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Resumo: SCABURI, L. C.; DEL SENT, V.C.; TEODORO, R. Avaliacdo critica do
programa proinfancia do governo federal em relacao as cozinhas ofertadas nos projetos-
padréo. Sinop - MT, 2013. 14p. Artigo Cientifico (Pds-Graduagdo) — Universidade de Cuiaba
— Campus Aeroporto — Sinop.

Verifica-se a importancia da oferta de alimentacdo escolar para melhorar a qualidade do
aprendizado e assimilagdo de contetdos escolares. O ambiente de trabalho — cozinha — é de
extrema importdncia para que sejam elaborados e produzidos cardapios de qualidade
nutricional adequada para os alunos. Visto que este ambiente € propicio a acidentes de
trabalho, ocasionando principalmente lesdes por queimaduras, este artigo avaliara as cozinhas
que o governo federal oferta em seus projetos-padrdo no programa proinfancia. Com uma
analise dos ambientes operacionais, gerar-se-& um Programa de Prevencdo de Riscos
Ambientais, podendo corrigir ineficacias do projeto-padrdo, entdo assim, propor as alteracdes

necessarias para que este ambiente se torne mais eficaz e seguro para o trabalhador.

Palavras chaves: Alimentacdo escolar; cozinha; acidentes de trabalho e; qualidade de ensino.

Abstract: SCABURI, L. C. DEL SENT, V.C.; TEODORO, R. Critical evaluation of the
program Proinfancia federal government in relation to kitchens offered in standard
designs. Sinop — MT, 2013. 14p. Scientific Article (Postgraduate) — University of Cuiaba —
Airport Campus — Sinop.

There is the importance of the provision of school meals to improve the quality of learning
and assimilation of educational content. The working environment - kitchen - is extremely
important for them to be developed and produced menus nutritional quality suitable for
students. Since this environment is propitious to accidents, particularly causing burn injuries,
this article evaluates the kitchens that the federal government offer on their projects in the
program Proinfancia standard. With an analysis of operating environments, it will generate
one Prevention Programs Environmental Risk can correct inefficiencies of the standard
design, so therefore propose the necessary changes to this environment becomes more
effective and safe for the worker.

Keywords: School feeding; cooking; accidents and; quality education.

INTRODUCAO



A proposi¢do da temética de avaliagdo critica para as cozinhas dos projetos-padrao
estd relacionada com a necessidade em oferecer qualidade e seguranca de servigo aos
profissionais ligados ao ambiente em questdo, assim como garantir uma alimentacdo escolar
de qualidade dos alunos de toda a educagdo basica (educagdo infantil, ensino fundamental,
ensino médio e educacdo de jovens e adultos) matriculados em escolas publicas.

Em nosso pais, o governo federal atualmente esté investindo na construcdo de creches
e escolas para suprir a demanda da educacdo, contudo 0s projetos-padrdo apresentados
encontram-se em desconformidade das reais necessidades do sistema educacional proposto.

Pelo projeto-padrdo constatou-se que as cozinhas apresentadas para atender a demanda
de alunos possuem alguns problemas de riscos ambientais e gestdo apresentada aos
trabalhadores que nelas atuam, bem como para os alunos.

Este déficit apresentado nas estruturas de preparo e manuseio do alimento escolar, gera
gastos adicionais ao governo federal, estadual e municipal com verbas indenizatérias e
afastamentos temporarios por acidentes neste ambiente de trabalho.

E ainda seguindo nesta linha de raciocinio, prejudicando o principal objetivo dos
programas alimentares de educacdo que é atender as necessidades nutricionais dos alunos
durante sua permanéncia em sala de aula, contribuindo para o crescimento, o0
desenvolvimento, a aprendizagem e o rendimento escolar dos estudantes; bem como,
promover a formacéo de habitos alimentares saudaveis.

Pensando nas possibilidades, com a grande demanda de engenheiros, arquitetos,
nutricionistas e profissionais capacitados ligados a esta questdo, pode ser elaborado cozinhas
funcionais e qualitativas, diminuindo os acidentes de trabalho e melhorando as qualidade da
alimentacéo ofertada.

Com essa visdo de que se pode alcancar sempre mais, tornar-se a necessidade e a
possibilidade de 6rgdos governamentais, relacionados ao tema, se proporem em melhorar a

situacdo acatando e revisando as sugestdes propostas pelo trabalho.

1. UMA RELEITURA PARA AS COZINHAS DOS PROJETOS-PADRAO DO
PROGRAMA PROINFANCIA



A proposta de uma releitura para as cozinhas dos projetos-padrdo do programa
Proinfancia, visa criar um espaco de qualidade destinado a producdo e distribuicdo de
alimentacdo escolar nas diversas regibes do pais, assegurando com isso uma referéncia
baseada em analise técnica quanto a seguranca para os trabalhadores e a eficacia do servigo
apresentado.

As cozinhas redefinidas diminuirdo gastos apresentados pelos governos com
realocacdo de méo-de-obra, acidentes de trabalho, indenizacdes e desperdicio.

Sendo a alimentacdo dos alunos de extrema importancia, o processo para a fabricacéo
destes produtos deve ter um rigoroso controle de qualidade, diminuindo os riscos de
contaminag&o, de acidentes do trabalho, de desperdicio, dentre outros.

Portanto, o projeto unird a qualidade de servico a qualidade do produto ofertado, com
a utilizacdo de um ambiente de trabalho sadio e dindmico.

Insta destacar que o objetivo geral deste trabalho é com a avaliacdo das cozinhas dos
projetos-padrdo apresentadas pelo governo federal e estudos de casos, criar uma proposta de
ambiente de trabalho (cozinhas) mais eficaz e seguro para os trabalhadores e alunos, que
usufruem destes projetos do programa Proinfancia.

Ja enquanto objetivos especificos tém as seguintes proposicdes: a) Propor uma
releitura do ambiente de trabalho — Cozinha — sobre seguranca e eficacia; b) Propor um estudo
dos riscos ambientais presentes no ambiente de abrangéncia do trabalho; c¢) Gerar mapa de

riscos ambientais e; d) Elaborar estudos técnicos sobre casos de ambientes existentes.

2. MAPA DE RISCO DE ACIDENTES EMINENTES NO AMBIENTE DE
TRABALHO DA COZINHA

Enguanto metodologia, o trabalho sera realizado por pesquisa bibliogréafica e estudo de
campo, e primeiramente serdo apresentadas as formas de ocorréncia dos Riscos Ambientais
em uma cozinha, através do Mapa de Riscos Ambientais. Paralelamente sera feito uma
revisdo bibliografica sobre estes riscos. Por fim serdo apresentadas as melhores formas de

minimizar os riscos de acidentes.

2.1 Mapa de risco



2.1.1 Riscos ambientais

De acordo com estudos realizados e visita em loco em escolas de proinfancia,

podemos verificar cinco riscos eminentes no ambiente de trabalho da cozinha.

2.1.2 Risco ergonémico

Os riscos ergondmicos sdo quaisquer fatores que possam interferir nas caracteristicas

psicofisiolégicas do trabalhador, causando desconforto ou afetando sua satde. Sdo exemplos

de risco ergonbmico: o levantamento de peso, ritmo excessivo de trabalho, monotonia,

repetitividade, postura inadequada de trabalho, etc.

Como riscos ergondmicos encontrados nas cozinhas-padrdo tém-se:

Flexao e elevacdo de ombro e antebraco — elevacdo até o nivel dos ombros,
acdo e volta ao ponto neutro menos que 1000 vezes por turno sendo
considerado um esforgo facil.

Em relacdo ao cotovelo fletidos com sustentacdo de pesos ocasionalmente
também é considerado um esforco facil.

Nos punhos nota-se um desvio ulnar e radial significativo com extensao ou
flexdo do punho.

Em relacdo a postura da pessoa no trabalho percebeu que o trabalhador executa
0 servico a maior parte do tempo em pé, tendo que levantar ou movimentar
pesos com mais de 3 kg, como rotina no ciclo, especialmente longe do corpo
ou levantar mais de 10 kg, ocasionalmente, nesta posicao.

No eixo do corpo observa que ocorre tor¢do do tronco e flexdo da coluna
manuseando cargas variaveis.

Em relacdo ao levantamento de peso verificou-se o levantamento ocasional de
cargas até 23 kg.

Os pesos mais leves ou médios sdo carregados pelo sexo feminino, e

eventualmente carregam os pesos grandes.

Adequar ergonomicamente significa colocar cada trabalhador da cozinha num posto de

trabalho compativel com suas condi¢des fisicas e mentais, diminuindo a fadiga e fornecendo-



Ihe ferramentas adequadas que Ihe permitirdo realizar tarefas com o menor custo ao

organismo, reduzindo ao maximo os acidentes de trabalho.
2.1.3 Risco fisico

Consideram-se agentes de risco fisico as diversas formas de energia a que possam
estar expostos os trabalhadores. No ambiente de cozinha, o principal agente encontrado foi o
calor.

Para avaliar tais condigdes utilizou-se como base a NR - 15 - ATIVIDADES E
OPERACOES INSALUBRES, no anexo n°.° 3, que determina os limites de tolerancia para a
exposi¢éo ao calor.

O local de trabalho (cozinha) encontra-se com temperatura efetiva superior a 24°C.
Em relacdo a iluminacdo, o nivel de iluminancia foi considerado um pouco abaixo (até 80%)
do recomendado pela NBR 5413 — Iluminancia de Interiores.

Adequar aos riscos fisicos significa colocar equipamentos capazes de diminuir a
incidéncia e liberacdo de calor na cozinha, melhorando com isso as condicfes fisicas e
mentais, diminuindo a fadiga e fornecendo-lhe ferramentas adequadas que lhe permitirdo
realizar tarefas com o menor custo ao organismo, reduzindo a0 maximo os acidentes de
trabalho.

2.1.4 Risco quimico

Consideram-se agentes de risco quimico as substancias, compostos ou produtos que
possam penetrar no organismo do trabalhador pela via respiratoria, nas formas de poeiras,
fumos gases, neblinas, névoas ou vapores, ou que seja, pela natureza da atividade, de
exposicdo, possam ter contato ou ser absorvido pelo organismo através da pele ou por
ingestao.

O risco quimico foi encontrado principalmente no manuseio de produtos quimicos na
lavagem dos equipamentos utilizados na confec¢do da alimentacdo dos alunos.

Outro risco quimico importante, que ndo se encontra no ambiente de trabalho propriamente
dito, é a questdo de inflamaveis dos botijoes de gas, que em projeto costuma ficar fora da

cozinha, em ambiente arejado e adequado.

2.1.5 Risco bioldgico



Consideram-se como agentes de risco bioldgico as bactérias, virus, fungos, parasitos, e
outras pragas.

Na cozinha, devido ao manuseio de alimentos é facil a proliferacdo dos agentes
bioldgicos. Os depdsitos sdo os lugares mais propicios a apresentarem tais agentes devido a

iluminacéo e ventilagdo inadequada para armazenagem.
2.1.6 Risco de acidente

Qualquer fator que coloque o trabalhador em situacdo vulneravel e possa afetar sua
integridade, e seu bem estar fisico e psiquico. Sdo exemplos de risco de acidente: as maquinas
e equipamentos sem protecdo, probabilidade de incéndio e explosdo, arranjo fisico
inadequado, armazenamento inadequado.

Como riscos de acidente nos ambientes de cozinha-padréo observaram-se:

o Manuseio de equipamentos em alta temperatura

o Manuseio de equipamentos de corte com lamina

o Armazenagem inadequada de alimentos

o Armazenagem inadequada dos utensilios de cozinha usados para fabricacdo da
alimentacéo

CONSIDERACOES FINAIS

O presente artigo conclui que ndo somente a disposicdo definida por projeto interfere
nas condi¢es do ambiente de trabalho, como também outros fatores, tais qual a distin¢do do
sexo dos trabalhadores envolvidos, a higienizacdo do local de trabalho, os utensilios e
equipamentos utilizados para a fabricacdo da alimentacéo.

O estudo traz os principais riscos de acidentes envolvidos na fabricacdo de
alimentacdo escolar, com o intuito de demonstrar as melhores formas de implantacdo de uma
forma a minimizar os acidentes no local de trabalho em questéo.

A principal contribuicdo deste trabalho foi firmar que ndo somente projetos bem
elaborados e realizados de forma qualificada minimizam os riscos apresentados, pois alguns

dos riscos encontrados sdo oriundos do proprio manuseio dos utensilios e equipamentos.
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