimentos e Bebidas (A&B)

Com base nas referências consultadas, foi possível corroborar a fala de

Campos e Rueda (2017), quando esses autores afirmaram que é de grande

importância a investigação de fatores sobre o desempenho do colaborador,

uma vez que, a qualidade de vida no trabalho é útil  para a manutenção da

saúde do trabalhador e para os resultados organizacionais. 

Leite e Carvalho (2012) comentaram sobre alguns aspectos presentes

na rotina operacional da hotelaria que servem como agravantes para os riscos

ocupacionais. Esses autores frisaram questões como as exigências de realizar

atividades em curtos períodos de tempo, bem como as pressões para atingir

metas.  Outros  fatores  são  as  dificuldades  em  lidar  com  a  densidade  de

trabalho, com os conflitos, com a incapacidade de resolver problemas variados,

e também os conflitos entre a tensão entre vida laboral, social e familiar, entre

outras. 

Assim como em outras áreas de atuação, as rotinas em  food service

apresentam especificidades, inclusive no que tange aos riscos ocupacionais. A

seguir serão apresentados alguns exemplos de pesquisas que abordaram RO

e as atividades de produção de refeições (Quadro 2). 
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Quadro 2: Naturezas de riscos ocupacionais (RO) e os respectivos exemplos

desses riscos encontrados em serviços de alimentação.

Tipos de RO Exemplos de RO Fontes

Riscos 
químicos

 Infecções na pele por uso de produtos
químicos  usados  em  operações  de
preparação e higienização de insumos;
 Exposição  aos  hidrocarbonetos

aromáticos  policíclicos  provenientes  de
exaustores  presentes em restaurantes;
 Inalação  acidental  de  acrilamida

dispersa  no  vapor  do  éleo  de  fritura  de
batatas;
 Inalação  de  partículas  carcinogênicas

provenientes  do  carvão  usado  em
churrasqueiras;
 Contato  das  mãos  com  alérgenos

presentes  em  alimentos,  o  que  pode
causar eczema;
 Inalação e/ou ingestão de resíduos de

farinha de trigo com potencial alérgeno (em
especial  durante  a  produção  de  produtos
de panificação e biscoitaria).

Behroozy e Keegel
(2014)

Chen et al. (2012)

Hsu et al. (2016)

Taner, Pekey e Pekey
(2012)

Minami et al. (2018)

Raulf (2018)

Riscos físicos

 Exposição  ao  calor  e  ao  frio
excessivos,  provenientes  de  câmaras
frigoríficas  e  equipamentos  usados  em
operações de cocção, respectivamente;
 Exposição  aos  ruídos  acarretados

pelos  equipamentos  usados  na  produção
de refeições.

Sousa (2011)

Riscos 
biológicos

 Exposição  à  contaminação  por
bactérias  como  o  Staphylococcus  aureus
presente em carne crua.

Ho, Donoghue e
Bost (2013)

Riscos 
ergonômicos

 Distúrbios  muscoesqueléticos  como
dores nas costas e ombros.

Laperriére, Messing e
Bourbonnais (2016)

Riscos de 
acidentes

 Piso escorregadio;
 Cortes  dos  membros  superiores  com

objetos cortantes.

Chang et al. (2008)

Nepomuceno (2014)
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Com  relação  aos  riscos  ergonômicos,  Laperriére,  Messing  e

Bourbonnais  (2016), ao  falar  sobre  os  distúrbios  muscoesqueléticos que

acometeram os colaboradores de um restaurante no Canadá, destacaram a

questão da dupla jornada de trabalho de parte desses trabalhadores, sobretudo

daquelas do gênero feminino. Essa afirmativa pode ser justificada, pois, além

de  executarem  as  tarefas  inerentes  ao  seu  trabalho  remunerado,  essas

pessoas também necessitam realizar muitas atividades em âmbito doméstico,

incluindo aquelas referentes à organização do lar e aos cuidados com crianças

e/ou  outros  parentes  que  demandam cuidados  específicos.  As  funcionárias

foram,  segundo  os  autores  supracitados,  aquelas  que  apresentaram  as

maiores queixas em relação a dores nos membros superiores.

Uma pesquisa conduzida por  Behroozy e Keegel  (2014)  investigou a

questão  de  riscos  ocupacionais  voltados  às  infecções  na  pele,  isto  é,

dermatites resultantes da imersão das mãos em água e produtos químicos em

período maior que duas horas durante sua jornada de trabalho. Esta pesquisa

é especialmente importante, pois algumas práticas rotineiras em restaurantes,

como o ato de higienizar utensílios, equipamentos e alimentos envolve o uso

de água e produtos químicos.

Um  estudo  desenvolvido  por  Chen  et  al.  (2012)  correlacionou  a

exposição de colaboradores de restaurantes aos hidrocarbonetos aromáticos

policíclicos  encontrados  no  vapor  liberado  por  exaustores  no  momento  de

produção das refeições. Os autores comentaram que essa situação representa

um  quadro  de  risco  ocupacional  de  ordem  química,  muitas  vezes

negligenciado.  Segundo  Bettin  e  Franco  (2005)  essas  substâncias  são

consideradas  como  carcinogênicas,  isto  é,  são  compostos  que  contribuem

potencialmente para o desenvolvimento de vários tipos de câncer.

Outra  substância  que  pode  estar  associada  à  inalação  acidental,

configurando um outro caso de risco químico, é a acrilamida. De acordo com

Hsu et al. (2016), essa substância é formada durante o preparo de alimentos

ricos em carboidratos, como é o caso das batatas, em especial as fritas (que

são preparadas em temperaturas acima de 190C). Adicionalmente, os autores
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citados também enaltecem a questão do uso de equipamentos de proteção

individual  para  reduzir  os  impactos  dos  riscos  ocupacionais,  como,  por

exemplo,  luvas.  Entretanto,  ao  falar  deste  tipo  de  proteção  individual  é

salientada a possibilidade de efeitos indesejados como irritações na pele, estas

também causadas pelo uso frequente de EPI.  

De forma semelhante, um trabalho de Raulf (2018) comentou sobre os

riscos relativos à inalação e/ou ingestão de resíduos de farinha de trigo como

um potencial alérgeno. Essa farinha contém glúten, uma proteína associada a

muitos casos de alergias e intolerâncias alimentares em indivíduos sensíveis à

mesma,  e  que  pode  atuar  como  um  alérgeno  especialmente  durante  a

produção de produtos de panificação e biscoitaria. Essa autora destacou que

os profissionais que atuam como padeiros são, geralmente, aqueles com maior

exposição a esse risco ocupacioal de natureza química.

Ainda  com  relação  aos  riscos  químicos,  outras  pesquisas  recentes

também têm destacado os impactos do contato de manipuladores de alimentos

com  substâncias   dotadas  de  potencial  alergênico  durante  a  produção  de

refeições. Um exemplo desse tipo de trabalho foi publicado por  Minami et al.

(2018),  que  dissertaram  a  respeito  de  colaboradores  de  panificação  que

apresentaram  alergias  provocadas  pela  inalação  ou  ingestão  constante  de

resíduos de farinha de trigo ao manipular esta matéria prima.  

Ferreira, Simon e Tasca (2015) apontaram como fundamental o uso de

EPI  de  acordo  com  a  atividade  laboral  exercida.  Como  exemplos  desses

equipamentos usados em unidades produtoras de refeições, é possível citar a

luva  de  aço  para  o  pré-preparo  de  carnes  e  frutas,  a  luva  térmica  para

manusear  frituras  e  utensílios  que  saíram do forno  após  sofrer  tratamento

térmico, os óculos de segurança para a manipulação de produtos químicos, a

bota  de  PVC  (policloreto  de  polivinila)  para  a  higienização  da  cozinha,  os

agasalhos e as luvas para adentrar nas câmaras frigoríficas, entre outros. 

Ainda com relação aos riscos de inalação de componentes prejudiciais à

saúde, Taner, Pekey e Pekey (2012) discorreram acerca dos riscos aos quais

os  colaboradores  de  churrascarias  podem  estar  expostos,  através  de  um

estudo  acerca  das  substâncias  carcinogênicos  (como  arsênio  e  cromo)
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encontrados  nas  partículas  de  carvão  mineral,  comumente  usados  em

churrascarias da Turquia. Nesse caso, a questão toxicológica atrelada a esse

tipo de risco permite classificá-lo como de natureza química. 

Chang et al. (2008) alertaram sobre a questão de riscos de acidentes em

função  de  pisos  escorregadios,  um problema encontrado  em todos  os  dez

restaurantes avaliados em uma pesquisa realizada por esses autores, todos

localizados nos Estados Unidos da América (EUA). A partir dessa pesquisa, foi

possível apontar o piso escorregadio como o principal fator de indução desse

tipo de acidente no trabalho, como uma consequência da presença de água

comumente  encontrada  nas áreas onde há pias  e  substâncias  oleaginosas

usadas  em  frituras;  sendo  estes  os  principais  fatores  correlacionados  às

quedas em setores de produção de refeições. 

Ainda com relação aos riscos de acidentes, cabe ressaltar que alguns

desses poderiam ser evitados também em função da adequação da área física,

como,  por  exemplo,  a  parte  de  iluminação.  Um  espaço  bem  iluminado  é

importante para a redução do risco de acidentes como os cortes ocorridos em

função de uma visualização deficiente durante as operações de pré preparo

dos alimentos (ALBUQUERQUE et al., 2012). 

Sobre exigências legais acerca da conformidade da iluminação na área

de produção de refeições, cabe citar um artigo que consta em uma norma do

Ministério  da  Saúde  (BRASIL,  2004).  Assim  sendo,  além  das  Normas

Regulamentadoras do Ministério do Trabalgo e Emprego, a própria legislação

sanitária também contempla orientações acerca das adequadas condições de

trabalho para manipuladores de alimentos, bem como cuidados com a saúde

desses.  Nesse  sentido,  destaca-se  a  existência  da  Resolução  da  Diretoria

Colegiada (RDC) n°216 que dispõe sobre os critérios relativos às instalações

físicas,  processos  operacionais  padrão,  boas  práticas  na  produção  de

alimentos entre outras informações que as Unidades Produtoras de Refeições

(UPR)  devem  contemplar  para  oferecerem  segurança  não  somente  aos

manipuladores de alimentos, mas também ao consumidor final daquele produto

ou refeição. 
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Como  exemplos  de  outras  informações  referentes  aos  aspectos

relacionados  aos  RO  na  Resolução  RDC  n°216  cita-se  o  item  4.1.8,  que

comenta que “a iluminação da área de preparação (...) e da área de preparação

dos alimentos devem ser  apropriadas e estar  protegidas contra  explosão e

quedas acidentais”. É possível citar também a obrigatoriedade de realização de

exames de saúde periódicos para todos os manipuladores de alimentos.

Algumas pesquisas também têm correlacionado os riscos ocupacionais

de ordem biológica à manipulação dos alimentos, em especial durante o pré-

preparo etapa na qual os alimentos crus são submetidos a operações diversas.

Como  exemplo  dessa  afirmativa,  cita-se  uma  pesquisa  realizada  por  Ho,

Donoghue e Bost (2013), que abordou sobre a exposição de manipuladores às

bactérias do tipo Staphylococcus aureus presentes na carne crua, o que tornou

esses  colaboradores  mais  sucetíveis  ao  desenvolvimento  de  infecções  por

esse microrganismo. Essa possibilidade é justificada em função da possível

inalação do mesmo e do contato do  S. aureus com a pele do colaborador

durante a manipulação desse tipo de produto alimentício. 

Considerações Finais

Com base nas referências consultadas, percebeu-se ser essencial  que

os gestores monitorem não apenas a ocorrência dos riscos ocupacionais, mas

que também desenvolvam estratégias para evitar  ou minimizar  os impactos

desses RO para a saúde do trabalhador, visto que esses aspectos influenciam

diretamente  a  qualidade  de  vida  dos  colaboradores  e  a  produtividade  dos

departamentos de Alimentos e Bebidas. 

Como  exemplos  dessas  estratégias  destacam-se  ações  como:  o

treinamento  periódico  dos  colaboradores  (tendo  em  vista  a  importância  de

alertar quanto aos riscos de suas atividades laborais), a conscientização acerca

da relevância do uso dos EPI, a orientação quanto à necessidade de manter a

atenção  total  ao  realizar  ações  que  envolvem maiores  riscos  de  acidentes

(manipulação de utensílios cortantes), a elaboração de instruções normativas

quanto  ao  uso  de  equipamentos  como  moedores  de  carne  e  fatiadores,  o
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treinamento quanto aos cuidados durante a utilização de produtos que liberam

vapores tóxicos (como os sanitizantes e desengordurantes).

Cabe  destacar  que  alguns  riscos  ocupacionais  são  inerentes  às

determinadas atividades laborais,  como no caso de eventos decorrentes de

negligência durante a execução de ações específicas durante o preparo dos

alimentos, que podem acarretar cortes e queimaduras. Por outro lado, é notório

que a atuação dos gestores nos departamentos de A&B pode ser determinante

para minimizar os impactos dos riscos ocupacionais.
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