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Abstract

This study focuses on the relationship between
the work process in a food and nutrition unit
and workers’ health, in the words of the partici-
pants themselves. Direct observation, a semi-
structured interview, and focus groups were
used to collect the data. The reference was the
dialogue between human ergonomics and work
psychodynamics. The results showed that work
organization in the study unit represents a rou-
tine activity, the requirements of which in terms
of the work situation are based on criteria set
by the institution. Variability in the activities is
influenced mainly by the available equipment,
instruments, and materials, thereby generating
improvisation in meal production that produces
both a physical and psychological cost for work-
ers. Dissatisfaction during the performance of
tasks results mainly from the supervisory style
and relationship to immediate superiors. Work-
ers themselves proposed changes in the work or-
ganization, based on greater dialogue and trust
between supervisors and the workforce. Finally,
the study identifies the need for an intervention
that encourages workers’ participation as agents
of change.

Occupational Health; Working Conditions; Work-
ing Environment
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Introducao

O presente estudo visou investigar a relacao en-
tre processo de trabalho em uma unidade de ali-
mentacao e nutricdo (UAN) e a satide dos traba-
Ihadores, dando voz aos atores envolvidos com
este processo.

As UAN sao unidades que pertencem ao setor
de alimentacdo coletiva, cuja finalidade é admi-
nistrar a producao de refeicdes nutricionalmente
equilibradas com bom padrao higiénico-sanita-
rio para consumo fora do lar, que possam contri-
buir para manter ou recuperar a satide de coleti-
vidades, e ainda, auxiliar no desenvolvimento de
hdbitos alimentares. Atendem clientela definida
— comunidade de direito ou de fato — e podem
estar situadas em empresas, escolas, universi-
dades, hospitais, asilos, orfanatos, dentre outras
instituicoes.

O setor de alimentacao coletiva estd em cons-
tante expansdo no Brasil e sua importancia eco-
nodmica pode ser expressa na geracao de empre-
gos diretos (aproximadamente 170 mil em 2004);
em nimero de refeicdes produzidas (5,8 milhdes
ao dia); na movimentacao financeira mediante
comercializacao das refeicoes (6 bilhdes de Reais
ao ano); no consumo de alimentos (2,5 mil tone-
ladas), representando para o governo uma recei-
ta de um bilhdo de Reais anuais entre impostos e
contribuicodes 1.

O gerenciamento das UAN apresenta algumas
dificuldades, pois possuem estrutura organiza-
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cional simples, linear, caracterizada por unidade
de comando, representada por um nutricionista
responsdavel técnico e um nimero pequeno de
niveis hierdrquicos; hd, no entanto, complexida-
de em seu funcionamento, dependente de fato-
res como o porte (quantidade e tipo de refeicoes
produzidas) e a forma de inser¢dao no mercado
(tipo de gerenciamento, proprio ou terceiriza-
do e tipo de contrato, quando administrado por
terceiros) 2.

Apesar dos avangos tecnolégicos que vém
sendo incorporados a essas unidades, em relacao
a matéria-prima, aos métodos de trabalho e aos
equipamentos, os locais destinados ao preparo
das refeicoes apresentam, em geral, condi¢goes
fisicas inadequadas como: ruido excessivo, tem-
peratura elevada, iluminacdo deficiente, arranjo
fisico e instalacdes precdrios.

Aliado a isso, outros fatores relacionados a
organizacao do trabalho como ritmo e esforco
de trabalho intensos, hordrios prolongados e
sobrecarga de trabalho, pressdo em funcao dos
hordrios, exigéncia de postura inadequada, mo-
vimentos repetitivos na execucgdo das tarefas,
numero insuficiente de trabalhadores em funcao
do custo, normas e prdticas exigidas nem sem-
pre bem explicitadas e falta de prescricao clara
das pausas de recuperacao, influenciam tanto
na produtividade como na satde dos operado-
res, como vém mostrando alguns estudos 345.6,7.
N3o obstante isso, a administragdo das UAN vem
sendo conduzida com maior preocupacdo para
com os custos relativos a producao de refeicoes
do que com a satide dos trabalhadores, apesar da
influéncia que esta exerce sobre a produtividade
e qualidade do produto.

Levando-se em consideracdo a escassez de
trabalhos na drea de alimentagao coletiva, o pre-
sente estudo teve como objetivos especificos: (1)
conhecer o processo de trabalho, envolvendo as
dimensdes tecnoldgicas, organizacionais e so-
ciais; (2) conhecer o discurso dos atores com re-
lacdo a influéncia do processo e organizagdo do
trabalho sobre a satide dos mesmos; (3) observar
e discutir as estratégias desenvolvidas pelos tra-
balhadores na realizacdo das tarefas para mini-
mizar as adversidades do trabalho.

A organizagdo do trabalho em
unidade de alimentagdo e nutricdo

A organizacdo do trabalho em UAN é fortemen-
te norteada por principios taylorista-fordista,
estruturada com base em rotinas, roteiros, nor-
mas técnicas e organogramas para a producao
de refeicoes. O trabalho obedece a uma “linha
de montagem”, cujo objetivo é fazer com que a
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matéria-prima siga um fluxo continuo pelas sub-
dreas em tempo pré-determinado, sendo trans-
formada em alimentacao e ser servida aos co-
mensais (clientes do restaurante) 8.

Para a consecucao dos objetivos as UAN con-
tam com uma equipe que trabalha em sistema
de cooperacgdo. Porém, a forma como o trabalho
é organizado, colabora para a separagdo entre o
conhecimento adquirido na vivéncia do traba-
lhador e o exigido no desenvolvimento de suas
tarefas, alienando o mesmo de sua capacidade
de criar, analisar, tomar decisdes, produzir sa-
beres em sua relacdo com o trabalho e com os
demais trabalhadores 8.

Segundo Teixeira et al. 8, uma UAN pode ser
considerada um subsistema desempenhando
atividades fins ou meios, e cuja organizacao do
trabalho gira em torno da harmonizac¢ado entre
trabalhadores, materiais e recursos financeiros.
Entretanto, ainda que bem estruturadas pela ge-
réncia, observa-se uma variabilidade e impro-
viso na realizacao das tarefas para dar conta da
producao.

O modelo organizacional é, de modo geral,
baseado em estrutura hierdrquica bastante ri-
gida, deixando bem clara a divisao do trabalho
entre quem planeja e quem executa as tarefas.
A partir da década de 1980, no entanto, surgem
propostas de teorias gerenciais que apontam pa-
ra uma organizacao do trabalho descentralizada,
democridtica, flexivel e participativa, com incor-
poracdo de sistemas gerenciais voltados para a
gestao da qualidade total 8. Em que pese isso,
algumas pesquisas mostram que a adogao des-
sas novas propostas nao necessariamente tem
trazido vantagens para a administragao das UAN,
especialmente no tocante a participacao dos tra-
balhadores no planejamento das atividades.

Proenca 9 analisou a viabilidade de aplicacdo
da filosofia Just in Time (JIT) em UAN. A autora
destaca a pertinéncia da utilizacdo dessa ferra-
menta, porém aponta como limitacdo a pereci-
bilidade da matéria-prima e a pressdao temporal
exigida na producdo de refeicoes. Além disso,
destaca a necessidade de uma parceria entre for-
necedores, clientes e trabalhadores, para que se
estabeleca a “producgao puxada”.

Marcon 7 avaliou a participacao dos trabalha-
dores de uma UAN terceirizada na implantacao
do grupo 5 “S” e constatou desvios como a deci-
sdo da chefia em limitar o nimero de participan-
tes no grupo, fato que demonstra a manutengao
do poder de decisdao nas maos de quem ocupa
cargos de chefia, ou seja, a separacdo entre pla-
nejadores e executores.

Lima 10 estudou o impacto da introducdo
de uma tecnologia transferida, o blast chiller
no segmento de alimentagdo coletiva sob duas



vertentes: o impacto nas condicdes de trabalho
dos operadores e a repercussao no desempenho
operacional do processo de producao de alimen-
tos. Concluiu que a aquisi¢do desta nova tecno-
logia por si s6 ndo é suficiente para a implemen-
tacdo de mudancas no processo produtivo de
refeicoes, jd que entram em jogo outros fatores
determinantes como, por exemplo, as questdes
culturais.

Proenca 11 analisou o processo de transferén-
cia de tecnologia entre Franca e Brasil na produ-
¢ao de alimentacao coletiva a partir da implanta-
¢ao de inovagoes tecnolégicas — cozinha de mon-
tagem — e ressaltou que a tendéncia observada,
tanto na Franc¢a quanto no Brasil, é da escolha da
tecnologia ser pautada mais no cardter inovador
que no funcionamento satisfatério. E como no
Brasil tal busca por novas tecnologias € recente,
pontos importantes devem ser considerados, tais
como: o fornecimento de equipamentos e maté-
ria-prima e a formacgao de pessoal.

Observa-se que nos estudos conduzidos em
UAN que tratam de inovagdes em termos orga-
nizacionais ou tecnolégicos ainda € incipiente
a discussao sobre a repercussdo destas sobre a
saude fisica e psiquica dos trabalhadores, visto
que dao énfase mais a produtividade e qualidade
do produto final.

Diante do exposto torna-se importante dis-
cutir o desenvolvimento de desenhos organiza-
cionais em UAN, efetivamente flexiveis e parti-
cipativos, que possam conduzir a uma melhoria
nas relagoes de trabalho e, conseqiientemente,
na sadde dos trabalhadores e na qualidade do
produto final.

Trabalho e saiide em uma unidade de
alimentacdo e nutricdo

A maijoria dos estudos cuja unidade de andlise é
o conjunto dos trabalhadores envolvidos no pro-
cesso de producdo de refeicdes aponta para uma
preocupacdo com o ambiente de trabalho, bem
como com as caracteristicas organizacionais que
interferem na satide dos mesmos.

Matos & Proenca 12 e Costa 5 destacaram co-
mo condicionantes fisicos e gestuais o esforco
fisico, a realizagdo da maioria das atividades na
posicao de pé, o grande deslocamento, chegan-
do a 7,9km por 8 horas de jornada de trabalho,
0s movimentos manuais repetitivos, a ado¢ao de
posicoes incomodas e o levantamento de peso de
forma inadequada.

Com respeito aos condicionantes ambien-
tais, Costa 5 destacou os espacos de trabalho mal
projetados, com nimero insuficiente de equipa-
mentos ou com manutencio precdria, além do
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desconforto térmico, umidade elevada e ruido
excessivo.

Quanto aos condicionantes técnico-orga-
nizacionais que afetam o desenvolvimento do
trabalho algumas pesquisas apontam a sobre-
carga de trabalho, gerada particularmente pelo
numero reduzido de operadores, para dar conta
de uma grande quantidade de refeicoes a serem
produzidas; o ritmo excessivo na execuc¢do das
tarefas, em funcao dos hordrios de distribuicao
das refeicoes e a auséncia de pausas para recu-
peracao do desgaste 6,12,13,

Novelleto & Proenca 6 constataram que varias
inadequagdes nas condicdes de trabalho eram
agravadas durante o processo de producdo de re-
feicoes, tendo inicio no planejamento do carda-
pio. A freqiiéncia de determinadas preparacoes
exigia um grande nimero de trabalhadores pa-
ra operacionalizd-las, muitas vezes em posturas
inadequadas e executando tarefas mond6tonas e
repetitivas. As autoras enfatizam que o planeja-
mento de carddpio deve levar em consideracao
o ntmero de operadores e priorizar técnicas de
preparo diferentes, no sentido de alternar as
posturas a serem adotadas pelos funciondrios
ao executar as atividades e, com isso, diminuir a
monotonia e melhorar o ritmo de trabalho.

As pesquisas apresentadas evidenciam as
condi¢oes inadequadas de trabalho em UAN e as
recomendacdes feitas estdo voltadas para uma
adequacdo na organiza¢do do trabalho e, prin-
cipalmente, do ambiente a longo e médio prazo.
Porém, pouca contribuicao é dada na transfor-
macao dos trabalhadores em reais agentes, com
possibilidades de se expressar e se envolverem
nas mudancas das situacdes adversas no traba-
lho, de modo a propiciar satide e qualidade de
vida no trabalho.

Abordagem metodolégica

Trata-se de um estudo de caso, apoiado em pes-
quisa exploratéria de campo 1415, realizado no
periodo de novembro de 2002 a outubro de 2003,
no restaurante universitario da Universidade Fe-
deral Fluminense (UFF), localizado no campus
do bairro Gragoatd na cidade de Niter6i, Rio de
Janeiro, Brasil. Pretendeu-se com esse recorte
ndo generalizar, mas aprofundar algumas ques-
toes que poderdo ser estudadas em outras UAN
de porte e gestao diferentes, uma vez que hd es-
cassez de conhecimento acumulado e sistemati-
zado abordando essa temadtica.

A escolha desse local para realizar o estudo se
deveu a vdrios fatores: (1) por ser um dos poucos
restaurantes universitdrios brasileiros que ain-
da ndo terceirizaram suas atividades; (2) por ser
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considerada uma UAN de grande porte e produ-
zir diariamente mais de 2 mil refei¢des; e (3) por
haver um estudo prévio 16 que, por meio de uma
abordagem quantitativa, apontou condicoes de
trabalho inadequadas, tanto fisicas quanto ergo-
nomicas, que levaram ao fechamento da UAN,
sendo reaberta apds uma reforma estrutural na
unidade. Considerou-se que uma abordagem
qualitativa, que valorizasse a fala dos trabalha-
dores, pudesse ndo somente complementar o es-
tudo quantitativo anteriormente existente, mas
também contribuir com outros estudos orienta-
dos para a melhoria das condicdes de trabalho e
satide em UAN.

O restaurante universitdrio da UFF conta
com 86 trabalhadores diretamente ligados a pro-
ducao de refeicoes e a selecao dos mesmos para
a participacao na pesquisa obedeceu ao critério
de diversificacdo. Nesse sentido, por demanda
espontanea, participaram da pesquisa 15 traba-
lhadores (servidores publicos e terceirizados),
que exerciam funcdes variadas (cozinheiro, au-
xiliar de nutricdo, auxiliar de producao e copei-
ro) e atuavam em diversas dreas da producao de
refeicoes (pré-preparo, preparo, distribuicao e
controle).

A conducao do presente estudo apéia-se em
um recorte teérico-metodolégico baseado na er-
gonomia da atividade humana e na psicodinami-
ca do trabalho, temdtica pouquissimo discutida
na drea da alimentacao coletiva.

Sendo na andlise do trabalho, a distin¢ao te6-
rica entre tarefa e atividade um recurso analitico
privilegiado para a compreensao da conduta do
individuo e do grupo nas situacdes de trabalho,
dois recortes distintos e complementares orien-
taram a presente pesquisa: o trabalho prescrito,
que fornece visibilidade ao modo como a orga-
nizacdo concebe o cargo, e o trabalho real, ou
seja, a atividade do sujeito. Pretendeu-se com
isso responder as seguintes questdes: (1) quais
as caracteristicas das tarefas prescritas pelos res-
ponsdveis por administrar o restaurante univer-
sitdrio; (2) quais os tracos principais da atividade
dos operadores; (3) quais as estratégias cogniti-
vas de regulacao utilizadas frente a variabilidade
do trabalho; e (4) quais as estratégias elaboradas
pela equipe para minimizar as adversidades no
trabalho.

A distancia entre trabalho prescrito e real, es-
tudada por vérios autores 17,1819 sob o enfoque
da ergonomia, estd no eixo da compreensdo de
que o trabalho real jamais é meramente a sim-
ples execucao dos procedimentos estabelecidos
em uma descricdo escrita da tarefa, e se no pas-
sado essa distancia era considerada uma fonte
de dificuldade para o trabalhador, e um risco a
qualidade da producao, hoje é entendida como
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uma forma de gestdo da variabilidade (pessoal
e organizacional) por parte dos trabalhadores,
sendo importante incorporé-la ao planejamento
do projeto 20. Os erros da producdo atribuidos,
muitas vezes, a incompeténcia dos trabalhado-
res, sdo frutos do desconhecimento da empresa
sobre as reais situagdes do trabalho, assim como
a variabilidade das atividades as quais os traba-
lhadores sao confrontados.

Dessa forma, a atividade real dos trabalha-
dores significa a mobilizacao de suas represen-
tagGes mentais, de suas estratégias operatdrias
e das suas competéncias, vale dizer: no traba-
lho, os sujeitos transformam, elaboram suas vi-
véncias e constroem uma andlise mais precisa,
aprofundada e heuristica da organizacao laboral,
identificando o trabalho como lugar de producao
de significacdes psiquicas e construgdo de rela-
¢oes sociais, como apontam alguns estudos em
psicodinamica do trabalho 21,22,23,

Na presente pesquisa, utilizaram-se técni-
cas que pudessem valorizar a fala (individual e
coletiva) dos trabalhadores, enquanto processo
de elaboracao, e que permitissem apontar para
transformagdes no trabalho, visando a melhoria
da satide no trabalho. Para isso utilizamos a ob-
servacao direta, a entrevista semi-estruturada e
grupos focais.

A observacao direta obedeceu a duas etapas:
a primeira consistiu em observacoes livres (no-
vembro de 2002 a margo de 2003) e a segunda
em observagdes sistematizadas (marco a maio
de 2003), com base em um roteiro guiado pelos
objetivos propostos.

A entrevista semi-estruturada foi agendada
no periodo de maio a junho de 2003 conforme a
disponibilidade do trabalhador, sendo aborda-
das questdes centrais (processo de trabalho, con-
dicoes de trabalho e satide) mediante um roteiro,
porém com certa flexibilidade, tanto na ordem
das questdes quanto na forma de abordar, de-
pendendo do entrevistado.

Nos grupos focais (um realizado em setem-
bro de 2003 e outro em outubro de 2003), foram
abordadas as mesmas questoes das entrevistas, o
que possibilitou elucidar pontos acerca do pro-
cesso e condicdes de trabalho e as repercussoes
sobre a satide dos trabalhadores. Participaram
das discussoes dois grupos de trabalhadores de
diferentes postos de trabalho (cozinheiros que
atuavam no pré-preparo e preparo de carne,
guarnicdo e molhos; auxiliares de nutricao e co-
peiros que atuavam no pré-preparo de vegetais
e na distribuicdo das refeicoes). Embora tenham
sido convidados, os nutricionistas nao participa-
ram das discussoes.

Mais do que descrever os fen6menos estu-
dados buscou-se investigar os sentidos que os



sujeitos atribuiam a esses fend6menos, bem co-
mo as relacdes em que eles estavam inseridos.
Assim, optou-se por conduzir a pesquisa sob a
otica da hermenéutica-dialética, procurando
compreender e contextualizar os sentidos sub-
jacentes as falas dos sujeitos investigados 24. Pa-
ra a interpretacdo dos dados, recorreu-se a uma
adaptacao dos principios da andlise de conteu-
do, priorizando a técnica da extragao dos ntcle-
os de sentido 2526,

Os dados obtidos por meio da observacgao di-
reta foram subdivididos por tépicos relativos as
dimensodes tecnolégica, organizacional e social
do trabalho, os quais foram reorganizados pa-
ra dar subsidio a elaboracdo de um sistema de
indexacdo preliminar (opinides dos trabalhado-
res dos diferentes postos de trabalho, interagdo
social, criticas e atitudes relacionadas a organi-
zacao do trabalho) e s6 entdo foi elaborado um
quadro completo.

O material resultante das entrevistas e gru-
pos focais foi trabalhado por intermédio de uma
leitura flutuante e, posteriormente, de uma leitu-
ra exaustiva, com o objetivo de verificar a emer-
géncia de semelhancas e diferencas nas falas dos
trabalhadores. Desse material foram extraidos
eixos temadticos bdsicos para estudar o processo
de trabalho e sua relacdo com a satide dos traba-
lhadores, e destacadas questdes relativas as di-
mensoes tecnoldgicas, organizacionais e sociais
do trabalho.

O presente estudo cumpriu os principios éti-
cos recomendados para pesquisas envolvendo
seres humanos, tendo sido o projeto aprovado
pelo Comité de Ftica em Pesquisa da Escola Na-
cional de Satide Ptblica Sergio Arouca, Fundacao
Oswaldo Cruz e os participantes assinado o Ter-
mo de Consentimento Livre e Esclarecido.

Resultados e discussido

Dimensdes tecnoldgicas do trabalho
no restaurante universitario

Sao produzidas diariamente no restaurante uni-
versitario da UFF 2.400 refeicoes, distribuidas
no proprio restaurante (84%) — para estudantes
de graduacdo e pdés-graduacgdo, funciondrios
técnico-administrativos, docentes, prestadores
de servico, usudrios provisérios e visitantes — e
transportadas (16%) para alguns setores da uni-
versidade.

Para o planejamento, producéo e distribui-
¢do das refeicoes trabalham no restaurante uni-
versitdrio 86 pessoas, sendo 56 servidores publi-
cos e 30 contratados via cooperativas de recursos
humanos. Estes trabalhadores sao divididos em
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duas equipes em regime de plantao de 12 X 36
horas, de segunda a sexta-feira.

Ainda que o servico seja proprio (de respon-
sabilidade da universidade), por terem sido ex-
tintas do funcionalismo ptiblico as categorias
especificas desse tipo de processo, ja podemos
observar a terceirizacdo de mao-de-obra na UAN
estudada. A convivéncia entre servidores publi-
cos e trabalhadores terceirizados traz alguns con-
flitos porque os prestadores de servigo, embora
exercam as mesmas fungdes, tém menor remu-
neracgao e direitos trabalhistas diferenciados, o
que gera sentimento de inferioridade, frustracao
e desmotivac¢ao no trabalho.

“...Antigamente o pessoal brincava a bega -
quem é vocé?, vocé ndo é nada [porque eles sao da
UFF e nés nao somos, né?]. Estamos esses anos to-
dos sem férias, décimo terceiro, nada disso, cartei-
ra assinada, entendeu? A gente quer isso de volta.
Essas coisas ndo dd animo de trabalhar...”.

Essa situagdo confirma o que Druck 27 deno-
mina desestruturacdo dos coletivos de trabalho,
referindo-se a intensa adesao, pelas empresas, a
terceirizacao, pois no mesmo ambiente de traba-
lho convivem trabalhadores que, desempenhan-
do a mesma fungao, possuem demandas pesso-
ais, de seguranca, e estabilidade diferenciadas,
contribuindo para a precarizagdo do trabalho.

Sao fornecidas, no restaurante universitdrio,
duas grandes refei¢es (almoco e jantar) e os va-
lores cobrados variam de R$ 0,35 (trinta e cinco
centavos de Real) a R$ 1,54 (um Real e cinqiien-
ta e quatro centavos). Esses valores ndao cobrem
nem 30% do custo direto (géneros alimenticios),
isso leva a uma monotonia no planejamento do
carddpio, que € do tipo popular, composto de um
prato protéico, uma guarnicao, acompanhamen-
to (arroz e feijao) e sobremesa, distribuidos pelo
sistema de cafeteria fixa (todas as preparacgoes
porcionadas por um trabalhador do servico).

A localizacdo da cozinha do restaurante uni-
versitdrio no andar térreo facilita o acesso de
materiais e pessoas durante a producao e dis-
tribuicao de refeicoes. A drea construida é bem
setorizada e seu zoneamento permite um fluxo
de producao adequado a diversidade e as espe-
cificidades da organizacao do trabalho. Apesar
disso as condi¢cdes ambientais sdo inadequadas.
Calor, barulho, frio, piso molhado e escorregadio
sao fatores relatados pelos trabalhadores como
potencialmente geradores de cargas fisicas, coin-
cidindo com estudos anteriores 4,56,

Para a producao de refeicdes hd no restauran-
te universitdrio equipamentos especificos e de
tecnologia mais avancada, mas os trabalhadores
constatam a insuficiéncia e o mau funcionamen-
to dos mesmos, por causa do mau dimensiona-
mento e a falta de manutencao preventiva.
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“Esse paneldo ali que a gente usa so tem trés.
Feijao, arroz é sagrado todo dia, uma pra cada
um. Ai o legume e a carne, se tiver que fazer na
panela, bate de frente, porque tem que primeiro
fazer uma coisa pra depois fazer a outra’.

“Disseram que o forno era a sétima maravilha,
mas ndo é nada, o trabalho estd sendo prejudica-
do. A gente cozinha mais em cima do fogdo do que
nos paneloes”.

Tal desajuste de instrumentos e equipamen-
tos acarreta intensificacdo do trabalho, como re-
latado por Santana 4, dada a pressao temporal im-
posta para dar conta da producao de refeicoes.

Dimensdes organizacionais do trabalho
no restaurante universitario

O cotidiano de trabalho no restaurante universi-
tario é marcado por quatro momentos distintos:
(1) organizacao e preparacao dos postos de traba-
lho - verificacao do carddpio, pedido de material
para o setor de compras (almoxarifado); (2) aten-
dimento as demandas de pré-preparo e preparo
(constitui o centro das atividades da produgao);
(3) distribuicao das refeicoes — atendimento as
demandas fixadas pela instituicdo e as demandas
dos usudrios do restaurante; e (4) higienizacao da
drea, dos equipamentos e dos utensilios.

A organizacdo da producdo de refei¢ées no
restaurante universitdrio pode ser definida como
um servico complexo que coloca em cena dife-
rentes atores em intera¢cdo, mediada por distintas
necessidades, que pode ser facilitada ou dificul-
tada em funcao das condigoes fisicas (materiais
e instrumentais).

Para o melhor entendimento do processo de
producao de refeicGes, analisaram-se os diferen-
tes fluxos dos procedimentos de rotina, o que
possibilitou evidenciar um trago caracteristico
do trabalho no restaurante universitdrio: trata-se
de uma atividade rotineira, aparentemente line-
ar, cujas complexidade e exigéncias da situacao
de trabalho se dao com base em critérios pres-
critos pela instituicdo que orientam a tomada
de decisao e cuja variabilidade é influenciada,
sobretudo, pelos equipamentos, instrumentos e
materiais (géneros e outros) disponiveis, geran-
do improvisos na produgao de refeicoes, como
apontam os trabalhadores.

“A mdquina que ajudava a gente nos legumes,
que ajudava a nossa munheca ficar um pouqui-
nho mais aliviada escangalhou (...) a mdquina
ndo voltou e a gente tem que cortar um bocado de
coisa na mdo...”.

A constante falta ou insuficiéncia dos géne-
ros e o mau funcionamento dos equipamentos
provocam problemas na execugao do carddpio
planejado, como a descontinuidade durante a
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distribuicao. Observa-se ainda a modificacao do
tipo de preparacao, por exemplo: de cozido pa-
ra assado, por ndo haver ingredientes para fazer
molho; de assado para frito, em razdo do mau
funcionamento do forno ou de frito para assado,
por nio ter dleo suficiente para a fritura.

“...NOs tivemos ld aquele monte de filé de coxa,
a gente acha que ndo tem muito, como se diz (...)
Ndo tem um complemento, ndao tem um molho
pra ser botado em cima dele, e também tem outra
coisa que vai entrar ai, € o forno, vocé vé. Sobre-
carreguei o forno que é pra dar tempo de assar o
almogo...”.

“Aquela fritadeira ali, um elefante branco no
meio da cozinha. Pra que pedem aquilo ali? (...)
aquilo ali comporta duzentos e quarenta litros de
6leo. Tem dia que ndo tem nem dez pra fazer co-
mida aqui”.

Durante o periodo de observacao, de 35 car-
dédpios executados somente 11 (31%) sairam co-
mo planejados, e as freqiientes substituigcoes nao
s6 no prato protéico como também na guarni-
¢ao acarretaram problemas na hora do preparo
e da distribuicao. Houve um descompasso entre
o planejamento técnico e a execucao dos carda-
pios, decorrente da falta de material, deficiéncia
ou insuficiéncia dos equipamentos, ou, ainda,
pela variabilidade na conduta dos trabalhado-
res. Os trabalhadores apontam a intensificacao
do trabalho como conseqiiéncia desse descom-
passo.

“A guarnigdo ia ser salada de tomate, depois
de salada de tomate voltaram atrds, ia ser macar-
rdao. Do macarrdo voltaram atrds, ia ser farofa. De
farofa depois ia ser chuchu. Depois do chuchu ao
molho, ia ser chuchu ndo sei de qué ld...”.

Apesar das condicdes materiais e ambien-
tais deficientes, segundo os trabalhadores, o que
mais afetava sua satide era a forma de organiza-
¢do do trabalho, com repercussao na saude fisica
dos mesmos.

“...A concha diminuiu, o qué que acontece: o
pessoal quer mais, e quantas vezes a gente tem que
ir ld na frente pra botar? De 100 pessoas a gente
trabalha 300...".

A influéncia da organizacao do trabalho so-
bre a saide dos trabalhadores foi relatada por
Santana 4 que apontou a falta de prescricao de
pausas de recuperagdo e as normas nem sempre
bem explicitadas como causadoras de sobrecar-
ga no trabalho em UAN.

De acordo com Proenca 11, alto grau de com-
plexidade na producao de refeicdoes se dd por
causa de a UAN fabricar produtos diferenciados
a cada ciclo produtivo e a cada dia, em funcao
do cardépio planejado. Isso afeta diretamente a
produtividade, com repercussido na saide dos
trabalhadores.



Dimensdes sociais do trabalho no
restaurante universitario: entre a
prescricdo e o real do trabalho

O trabalho no restaurante universitdrio € social-
mente dividido em duas equipes de plantonistas
(trabalham 12 X 36 horas); diariamente traba-
lham em média 43 funciondrios responsdveis pe-
las tarefas de pré-preparo, preparo dos alimen-
tos, distribuicao das refeicdes e higienizacao de
utensilios, equipamentos e drea fisica.

Os trabalhadores apontaram algumas situ-
acoes especificas de trabalho que afetam po-
tencialmente sua satide mental, por causarem
aborrecimentos e estresse, como, por exemplo, o
relacionamento por vezes conflituoso entre che-
fes e subordinados.

“Aqui o relacionamento é péssimo. (...) A che-
fia ndo te respeita como funciondrio, é como se
fosse um empregado qualquer que tem que fazer
eacabou...”.

“A principio acho que deveria ter mais reuni-
oes dos chefes com os funciondrios, porque quase
ndo tem e a gente sente muita falta. O pessoal sem-
pre reclama que a diretoria néo faz reunido, deci-
de as coisas e ndo comunica, ndo pede a opinido
deles, que eles estdo aqui hd mais tempo...”.

Outra critica feita pelos trabalhadores sobre o
estilo de administrar o restaurante universitdrio
foi a forma de supervisao por parte da chefia, que
influencia na organizacao do trabalho. Diversas
vezes, os trabalhadores fizeram comparagoes
com chefias anteriores e falaram da dificuldade
que eles tém de opinar sobre que tipo de supervi-
sdo desejam durante a execucao das tarefas.

Essa situacao foi confirmada durante a pes-
quisa, ja que, mesmo tendo sido convidados para
as discussoes durante os grupos focais, nenhum
nutricionista quis participar, residindo ai uma
contradicao, por se tratar de um servico préprio
(dentro de uma universidade publica), em que,
teoricamente os administradores tém maior au-
tonomia na conducdo de uma administracdo
mais participativa do que em UAN administrada
por terceiros, com padrdes administrativos mais
rigidos, definidos em contrato.

Vivendo ininterruptamente situacoes des-
gastantes ligadas a organizacdo, ao processo e
as condicdes de trabalho, os trabalhadores do
restaurante universitario elaboram estratégias
coletivas de defesa, visando a sua adaptagdo ao
contexto de trabalho, tendo como base a coesao
do grupo.

Os trabalhadores s6 come¢am o trabalho de
pré-preparo quando todos estdo na bancada; os
que tém mais idade assumem uma posi¢do na
bancada de pré-preparo e no balcao de distribui-
¢ao de forma a fazer o trabalho menos pesado; o
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enfrentamento de problemas pelo grupo é feito
pela eleicao de um porta-voz que fala com a che-
fia imediata e, se ndo ficar satisfeito, fala com a
chefia superior, ou até diretamente com a chefia
superior, passando por cima da chefia imediata;
a fim de afastar a chefia imediata do trabalho de
controle da producgdo, os trabalhadores se co-
municam por cédigos durante a realizacdo das
tarefas.

Pode-se supor que tais estratégias de defesa se
efetivaram por um espirito de equipe, no entan-
to, como apontam Dejours & Jayet 21, a constru-
¢do de mudangas no processo de trabalho s6 sera
possivel se houver uma maior disponibilidade,
comunicac¢ado, compreensao, e, especialmente,
cooperacao entre os diversos atores envolvidos
(chefes e subordinados).

Diante do exposto, para o enfoque da satide
no trabalho mediante andlise do processo de tra-
balho, o processo deve ser visto de forma sisté-
mica, isto é, tanto os aspectos técnicos como 0s
organizacionais e sociais devem ser levados em
consideracao, ja que as condicdes de trabalho,
tanto as objetivas quanto as subjetivas, influen-
ciam nas condig¢6es de satde no trabalho.

Concordamos com Caponi 28 quando afirma
que a saude se traduz na luta de adaptacao as
condi¢oes do meio, ou seja, ndo deve ser enten-
dida como submissdo, mas como utilizacao de
dispositivos e potencialidades para o alcance das
satisfacdes bdsicas do individuo, em uma inte-
racao permanente que busca modificar o desa-
graddvel ou intitil a procura das condicoes ideais
de vida.

Os trabalhadores relataram uma série de pro-
blemas de satide que surgem em decorréncia das
exigéncias do trabalho: pressdo alta; diminuicao
da audigao; estresse; nervosismo; alergia respira-
téria; dores na coluna, pernas e nas articulacoes
das maos; ansiedade; transtornos do sono; dores
de cabeca e fadiga. Os males foram relacionados
as condicdes ambientais e organizacionais do
trabalho e para melhorar as condicoes de satde
no trabalho apontaram medidas que vao desde
a melhoria das condicdes fisicas (manutencao
de equipamentos e aquisicdao de materiais) e
organizacionais (didlogo entre chefes e subordi-
nados), até medidas cldssicas de promocao da
saide como, por exemplo, musica ambiente e
gindstica laboral.

Toda histéria revelada por meio da verbali-
zagao dos trabalhadores e da observacao deles
em atividade nos levou a levantar as seguintes
afirmacdes: (1) na UAN estudada, existe pouco
ou nenhum espaco para discussao sobre sau-
de e trabalho, sendo enfatizado por parte dos
trabalhadores que a escassez de reunides e a
forma de organizacdo do trabalho néao propi-
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ciam espago de reflexdo sobre tais questdes; (2)
os aspectos organizacionais, tecnolégicos e so-
ciais, em conjunto, influenciam tanto a satide
fisica, quanto mental dos trabalhadores, sendo
a falta de didlogo entre chefes e subordinados
(social) relatada pelos trabalhadores como o fa-
tor de maior impacto sobre sua satde psiquica.
Todavia a falta de um equipamento (tecnoldgi-
co) ou de uma matéria-prima, que acarretam
mudancas na organizac¢ao do trabalho, pode in-
fluenciar tanto a saude fisica (intensificacdao do
trabalho) quanto a satide psiquica (estresse) dos
trabalhadores.

Os resultados da pesquisa apontam para a
importancia da abordagem sdécio-técnica na
UAN estudada, em que todos os fatores, tanto
o0s técnicos como os sociais, devam ter o mesmo
grau de importancia na organizacao do trabalho,
visto que podem se influenciar mutuamente e
repercutir na saudde fisica e psiquica dos traba-
lhadores.

Consideracdes finais

A atividade de producdo de refeicdes no res-
taurante universitdrio é caracterizada por trés
aspectos interdependentes: (1) a execucdo das
tarefas é centrada em um ritual cotidianamente
improvisado, exigindo dos trabalhadores cargas
fisicas e psiquicas; (2) as condicdes ambientais,
materiais e instrumentais de trabalho disponibi-
lizadas pela UAN constituem varidveis limitado-
ras que dificultam a atividade dos trabalhadores;
e (3) os aspectos organizacionais potencializam
tanto as exigéncias fisicas quanto as psiquicas na
atividade de producao de refeigoes.

A natureza da atividade dos trabalhadores
do restaurante universitdrio assume uma feicao
singular no contexto sécio-técnico em funcao
de multiplas exigéncias externas, oriundas das

Cad. Saude Publica, Rio de Janeiro, 23(12):3011-3020, dez, 2007

condicoes e das relacdes sociais de trabalho
existentes. Tais exigéncias estdo associadas tan-
to as condicdes ambientais, nas quais as ativi-
dades sao realizadas, quanto as relacdes socio-
profissionais. Isso indica um alerta para que se-
jam desenvolvidas mudancas organizacionais
para a reducdo dos fatores que tanto causam
cansaco quanto desanimo e descontentamento
no trabalho.

A situacdo de trabalho do grupo pesquisado
é critica e geradora de cargas fisicas (monotonia,
repetitividade e intensificacao do trabalho) e psi-
quicas (tédio e injustica na gestdo de pessoal);
contudo, do ponto de vista dindmico, os achados
da pesquisa nos permitiram verificar que as con-
di¢coes adversas do trabalho estdo sendo enfren-
tadas com estratégias defensivas.

Essas afirmacgdes, entretanto, ndo devem des-
considerar as transformacoes que devem ser re-
alizadas no contexto de trabalho para minimizar
ou eliminar as adversidades, ajudando o traba-
lhador a restabelecer sua economia psiquica e
alcancar maiores oportunidades para sua satide.

Apesar de ter sido feito estudo de caso, po-
dem ser constatadas condi¢des de trabalho se-
melhantes aos estudos realizados anteriormente,
fato que permite supor que tais condi¢oes po-
dem também ser experimentadas pelos 170 mil
trabalhadores do setor de alimentacdo coletiva,
merecendo melhor atencao para os aspectos tec-
nolégicos, organizacionais e sociais como inter-
ferentes na satide e qualidade do servico presta-
do pelas UAN.

Por fim, a melhoria na satide dos trabalha-
dores da UAN estudada pode ocorrer por inter-
médio de uma intervengdo que estimule a par-
ticipacdo dos trabalhadores como agentes de
mudanca, permitindo-lhes o espaco da palavra,
para que haja o resgate de sua importancia como
ser humano criativo em relacdo aos processos e
as maquinas.



Resumo

O presente estudo objetivou investigar a relacdo entre
o processo de trabalho em uma unidade de alimenta-
¢do e nutrigdo e a satide dos trabalhadores, dando voz
aos atores envolvidos neste processo. A observagdo di-
reta, a entrevista semi-estruturada e os grupos focais
foram utilizados como técnicas de coleta de dados. To-
mou-se como referéncia o didlogo entre a ergonomia
da atividade humana e a psicodinamica do trabalho.
Os resultados mostraram que a organizagdo do traba-
lho na unidade estudada representa uma atividade
rotineira, cujas exigéncias da situacao de trabalho se
ddo com base em critérios prescritos pela instituigdo.
A variabilidade das atividades é influenciada, sobre-
tudo, pelos equipamentos, instrumentos e materiais
disponiveis, gerando improvisos na produgdo de refei-
coes que requerem custo tanto fisico quanto psiquico
dos trabalhadores. A insatisfacdo durante a realizag¢do
das tarefas provém particularmente do estilo de super-
visdo e do relacionamento com os chefes imediatos. Os
proprios trabalhadores propuseram mudangas na or-
ganizagao do trabalho fundamentadas em maior did-
logo e confianga entre chefes e subordinados. Por fim,
a pesquisa aponta para a necessidade de uma inter-
vengdo que estimule a participagdo dos trabalhadores
como agentes de mudanga.

Satide do Trabalhador; Condigdes de Trabalho; Am-
biente de Trabalho
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