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RESUMO

O presente trabalho visa compreender as queixas dos trabalhadores no processo de pao
arabe, buscando melhorais durante a execucao da 2° e 7° etapa. Alguns problemas foram
levantados pelos trabalhadores, entre estes estdo: Espaco restrito no momento da
movimentacdo do trabalhador do setor de producdo para o setor de estoque podendo
acarretar perda de produto e posi¢cdes que podem ocasionar algum problema de salde

durante a 2° etapa de producéo do péao.

Para a elaboracdo desta analise, utilizou-se dos conceitos metodologicos da Ergonomia
através da Andlise Ergondémica do Trabalho. Por meio de analise da atividade,
autoconfrontacao, verbalizacdes, dentre outros, foi possivel identificar situacées relacionadas
as queixas informadas pelos trabalhadores.

Os resultados mostraram que durante a 2° etapa (mistura dos ingredientes) do processo de
fabricacdo de pao arabe, em alguns momentos, os trabalhadores ficam em posi¢bes que
podem prejudicar a saude como exemplo a flexdo da coluna e durante as etapas 5 (Passagem
da massa na esteira do forno), 6 (Arrumacao do péo (12 em 12 pées) e 7° (Empacotamento
do péo), no momento da movimentagao do trabalhador da etapa 7 do setor de producgéo para
o setor de estoque, ocorre dificuldade de deslocamento de um dos trabalhadores, podendo

ocorrer perda de produto.

Foram recomendadas algumas melhorias ao final da andlise: reorganizacdo dos
equipamentos no setor de producéo facilitando a movimentagdo do trabalhador no para o
setor de estoque, disponibilizacdo de uma cadeira para uso do trabalhador no momento da
mistura da massa do pdo na maquina e retirada de uma das mesas de apoio de onde ficam

armazenados os ingredientes (agucar, sal e Fermento) por um armario vertical fechado.

Além disto, em conjunto com os trabalhadores e com o dono da empresa, como sugestao
futura, foram detalhadas novas medidas do local, posi¢cdes dos equipamentos e mesas de
apoio para uma possivel mudanca da padaria ou autoriza¢éo do dono do local para alterar na
estrutura fisica na padaria atual tornando o local mais eficiente para o processo e para 0s

trabalhadores.

Palavras chaves: Andlise Ergonémica do Trabalho; Producéo de p&o arabe; Ergonomia;

Andlise da Atividade; Espaco de trabalho.



ABSTRACT

The present work aims to understand the workers' complaints in the pita bread process,
seeking improvements during the execution of the 2nd and 7th stage. Some problems were
raised by the workers, among these are: Restricted space when the worker moves from the
production sector to the stock sector, which can lead to loss of product and positions that can

cause a health problem during the 2nd stage of production of the bread.

For the elaboration of this analysis, the methodological concepts of Ergonomics were used
through the Ergonomic Analysis of Work, through analysis of the activity, self-confrontation,
verbalizations, between the workers, it was possible to identify situations related to the
complaints reported by the workers.

The results showed that during the 2nd stage (mixing the ingredients) of the pita bread
manufacturing process, at times, the workers were in positions that could harm their health,
such as bending the spine, and during stages 5 (Passing the dough on the oven conveyor
belt), 6 (Arranging the bread (12 out of 12 loaves) and 7° (Packing the bread), when the worker
moves from step 7 from the production sector to the stock sector, there is difficulty in moving

one of the workers, and product loss may occur.

Some improvements were recommended at the end of the analysis: reorganization of the
equipment facilitating the movement of the worker in the place, provision of a chair for the
worker to use when mixing the bread dough in the machine and removal of one of the support

tables adding a vertical wardrobe closed.

In addition, together with the workers and the owner of the company, as a future suggestion,
new measurements of the site, positions of equipment and support tables were detailed for a
possible change of bakery or authorization from the owner of the site to change the physical
structure. in the current bakery making the place more efficient for the process and for the

workers.

Keys Words: Ergonomic labor Analysis; Arabic bread production; Ergonomics; Activity

Analysis; labor space.
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1. INTRODUCAO
O processo de fabricacdo de pao arabe, segue uma sequéncia de etapas bem-organizada e
objetiva, com poucos maquinarios elétricos e poucos trabalhadores para a realizacdo deste
processo. Ha uma preocupacdo muito grande com a questdo de higiene durante todo o
processo nos maquinarios e dos trabalhadores devido o produto ser consumido por outras

pessoas.

A demanda surgiu durante o processo de fabricacdo de p&do arabe de uma empresa localizada
numa cidade do interior do Estado do Rio de Janeiro.

Analisando a situagdo do processo de pdo arabe foram identificadas demandas com os
trabalhadores e com o proprietario da empresa. Além disso, procurou-se identificar se no local
existia alguma melhoria que poderia ser feita e se haviam outras queixas os trabalhadores do

processo.

Apés estas observacdes e com a aprovacao do dono da empresa e ajuda dos trabalhadores,
ird ser sugerido novas medidas dos equipamentos e mesas (caso necessario) e medidas de
um novo local com objetivo de orientar o dono da empresa numa possivel mudanga do local da
padaria ou autorizagdo do para modificar o local, podendo melhorar o processo de fabricacéo

de péo arabe.

Finalmente, respostas a essas indagac¢des foram buscadas com o estudo, empregando para

essa finalidade: a analise ergondmica do processo de fabricagédo de péo arabe.

2. EMPRESA ANALISADA
Analise foi realizada em uma empresa de porte pequeno no interior do estado do Rio de
Janeiro, sendo inaugurado em 2018 com apenas 5 trabalhadores e hoje contando com 13

trabalhadores, a empresa seguiu o0 negécio de péo arabe da familia.

A empresa estéa localizada em uma residéncia que foi alugada pelo dono da empresa em 2020
apos verificar que o local anterior ndo atendia com eficiéncia o processo de fabricacdo de péo
arabe.

O local foi adaptado, porém devido a exigéncia do dono do local, ndo foi permitido quebrar
nenhuma parede, piso ou alterar a estrutura do local da casa alugada tornando ap6s analisar

com os trabalhadores “pequeno” em certo momento do processo.
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Segundo relato do dono da empresa, devido a proibicdo de alteracdo da estrutura do local,
alguns pontos deixaram de ser melhorados para 0 processo e consequentemente para uma
melhor movimentacdo dos trabalhadores, como por exemplo a retirada de duas pias de
alvenarias, retirada da bancada de alvenaria e corte de uma das paredes do local. Mesmo
com as restricdes imposta pelo dono do local, a execu¢do da obra ficou um espaco maior que
o local anterior (sendo este objetivo da troca da empresa) ficando apto para a fabricacdo do
pao arabe bem como comercializar seus produto, sendo liberado pela ANVISA e pelo Corpo

de Bombeiros da regiéo.

3. A DEMANDA
A demanda é compreender os problemas relatados pelos trabalhadores durante as etapas:
Posicbes que poderiam ocasionar algum problema de salude durante a 2°etapa e espaco
restrito entre as etapas 5°, 6° e 7° (devido as etapas estejam sendo realizadas de maneira
simultdanea) no momento da movimentagcdo de um dos trabalhadores para o setor de estoque

com o pdao ja ensacado, onde, tal movimentacao restrita poderia causar a perda do produto.

Até 0 momento os trabalhadores e o sécio proprietario informou que ndo houve nenhuma
doenca ou acidente na empresa relacionado as atividades bem como nenhuma reclamacéo de
dores osteomusculares ou outro tipo de queixas de salde proveniente das atividades dos
setores mencionados onde o dono da empresa comentou: “quando pensei em montar o setor
de fabricacdo de p&o arabe, busquei montar um local que poderia fabricar o pdo em pouco
tempo porém sem descartar a saude dos trabalhadores, pois meu pai que trabalhou a anos
fabricando pao, ficou com problemas no punho devido a falta de maquinas especificas. Por
conta disto eu pesquisei no mercado as melhores maquinas para os trabalhadores poderem

trabalhar”.

4. METODOLOGIA E PROCEDIMENTOS DE PESQUISAS
Este estudo foi desenvolvido com base nos preceitos de Guerin, sobre a analise ergonémica
do trabalho (AET). Guérin et al. (2001) enfatiza que a acdo ergondémica advém de uma
demanda, oriunda de diferentes interlocutores. Cabe aos ergonomistas analisar esta e fazer
a proposta de agdo em se confirmado um problema. Devera analisar o funcionamento da
empresa, através de observacfes abertas. Verificara as relagbes entre os constrangimentos
da situacéo do trabalho, a atividade desenvolvida pelos operadores e as consequéncias dessa

atividade para a saude e para a producao.

A partir disso podera ser realizado um pré-diagnostico e depois um plano de observacao onde

procurara verificar suas hipéteses. A partir das observacfes e das sugestdes com 0s
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trabalhadores podera entao, estar em condi¢des de formular um diagndéstico local de utilidade

a empresa.

Para a realizacdo desta analise, foi hecesséario acompanhar durante alguns dias o setor de

producao, para possuirmos subsidio no momento da conclusdo da analise ergondmica.

Para o levantamento das informacdes foi utilizado observacgéao livre e sistematico permitindo
um contato inicial com os trabalhadores e logo apds realizar uma andlise documental,

perguntas e respostas realizadas para os trabalhadores e para o dono da empresa.

Segundo Guérin, F. et al (2001), transformar o trabalho é a primeira finalidade do ergonomista.
O trabalho é um fator de producéo: e, portanto, um determinante de eficiéncia. E também a
expressao da atividade humana. Sendo assim, o trabalho p6e em jogo as capacidades fisicas,
cognitivas, psicoldgicas, os reflexos sensoriomotores, as competéncias, as experiéncias do
individuo.

Com o objetivo de contribuir para a melhoria na organizagdo do trabalho ajudando tanto a
empresa quanto para os trabalhadores, com base nos pressupostos da Ergonomia e da AET,

iniciou-se um estudo no setor de producdo do Emporio do pao arabe.

4.1 Filmagens, gravacdes e registro fotogréficos

O dono da empresa juntamente com os trabalhadores autorizou a filmagem e fotografia
apenas da 2° etapa, porém nao autorizaram a filmagem serem divulgadas para outras

pessoas devido ao processo de pao arabe ser sigiloso.

4.2 Verbalizagdes simultaneas e consecutiva

Para esclarecerem pontos especificos, optou-se por observar e registrar verbalizacdes
durante a realizacdo da atividade. As verbalizacbes dos operadores e supervisores de
producdo surgiam tanto de forma espontanea durante a realizacdo da atividade, quanto por

respostas aos guestionamentos realizados durante as atividades.
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4.3 Entrevistas ndo estruturadas

Foram realizadas entrevistas com os trabalhadores e com o dono da empresa. As entrevistas
ocorreram ora durante a realizacdo das atividades pelos trabalhadores de producdo, ora em

sala de descanso.

Optou-se também por realizar as entrevistas em momentos diferentes da realizacdo das
atividades para que os trabalhadores ficassem a vontade em se expressar e responder aos
guestionamentos sem sentir-se intimidados pelo supervisor de produgéo ou dono da empresa,

mesmo alegando que a conversa entre todos sao transparentes.

4.4 Autoconfrontacbes

Uma técnica empregada durante esta etapa foi a auto confrontagdo, que por meio de
entrevistas dos trabalhadores tentando recorrer as suas verbaliza¢des, sem trata-lo como
simples opinido, explicitando certas questdes sobre o conhecimento e o0 comportamento dos
trabalhadores durante as suas atividades, tentando superar os limites das verbaliza¢Ges
conscientes dos trabalhadores para acessar um saber constitutivo da acdo competente, dos

erros e das suas decisdes, localizado no corpo através de gestos.

Esta metodologia busca acessar ao ponto de vista intrinseco entre os trabalhadores, focando
nas suas a¢fes durante as suas atividades, mostrando para os trabalhadores o que eles
sabem do processo e como eles fazem tal processo com objetivo de buscar entendimento da

melhor forma de se realizar aquela atividade.

As atividades foram registradas atraves de observagdes, filmagens e registros fotograficos (2°
etapa) e de andlise das atividades (5°, 6° e 7° etapa) sem a possibilidade de realizar filmagens

do processo a pedido do dono da empresa.

O resultado foi apresentado para os trabalhadores objetivo de se buscar a melhor forma de
executar as etapas. Ao analisarem as fotos e as filmagens e discutirmos sobre o processo,
cada um comentava sobre o que estava realizando naguele momento e perceberam a
diferenca de como um faz a atividade em relacdo ao outro trabalhador, sendo discutido por
todos naquele momento a melhor maneira de se realizar aquela atividade com objetivo de

alinhar entendimento do processo entre todos o0s presentes.
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5. ORGANIZACAO DO TRABALHO

Os trabalhadores, objeto de estudo, sao distribuidos da seguinte forma:

Tabela 1: Distribuicdo dos trabalhadores no setor de producéao

N° de Trabalhadores
Setor

Masculino Feminino
Producao-Estoque 6 1

Fonte: RH da empresa
A carga horéria dos trabalhadores € de 46 horas e 30 minutos semanais sendo: segunda a
sexta das 05:30 as 13:30 e sébado 05:30 as 12:00, tendo 1 hora de almogo de segunda a

sexta e 30 minutos aos sabados. A hierarquizag&o do local segue abaixo:

Figura 1: Hierarquizagdo dos trabalhadores no setor de Produgéo

[ Supervisor de Producéo - 1 ]

[ Operadores de Producéo - 6 ]

Fonte: RH da empresa

Foi analisado juntamente com os trabalhadores e com dono da empresa, que a média de pdo
produzidos no local é cerca de 40 dizias diarios, podendo chegar a 60 duzias, préximas em

datas comemorativas (dia das mées e natal).

Ap6s entrevistas com o dono da empresa, foram descritas pelos trabalhadores juntamente

com o dono da empresa, as seguintes tarefas para cada funcéo:

e Supervisor de Producéo: Seguir as orientacoes iniciais do dono da empresa, utilizando
0s equipamentos de maneira que foi instruido, auxiliar os operadores de produgdo em
possiveis duvidas, organizar o local de trabalho quando necessério, ajudar os outros
trabalhadores na fabricagcédo de p&o, realizar limpeza dos maquinarios e local, usar os EPI's
e garantir higiene total durante todo o processo de fabricacéo de péo.

e Operador de Producé&o: Seguir as orientagdes iniciais do dono da empresa utilizando os
eguipamentos de maneira que foram instruidos, cumprir as determinacfes do supervisor
de producéo (quando exigido), ajudar uns aos outros no processo, de modo de néo tornar

cansativo atividade, realizar limpeza dos maquinarios e do local e usar os EPI’s.
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Completando as informacdes repassadas pelo proprietario da empresa, Além das mesas para
apoio, os trabalhadores utilizam o0s seguintes equipamentos elétricos e nao elétricos durante a

fabricacdo de péo arabe:
¢ Equipamentos Elétricos: Masseira de massa, forno e cilindro de massa.
e Equipamentos N&o Elétricos: Divisora de massa e a Torre para colocagcdo da massa.

O esquema abaixo traz uma visédo geral das etapas do processo produtivo do pao arabe.

Esquema do Processo Produtivo do Pdo Arabe

Preparagdo Preparagdo Corte da Abertura da Passagem da Arrumacio do Empacotamen
> —»| > —] = 5
do tempero da massa massa massa massa no forno pao to do pdo

5.1 Tarefa Prescrita

O processo de pao arabe é objetivo e rapido, ndo tendo procedimentos de execucdo da
fabricagdo de p&o arabe por escrito e sim, orientagdes verbais do dono da empresa em
relacéo as atividades durante o processo de pao arabe informados quando s&o contratados e

durante o Processo.

O dono da empresa informou que ndo existe nenhuma norma, lei ou procedimento especifico
que indique em como fazer péo arabe e suas etapas, pois foi através de seu pai que que a
mais de 30 anos atras criou o procedimento de fazer pao arabe, onde foi pesquisado pelo
dono da empresa no pais de origem de seu pai se existia algum procedimento por escrito e

se viu-se que nao, o procedimento é tudo verbal entre as partes.

5.2 Tarefa Real

Foi analisado durante todos os dias de visita, a real tarefa dos trabalhadores durante o
processo de pdo arabe. Durante as observacdes, por varias vezes foram perguntados aos
trabalhadores e analisado como é realizado cada etapa do processo, sendo informado nos
proximos capitulos, sendo informado por todos que a tarefa seria igual que o dono da empresa
passou, sendo confirmado pelo mesmo.

5.3 Descricéao do Setor de Producéo (setor analisado)

Segundo a planta do local entregue pelo dono da empresa (figura 2), a area destinada para

fabricacdo de pdo arabe possui cerca de 28 m?, possuindo cerca de 3 maquinas elétricas
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(masseira de massa, forno e cilindro de massa), um forno industrial, 6 mesas para o apoio para
a fabricacdo do péo, uma bancada fixa e duas pias fixas, 0 ambiente é revestido por azulejo e

exaustor. O setor possui iluminacao artificial e natural e ventilacdo natural e artificial.

A figura abaixo mostra o setor de producao, bem como a localizacdo dos maquinarios e mesas

de apoio.

Figura 2: Planta baixa do setor de producéo

Mesas para apoio Mesas para apoio

Masseira

‘|eLIISNpU| OUl04

| Bancada com duas pias fixas.

Bancada fixa +
Maquina abertura
da massa.

Méquina para
cortar a massa.

Torre Vertical para colocagdo
das massas.

Fonte: Autor

A partir da observacdo das atividades, foi percebido que os maquinérios energizados
(masseira de massa e cilindro de massa e forno industrial) bem como as mesas, a torre das
massas, s6 podem ser movimentadas para realizacdo da limpeza dos equipamentos e do
local, com objetivo de manter a configuracdo dos maquinarios definido por todos antes para
se evitar mais trabalho e acidentes com os trabalhadores. Em conversa com os trabalhadores
e através de observacdes, o Unico momento que os trabalhadores movimentam as maquinas,
seria na hora da limpeza (antes e depois do processo de fabricacéo). Evidenciado e analisado
juntamente com os trabalhadores que o0s equipamentos movimentados ndo sao pesados no
momento da movimentacdo e quando necessario a movimentacdo € realizada por dois
trabalhadores.

Os trabalhadores relataram que quando houve a mudanca do local (a padaria era em outro
endereco), ha mudanca os trabalhadores informaram que todos ajudaram na organizacao da
localizagcdo dos maquindérios e mesas juntamente com o dono para tornar o local melhor para
se trabalhar. Desta maneira os trabalhadores relataram inicialmente que o local era bem-

organizado, porém com o tempo, os trabalhadores perceberam que existia um problema do
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espaco em um dos locais onde sado realizadas as 3 etapas simultaneamente (ou seja, as
etapas 5, 6 e 7 que serdo relatados no proximo item). A partir disto informaram ao dono da

empresa tal problema, sendo buscado até o momento uma solucéo para esta questao.

6. ANALISE DA ATIVIDADE
As analises das atividades ocorreram em 18 dias distintos nos horarios das 06:00 as 13:00

totalizando 126 horas de observacao.

6.1 Entrevistas com os trabalhadores da empresa: possiveis queixas dos
trabalhadores

Apo6s entrevistas individuais e coletivas com os trabalhadores que fazem parte do processo
de fabricacdo de pao arabe, foram levantadas 2 (duas) “queixas” entre os trabalhadores

durante o processo:

o Flex@o da coluna no momento de realizar a mistura da massa do péo (2° etapa): Os
trabalhadores informaram que no momento de “ajeitar” a massa de dentro da maquina
(para ndo embolar e deixar homogénea), durante a retirada da massa que pesa cerca de
6 Kg com formato circular e pastoso (sendo facil de manuseio segundo os trabalhadores
e andlise da atividade) da masseira para colocar na mesa ao lado e no momento da
limpeza da maquina, eles ficam com a coluna flexionada.

e Espaco restrito naéreade producgao de péo arabe (5°,6° e 7° etapa): Os trabalhadores
relataram que no momento que o trabalhador que ensaca os pdes (etapa 7), se
movimenta do setor de producéo para o setor de estoque com 0s paes ja ensacados nas
duas maos, os sacos de paes podem esbarrar em outro trabalhador (etapa 5) e vir a cair
no chao, devido ao espaco restrito do local, podendo o péo cair no chdo e perdendo o

produto.

Durante a observacéo da 2° etapa foi constatado que realmente entre a mistura da massa e
colocacdo da massa na mesa, ocorre algumas posicées ndo usuais (figuras 3, 4 e 5) e entre
as etapas finais do processo (5, 6 e 7), foi verificado juntamente com os trabalhadores que no
momento da movimentacdo de um dos trabalhadores com os sacos de pao na méao ha um
espaco restrito na movimentacdo, pois este trabalhador tem que virar o corpo em um certo

momento para que o saco de paes nado esbarre em outro trabalhador e venha cair no chéo.

Tais situacdes serdo explicitados de maneira mais minuciosa a seguir:
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6.1.1 Andlise da 2° Etapa: Preparacdo da massa (mistura de todos os itens a

farinha):

Depois que os ingredientes (farinha, fermento, acgucar, sal, entre outros) séo disponibilizados
em cima da mesa que fica na lateral da masseira por outro trabalhador, séo realizadas as

seguintes etapas:

6.1.1.1 O trabalhador destinado naquele dia para a 2° etapa (é definido pelo supervisor de
producdo antes de iniciar os trabalhos), acondiciona os ingredientes que estdo na mesa ao
lado dentro da masseira (a quantidade de ingredientes ja é sabido por todos), apés esta acao,
o trabalhador liga a masseira e durante a mistura da massa, o trabalhador devera aguardar
(em pé) em frente da méquina, cerca de 10 minutos para a massa estar pronta. Foi verificado
juntamente com o trabalhador que ele tem que ficar no local (em frente a masseira) para
analisar se ocorre algum problema durante a mistura do péao (dependendo do processo de
mistura, a massa podera necessitar adicionar mais agua para ndo perder o ponto e assim ndo
perder os ingredientes), ndo podendo sair do local, pois é de suma importancia a massa ser
misturada de forma homogénea. Foi perguntado ao trabalhador se caso precise se ausentar
do local de forma rapida, qual o procedimento que é realizado? O trabalhador informou que
ele deverd chamar um colega dele para ficar no seu lugar naguele momento (até hoje,
ninguém se recusou ajudar um ao outro). Verificado com o trabalhador que caso ele perceba
gque a massa hecessite de mais agua, qual o procedimento a ser feito? O trabalhador informou
que para adicionar agua a massa, hao precisa desligar a maguina (um recipiente com agua
fica em cima da mesa que fica ao lado da masseira para caso necessario adicionar mais
agua), onde ele insere a agua entre a grade da masseira, sem risco de cair para fora da
maquina. O trabalhador explicou que as vezes (dificilmente) mesmo os ingredientes sendo
acondicionado sob medida por outro trabalhador, na hora da mistura a massa pode necessitar
de mais agua para nao perder os itens colocados na maquina, sendo um dos requisitos para
acontecer isto, seria a temperatura do local, onde quanto mais quente estiver, a massa precisa
de mais agua e no frio a massa precisa de menos agua onde o trabalhador informou que néao
tem uma temperatura exata para eles seguirem e sim a medida que a massa vai se misturando
eles teriam que perceber a necessidade desta adicao;

Cerca de 4 minutos ap0s a maquina ser ligada, o trabalhador precisa desligar o equipamento
(orientagcao do dono da empresa) para verificar a necessidade de “ajeitar” a massa com a mao
(devido a presenca de farinha, pode ocorrer da farinha ficar grudada em volta do tambor e no
fundo da maquina ou “embolar” no meio da maquina, podendo atrapalhar o processo no
sentido de perder farinha e deixar a massa de forma homogénea, igual na questao da agua).

Perguntado ao trabalhador, se ele utiliza rel6gio para verificar o tempo exato para desligar o
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eguipamento, onde ele informou que ndo € necessario, pois com a experiencia que todos ja
tem, jA sabem o momento certo para desligar a maquina. Durante as observacdes, foi
evidenciado 2 vezes que houve a necessidade de desligar a maquina e realizar tal acédo
(ajeitar a massa) e o trabalhador reforcou que, dificilmente é necessario realizar esta acdo e
se caso fosse necessario, a posicdo que é realizada é a mesma que realiza para pegar a
massa de dentro da maquina (flexdo da coluna) conforme mostra as figuras 3, 4 e 5. O
trabalhador informou que nao precisa realizar forga para “ajeitar” a massa e nao utiliza nenhum
equipamento para a execucao desta acdo pois informou que leva cerca de 30 segundos no
maximo neste processo, caso for necessario. Apos analisar a massa novamente (de forma
visual) e verificar que nao precisa “ajeitar” a massa com as méos, o trabalhador reinicia
novamente a maquina;

Ap6s cerca de 3 minutos (caso necessite desligar a maquina aos 4 minutos), a maquina é
desligada novamente para realizar uma 2° observagédo de forma visual, para verificar se a
massa necessita ser ajeitada pelo trabalhador. Foi verificado com o trabalhador e analisado
durante o processo que para analisar a massa a maquina precisa ser desligada, pois existe
uma grade de protecdo que impede que os trabalhadores visualizem de forma eficaz a
situacdo da massa (esta grade, segundo o trabalhador e ap6s analisar atividade, € de facil
manuseio e retirada), apos analisar a massa e ajeitar caso necessario, pela segunda vez (o0
trabalhador deveré ficar novamente com a coluna curvada para realizar tal agdo), a maquina
é religada novamente;

Verificado que em todo 0 momento da 2° etapa, o trabalhador fica em pé na frente da maquina
analisando todo o processo, ndo tendo a opcdo de apoiar em nenhum local devido a
necessidade de olhar para dentro do equipamento. Foi constatado que as vezes o trabalhador
se “escora” com uma das maos na mesa lateral, onde foi perguntado se esta agdo minimiza
um pouco o tempo que ele fica em pé. O trabalhador informou que as vezes cansa em ficar
olhando direto para dentro do equipamento, e para minimizar um pouco a sua postura em pé,
ele se “escora” na mesa ao lado, ndo tendo nenhum problema para o processo. Evidenciado
que em todos os dias de observacao, o trabalhador precisou “ajeitar” apenas 2 vezes a massa

de dentro da maquina, onde ele informou que é “raro” a necessidade de ajeitar a massa;
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Figuras 3, 4 e 5: Trabalhadores ajeitando a massa

Fonte: Autor

Registros acima mostram o0 momento em que o trabalhador desliga a maquina para “ajeitar”
a massa de dentro da maquina, dobrando o seu joelho em frente d4 maquina, flexionando a
sua coluna para poder projetar os dois bracos dentro da maquina para ajeitar a massa.
Perguntado ao trabalhador se essa seria a Unica posi¢do possivel para realizar esta acgéo,
onde ele informou que sim, pois devido a configuracdo da maquina (por ser baixa e néo ter a
opcéo de retirar o tambor do equipamento, ele ndo consegue agachar de forma correta para
ndo forgar a coluna). O trabalhador desgruda a massa da lateral do tambor com as méaos para
que a massa figue bem compactada dentro da maquina e apds este processo ele fecha a
grade e liga a maquina novamente;

Através da observagdo das atividades e entrevistas com os trabalhadores, foi verificado que
tal posicdo € necessario para ajeitar, retirar e limpar a maquina devido as configuracdes da
maquina e do local.

Os trabalhadores informaram que foram realizados testes com a utilizacdo de modelos de
espatulas de diferentes tamanhos e modelos que serdo demonstradas nas figuras a seguir,
para que possam ajeitar a massa, porém tal ferramenta ndo foi eficaz para o resultado
pretendido, que era evitar tal postura, pois ao usar as espatulas escolhidas por todos ( todos
pesquisaram na internet juntamente com o dono da empresa o modelo), perceberam que eles
ficavam mais tempo com a coluna curvada, no momento de ajeitar a massa, pois as espatulas
ndo proporcionavam 100% do tato que as maos proporcionavam naquele momento para
ajeitar a massa, pois tinham que fazer mais movimentos com as maos para deixar a massa
apta para continuar com o processo. Os trabalhadores informaram que para tentar resolver a
questao da posi¢cdo da coluna neste processo, eles adaptaram (incorretamente) um cabo de
madeira na ponta das espétulas para aumentar o alcance para a massa, porém sem sucesso,

pois continuava a respeito da execugao néo ficar perfeita e o cabo de madeira néo fixa, onde,
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retornaram a ajustar a massa com as maos conforme orientado pelo dono da empresa desde

o inicio.

Figuras 6, 7 e 8: Modelos de espatula utilizado pelos trabalhadores

S

Fonte: Internet

Foi perguntado a todos quais foram as tentativas de solu¢gbes que a empresa buscou para
sanar tal problema? Os trabalhadores informaram que o dono da empresa ja tentou instalar
um suporte abaixo da maquina para aumentar altura do equipamento, porém nao surgiu efeito,
pois a maquina poderia cair em cima do trabalhador no momento que a maquina ficava ligada,
pois ela ndo ficava estavel no suporte durante o processo, trazendo inseguranca para todos.
O dono da empresa também tentou construir uma base de alvenaria abaixo da méaquina,
fixando a mesma nesta base, porém mais uma vez ele informou que o dono do local ndo
autorizou realizar nenhuma alteracéo fisica do local tendo que manter pisos, azulejos, paredes
intactas.

O dono da empresa informou que entrou em contato com o fabricante do equipamento,
buscando melhorias, porém o fabricante, informou que nao tinha nenhum modelo que atendia
as caracteristicas do local e do processo e reforgcou que o equipamento deveria ficar apoiado
diretamente ao chao ou sobre um suporte de alvenaria fixa para evitar possiveis acidentes,
onde o dono manteve as recomendacdes do fabricante, como era antes, ja que ndo podia
alterar a estrutura do local.

Foi perguntado aos trabalhadores por que eles nao utilizam a cadeira durante este tempo que
eles ficam em pé na frente da maquina ja que a empresa fornece cadeiras para serem
utilizados durante o processo. Os trabalhadores relataram o seguinte:

“O dono informou que poderiamos utilizar as cadeiras para descansar durante o processo,
mas pensamos que a cadeira iria nos atrapalhar durante o servico € como 0 processo é
dinamico e rapido ndo pensamos nesta alternativa”.

Foi sugerido para os trabalhadores que iriamos realizar um teste na utilizacéo da cadeira e
verificar se ird minimizar em relacdo as posi¢cdes sem prejudicar no processo, sendo tal teste

realizado ap6s a conclusao das analises.

6.1.1.2 ApOs a massa estar pronta e a maquina desligada (em média, 10 minutos apds iniciar

0 processo), o trabalhador retira a grade de protecéo, coloca a grade em cima da mesa, pega
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a massa com as duas maos de dentro da maquina (neste momento, o trabalhador necessita
“ajeitar” a massa que esta dentro da maquina com a mdo em volta da massa, para poder
pegar a massa de uma vez s0, tal acdo € necessario, pois a massa devera sair por inteiro da
maquina). Perguntado ao trabalhador, como é o fato de “ajeitar e pegar a massa” de dentro

da maquina de uma vez sé, onde ele informou que:

“Antes de pegar a massa, eu utilizo uma mao para ajeitar e deixar a massa de maneira que
consiga retirar ela de dentro da maquina a outra eu uso de apoio, apoiando a minha outra
mMao na maquina, pois sinto mais confortavel em relacao a posicao para realizar esta atividade,
apos deixar a massa parecido como uma “bola” eu retiro com as duas maos a massa de dentro

da maquina.”

Neste momento, é visto que o trabalhador realiza acéo de flexionar da sua coluna para buscar
a massa com as maos conforme mostra as figuras 7, 8 e 9, levando entre os bragos até a
mesa de apoio que fica ao lado (conforme mostra as figuras 10 e 11). A massa que sai da
maquina pesa cerca de 6 KG. Foi analisado juntamente com os trabalhadores que a massa
fica facil de ser manuseada pois ela fica consistente devido a pouca quantidade de agua que
é utilizada e nao fica mole mesmo em clima de frio facilitando ser retirada e manuseada e que
guando o tempo fica frio, eles foram orientados pelo dono da empresa em adicionar mais
farinha para que a massa nao figue mole, pois na hora da “cura” da massa, esta acao ira
ajudar mais na qualidade da massa.

O trabalhador foi perguntado como e quando ele percebe que a massa vai ficar mole, sendo
relatado pelo trabalhador que seria durante a mistura da massa e no momento de ajeitar a
massa quando necessario durante a 2° etapa. Perguntado ao trabalhador, caso ho momento
da retirada da massa da maquina, ndo sair por completo, o que ele faz? O Trabalhador
informou que ndo tem problema (mas tem que ser evitado conforme orientacdo do dono da
empresa), onde poderia juntar as massas divididas, tornando uma sé em cima da mesa,
porém tem que se evitar pois, caso a massa seja retirada em duas vezes, pode demorar mais
para encher a massa de maneira homogénea, podendo atrasar o processo da fabricacéo.
Perguntado ao trabalhador novamente como ele faz para que a massa saia por completo da
masseira? O trabalhador entédo respondeu que, este € um processo que deve se atentar deste
o inicio, ou seja, € um conjunto de fatores que fazem com que a massa saia por completa,
entre eles segundo o trabalhador sdo: quantidade correta de ingredientes, quantidade certa
de agua e o certo manuseio da massa durante o processo (tais acdes sao reconhecidas por
todos). Foi verificado com o trabalhador que a melhor maneira de retirar a massa da maquina
€ a utilizagdo das duas maos, pois tem o contato mais facil com a massa para ser retirada e

gue néo visualizam uma ferramenta para tal acdo melhor do que as méaos; Foi perguntado ao
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trabalhador se a massa é dificil e pesado para manusear até a colocacdo em cima da mesa,
realizando o seguinte relato:

“A massa pesa cerca de 6 Kg, ele fica mais complicada na hora de retirar da maquina pois
tem que retirar tudo de uma vez s6, mas nao é dificil e nem pesado, é um processo até rapido

e facil a ser feito e como realizamos revezamento, fica mais confortavel ainda”

Apbs o relato acima do trabalhador foi perguntado se existe em algum momento neste
processo que ele sinta alguma dor muscular devido a essas posi¢cdes realizadas, onde ele
relatou:

“Trabalho aqui a 3 anos e nunca senti nenhum desconforto por causa disto, eu acho que por
causa do processo ser dinamico, tem revezamento como jA comentamos e em qualquer

momento desde que néo atrapalhe o processo, podemos descansar, acho que isso ajuda.”

Figura 9, 10 e 11: Trabalhadores pegando a massa de dentro da maquina

Fonte: Autor

Seguindo andlise da atividade, as fotos acima mostram o momento que os trabalhadores
retiram a massa da maquina utilizando as duas méos, onde foi percebido a mesma situacao
ja relatada anteriormente.

Novamente, foram reunidos os trabalhadores e o dono da empresa para tentar visualizar
alguma melhoria para execuc¢do desta atividade, e foi levantado as seguintes opinides de cada

um conforme a seguir:

Dono da empresa: Conforme todos ja sabem, tentamos instalar o suporte abaixo da maquina,
porém vocés mesmos verificaram que ele ndo deu certo, porque balancava muito e trazia
inseguranga para vocés, certo? Tentei também procurar outras empresas que utilizam o

mesmo processo nosso para achar alguma saida, mas néo consegui.
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Trabalhadores: Realmente, tentamos fazer esta alteracdo, mas deu errado, se a padaria
pudesse criar uma base fixa ou uma maquina que pudesse retirar 0 tambor da maquina de

maneira de ndo curvar a coluna, ajudaria um pouco nesta posi¢ao;

Dono da empresa: Vocés sabem que tento deixar 0 ambiente mais confortavel para todos,
mas tem hora que ndo da e vocés sabem disto por causa desta proibicdo do dono, néo

sabem?

Trabalhadores: Sabemos sim, realmente vocé sempre busca essas melhorias, mas tem

algum jeito do dono mudar de ideia ou trocarmos de local?

Dono da empresa: Infelizmente ndo, pois o contrato que assinei estava este item e devido a
custo, por enquanto ndo temos pretensdo em nos mudar, mas a situagcao esta ruim para

vocés? Podem falar, sabem que sou todo ouvido e tento ajudar a todos.

Trabalhadores: N&o, ndo é isso, € porque como nos perguntaram, toda melhoria € bem-
vinda, mas até hoje ninguém teve nenhum problema aqui de saude em relagdo ao servigo e

vocé nos da total liberdade em buscar novas melhorias, s6 agradecer mesmo.

Conforme relatado acima, o proprietario ja tentou alterar altura da maquina e buscou outras
empresas para analisar suas melhorias, porém sem sucesso.
Apbs o trabalhador colocar a massa na mesa de apoio ao lado, a massa € coberta por um

pano limpo para poder “encher”.

Figuras 12 e 13: Movimentacdo da massa da maquina até a mesa de apoio

Fonte: Autor

Por fim, os registros acima mostram o momento que os trabalhadores movimentam a massa
(cerca de 6Kg) da maquina até a mesa de apoio ao lado. Foi realizado a medida da massa

(tamanho de uma bola de futebol), sendo reforcado pelos trabalhadores que a massa nao &
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pesada e facil de manusear e como a mesa de apoio fica ao lado da masseira, eles nédo
precisam andar com a massa e sim apenas virar 0 seu corpo movimentando a massa da

masseira para a mesa.

6.1.1.3 Apo6s a colocacdo da massa em cima da mesa, a maquina é limpa pelo mesmo
trabalhador, utilizando apenas um pano limpo com 4gua (nesta etapa, € necessario que o
trabalhador fique curvado novamente devido a posicdo da maquina). O trabalhador relatou
que coloca agua em um recipiente pequeno com um pano limpo, realiza a limpeza de dentro
da maquina, apds este processo, € usado um pano seco limpo para secar o interior do tambor
da méaquina. Neste momento, o trabalhador consegue apoiar um dos bragcos na maquina e
outro brago dentro do tambor para realizar a limpeza, minimizando a flexdo da sua coluna.
Perguntado ao trabalhador se esta acdo ajuda na limpeza ou ajuda na sua posi¢cdo. O
trabalhador relatou que tal acéo possibilita limpar a maquina mais facil ajudando também em
sua posicao, trazendo mais conforto, apés relato do trabalhador e analise da atividade, foi
observado que a¢éo da limpeza leva cerca de 5 minutos, sendo realizado apés fazer todas as
massas do dia e ndo entre as massas (em média sao feitas 5 massas por dia)

Apo6s analise das etapas acima, juntamente com os trabalhadores, nos permitiu evidenciar
gue os trabalhadores realizam certos tipos de posturas ndo usuais para a execucdo da
atividade (nos dois momentos da observacdo da massa quando necessério, na retirada da
massa de dentro da maquina e para realizar a limpeza da maquina) e que devido a
configuracdo da maquina, impedimento de alteragdo estrutural do local mencionado
anteriormente e a ndo visualizacdo de outra empresa a utlizagdo de outra maquina
ergonomicamente melhor, se viu-se a necessidade de buscar novas alternativas para evitar

ou diminuir estas posi¢des em um futuro projeto ou novo local.

6.1.2 Andlise da 5, 6 e 7° Etapa: Passagem da massa na esteira do forno, Arrumacao do

péo (12 em 12 paes) e Empacotamento do pao.

Para entender a 2° queixa dos trabalhadores (espaco restrito no momento da movimentacéo
de um dos trabalhadores do setor de producdo para o setor de estoque), foi necessario
analisar também alguns pontos da atividade das etapas 5 e 6 devido ocorrer de forma
simultanea, estas observacdes foram utilizadas também para realizar analise juntamente com

os trabalhadores realizando algumas auto confrontacdes sobre as atividades.

Ap0s abertura da massa realizada por outros trabalhadores (4° etapa) é iniciada a passagem

da massa na esteira do forno (5° etapa), arrumacao do pao (6° etapa) e apos cerca de 5
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minutos 0 empacotamento do péo (7° etapa) devido ao pdo estar quente (se o trabalhador
embalar o pao quente, o pao pode “sua” e colocar suas partes, prejudicando na abertura do

pao posteriormente pelos clientes e lanchonetes).

Serdo analisadas as etapas de forma separadas, porém, apenas a 7° etapa sera explicada de
forma criteriosa, pois é nesta etapa que a restricdo do local aparece no momento da
movimentacao do trabalhador com o pdo do setor de producao para o setor de estoque. No
momento que o trabalhador 3 ensaca o pao de 12 em 12 paes em cada saco até completar 5
dazias, ele devera se movimentar do setor de producao até o setor de estoque (figura 15) para
os trabalhadores da loja possam buscar estes paes e poder vender, em certos momentos, 0s
trabalhadores da loja pedem antes de completar as 5 duzias no setor de producao, porque ja
tem cliente querendo o pao (tal situacdo s6 ocorre apenas entre 10:00 e 11:00 da manha)
porque o maior fluxo de clientes na loja que seria a hora que abre a loja, sendo um agravante
para o trabalhador 3 ter mais atengéo para que nao falte pédo na loja neste horario.
Percebeu-se através de observacdes que as outras etapas (5° e 6° etapa) sdo um agravante
para a situacado apenas pela localizacdo das mesas e do trabalhador que fica parado em sua
posi¢cdo. O trabalhador informou que quando é necessario levar menos de 5 duzias nesses
momentos, a probabilidade do saco de p&o esbarrar na mesa ou no trabalhador 1 é menor
pois S80 poucos sacos N0 momento da movimentagao.

A seguir iremos descrever as 3 etapas em questao:

5° etapa: Apds as massas serem acondicionadas na torre de massa, o trabalhador 1 (ver
figura 15) pega as massas de forma individual nas bandejas (cada bandeja possui 9 paes) e
coloca a massa utilizando uma das maos na esteira do forno que fica localizado na sua frente,
nao necessitando de se movimentar, apenas 0 seu tronco que gira neste momento, pois a
torre fica préximo ao forno industrial, porém devido a restricdo do local na hora da
movimentacao do trabalhador 3, o trabalhador 1 juntamente com uma das mesas de apoio,
restringem o caminho de acesso para o trabalhador 3 poder se locomover para o setor de
estoque levando os sacos de pdes nas maos, estreitando o caminho de acesso do local.
Verificado juntamente com os trabalhadores que, em média sao colocados cerca de 400 paes
na esteira. Este processo hd um revezamento de 2 trabalhadores. Constatado com o
trabalhador 1, que este revezamento é realizado por volta da metade do processo com outro
trabalhador que esta organizando a outra parte do setor que sdo executadas as etapas
anteriores (ndo executados mais neste momento) com objetivo de tornar atividade mais
dindmica evitando monotonia do servico, pois o trabalhador ndo precisa ficar realizando as
mesmas movimentacoes e acdes cerca de 3 horas, onde, segundo o trabalhador, desta forma,

atividade fica mais dindmica. Tal orientacdo foi definida pelo proprietario da empresa. Para
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melhor entendimento do processo, na figura a seguir é mostrada o forno industrial utilizado

pela empresa e onde € colocado a massa no forno:

Figura 14: Forno industrial usado pela empresa

Colocacao da massa ha esteira do formo

/

Fonte: Internet

Nota: A maquina é fixa no local, onde o trabalhador 1 ndo precisa se locomover do local para
executar acao.

6° etapa: Apo6s o trabalhador 1 colocar a massa no forno, o pao é retirado de maneira
individual pelo trabalhador 2 através de uma escumadeira (para evitar queimar a sua mao)
colocando o péo ja pronto em cima da mesa 3 (figura 15), sendo distribuido em 5 fileiras,
cerca de 5 a 10 minutos apds o pao sair do forno, o trabalhador 3 inicia 0 empacotamento (0
trabalhador 3 tem que aguardar o pao esfriar para ndo prejudicar no processo de
resfriamento). Em nenhum momento o trabalhador 2 atrapalha o trabalhador 3 no processo,
pois o trabalhador 2 n&o fica no meio do caminho da movimentagédo do trabalhador 3. O
trabalhador 2 relatou que nunca teve nenhum incidente nem com a movimentagdo do
trabalhador 3 e nem com o p&o quente, pois ele utiliza a escumadeira para pegar o pao da
esteira do forno sendo facil de manusear. Esta atividade é realizada por 2 trabalhadores e

leva em torno de 3 horas diarias;

7° Etapa: Quando o trabalhador 2 inicia a retirada do pao do forno, o trabalhador 3 (que se
encontra-se em outro setor realizando outras atividades) é informado pelo trabalhador 2 (cerca
de 5 a 10 minutos apés iniciar a saida do pao do forno) que ja pode se locomover para o setor
de producao (a comunicacao é realizada verbalmente e ouvida perfeitamente pois o local ndo
€ grande e 0s maquinarios ndo sao ruidosas). Apés o pao ser arrumado na mesa 3 pelo
trabalhador 2, o trabalhador 3 busca os pdes com as maos na mesa 3 e inicia o
empacotamento individualmente em um saco plastico especifico medindo 0,30 x 0,45
colocando ja arrumado sobre a mesa 2. O trabalhador 3 informou que n&o pode inserir 0 pao
ja retirado do forno direto no saco plastico devido a evitar queimar a sua méo e para o pao

ndo grudar (o trabalhador informou que se colocar 12 pdes muito quentes dentro do saco



27

plastico, a alta temperatura vai gerar humidade entre os paes podendo prejudicar na qualidade
do péo). Foi analisado e informado pelo trabalhador 3, que o dono da empresa estipulou que,
a cada 5 duzias empacotados deveriam ser retirados do setor de producao e acondicionados
no setor de estoque (devido a pouco espaco no local e ndo faltar na venda da loja), pois é de
la que os vendedores da loja buscam o pao para serem vendidos e o local de producdo néo
dispde de espaco suficiente para manter muitos paes empacotados no local somados ao
tempo que o trabalhador tem que aguardar para o péo esfriar antes de ensacar. Devido este
processo, o trabalhador 3 se movimenta em média 8 vezes entre o setor de producédo e o
setor de estoque levando os sacos de pées, sendo o Unico trabalhador que durante as 3
etapas que se deslocar do local, enquanto os outros 2 trabalhadores ficam em seus postos
(apenas movimentos de tronco dos bragos) realizando suas atividades.

A seguir, serd mostrado de maneira ilustrada, a movimentacao do trabalhador 3 do setor de
producdo para o setor de estoque, bem como os posicionamentos dos equipamentos e 0s

trabalhadores 1 e 2:

Figura 15: Movimentacédo do trabalhador 3 para o setor de estoque

Mesas para apoio
A

(@ ravalhador 1

E Trabalhador 2
7
O

O .nahalhadu- 3
5 D
S
] S}

-
e
3
3
5
2
g
2

Torre Vertical para colocagdo
das massas.

sexyj seid Senp Wo epedueg

Fonte: Autor

Conforme a figura acima mostra, a seta vermelha mostra o deslocamento do trabalhador 3 do
setor de producéao para o setor de estoque e a seta azul do setor de estoque para a producao,
na hora da movimentacéao, suas duas maos estao ocupadas com sacos de pées (2 dizias em
uma e 3 duzias em outra), o trabalhador 1 esta posicionado ao lado da torre de paes
colocando a massa no forno e o trabalhador 2 esta ao lado do forno retirando o pdo onde
ambos os trabalhadores apenas movimentam os bragos e troncos para a realizacdo das suas
atividades, neste momento, para ndo esbarrar no trabalhador 1, na hora da movimentacdao, o
trabalhador 3 tem que se ajeitar o seu corpo de lado ou colocar um dos seus bragos na frente
e outro atrds do corpo e ndo passar de frente entre a mesa 1 e o trabalhador 1 para nédo

esbarrar e ndo ter risco do pao cair no chdo (segundo os trabalhadores mesmo sendo dificil
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do pao cair no pdo, a situacdo gera um pouco de preocupacao, pois o pao pode cair no chao
e haver perda de produto). Foi verificado que na hora da movimentacado do trabalhador 3 (com
a mao ocupadas pelos sacos de paes), a distancia entre os sacos de paes e o trabalhador 2
€ de 1,00 m e do trabalhador 1 é de apenas 0,64 cm. Perguntado aos trabalhadores qual a
possibilidade de o pao esbarrar caso o trabalhador 3 passe de maneira “normal” (de frente e
com os bracgos na lateral do corpo segurando os sacos de paes) entre a mesa e do trabalhador

1, onde obtivemos as seguintes respostas:

Trabalhador 1: “Se ele ndo passar de lado com certeza ele esbarra em mim, mas ndo porque
ele quer, é porque as vezes o pessoal da loja esta precisando muito do pdo nisso ele passa
rapido e sem pensar no pouco espago que tem, ja aconteceu umas 3 vezes de alguns sacos
de pées cairem no chdo onde tivemos que jogar fora e fazer uma massa pequena (3 duzias)

para repor o pao perdido.”

Trabalhador 3: “Como ele falou, as vezes o negécio aqui esta terrivel e ndo penso muito no
espaco e sim de néo deixar o pessoal da loja sem p&o, mas isso néo tem jeito, toda vez que
saio com 3 dizias em uma mao e duas em outra que é o limite que posso levar, tenho que

passar de lado ali perto dele, prestando muita atencdo.”

Foi conversado com os trabalhadores e perguntado sobre como ¢é “prestar atencéo” para 0os
sacos de pées nao esbarrar no outro colega. Todos os trabalhadores responderam que ao
iniciar o processo de empacotamento de pdo arabe (cerca de 5 a 10 minutos apds o pado sair
do forno), eles (principalmente quem ir4 executar atividade de empacotamento), tem que
prestar atengéo, por onde anda, se 0 acesso esta livre ou obstruido, pois caso o saco de p&o
esbarre em alguém ou alguma coisa, 0 saco pode rasgar ou o pdo pode cair no chao,
ocasionando despesas e retrabalho, pois dependendo da quantidade de pédes cairem no chao
(mesmo empacotados) eles deverdo fazer nova massa e recomecar 0 processo para substituir
0 saco caido (dependendo da quantidade de paes que é definido pelo dono da empresa na
noite anterior e enviado por WhatsApp para o grupo dos trabalhadores). Os trabalhadores
informaram que o dono da empresa é muito rigido com a qualidade do produto e que informou

a todos que caso o saco de pdo venha a cair no séo, era para jogar fora.

Foi questionado ao trabalhador 3 se j4 houve ocasibes de se movimentar entre 0os setores
com pouco pao nas méos e ndo esbarrar no trabalhador 1, onde ele informou que sim, que
seria no momento que a loja abre pois o fluxo é maior de clientes, porém seria somente com
uma ddzia em cada mao pois ocuparia menos espago, porém teria que ter de realizar mais

movimentacdes (ida e volta).
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Foi perguntado ao trabalhador 3 se ja tentaram movimentar os paes de outras maneiras para
tentar evitar este problema, sendo informado por eles que a melhor maneira para a
movimentacao € levar 5 duzias em 5 dlzias de uma vez s0, utilizando as duas maos pela
lateral do corpo, pois se levar de uma ou duas dizias por vez, devera realizar mais
movimentacoes (idas e voltas) e poderia causando mais cansaco, ele informou também que
ja tentou levar os paes na frente do corpo onde as duzias ficavam uma em cima da outra,
porém desta maneira tem um risco maior para 0 pao cair no chéo e fica um pouco pesado
pois os pées estarem um em cima do outro e devido aos sacos de pées estarem em cima,

eles ficam escorregadios.

Para melhor entendimento da funcionalidade do local, durante as observacdes foi perguntado
para os trabalhadores e analisado no local, quais seriam as funcionalidades das mesas de

apoio localizadas naquele local como mostra a figura acima:

e Mesa de apoio 1: Localizagdo dos fermentos, acucar, sal, bobinas dos sacos plasticos
utilizados, entre outros itens utilizados no processo de pao arabe;

e Mesade apoio 2: Arrumagéo dos pées ja ensacados;

e Mesa de apoio 3: Colocacdo dos paes no momento da retirada do forno (devido ao pao
estar muito quente, ndo é possivel ensacar logo apés a saida do forno, e devido a isto e
a quantidade de paes, s6 uma mesa de apoio ndo da para inserir todos 0s paes que saem

do forno).

Durante as observacoes, se percebeu ao lado das duas pias fixas (ao lado da torre de massas)
um local que ndo tinha nenhum equipamento e sim apenas uma cadeira, que segundo 0s
trabalhadores informaram que é utilizado em momento de descanso para qualquer
trabalhador durante o processo. Foi medido e constatado que este local caberia a Torre de
massa e foi levantado uma ha hipétese de talvez fosse retirado a cadeira do setor de producao
e movimentar a Torre de massa para tal local liberando mais espaco para o trabalhador 3 no
momento da movimentacdo com 0s paes.

Os trabalhadores envolvidos no processo, relataram que “seria uma boa” e ndo perceberam
esta questdo, pois a cadeira ali presente ndo era muito utilizada ultimamente, pois como o
processo é rapido e dindmico e ja possuem tempo de descanso, dificilmente eles utilizavam
aguela cadeira. Os trabalhadores informaram que a cadeira poderia ser removida para o setor
de estoque que possui mais espaco e que quando necessitar qualquer trabalhador poderia

pega-la.
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Verificado com os trabalhadores que esta movimentacao da torre, iria alterar o movimento do
trabalhador 1 (colocacdo da massa no forno), porém o trabalhador 1 informou que nao teria
problema, pois como a esteira do forno é configurado para ir lentamente para poder assar o
pao bem, ele so teria que dar apenas dois passos a mais e nao iria Ihe prejudicar durante o

processo, ja que € muito dindmico o processo.

7. RESULTADOS DAS ANALISES

A seguir serdo mostrados os resultados das queixas dos trabalhadores.

7.1 Queixa numero 1: Flexao da coluna durante a 2° etapa

A partir das observacdes da atividade realizada juntamente com os trabalhadores através de
entrevistas e confrontacdes, que as posicoes realizadas nesta etapa, ndo podem ser evitadas
e sim minimizada atualmente devido a configuragdo do local e da maquina, o dono da empresa
ja tentou alterar a altura da maquina, porém sem sucesso devido a proibi¢cdo de alteracdo
estrutural do dono do local e tentou buscar uma masseira que atendia tal problema, porém
sem sucesso. Mesmo que todos os trabalhadores tenham relatados que ndo sentem nenhum
desconforto em relagdo a nenhuma etapa até o momento, foi mostrado que, devido as
posicBes que os trabalhadores ficam expostos, mesmo sendo com pouca frequéncia e
executado de maneira alternada, segundo Luis Mochizucki e Alberto Carlos Amadio no artigo:
As fungBes do controle postural durante a postura ereta “O controle postural € responsavel
por diferentes e importantes fungdes nas posturas ereta. Estas fun¢des desempenham papeis
importantes no proprio comportamento no motor humano e junto com o controle da execugao
de movimentos voluntarios permite o melhor entendimento do controle de uma agao motora”,
viu-se a necessidade de buscar melhorias para minimizar tal postura realizada por eles,
adicionado ao fato também dos trabalhadores ficarem em pé, durante toda etapa (cerca de
10 minutos). sendo esta melhoria seria a disponibilizacdo de uma cadeira em frente da
masseira, pois ao invés do trabalhador ficar em pé por 10 minutos, sem poder apoiar em
nenhum local (ndo disponivel perto do trabalhador), ele poderia descansar, observar a massa
e até limpar o interior do tambor (testes realizados com sucesso no local) minimizando os
impactos das posicdes expostas. Tal sugestéo foi demonstrado a todos, inclusive ao dono da
empresa e aprovado, pois ndo influenciaria no processo e minimizaria a posicdo dos
trabalhadores nesta etapa de forma significativo segundo observacfes e relatos apds os

testes feitos no local.
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Nota: Foi evidenciado que a cadeira disponivel do local atenderia a demanda no momento,
pois seria uma cadeira com estofado e encosto (conforme mostra figura 16) e ndo grande para

nao ocupar espaco no local.

7.2 Queixa numero 2: Espaco restrito no momento da movimentacdo do trabalhador 3

durante as etapas 5,6 e 7.

Foi verificado através de analises das atividades e juntamente com os trabalhadores através
de entrevistas, confrontacfes e testes no local (de algumas sugestdes) que, o problema
poderia ser minimizado, seguindo algumas acdes:

e Alteracdo da Torre de massa de local, colocando no lugar da cadeira, (antes de sugerir
esta acao foi realizado o teste com os envolvidos), onde apés a retirada da cadeira e a
movimentacao da torre de massa foi evidenciado uma liberacdo de 0,64 cm para 1,15 cm
entre o trabalhador 1 e a mesa de apoio 1,

e Retirada da mesa de apoio 1 do local e inserindo um armério vertical fechado para a
guarda de ingredientes, fazendo com que o trabalhador 3 nao esbarrasse “as vezes” com

0s sacos de paes levado nas méaos no trabalhador 1;

Tais sugestBes aprovadas pelos trabalhadores foram repassadas para o dono da empresa
através de reunido e decidido por hora (pois nao precisaria de ter nenhum gasto no momento),
gue iria ser alterado a localizacdo da Torre de massa, ja que ndo iria prejudicar o trabalhador
1 devido a se movimentar mais, estas alteragcbes de movimentacdo da etapa da Torre de

Massa foram discutidas em reunido e realizado testes, sendo validados por todos.

8. MUDANCAS REALIZADAS NA ORGANIZACAO DO TRABALHO APOS 0OS
RESULTADOS DAS ANALISES

Ap6s o resultado das andlises serem compartilhadas por todos através de reunido dos
trabalhadores com o dono da empresa, as melhores op¢bes atualmente testadas e validadas
por todos com objetivo de melhorar o ambiente do trabalho sem prejudicar o processo de

fabricac&o do péao, foram as seguintes acoes:
e Colocacédo de uma cadeira durante a 2° etapa
A partir do resultado das observacdes relatado no item anterior, com aprovacdo dos

trabalhadores realizando testes e aprovado pelo dono da empresa, foi disponibilizado uma

cadeira conforme mostra a figura 16. Tal cadeira ser4 usada enquanto a maquina estiver
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operando, no momento da observacdo da massa, na hora de ajeitar a massa e ho momento
da limpeza da maquina (em alguns momentos). A utilizacdo da cadeira nestas acles
minimizara a queixa relatado pelos trabalhadores, pois ndo precisariam ficam em pé durante
cerca de 10 minutos que a maquina estiver ligada durante a mistura. Constatado através de
testes que nao foi possivel a utilizacdo da cadeira no momento da retirada da massa da
maquina devido a necessidade de retirar a massa de dentro da maquina, ndo tendo posicéo
necessaria para retirar a massa. Foi acordado e validado por todos que a cadeira
disponibilizada pela empresa (com estofado e encosto) atende as necessidades locais e de
todos, pois € uma cadeira pequena, leve, facil de se manusear, confortavel e que todos se

sentiram acomodados ao utilizar tal modelo de cadeira.

Figura 16: Modelo de cadeira usada dos trabalhadores

@

Fonte: Internet

Medidas: 1,15 metro de altura do ch&o até a ponta da cadeira
Altura do pé da cadeira: 0,45 cm
Assento: 0,50 cm x 0,50 cm
Encosto: 0,50 cm de comprimento e 0,70 cm de altura

No setor de estoque ja havia 3 cadeiras que ndo eram utilizadas pois os trabalhadores no
momento que estavam no setor de estoque nao tinham necessidade de utiliza-las. Perguntei
ao dono da empresa, entdo qual a necessidade das cadeiras ali no local, onde ele informou
gue quando mudou para o local, ele resolveu comprar cadeiras proporcionais ao nimero de
trabalhadores, porém ndo pensou na sua real utilizacdo durante o processo. Devido a esta
sobra de cadeiras, foi solicitado ao dono da empresa esta mudanca (disponibilizacdo de uma
cadeira durante a mistura da massa), sendo atendido imediatamente, ja que nao iria interferir

na producado do pao e sim proporcionaria melhorias para o trabalhador
¢ Movimentacdo da Torre de massa para a lateral das pias fixas.

ApGs a reunido de fechamento com todos, foi definido que a melhor maneira disponivel

atualmente para melhorar o problema da restricdo de espacgo seria a movimentacao da torre
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de massas para onde estava localizado a cadeira que era utilizada com frequéncia (ao lado

das duas pias fixas), liberando mais espaco na passagem do trabalhador 3.

A seguir sera mostrado a movimentacado do trabalhador 3, antes e depois da alteracao da

Torre da Massa.

Figuras 17 e 18: Movimentacéo do trabalhador 3 antes e depois da alteracdo da Torre

das massas
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amesal.
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das massas.

Fonte: Autor
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A partir das ilustracfes acima, percebe-se que apés a movimentacao da torre de massas, foi

liberado cerca de 0,51 cm para que o trabalhador possa passar sem risco de os sacos de

pdes esbarrar no trabalhador 1. Foi questionado com o trabalhador 1 e 3 que com a

movimentacdo do trabalhador 1 (cerca de dois passos) ndo iria ter o risco de em algum

momento 0s sacos de pées esbarrar em algum local, onde ambos informaram e realizam

testes no local que néo teria esta possibilidade pois com alteracéo da torre de massar liberou
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muito espaco fazendo com o espaco que o trabalhador 1 iria utilizar no momento da

movimentacao nao interferisse na movimentacao do trabalhador 3.

Por fim, com ajuda dos trabalhadores, juntamente com as observa¢cdes das atividades e do
local, foi criado um croqui de um local (podendo ser usado no mesmo enderec¢o da padaria ou
em outro endereco) melhorias de tamanhos e posicdes de moveis e dos equipamentos que
poderiam ser realizados (figura 20), com objetivo de melhorar o processo do péo arabe e
ajudar aos trabalhadores durante todo o processo, evitando as queixas levantadas durante

esta analise, sendo mostrado para o dono da empresa.

Figuras 19 e 20: Sugestéo de nova planta
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Fonte: Autor

Em seguida, sera mostrado as medidas e localizac6es dos equipamentos e mobiliario para
gue o dono da empresa utilize em uma possivel melhoria do local ou alteracdo do local, este
levantamento foi realizado com apoio de todos os trabalhadores, sendo analisado todo o

processo (as 7 etapas) de fabrica¢éo de péo arabe.
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Alteracbes a serem realizadas:

¢ Retirada das duas pias e da bancada fixa com objetivo de liberacdo de espaco podendo
realizar alteragdes em qualquer momento de mobiliarios e maquinas mantendo uma boa
area para movimentacao dos trabalhadores;

¢ Retirada da mesa de apoio 3 para liberacéo de espaco e colocacdo de um armario vertical
fechado para colocacdo dos ingredientes utilizadas na massa, protegendo mais os
ingredientes de poeira, agua e calor;

e Compra de um armario vertical de aluminio ou inox fechado com as medidas préximas a
1,0 x 0,50 e altura de 1,0 m conforme sugestéo dos trabalhadores que é o suficiente para
armazenar todos os ingredientes e ndo ocupar espaco sem necessidade;

e Compra de uma mesa de apoio de aluminio ou inox medindo 1,0 x 0,50 cm, sendo 0,90
cm de altura para ficar no lugar de duas mesas (localizadas no setor de produgéo),
melhorando no momento da movimentagéo, da limpeza e aumentando um pouco mais
de espaco;

e Criacdo de uma base de alvenaria, para colocagdo da masseira com a base de 1,0 x 1,0
de dimenséao e 0,30 cm de altura, que segundo estudos realizados no local juntamente
com os trabalhadores seria o suficiente para fixar a masseira no local e aumentar altura
da maquina, proporcionando mais eficiéncia na hora do processo e consequentemente
minimizando as posturas estereotipadas ja que ndo é possivel atualmente com esta
maquina eliminar totalmente tais posicoes;

e Fixagdo na parede de um suporte medindo 1,0 x 0,50 com uma altura de 0,90 cm (a
mesma altura atualmente), para a colocacdo da maquina de abertura da massa, pois
atualmente a maquina fica em cima do balcao fixo ocupando bastante o local pois tal
balcéo fixo mede atualmente 2,50 x 0,50 cm. Analisado juntamente com os trabalhadores
gue altura de 0,90 cm é o suficiente para ndo acarretar nenhum problema de saude;

e Alteracdo do local da Torre de colocacdo da massa e do equipamento para cortar a
massa, pois segundo os trabalhadores e observacdes feitas no local, tal alteracdo iria
melhorar a organizacdo do processo e melhoraria a movimentacdo dos trabalhadores
dentro do setor;

e Eliminac&o de uma parte da porta (0,20 cm) no setor de producdo aumentando a largura
da passagem e liberando mais espaco melhorando a movimentacdo dos trabalhadores;

e Compra de cadeiras (mesmo modelo atual da padaria) com as seguintes medidas:
Assento - 0,42 x 0,45, Encosto - 0,42 x 0,52, Altura (do chédo até o assento): 0,48 a 0,52

cm.
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Observacédo: as medidas foram analisadas com base da média das estaturas dos

trabalhadores e considerando a disponibilizacdo de espaco no local.

Nota: Foi verificado juntamente com os trabalhadores e analisado as atividades, que altura
das mesas presentes que séo de 0,90 cm, das maquinas elétricas 0,80 cm e do forno industrial
com 0,80 cm, ja estdo em acordo com altura dos trabalhadores, sendo possivel a reutilizacdo

das mesas e maquinas em uma futura alteracdo da estrutura do local.

Estas alteracdes foram demostradas para o dono da empresa para que ele possa usar em
uma possivel atualizagdo de contrato firmado entre ele e o dono do local, onde o ponto
essencial do novo contrato seria a “liberagdo de modificacdo da estrutura do local” e caso for
realizado a mudanca do local, analisar o local, antes de assinar e caso necessario inserir

essas as seguintes clausulas:

e O contratante podera realizar quaisquer modificac6es estruturais do local afim de
proporcionar uma melhor utilizagdo do estabelecimento;

e Ao final do contrato, caso ndo houver postergacéo, o contratante garantird a entregar o
local do mesmo jeito que adquiriu no inicio do contrato;

e Qualquer alterag&o do local devera ser aprovada pelos 6rgdos competentes.

O dono da empresa informou que esta acdo ja esta em seu radar, onde ele tenta a varios
meses atras “convencer” o dono do local esta liberagdo e caso ele for mudar de local ird
analisar 0 espaco com mais atengdo para que 0 ambiente possa proporcionar a realizacdo

das atividades dos trabalhadores de modo que evitem estas e outras questdes.

9. RECOMENDA(;@ES FINAIS
Nesta analise se viu que, o objetivo de todos era um s6: realizar atividade da melhor maneira
possivel evitando qualquer tipo de acidentes ou doencas, fabricando o melhor pao arabe com

todos os itens higiénicos executados, pois com isso, todos ganham.

O dono da empresa informou que ficou satisfeito com tal andlise, informando que as sugestdes
e recomendacdes ja estdo em préatica sendo ja validados por todos e solicitou que quando
possivel realizasse tal analise criteriosa de todo o processo de fabricagdo de péo arabe e da

venda de pao arabe, onde ir4 contribuir como tal andlise contribuiu.

Ele reforcou que as alteractes (adicdo de cadeira na 2° etapa e mudanca da torre de massa)

combinados e validados por todos durante as analises j& foram implementadas sendo viavel
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por todos, onde as a¢Bes melhoraram as posi¢ées dos trabalhadores (flexdo da coluna e
posicao em pé durante atividade) e melhorou a movimentacéo do trabalhador da 7° etapa do

setor de producéo para o setor de estogue, ndo tendo risco de queda do pao.

Por fim, o dono da empresa informou que este ano ira realizar a atualizacdo do contrato do
local e tentara mais uma vez a possibilidade de alterar a estrutura do local (principalmente a
construcdo de uma base embaixo da masseira e quebra das pias fixas) e que seguira o
levantamento que foi feito juntamente com os trabalhadores e adicionard ao contrato,
anexando até a “planta” disponibilizado apés as analises para tornar o local melhor,
reforgcando que pretende continuar no local devido a rua da estabelecimento ja conhecido por
todos a mais de 30 anos e ser um local de facil acesso e caso nao for firmado um novo
contrato, a empresa buscara outro local na cidade e seguir4 as recomendacgdes mobiliario,

maquinario e documental sugeridas nesta Analise Ergondmica.
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