Revista Multidisciplinar da Saude (RMS), v. 2, n.03, ano 2020, p. 16-31
ISSN online: 2176-4069 Centro Universitario Padre Anchieta
RMS - UniAnchieta

Condicoes de trabalho, saude e seguranca dos

colaboradores das unidades de alimentacao e nutricao

Jaqueline Cristina Velasco®", Viviane Bressane Claus Molina?

'Graduanda do curso de Nutrigdo pelo Centro Universitario Padre Anchieta, UniAnchieta.
*Professora, Centro Universitario Padre Anchieta, UniAnchieta, Jundiai, Sdo Paulo, Brasil.
*Autora para correspondéncia: Jaqueline Cristina Velasco. E-mail: jag.velasco@hotmail.com,

Jundiai, S&o Paulo, Brasil.
Artigo de revisdo — Nutricéo

Resumo

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANS) abrangem as empresas fornecedoras de servicos
de alimentacdo coletiva as quais consistem em servigos organizados, destinados a fornecer
refeicGes balanceadas dentro dos padrdes dietéticos e higiénicos, visando atender as necessidades
nutricionais de seus clientes e colaboradores. Entretanto, as cozinhas sdo caracterizadas por
trabalho intenso, onde é exigido alta produtividade em um curto periodo, com atividades intensas
manuais e automatizadas, aliadas, muitas vezes, as infraestruturas impréprias. Condicdes
inadequadas de trabalho, com problemas no ambiente, nos equipamentos e maquinas acabam
levando a insatisfagBes, cansaco excessivo, quedas de produtividade, problemas de salde e
acidentes de trabalho. Este estudo objetivou analisar a relacdo entre as condic@es de trabalho, de
salide e seguranca do trabalhador. Trata-se de uma revisdo da literatura sobre o tema em que foram
selecionados artigos cientificos académicos em bases de dados como Scielo e Google Académico,
além de um livro especifico e classico da area. Foram priorizados artigos publicados no periodo
de 2007 a 2020 que reportam estudos aplicados sobre o tema Unidade de Alimentacdo e Nutricdo.
Os resultados permitem concluir que as Unidades de Alimentagdo e Nutricdo sdo ambientes que
representam riscos a salde e acidentes relacionados ao trabalho, sdo locais que, de modo
frequente, se apresentam inadequados. Realizar melhorias no ambiente de trabalho é de
fundamental importancia, visto que elimina ou reduz os riscos ocupacionais sob 0s quais 0s
colaboradores estdo expostos. Aplicar treinamentos, elaborar mapas de riscos, bem como exigir
0 uso de equipamentos de protecdo ajudam prevenir doencgas e acidentes, assegurando saude e
qualidade de trabalho. A preocupacéo com saude do colaborador do setor de alimentagdo coletiva
deve estar vinculada com as melhorias das condigdes de trabalho e, consequentemente, da
performance e produtividade.

Palavras-chave: Alimentacdo coletiva, Salde do trabalhador, Riscos ocupacionais, Mapa de

risco.
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Working conditions, health and safety for employees and nutrition units

Abstract

The Food and Nutrition Units (UANS) include companies that supply collective food services,
which consist of organized services, designed to provide balanced meals within the dietary and
hygienic standards, aiming to meet the nutritional needs of their customers and employees.
However, kitchens are characterized by intense work, where high productivity is required in a
short period, with intense manual and automated activities, often combined with inappropriate
infrastructure. Inadequate working conditions, with problems in the environment, in equipment
and machinery, end up leading to dissatisfaction, excessive tiredness, decline in productivity,
health problems and accidents at work. This study aimed to analyze the relationship between work
conditions, health and safety of workers. It is a review of the literature on the topic, where
academic scientific articles were selected from databases, such as Scielo and Google Scholar and
a specific and classic book in the area. Priority was given to articles published in the period from
2007 to 2020, which report applied studies on the theme of Food and Nutrition Unit. The results
allow us to conclude that the Food and Nutrition Units are environments that represent health
risks and work-related accidents and are often inadequate. Making improvements in the work
environment has a fundamental importance, since it eliminates or reduces the occupational risks
to which employees are exposed. Applying training, preparing risk maps, as well as requiring the
use of protective equipment, help prevent illnesses and accidents, ensuring health and quality of
work. The concern for the health of employees in the collective food sector must be linked to
improvements in working conditions and, consequently, performance and productivity.

Keywords: Collective feeding, Worker's health, Occupational risks, Risk map.

Introducéo realizar cada vez mais as refei¢cGes fora

O desenvolvimento industrial no
Brasil iniciou efetivamente a partir da
segunda metade do século XX, momento
em que a sociedade brasileira entrou em
intenso processo de transformacdo. Tal
condicdo ocasionou mudancas, novos
habitos sociais e a mudanca no padrdo de
consumo alimentar. Com

industrializacdo, a populagdo passou a

de casa, principalmente por fatores como
a atuacdo da mulher no mercado de
trabalho e a intensificacdo populacional
nos grandes centros, estimulando um
aumento expressivo em
estabelecimentos de comercializacdo e
producéo de alimentos®?.

O setor de alimentacdo é

representado por todas instituicOes

17



Condigbes de trabalho, satide e seguranga dos colaboradores das unidades de alimentagao e nutrigao

envolvidas com producdo, distribuicdo
de alimentos, ingredientes e refeicOes
para coletividades. As refeigdes
realizadas fora de casa, servidas nas
empresas, restaurantes, escolas,
hospitais, asilos, prisdes, entre outras,
denominam- se alimentacdo coletiva e
alimentacdo comercial. A diferenca entre
ambas € o grau de autonomia quanto as
alternativas de escolha do alimento
ofertado. Além disso, variados tipos de
atividades incluem-se neste ramo de
servico, gerando grande importancia
econdmica e social®*,

As Unidades de Alimentacdo e
(UANS)

surgiram no Brasil na década de 20.

Nutrigdo historicamente
Contudo, somente no final da década de
30 o setor comecou a ter sua importancia
reconhecida®, sendo caracterizada como
um conjunto de areas de um servico
organizado, contendo uma extensa série
de atos destinados a fornecer refeicbes
balanceadas dentro dos padrdes
dietéticos e higiénicos, visando atender
as necessidades nutricionais de seus
clientes e colaboradores®’.

Atualmente, o longo expediente
a ser cumprido e a distancia entre o
trabalho e a residéncia impedem que
grande parte da populacdo realize suas
refeices regulares em casa. Neste
sentido, apresentaram-se como

alternativas as UANs favorecendo a

expansdo do setor de refeicdo coletiva®,
Estima-se, no Brasil, que em cinco
refeicbes diarias pelo menos uma é
realizada fora da residéncia. Na Europa
considera-se que, a cada seis refeigoes,
duas séo feitas fora de casa. J4 nos EUA,
em duas refeicdes, uma é foral.

Com as refeicbes oferecidas
dentro da propria empresa, 0S
empregadores  tencionaram  reduzir
custos com alimentacgéo e transporte dos
funcionarios, além de eliminar perda de
tempo com deslocamento para fora da
empresa, atrasos no retorno ao trabalho e
0s riscos de acidentes. Houve também a
preocupagdo em  promover uma
alimentacdo nutricional adequada aos
colaboradores, potencializando
qualidade de vida e, consequentemente,
aumento da produtividade?.

A UAN pode ser apontada como
um subsistema que executa atividades
fins ou meios. Em relacdo a atividades
fins podemos mencionar servicos
pertinentes a hospitais e centros de satde
0S quais contribuem com objetivo da
entidade, uma vez que representam um
conjunto de bens e servicos destinados a
prevenir, melhorar e/ou recuperar a
populacdo a que atendem. Ja por
atividades meios podem ser referidos aos
servicos  associados a  inddstria,
instituicdes escolares, entre outras as

quais se retinem pessoas por um periodo
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de tempo Nesse contexto, apresentam- se
atividades que procuram reduzir indices
de acidentes, taxas de absenteismo,
melhorar aprendizagem, prevenir e
manter a salde daqueles a que
atendem??®,

Conforme o gerenciamento, 0S
estabelecimentos  de alimentagéo
coletiva podem ser classificados em:
autogestdo, sistema que a propria
empresa possui e gerencia a UAN,
produzindo refei¢cbes que serve a seus
funcionarios; concessdo, a empresa cede
seu espaco de producdo e distribuicéo a
uma empresa  especializada em
administracdo de restaurantes, livrando-
se dos encargos da gestdo da UAN;
refeicdo transportada, a UAN esta
instituida em uma empresa especializada
na producao de refeigdes, transportando
e distribuindo para um local conveniado
que ndo dispbe de cozinha, somente de
refeitorio®.

No Brasil, o segmento de
refeicBes coletivas tem sido um mercado
crescente. O setor representa grande
importancia na economia nacional,
provendo ao governo bilhdes de reais
entre impostos e contribuicBes. De
acordo com dados da Associacdo
Brasileira das Empresas de Refei¢bes
Coletivas (ABERC,2020), a estimativa
para 0 ano de 2020 é fornecer 14,7

milhGes de refeigdes/dia, movimentar

uma cifra de 23,1 bilhGes de reais e
empregar 250 mil colaboradores™®.

Apesar da expansdo na area de
alimentacdo, condicGes impréprias de
trabalho muitas vezes séo observadas em
UANS, como problemas ambientais, na
ergonomia das areas ocupacionais ou até
mesmo na execucdo das tarefas que
constantemente exige maior
desempenho em um curto periodo.
SitucBes essas levam a insatisfacdo,
cansago excessivo aos funcionarios e,
com isso, queda na produtividade e
problemas ligados a saude e acidentes
funcionais!213,

Com proposito de reduzir danos
a saude dos trabalhadores, o0s
estabelecimentos destinados a producéo
de alimentos devem considerar critérios
de seguranca previstos nas Normas
Regulamentadoras (NRs), do Ministério
do Trabalho e Emprego (MTE). As NRs
sdo disposicbes complementares ao
capitulo V da Consolidacdo das Leis do
Trabalho (CLT) que consistem em
obrigacdes, direitos e deveres com
objetivo de garantir trabalho seguro e
sadio, prevenindo a ocorréncia de
doencas e acidentes de trabalho®,

De acordo com a Legislacdo, as
UANS tem obrigacdo de respeitar as NRs
que se relacionam a saude e seguranca do
trabalhador, como a NR-6

Equipamentos de Protecdo Individual
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(EPIs), NR7- Programa de Controle
Meédico de  Saude
(PCMSO), NR-9

Prevengdo de Riscos Ambientais
(PPRA), NR-15 Atividades e Operagdes

Insalubres e NR-17 Ergonomia®*4,

Ocupacional
Programa  de

Compete ao administrador da
UAN a responsabilidade de identificar as
areas de risco ocupacional e sua atuacao
frente as condicdes adversas, levando em
consideragdo a  importancia  do
conhecimento e do controle dos riscos
ocupacionais>®®. Neste sentido, elaborar
mapeamento dos riscos e capacitar
colaboradores sdo imposicoes
necessarias para o prosseguimento dos
requisitos de seguranga®®718,

Condigdes seguras e saudaveis
aos colaboradores no ambiente de
trabalno sdo meios de promover e
garantir qualidade de vida. Entretanto,
essa preocupacdo com a saude dos
funcionarios surge conforme héa
conscientizacdo de que as condigdes de
trabalho e salde estdo correlacionadas
com a atividade e produtividade!!>1°,

Atualmente no cenario mundial,
a inovacdo é cada vez mais indispensavel
ao homem e seu meio, as empresas
buscam ser altamente competitivas
diante as outras em mercados cada vez
mais globalizados. Para sucesso de todo
e qualquer negdcio é necessario que sua

produtividade seja a0 mesmo tempo

eficiente e satisfatério.  Portanto,
encontrar maneiras de motivar seus
colaboradores e propiciar melhores
condicGes de trabalho é fundamental
para garantir tais feitos?%2L,

O presente artigo tem o objetivo
de apresentar as estruturas das UANSs e
as condi¢Oes ambientais que dificultam a
execucdo das atividades no trabalho e
desencadeiam possiveis enfermidades.
Pretende-se, dessa forma, verificar a
relacdo entre as condi¢des de trabalho e
de salude nas UANs e seguranca do

trabalhador.

Métodos

Trata-se de uma a revisdo da
literatura sobre o tema e, para tanto,
foram selecionados artigos cientificos
académicos em bases de dados como
Scielo e Google Académico, além de um
livro especifico e classico da area. Foram
priorizados artigos publicados no
periodo de 2007 a 2020, que reportam
estudos aplicados sobre o tema Unidade
de Alimentacédo e Nutricdo. As palavras-
chaves wusadas para busca foram:
Alimentacdo  coletiva, Saude do
trabalhador, Riscos ocupacionais, Mapa

de risco.
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Resultados e Discussao

Com Revolugdo Industrial e o
processo de transformagdo no cenario
brasileiro, a forma em que o trabalhador
passou a executar suas fungdes mudou,
gerando longo expediente, locais
inseguros, maquinas inadequadas e
ambientes sem qualquer estrutura e
planejamento. Por consequéncia, com a
presenca dos riscos ocupacionais,
sistemas de gestdo de saude e seguranca
do trabalhor passam a ser primordiais
para as inddstrias nos dias atuais®.

As UANSs, apesar de realizar
avancos tecnologicos nas suas unidades,
manter condi¢des adequadas de trabalho
nestes locais ainda ¢ um desafio que, em
geral, apresentam temperaturas e
umidade fora das recomendacdes, ruido
excessivo, iluminacdo  deficiente,
espacos inadequados e instalacdes
precarias?®?* Também sdo associados
outros fatores a organizacdo do trabalho
como desempenho e ritmo intenso,
horéarios prolongados, sobrecarga de
trabalho, postura inadequada e
movimentos repetitivos, intervindo tanto
na produtividade como na saude dos
colaboradores!?26,

Para promover salde e seguranca
no trabalho, varios 6rgaos responsaveis
estimulam praticas de treinamentos,

orientacGes de como agir de maneira

segura dentro da cozinha industrial e a
elaboracdo de mapas de risco que
contribuem na orientacdo quanto aos
procedimentos necessarios para garantia
da integridade dos usUarios nos espagos
da empresa’®. Na elaboracdo dos mapas
deve-se levar em conta o conhecimento
do processo do trabalho no local,
identificacdo dos riscos existentes e
identificacéo das medidas
preventivas®?®,

Os riscos ocupacionais sao
classificados em cinco categorias com
cores diferentes: fisicos, quimicos,
bioldgicos, ergondmicos e de acidentes.
Também podem ser definidos conforme
o diametro do circulo com sua respectiva
cor de acordo com as recomendacdes
propostas pela NR-05/MTE??7,
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Quadro 1: Classificagdo dos principais riscos ocupacionais em grupos, de acordo com a

sua natureza e a padronizacéo das cores correspondentes.
Grupo 4 Grupo 5
Riscos Riscos Riscos Riscos Riscos de
Fisicos Quimicos Biolagicos Ergontmicos Acidentes
Ruidos Poeiras s Wirus Eslorgo lisico Arranjo fisico
intenso inadequado
Vibragdes Fumos Bactérias Levantamento ¢ Miquinas e
transporte manual | equipamentos sem
de peso profegiio
Radiages Névoas Protozodrios Exigéncia de Ferramentas
ionizanles postura inadeguada inadequadas ou
defeituosas
Radisgtes nio Mehlinas Fungos Controle rigido de Iluminagio
ionizantes produtividade inadedquada
Frio Clases Parasitas Imposicio de Eletricidade
rilmos excessivos
Calor Vapores Racilos Trabalho em turno Probabilidade de
noturno incéndio ou
explosio
Pressiies Substincias, Jornadas de Armazenamento
ANCTMais m;:f;;}:::::;tm trabalho inadequado
quimicos em prolongadas
peral
Umiddade Moneatonia e Animais
repetitividade pegonhentos

Outras situagies de
estresse fisico efou

paiguice

Outras situages de
risco que poderio
contribuir para a
ocoméncia de

acidentes

Fonte: Ministério do Trabalho e Emprego, NR 3, 1994,

Fonte: Ministério do Trabalho e Emprego, NR-5, 19944,

Considerando que as UANS sao
ambientes que representam riscos para
doencas e acidentes, observou-se, a
partir  dos

artigos  selecionados,

prevaléncia  dos  riscos  fisicos,

ergondmicos e de acidentes, aliados, em

geral, pela falta ou uso incorreto dos

EPIs, além de treinamentos ineficientes
e auséncia de supervisdo!’ 1819,

Segundo  os  estudos, a
temperatura € o risco fisico mais
mencionado em servicos de alimentacao.
Os niveis de temperatura influenciaram

no desempenho e produtividade, além de
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sujeitar os funcionarios a condicGes
desfavoraveis a sua saude e
seguranca®?, A temperatura ideal para
operacOes em UANS € entre 22°C a 26°C
com umidade relativa do ar entre de 50 a
60%%8. O
ocasionado por condi¢des desfavoraveis

desconforto  térmico

nas cozinhas causam desequilibrio
corporal, podendo levar a problemas
como: sensacdo de confinamento,
prostracdo, cefaleia, mal-estar, tontura,
nauseas, vomitos, desidratacdo,
lipotimias, cdimbras; em ambientes frio:
gripe, pneumonia, bronquite,
comprometendo diretamente a
produtividade e a qualidade do
trabalho?1729%0,

Temperaturas altas ou baixas tém
efeitos adversos, sendo necessario o
controle térmico no ambiente de trabalho
para  conforto do  colaborador.
Entretanto, o conceito de conforto
térmico ndo é exato, visto que essa é a
condicdo em que o individuo se encontra
termicamente satisteito levando em
consideracao as variaveis
ambientais®®3!. Aponta-se trés fatores
que atuam no equilibrio térmico do
corpo humano: temperatura do ar,
umidade relativa do ar e a ventilacdo no
ambiente. Portanto, no ambiente de
trabalho é essencial a avaliacdo do
conforto térmico, uma vez que evita

acidentes e doencas de trabalho causadas

pelo excesso de calor ou frio, além de
melhorar as condi¢des de trabalho e
aumentar produtividade®.

Os niveis de ruidos também estéo
entre as maiores dificuldades em manter-
se adequados em UANS, em virtude da
natureza das operagdes e equipamentos
necessarios. O ruido é um risco fisico
reconhecido como agente otoagressor,
alterando  processos internos  no
organismo com efeitos em curto e médio
prazo'’. A NR-15 menciona que o limite
de toleréncia a exposicdo ao ruido em
uma jornada de trabalho de oito horas
por dia ndo deve-se ultrapassar um nivel
de 85 decibéis (dB)Y"?°. Embora a
capacidade auditiva do homem vai de 0
a 120(dB), ruidos entre 70 e 80 dB ja séo
suficientes para afetar a sadde, quando
acima de 80 dB leva a prejuizos ao
aparelho auditivo®2%%,

A presenca dos ruidos no
ambiente de trabalho, além de prejudicar
0 desempenho das atividades, pode
provocar: perda da acuidade auditiva,
doencas psicologicas, aumento da
pressdo arterial, cefaleia, reducdo das
secrecdes salivares e gastricas, neurose,
estresse, irritabilidade, distracéo, enjoos,
fadiga, reducdo da capacidade de
coordenacao motora, insonia, distdrbios
do humor, do equilibrio, do sistema
cardiovascular e reducdo do poder de

concentracdo, além de causar lesdes nas
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cordas vocais devido a dificuldade de
comunicagiol29202933  Desta forma, a
utilizagdo de EPIs, tais como o0s
protetores auriculares, é imprescindivel
para  seguranca e  saude do
trabalhador®°2%:33,

Os riscos ergondmicos foram
frequentemente apontados nos estudos, e
0 ritmo de trabalho desenvolvido nas
UANs acarreta em esforcos fisicos
intensos,  movimentos  repetitivos,
posturas inadequadas, levantamento e
transporte manual de peso®“. Ergonomia
pode ser definida como a adaptacdo do
trabalho ao homem, visando adequacéo
nas tarefas, instrumentos, maquinas e
dos sistemas de producdo, evitando
desgaste e tendo como objetivo
otimizacéo do trabalho335:3,

Com as inadequagdes das
ferramentas de trabalho e a forma de
executar as tarefas podem surgir: lesdes
por esforcos repetitivos (LER) ou
disturbios osteomusculares relacionados
ao trabalho (DORT). Estes afetam
musculos,

tenddes, ligamentos,

articulacoes, nervos periféricos,
incluindo, inflamacdes em tenddes
(tendinites), tenossinuvites, bursites,
compressdes nervosas, além de atingir, a
lombar, ombros, antebraco,
punhos/maos, coluna, joelhos, causar

varizes e edemas no tornozelp?326:33.37,

Com base nos conceitos
ergondmicos, um local de trabalho deve
ser sadio e agradavel, a fim de prevenir
acidentes e doencas ocupacionais, logo,
é essencial adequacdo do ambiente de
trabalho, treinamentos periddicos sobre
maneiras e procedimentos corretos, além
da utilizacdo, caso possivel, de
dispositivos para ajuda do transporte de
materiais®203334,

Os riscos de acidentes aos quais
os trabalhadores de alimentacéo coletiva
estdo sujeitos sdo: quedas, exposicdo a
eletricidade, equipamentos sem
protecdo, ferramentas inadequadas,
contato com equipamentos perfuro
cortantes, vapor, superficies quentes e
iluminagdo impropria, entre outros®*,
Nos artigos estudados, os acidentes mais
citados foram os relacionados a
iluminacdo inadequada, equipamentos
defeituosos, objetos  cortantes e
quedas®>4,

A iluminacao interfere
diretamente na producdo das refeicOes,
podendo exercer forte influéncia no
comportamento dos colaboradores de
UANS. A adequacdo da iluminacéo evita
doencas visuais, aumenta a eficiéncia do
trabalho e diminui acidentes. Ademais,
inadequacdo caracteriza sintomas de
fadiga visual, lacrimejamento, irritacéo,
cefaleia, diminuicao da

produtividade>32°, Recomenda-se para
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uma melhor iluminagdo limpezas
periddicas das ldampadas e substitui-las
quando queimadas. As lampadas ainda
devem possuir um sistema de seguranca
contra explosdes e quedas
acidentais?3?°,

Cabe destacar que na maioria das
cozinhas 0Ss pisos apresentam- se
improprios. Comumente, observa-se
inclinagdo insuficiente, irregularidades,
danificagdes, além de pisos
escorregadios®34, Condicdes
inadequadas levam a quedas tendo como
consequéncias: hematomas, luxagéo,
torcdo, fraturas, entre outros. A
adequacdo, manutengdo, limpeza e
secagem periodica do piso sdo
estratégias de prevencdo de acidentes,
bem como o uso de EPIs e placas de
sinalizagdo para area Gimida®.

Procedimentos operacionais no
ambiente de trabalho com utilizacdo de
equipamentos defeituosos submete 0s
trabalhadores a exposicdo de ruidos e
Medidas de

protecdo como uso de EPlIs,

choques elétricos®*.

treinamentos de integracdo, manter
equipamentos em perfeitas condigdes e
realizar trocas quando necessario garante
saude e

trabalhador®*.

integridade  fisica do

Os acidentes de riscos mecanicos
mais frequentes nas UANs envolvem

objetos cortantes, acarretando aos

colaboradores lesdes leves e graves®.
Entre as causas mais comuns estdo:
circular e conversar com facas nas maos,
armazena-las de forma incorreta, colocar
facas em cubas de molho, além de abrir
latas, garrafa e embalagens com as
facas®. No entanto sdo condutas que
poderiam ser evitadas com uso do
utensilio correto de acordo com
atividade, utizacdo de EPIs, capacitacéo
e Dialogo Diario de seguranca
(DDS)%*4,

Para que ocorra acidente de
trabalho, parte da organizacdo do
trabalho ndo seguiu os padrdes planejado
ou adequado, isto é, alguma alteracéo
ocorreu no ambiente de trabalho. Essas
alteracdes podem ser causadas por
inmeros  fatores, sujeitando  0s
trabalhadores a riscos de acidentes.
Define-se acidente de trabalho qualquer
disfuncdo que pode ocasionar lesdo
corporal ou perturbacdo funcional, que
cause a morte, perda ou reducao,
permanente  ou  temporaria, da
capacidade para o trabalho®,

Embora os riscos ocupacionais
quimico e biologico ndo terem sido
abordados com frequéncia nos artigos
escolhidos, sdo riscos ambientais que
causam danos a saude e seguranca.
Portanto, cita-los se faz necessario para

evidenciar 0s riscos aos quais 0sS
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colaboradores estdo expostos e propor
medidas preventivas.

Os riscos quimicos apresentam
perigos aos trabalhadores de cozinha
industrial, visto que, neste ambiente,
produtos quimicos sdo utilizados para
limpeza. Tais produtos sdo aplicados
para uso da higiene pessoal, ambiental,
em utensilios e equipamentos. Além
disso, podem conter soda caustica,
detergentes, desinfetantes e requerem
cuidados  especificos a0  serem
administrados®*'’. Os produtos devem
ser regularizados pelo ministério da
saude, porém a NR-09 determina que o
nivel de acdo para agentes quimicos € a
metade do limite de toleréncia
estabelecido na NR-15%3°,

A exposicdo a produtos quimicos
podem causar: dermatose, alergias,
irritacio nos olhos e nas vias
resporatorias, cefaleia, tontura,
intoxicacdo e queimadura quimica.
Quando absorvidos em doses elevadas
pelo organismo podem  ocasionar
doencas cronicas respiratdrias, doencas
do sistema nervoso, doengas nos rins e
figado, e até mesmo alguns tipos de
cancer*!’3® Medidas de prevencdes
como utilizacdo de EPIs, treinamentos e
DDS contribuem para salde dos
colaboradores nas UANs3##,

Nas UANSs os riscos biologicos

surgem por meio de microrganismos

que, em contato com 0s colaboradores,
podem provocar doengas. Algumas
atividades favorecem & exposicdo ao
risco, podendo ser decorrente da
higienizacdo das instalagdes sanitarias e
area de armazenamento dos residuos, tal
como manejo dos residuos e o contato
com outros colaboradores®,

De acordo com a exposi¢ao aos
riscos bioldgicos, podem resultar em
doencgas infectocontagios como: gripe,
tuberculose, malaria, febre amarela,
hepatite entre outras. Sao necessarias
acOes preventivas como treinamentos
sobre higienizacao correta, orientacéo do
manuseio adequado do lixo e utilizagédo
dos EPIs®*,

A organizagdo do trabalho com
ritmo acelerado, pressdo, sobrecarga e
outras condi¢cbes provenientes da forma
como tal organizacao € coordenada pode
provocar mudangas mentais e nos
relacionamentos pessoais, contribuindo
para angustia e até mesmo para O
adoecimento do trabalhador’®. Para
evitar doencas profissionais e acidentes
de trabalho é fundamental um conjunto
medidas técnicas, educativas, médicas e
psicoldgicas, para prevenir, eliminar
condicbes inseguras do ambiente,
instruir e conscientizar os trabalhadores

sobre praticas preventivas!?.

Conclusao
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Conclui-se, portanto, que as
UANSs sdo ambientes que representam
riscos & saude e acidentes relacionados
ao trabalho, sendo locais que,
frequentemente, apresentam
infraestrutura inadequada sob o ponto de
vista da legislacdo, associado a falta de
treinamento  pessoal, excesso de
atividades e problemas de manutencédo
dos equipamentos.

Desta forma, é fundamental
realizagcdo de melhorias no ambiente de

trabalho a fim de reduzir ou eliminar os

assegurando, a visto disso, salde e
qualidade de trabalho.

Para  prevenir doengas e
acidentes de trabalho é importante
aplicar treinamentos regulares, elaborar
mapa de risco, fazer superviséo continua,
exigir o uso dos equipamentos de
protecéo, criar formas de
conscientizagdo de prevengao.

Garantir condigdes adequadas de
trabalho proporciona bem estar na saude
fisica e mental, leva ao aumento da

satisfacdo dos colaboradores, melhora

riscos ocupacionais aos quais 0S seu desempenho e gera resultados

trabalhadores estdo expostos, positivos.
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