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RESUMO:

A gastronomia, embora seja uma area em expansao e valorizada simbolicamente
pela midia e pelo turismo, ainda apresenta um cendrio de precarizacdo do trabalho que
afeta diretamente a saude e a qualidade de vida dos profissionais de cozinha. Este
Trabalho de Conclusdo de Curso tem como objetivo analisar, por meio de uma revisao
bibliografica, as manifesta¢des da precarizacdo no cotidiano de cozinheiros e auxiliares,
seus impactos sobre a satde fisica e mental, e refletir sobre medidas que contribuam para
a valorizacdo da profissdo. A pesquisa foi desenvolvida com abordagem qualitativa e
exploratoria, a partir da analise de producdes académicas publicadas nas ultimas duas
décadas, abrangendo temas como condicOes laborais, ergonomia, dark Kkitchens,
terceirizacdo e saude ocupacional. Os estudos revisados evidenciam que o ambiente
gastrondmico é marcado por jornadas extensas, sobrecarga fisica, informalidade e riscos
ergondmicos, resultando em doengas osteomusculares, estresse e fadiga emocional.

Observou-se ainda que a plataformizacao dotrabalho e o avango dasdark kitchens
intensificam a exploracdo e invisibilidade dos trabalhadores, sob o discurso de inovagao
e flexibilidade. Por outro lado, iniciativas baseadas na ergonomia da atividade, na
educacdo em saude e em programas participativos, como os relatados pela UNIFESP
(2017), demonstram potencial para reduzir o adoecimento e fortalecer a valorizacéo
profissional. Conclui-se que a precarizagdo na gastronomia € um fendmeno estrutural,
vinculado as transformacg6es neoliberais do trabalho, e que a valorizacdo do cozinheiro
depende da integracdo entre ciéncia, gestdo e politicas publicas, capazes de promover
ambientes mais dignos, seguros e humanizados. O estudo contribui para ampliar o debate
sobre salde do trabalhador e reafirma a importancia do reconhecimento do cozinheiro

como agente essencial da cultura, da alimentacéo e da saude coletiva.
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ABSTRACT:

Although gastronomy is a growing field, symbolically valued by the media and
tourism, it still presents a scenario of labor precariousness that directly affects the health
and quality of life of kitchen professionals. This undergraduate thesis aims to analyze,
through a literature review, the manifestations of job precariousness in the daily lives of
cooks and kitchen assistants, its impacts on physical and mental health, and reflect on
measures that may contribute to the appreciation of the profession. The research was
developed using a qualitative and exploratory approach, based on the analysis of
academic studies published in the last two decades, addressing topics such as working
conditions, ergonomics, dark Kitchens, outsourcing, and occupational health. The
reviewed studies reveal that the gastronomic environment is characterized by long
working hours, physical overload, informality, and ergonomic risks, leading to
musculoskeletal disorders, stress, and emotional exhaustion. Furthermore, the
platformization of work and the rise of dark kitchens intensify labor exploitation and
invisibility underthe discourse of innovation and flexibility. On the other hand, initiatives
based on activity ergonomics, health education, and participatory programs, such as those
reported by UNIFESP (2017), show potential to reduce occupational illnesses and
strengthen professional recognition. Itis concluded that job precariousness in gastronomy
is a structural phenomenon linked to neoliberal transformations in labor relations and that
the appreciation of cooks depends on the integration between science, management, and
public policies, promoting more dignified, safe, and humanized work environments. This
study contributes to broadening the debate on workers’ health and reaffirms the

importance of recognizing the cook as an essential agent of culture, nourishment, and
collective health.

Keywords: Gastronomy; Job precariousness; Occupational health; Ergonomics.
Professional appreciation.



1 INTRODUCAO

A gastronomia € uma area em constante expansdo, impulsionada pelo crescimento
dosetor de alimentacdo forado lar, do delivery e do turismo. Esse dinamismo, entretanto,
ndo se reflete na valorizagdo proporcional da mdo de obra que sustenta essa cadeia
produtiva. Cozinheiros e auxiliares, pecas fundamentais no funcionamento de
restaurantes, bares e servicos de alimentacdo, convivem diariamente com jornadas

exaustivas, baixos salarios, vinculos informais e auséncia de reconhecimento profissional.

De acordo com Souza et al. (2012) “o0 ambiente de cozinha apresenta riscos que
comprometem diretamente o bem-estar fisico e mental dos trabalhadores”. Tais
elementos configuram um cenario de precarizagdo comprometendo ndo s6 a qualidade de

vida, a saude fisica e mental desses trabalhadores, mas também a qualidade do servico
oferecido.

A relevancia deste estudo estd no fato de que, apesar da crescente valorizacdo
simbdlica da gastronomia reforcada pela midia , pela ascenséo de programas de televisao
e alguns chefs a condicdo de celebridades , a maioria dos profissionais permanece
invisivel. A precarizacdo persiste como uma realidade silenciosa e pouco debatida em
ambientes académicos e institucionais, o que justifica a necessidade de aprofundar a
discusséo a respeito das condicdes de trabalho e de seus efeitos sobre a salde e 0 bem-

estar desses trabalhadores.
Como salientam Navarro e Padilha acerca do trabalho:

“[...] ndo & apenas meio de satisfacdo das necessidades basicas, €
também fonte deidentificacdoe de autoestima, de desenvolvimento das
potencialidades humanas, de alcancar sentimento de participagao nos

objetivos da sociedade” Navarro e Padilha(2007, p.14)
Nesse sentido, ao trazer a tona aspectos objetivos e subjetivos da profissao, este
trabalho busca contribuir para o reconhecimento do profissional de cozinha ndo apenas
como figura cultural, mas como trabalhador que enfrenta desafios diretamente

relacionados a salde e a qualidade de vida no exercicio de sua atividade.

Reafirmando essa perspectiva acerca do sentido do trabalho, a pesquisa de
Assuncao destaca que:



“apesar das dificuldades apontadas e situagdes que vivenciam no dia a
dia de trabalho, também se sentem satisfeitos por estarem realizando
uma atividade para o outro (coletividade), adquirindo significados
artisticos, prazerosos e ladicos. O cansago, 0s constrangimentos, as
regulacOes sdo leituras apresentadas como sentidos secundarios diante
da satisfacdo que sentem em cozinhar: este fazer € o sentido de suas
vidas”. Assuncdo (2008)
Essa reflexdo demonstra que, mesmo em contextos de precarizacao, o trabalho do
cozinheiro carrega dimensdes simbolicas e afetivas que transcendem a mera execucao

técnica.

Além disso, a motivacdo para a realizacdo desta pesquisa também nasce da
experiéncia pratica do autor como cozinheiro, vivenciando de perto as dificuldades
impostas pelo ambiente de trabalho. Jornadas longas, pressdo constante, falta de
reconhecimento e condigdes ergonémicas inadequadas foram observadas de forma direta,
confirmando que os problemas discutidos na literatura ndo s&o apenas conceitos
académicos, mas uma realidade cotidiana. Essa vivéncia pessoal reforca a necessidade de
ampliar a visibilidade do tema e de propor caminhos que contribuam para a valorizacdo

da profissao.

No campo cientifico brasileiro, observa-se uma lacuna significativa. Enquanto no
cendrio internacional ja existem pesquisas consolidadas sobre salde ocupacional e
condicdes laborais na gastronomia, no Brasil a producéo académica ainda se concentra
em aspectos técnicos e de inovacgdo culinaria, deixando em segundo plano os estudos
sobre precarizagdo e impactos na vida dos trabalhadores. Essa auséncia de dados
sistematizados limita a formulagéo de politicas publicas e a¢des institucionais voltadas a

melhoria das condicGes de trabalho e a promogéo da satde dos profissionais de cozinha.

Diante desse contexto, surge o seguinte problema de pesquisa: como a
precarizacdo do trabalho na gastronomia impacta a satde fisica e mental dos profissionais
de cozinha? Para respondé-lo, o objetivo geral deste estudo ¢é analisar, por meio de uma
revisdo bibliogréfica, as manifestacbes da precarizagdo no cotidiano de cozinheiros e
auxiliares, seus impactos sobre a salde e a qualidade de vida, bem como refletir sobre

medidas que possam contribuir para a valorizacdo da profisséo.

Para cumprir tal finalidade, este trabalho estd estruturado em quatro secdes
principais.

Na primeira secdo, apresenta-se a introducdo e a contextualizacdo do tema,



destacando o problema de pesquisa, 0s objetivos e a relevancia do estudo no campo da
Gastronomia e Saude.
A segunda secdo compreende o referencial teorico, dividido em trés eixos
tematicos:
(1) as transformac@es do trabalho gastrondmico e a ldgica da precarizacdo, discutindo as
mudancas estruturais e tecnoldgicas que afetam a profiss&o;
(2) a saude, alimentacdo e condigdes de trabalho nas cozinhas, que retine estudos sobre
riscos ergonémicos, doencas ocupacionais, qualidade devidae programas de intervencao;
e
(3) a valorizacdo e humanizacdo do trabalho gastrondmico, abordando o papel simbdlico,
cultural e afetivo do cozinheiro e a importdncia da ergonomia como ferramenta de
reconhecimento profissional.
A terceira secdo apresenta os procedimentos metodoldgicos, descrevendo as
etapas darevisao bibliogréfica, a selecdo dasfontese os critérios deanalise dasproducdes
académicas.
Por fim, a quarta secdo reune as consideracdes finais, nas quais sdo sintetizados

0s principais achados e apresentadas reflexdes e propostas que possam contribuir para o
enfrentamento da precarizacdo e para a valorizacdo dos profissionais da cozinha.

2 REFERENCIAL TEORICO
2.1 Transformacdes do trabalho gastronémico e a ldgica da precarizacédo

As transformagbes no mundo do trabalho ao longo das ultimas décadas
impactaram profundamente a organizagdo das atividades no setor gastrondmico. A partir
da década de 1970, com o avanco do capitalismo neoliberal e das politicas de
flexibilizagdo, a estabilidade e os direitos trabalhistas foram substituidos por modelos de
gestdo baseados na produtividade e na competitividade.

Segundo Lima, Barros e Aquino:

“a flexibilizagdo e a intensificacdo laboral representam as
manifestacdes mais evidentes da precarizacdo contemporanea, uma vez
que impdem maior carga fisica e psicolégica semcontrapartida salarial,
gerando vulnerabilidade e desgasteemocional.” Lima, Barros e Aquino
(2012).



4

A intensificacdo do trabalho, caracteristica central do modelo toyotista e dalogica
neoliberal, impGe metas e ritmo acelerado que comprometem a salde e o bem-estar do
trabalhador. Os autores apontam que essa dinamica afeta ndo apenas a dimensdo
produtiva, mas também o tempo de vida e lazer, de modo que “a precarizagdo ndo se
limita ao ambiente de trabalho: compromete também a vida pessoal, o lazer e as relacdes
familiares” (LIMA; BARROS; AQUINO, 2012).

No contexto da gastronomia, essa tendéncia se manifesta de forma aguda. O
ambiente de cozinha é marcado por jornadas longas, multiplas funcdes e exigéncia de
produtividade constante, condicbes que refletem as formas contemporaneas de
exploracdo laboral. Souza (2024) observa que a expansdo das dark kitchens, cozinhas
voltadas exclusivamente ao delivery, simboliza uma nova fase da precarizagéo: embora
apresentadas como inovacdo tecnoldgica, essas estruturas funcionam com vinculos
informais, auséncia debeneficios e sobrecarga detrabalho. Em seu estudode caso, o autor
constatou jornadas superiores a dez horas diarias em 80% dos casos e ventilagdo
inadequada em 90% das cozinhas, destacando a fragilidade das condicdes laborais e

sanitrias.

Gonsales (2022) complementa essa analise ao situar o fenébmeno dasdark kitchens
dentro da reestruturacdo produtivada Industria 4.0, marcada pelo controle algoritmico e
pela subordinacdo dos trabalhadores as plataformas digitais. O autor argumenta que, sob
o discurso da eficiéncia e do empreendedorismo, as cozinhas virtuais aprofundam a
precarizacdo e a invisibilidade social dos cozinheiros, que passam a trabalhar “as cegas”,

sem contato humano e sob controle de sistemas automatizados.

Essas analises convergem para 0 entendimento de que a precarizacdo na
gastronomia € resultado direto da plataformizacéo do trabalho e daldgica neoliberal, que
transferem o risco do capital para o individuo. Assim, o cozinheiro deixa de ser um
trabalhador com direitos assegurados para se tornar um prestador flexivel, cuja forca de

trabalho é tratada como variavel de custo. A precarizagdo, portanto, ndo € um fendmeno
isolado da cozinha, mas parte estrutural das transformagdes globais do trabalho.

Em sintese, a literatura evidencia que o setor gastrondémico, impulsionado pela
inovacgdo tecnolodgica e pela economia de plataformas, reproduz de maneira intensificada

os mecanismos de exploracdo e invisibilidade tipicos do capitalismo contemporaneo.



Essa nova configuracdo do trabalho culinario exige analise critica e politicas pablicas que

reconhecam o valor humano e social do cozinheiro.
2.2 Saude e condigOes de trabalho nas cozinhas

O ambiente de cozinha, além de espago produtivo, € um cenario de complexa
interacdo entre fatores fisicos, ergondmicos, organizacionais e psicossociais. Os estudos
utilizados demonstram que as condicOes de trabalho em cozinhas industriais e coletivas
estdo diretamente associadas ao adoecimento fisico e mental dostrabalhadores, refletindo

os efeitos concretos da precarizagéo.

Aguiar, Valente e Fonseca (2010) realizaram um estudo em nove restaurantes
populares do Rio de Janeiro, com 426 trabalhadores, e observaram que 90,1% relataram
desconforto térmico, 51,2% ruido intenso e 36,2% esforco fisico elevado. Além disso, as
Doengas Osteomusculares Relacionadas ao Trabalho (DORT) foram as mais frequentes,
atingindo 15% da amostra. Os autores alertam que “as atividades de preparo de alimentos

sdo desenvolvidas sob intenso ritmo e esforco, postura de pé na maior parte do tempo e
movimentos repetitivos” (AGUIAR; VALENTE; FONSECA, 2010, p. 971).

O estudo conclui que as condicfes ambientais afetam diretamente a satde fisica e
o desempenho profissional, especialmente entre auxiliares de servicos gerais, que
apresentam os piores indicadores de satde e maior exposicdo a acidentes. A precarizagéo,
nesse contexto, ndo € apenas econémica, mas também ergonémica e ambiental, exigindo

medidas preventivas e politicas de valorizacdo profissional.

2.3 Saude musculoesquelética e vulnerabilidade ergonémica dos profissionais de

cozinha

Corroborando essas evidéncias, Santana (2020) analisou 15 cozinheiros de
restaurantes em Goiania e identificou alta prevaléncia de sintomas osteomusculares
especialmente nas regifes lombar (60%) e tornozelo/pé (73,3%). A pesquisa revelou
automedicacéo frequente e auséncia de acompanhamento fisioterapéutico, indicando um
quadro de vulnerabilidade ocupacional. Segundo a autora, “os riscos fisicos como ruido,
calor e umidade; quimicos, como vapores e produtos de limpeza; e ergondmicos,

relacionados a postura e esforgo fisico, contribuem para o adoecimento dessa popula¢do”
(SANTANA, 2020, p. 17).



A autora destaca que, apesar de o trabalho culinario ser socialmente valorizado
como expressdo cultural, as condicbes de saude dos profissionais permanecem
negligenciadas. O ambiente de cozinha, com exigéncia postural e esfor¢o continuo, torna-

se um fator de risco para doengas cronicas e incapacidade funcional.

Souza et al. (2012) ampliam a discussédo ao investigar a percepcdo dos riscos
ocupacionais em cozinhas hospitalares, evidenciando que os trabalhadores reconhecem a
existéncia de riscos fisicos, quimicos e bioldgicos, mas tém baixa percepc¢ao dos riscos
psicossociais, como estresse e sobrecarga mental. Apesar de identificarem os perigos,
poucos adotam medidas preventivas, 0 que o0s autores atribuem a falta de capacitacdo e
gestdo de seguranca. “A auséncia de pausas e a sobrecarga de trabalho agravam as

condigOes ergondmicas e favorecem o adoecimento” (SOUZA et al., 2012, p. 90).

Esses achados indicam que, além das dimensdes fisicas, ha um adoecimento
simbdlico e emocional que atravessa o trabalho nas cozinhas exigindo politicas de
educacdo permanente e ergonomia participativa.

2.4 CondicOes organizacionais, riscos psicossociais e o custo humano da atividade

O estudo de Sticca, Mandarini e Silva (2019) adota a Ergonomia da Atividade
como referencial e analisa um restaurante universitario publico, identificando forte
correlagdo entre riscos ergondmicos e psicossociais e 0 aumento de fadiga, conflitos
interpessoais e absenteismo. As autoras ressaltam que “a presenca de fatores de risco
ergondmicos e psicossociais relacionados a carga de trabalho elevada e as dificuldades

nas relagdes socioprofissionais foievidenciada pela pesquisa” (STICCA; MANDARINI;
SILVA, 2019, p. 583).

A pesquisa destaca a distancia entre o trabalho prescrito e o trabalho real,
fenbmeno tipico da precarizacdo, no qual o trabalhador é forcado a realizar multiplas

funcBes sem reconhecimento formal. Essa discrepéncia resulta em sobrecarga fisica e
mental, comprometendo tanto a satude quanto o clima organizacional.

2.5 Qualidade de vida e percepcéao de saude dos manipuladores de alimentos

Nalle et al. (2018) aplicaram o questionario SF-36 em 25 manipuladores de
alimentos de restaurantes industriais, revelando que os dominios mais comprometidos da

qualidade de vida foram dor (65,5) e vitalidade (68,6). Os trabalhadores relataram baixa



vitalidade e altos indices de fadiga, especialmente entre os mais velhos e de menor renda.

Para os autores, “o trabalho nas unidades de alimentagdo e nutrigdo exige grande

esforgo fisico, que podelevar a sobrecarga ¢ a insatisfagao” (NALLE et al., 2018, p. 586).

Esses dadosdemonstram que a precarizacdo ndo se restringe a auséncia dedireitos
trabalhistas, mas se estende a reducdo da qualidade de vida, especialmente em contextos

de trabalho coletivo e repetitivo.
2.6 Ergonomia aplicada e prevencao de riscos nas cozinhas

Sant’Annaet al. (2018) desenvolveram um projeto de extensao universitaria com
enfoque ergondmico em uma cozinha industrial, aplicando a Anélise Ergondmica do
Trabalho (AET) e construindo um mapa de risco conforme a NR-5. O estudo identificou
a presenca simultanea deriscos fisicos, quimicos, bioldgicos, ergonémicos e de acidentes.

Entre as principais queixas estavam dores musculares, fadigae quedas frequentes.
“A jornada de oito horas, sendo sete em pé, prejudica a circulagdo sanguinea e favorece

0 aparecimento de caibras e espasmos ao final do dia” (SANT’ANNA et al., 2018, p. 97).

Os autores enfatizam o papel da educacdo ergonémica participativa na

transformacdo das praticas de seguranca e prevencao, evidenciando que a consciéncia
coletiva dos trabalhadores é essencial para reduzir acidentes e doengas ocupacionais.

2.7 Programas institucionais de ergonomia e promocdo da saude em cozinhas
coletivas

O relatério técnico da UNIFESP (2017) apresenta um caso de sucesso na
aplicacdo de ergonomia e fisioterapia ocupacional em cozinhas escolares municipais. O
estudorevelou que os Disturbios Musculoesqueléticos (DME) representaram 36,04% dos
afastamentos em 2016, e que 62,2% das trabalhadoras relataram comprometimento
lombar. As ac¢Ges deintervencao incluiram capacitacdo quinzenal, anélise ergondmica das
tarefas e a criacdo de um Comité Interno de Ergonomia, que passou a elaborar Laudos
Técnicos Ergonémicos (LTE) e a formar novos multiplicadores (UNIFESP, 2017).

Essas medidas demonstram a eficacia de programas institucionais integrados,
capazes de promover a autonomia organizacional e a valorizacdo dos trabalhadores da
alimentagcdo  coletiva.

Os estudos analisados convergem para a constatacdo de que a precarizagdo nas



cozinhas vai além da informalidade ou do baixo salario: ela se manifesta como processo
sistémico de desgaste fisico, psiquico e simbdlico, que exige intervencbes ergondmicas,
educativas e politicas de valorizagdo continua.

2.8 Valorizacdo e humanizacéo do trabalho gastronémico

Ao lado dos problemas estruturais e ergonémicos, € essencial reconhecer a
dimensdo simbolica e afetiva do trabalho culinério. A tese de Assunc¢édo (2008) introduz
uma perspectiva humanizada ao compreender o “fazer do cozinheiro” como um ato
carregado de significados. A autora observa que, mesmo diante da precarizacdo e da
sobrecarga, 0 cozinheiro encontra no ato de cozinhar um sentido de pertencimento e
prazer, revelando a coexisténcia de sofrimento e satisfagdo. “O cansaco, o0s
constrangimentos, as regulacdes sao sentidos secundarios diante dasatisfacdo que sentem
em cozinhar: este fazer ¢ o sentido de suas vidas” (ASSUNCAO, 2008, p. 11).

Assuncdo propde que a ergonomia seja entendida ndo apenas como técnica de
ajuste fisico, mas como ferramenta de valorizacdo e humanizacdo do trabalho, capaz de
reconhecer 0 cozinheiro como sujeito criador e ndo mero executor. Essa visdao amplia o
debate sobre precarizacdo, inserindo nele a dimensao subjetiva e artistica dagastronomia,

frequentemente negligenciada pelas anélises econdmicas.

Dessa forma, o enfrentamento da precarizacdo ndo se limita a melhoria estrutural
das cozinhas, mas envolve o reconhecimento simbdlico, cultural e social do profissional.
Valorizar o cozinheiro € reconhecer sua contribuicdo para a saude, a cultura e a

coletividade, dimensfes essenciais que conectam o trabalho gastrondmico a dignidade
humana.

3 METODOLOGIA
3.1 Abordagem e natureza da pesquisa

O presente estudo adota uma abordagem qualitativa e exploratéria, com base em
uma revisdo bibliografica e documental. Essa escolha metodoldgica se justifica por
possibilitar uma analise critica e interpretativa das condicGes de trabalho na gastronomia,
sem a necessidade de coleta de dados de campo. A revisdo tedrica permite identificar,
sistematizar e relacionar estudos que abordam a precarizacdo do trabalho culinario sob

diferentes perspectivas ergonémica, social, econémica e simbdlica.



A pesquisa qualitativa visa compreender o fenémeno da precarizacdo a partir de
significados, contextos e relagdes, mais do que de dados numeéricos. Segundo Gil (2008),
esse tipo de abordagem € especialmente adequado para estudos que buscam interpretar

realidades complexas, nas quais as experiéncias humanas e as condicGes laborais estdo
interligadas.

3.2 Fontes e bases de dados

A busca pelos materiais bibliograficos foi realizada em plataformas académicas
de ampla difusdo, incluindo Google Académico, SciELO, Periédicos CAPES e
repositorios institucionais de universidades publicas.
Foram selecionadas produces publicadas nos ultimos 20 anos (2004-2024), nos
idiomas portugués e inglés, que apresentassem relacdo direta com a precarizacdo do
trabalho na gastronomia, condicbes de salde ocupacional, ergonomia e valorizacdo

profissional.

A escolha desse recorte temporal e tematico teve como objetivo garantir a
atualidade, relevancia e coeréncia dasfontes, considerando as transformagdes recentes no
mundo do trabalho e a emergéncia de novos fenémenos, como as dark Kitchens e a

plataformizagéo dos servicos de alimentagéo.

As produgdes selecionadas incluem artigos cientificos, dissertacdes, teses e
relatérios técnicos de instituicdes de ensino superior e 6rgdos publicos. Essa diversidade
de fontes enriquece a andlise, permitindo uma visdo interdisciplinar entre as areas da

Gastronomia, Saude, Ergonomia e Ciéncias Sociais.
3.3 Etapas do método de pesquisa

O desenvolvimento deste trabalho seguiu um conjunto de etapas organizadas de

forma logica e coerente, assegurando a consisténcia e a credibilidade da pesquisa. O
processo foi conduzido conforme descrito a seguir:

Etapa 1 — Definicdo do tema e delimitacdo do problema de pesquisa

A primeira etapa consistiu na escolha do tema central, a precarizacdo do trabalho
na gastronomia e na delimitagdo do problema de pesquisa, com a formulacdo dos

objetivos gerais e especificos que orientaram todo o estudo. Essa definicdo inicial
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permitiu direcionar a investigacdo para aspectos relevantes e atuais da realidade

profissional do setor gastronémico.
Etapa 2 — Escolha da abordagem metodoldgica

Optou-se por uma abordagem qualitativa e exploratdria, sustentada em pesquisa
bibliografica. Essa opcdo foi considerada a mais adequada para o alcance dos objetivos,
visto que a precarizacdo e os desafios enfrentados pelos trabalhadores da gastronomia ja
sdo documentados na literatura, sendo mais produtivo aprofundar a discusséo teorica e

analitica sobre suas causas, manifestacdes e impactos.
Etapa 3 — Sele¢éo e organizacdo das fontes

Apbs a definicdo dos criterios de inclusdo e filtros, foram selecionadas 14
producbes académicas de relevancia direta ao tema, de um universo inicial de 40
documentos pré-selecionados nas plataformas de busca. As obras selecionadas foram
submetidas a uma leitura exploratéria para identificacdo dos principais conceitos, autores

e enfoques tedricos. Em seguida, realizou-se os fichamentos, permitindo a sistematizacdo
das informacGes encontradas.

Etapa 4 — Construcédo do referencial tedrico

Com base nas informacdes levantadas, elaborou-se o referencial teorico, que
constitui o eixo central deste trabalho. Essa etapa envolveu a integracdo de diferentes
perspectivas tedricas, articulando estudos para construir uma analise ampla e critica sobre
o fendmeno da precarizacdo na gastronomia. A secdo foi estruturada de forma temaética,
abordando as dimensbes econdmicas, ergonémicas, psicossociais e simbdlicas do

trabalho.
Etapa 5 — Analise e interpretacdo dos resultados

Por fim, procedeu-se a andlise e critica das informagGes obtidas, buscando
identificar padrbes, recorréncias e contradigdes que evidenciam o0 processo de
precarizacdo e seus Iimpactos sobre a salde e a valorizacdo profissional.

Essa etapa permitiu estabelecer relacbes entre as diferentes categorias tematicas e

0s contextos abordados nos estudos, fornecendo uma base solida para as reflexdes e
propostas apresentadas nas consideragdes finais.
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3.4 Consideracdes sobre a metodologia

O conjunto das etapas metodoldgicas descritas assegurou a coeréncia e a
profundidade dapesquisa, garantindo que as interpretacdes fossem sustentadas por fontes
confiaveis e atualizadas.

A metodologia adotada possibilitou compreender a precarizagdo do trabalho
gastrondmico a partir de uma abordagem interdisciplinar, que integra aspectos técnicos,
ergonémicos, sociais e simbolicos.

Dessa forma, o estudo contribui para aampliacdo do debate sobre as condicdes de
trabalho e satde no setor dealimentacédo, fornecendo subsidios teéricos para a formulagéo
de politicas e acBes de valorizacao do profissional de cozinha.

4 DESENVOLVIMENTO

O estudo sobre a precarizagdo do trabalho na gastronomia parte de um
entendimento ampliado do conceito de trabalho como dimensdo essencial da vida
humana, que ultrapassa sua funcao produtiva e assume significados sociais, culturais e
identitarios. Para Navarro e Padilha (2007):

“o trabalho ndo é apenas meio de sobrevivéncia, mas também fonte de
autoestima, desenvolvimento das potencialidades humanas e inser¢ao social.
Sob essa perspectiva, compreender o cotidiano de cozinheiros e auxiliares
implica reconhecer o trabalho culinario como espaco de criagéo, resisténcia e,
ao mesmo tempo, de vulnerabilidade diante das transformacgdes econdmicas
contemporaneas.”

4.1 Transformac6es do trabalho e a l6gica da precarizacéo

A precarizagdo do trabalho constitui um fendmeno estrutural associado ao avango
docapitalismo neoliberal, a flexibilizacdo das leis trabalhistas e a reorganizac¢do produtiva

iniciada a partir da década de 1970. Conforme Lima, Barros e Aquino:

“a transicdo do modelo fordista para o toyotista gerou novas formas de
controle e intensificagéo do trabalho, baseadas em metas, polivaléncia
e instabilidade. Essa transformacdo, embora apresentada como
modernizac¢do, implicou perda de direitos, inseguranca contratual e
sobrecarga fisica e emocional.” Lima, Barros e Aquino (2012)

No setor gastrondmico, essas dindmicas se expressam de maneira particular. O
discurso da “paixdo pela cozinha” muitas vezes mascara um contexto de exploracdo e
informalidade. A pesquisa de Souza (2024) demonstra que, nas chamadas dark kitchens,

a inovacao tecnoldgica se sobrepde a dignidade humana: trabalhadores atuam em espacos
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insalubres, com jornadas superiores a dez horas diarias, sem beneficios ou
reconhecimento. De modo semelhante, Gonsales (2022) aponta que a expansdo das
plataformas digitais de delivery inaugurou uma nova etapa da precarizacdo marcada pela
plataformizacdo do trabalho e pelo empreendedorismo for¢ado, no qual cozinheiros e
microempreendedores assumem todos os riscos de um sistema que privilegia a eficiéncia

e reduz o valor humano.

Esses estudos evidenciam que a precarizacdo contemporanea se manifesta ndo
apenas na falta de protecdo social, mas também na subordinacdo aos algoritmos e na
invisibilidade do trabalhador. Ao comparar os achados de Souza (2024) e Gonsales
(2022), observa-se que ambos descrevem o mesmo fendmeno sob prismas distintos:
Souza oferece a materialidade das condicOGes precarias como calor, ruido, falta de
ventilacdo, enquanto Gonsales interpreta essas condi¢cGes como parte de um sistema
econémico que converte a inovagdo em instrumento de controle. Assim, o ambiente
gastrondémico torna-se um espaco de contradicGes, em que o progresso tecnologico
convive com relagdes laborais regressivas.

4.2 Condigdes de trabalho e saude nas cozinhas profissionais

A literatura revela que o ambiente de cozinha é fisicamente exigente e
ergonomicamente desfavoravel, o que expde os trabalhadores a riscos constantes. O
estudo de Aguiar, Valente e Fonseca (2010) identificou temperaturas elevadas, ruido
excessivo e esforcos repetitivos como fatores que comprometem a salde e a segurancga
dos profissionais. Entre o0s diagnosticos mais recorrentes estdo as doencas
osteomusculares relacionadas ao trabalho (DORT), hipertenséo e gastrite, associadas ao
ritmo intenso e a falta de pausas adequadas.

Resultados semelhantes foram encontrados por Santana (2020), que analisou
cozinheiros em restaurantes do Setor Leste Universitario em Goiania. A autora observou
alta prevaléncia de dores lombares e em tornozelos/pés, causadas por longos periodos em
pé e movimentacdo constante. O uso irregular de Equipamentos de Protecdo Individual
(EPIs) e aautomedicacao frequente reforcam a vulnerabilidade ocupacional desse grupo.

Esses achados dialogam com Souza et al. (2012), que estudaram cozinhas
hospitalares e identificaram a exposi¢do simultanea a riscos fisicos, quimicos, bioldgicos

e ergondmicos, agravados pela auséncia de pausas e de capacitacdo preventiva.
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Em contextos institucionais, como restaurantes universitarios e cozinhas
escolares, a precarizacdo adquire nuances préprias. Sticca, Mandarini e Silva (2019)
constataram que o ambiente laboral combina fatores ergondmicos e psicossociais,
resultando em dores fisicas, fadiga e tensdo emocional. A distancia entre o trabalho
prescrito e o trabalho real ou seja, entre o que esta no contrato e o que de fato é executado
gera sobrecarga e conflitos interpessoais, comprometendo a satde mental. Da mesma
forma, o relatério da UNIFESP (2017) sobre cozinheiras da Prefeitura Municipal de
Santos revelou que 36,04% dos afastamentos estavam ligados a distarbios
musculoesqueléticos, reforcando a necessidade de agdes ergondmicas e programas de
educacdo em salde. Esses estudos convergem ao demonstrar que a precarizacdo do
trabalho culinario ultrapassa a dimensao econdmica: trata-se de um processo que adoece
0 corpo e o sujeito. O desgaste fisico, a falta de reconhecimento e a fragmentacdo das
relacbes de equipe configuram um quadro de sofrimento psicossocial, em que o

cozinheiro, embora essencial, permanece invisivel nas politicas de satde ocupacional.
4.3 Ergonomia, educacéo e promocao da saide no ambiente gastrondmico

Entre as abordagens tedricas que propdem alternativas a precarizacdo, destaca-se
a ergonomia da atividade, que considera o trabalhador como sujeito ativo na
transformacdo do ambiente. Assuncdo (2008) foi pioneira ao analisar o ‘“fazer do
cozinheiro” sob a Otica ergonémica e simbdlica, revelando que, apesar do cansaco e das
condicOes adversas, os profissionais encontram satisfacdo e sentido no ato de cozinhar. A
autora defende que a ergonomia deve ser compreendida ndo apenas como técnica de

prevencdo, mas como instrumento de humanizacao e valorizagdo do trabalho culinério.

Na mesma dire¢cdo, Sant’Anna et al. (2018) demonstraram que o uso do mapa de
risco é uma ferramenta eficaz para identificar e comunicar os perigos presentes nas
cozinhas industriais. O estudorelatou que, apés a realizacdo de oficinas educativas, houve
aumento da percepcao dos trabalhadores quanto a importancia dos EPIs e & organizacao
do espaco fisico, oque reduziu incidentes e desconfortos.

De modo complementar, Nalle et al. (2018) aplicaram o questionario SF-36 para
avaliar a qualidade devida de manipuladores de alimentos e constataram que os dominios
“dor” e “vitalidade” foram os mais comprometidos, indicando o impacto fisico do
trabalho sobre o bem-estar geral. O relatorio da UNIFESP (2017) reforca a eficacia de
acOes educativas e participativas: ao capacitar servidores e criar um Comité Interno de

Ergonomia, observou-se reducdo de afastamentos e fortalecimento da autonomia dos
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trabalhadores. Tais praticas demonstram que a promocdo da salde no ambiente
gastrondbmico requer estratégias interdisciplinares, que unam saberes da ergonomia,
fisioterapia, nutricdo e gestdo de pessoas.

4.4 O valor simbélico e social do cozinheiro

Apesar das condigdes adversas, o trabalho do cozinheiro carrega uma dimensao
simbolica de cuidado, arte e coletividade. A tese de Assungdo (2008) mostra que o ato de
cozinhar vai além datécnica: representa uma forma de expressao, pertencimento e afeto.
Essa visdao é fundamental para romper com o estigma de que o cozinheiro é apenas
executor manual.

Quando o trabalhador é reconhecido como sujeito criador e ndo apenas como forca
produtiva, abre-se espaco para uma nova cultura organizacional, pautada no respeito, na
escuta e na valorizagdo da experiéncia pratica. Nesse sentido, repensar a gastronomia sob
o enfoque da saude e do trabalho é também um exercicio de reconhecimento social e
politico. A precarizagdo ndo deve ser tratada apenas como problema técnico, mas como
questdo ética e humana. O enfrentamento desse fendmeno exige politicas puablicas
integradas, incentivos a formacdo continuada, inclusdo de praticas ergonémicas e
fortalecimento daidentidade profissional do cozinheiro como agente cultural e de satde

publica.

O conjunto das pesquisas analisadas permite concluir que a precarizacdo do
trabalho na gastronomia é resultado de transformacdes econdmicas e organizacionais que
fragilizam o trabalhador e comprometem sua satde. Contudo, a literatura também aponta
caminhos possiveis: a ergonomia participativa, a educacdo permanente e a valorizagédo
simbolica da profissdo surgem como estratégias concretas para promover adignidade e o

bem-estar no ambiente gastronémico.
5 CONCLUSOES

A analise realizada ao longo deste trabalho permitiu compreender que a
precarizagdo do trabalho na gastronomia € um fendmeno estrutural e multifacetado, que
se manifesta tanto nas condigdes materiais quanto nas dimensdes simbdlicas da profissao.

Longe de ser um problema isolado, trata-se de uma consequéncia direta da

flexibilizagdo das relagbes laborais, da intensificagdo do ritmo produtivo e da
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desvalorizacdo histérica do trabalho manual e de cuidado, que marcam a realidade das

cozinhas profissionais.

Por meio da revisdo bibliogréafica, constatou-se que os cozinheiros e auxiliares
estdo inseridos em ambientes laborais marcados por altas cargas fisicas, longas jornadas,
sobrecarga de funcGes e riscos ergondmicos. Estudos como os de Aguiar, Valente e
Fonseca (2010), Souza et al. (2012) e Sant’Anna et al. (2018) evidenciam a exposi¢ao
continua ao calor, ruido, umidade e movimentos repetitivos, condigdes que favorecem o
surgimento de doencas osteomusculares (DORT/LER), fadiga, estresse e outros agravos

a saude.

Essas constatacdes reforcam que a precarizacdo nao se limita aos aspectos fisicos
do trabalho, mas se estende ao campo psicologico e social. Conforme destacam Sticca,
Mandarini e Silva (2019), o ambiente de cozinha é permeado por tensdes interpessoais,
desigualdade hierarquica e desmotivacédo, fatores que comprometem a salde mental e a
coesdo das equipes. Tais condicdes revelam uma contradicdo entre o discurso de paixdo

e vocacdo, amplamente difundido pela midia gastronémica, e a realidade cotidiana de
desgaste, invisibilidade e desvalorizagdo enfrentada pela maioria dos trabalhadores.

Os estudos também mostram que a precarizacdo assume novas formas na
contemporaneidade. As chamadas dark kitchens, analisadas por Gonsales (2022) e Souza
(2024), representam uma nova etapa da exploragdo laboral mediada por plataformas
digitais e modelos empresariais flexiveis. Sob a aparéncia de inovacdo tecnoldgica e
eficiéncia, esse sistema reproduz a informalidade e o isolamento do trabalhador,

ampliando a distancia entre a l6gica capitalista de produtividade e a dignidade dotrabalho
culinario.

Por outro lado, as pesquisas de Assunc¢do (2008) e o relatério técnico daUNIFESP
(2017) indicam caminhos possiveis para o enfrentamento da precarizacdo, defendendo a
ergonomia como ferramenta essencial para promover humanizacdo, reconhecimento e
saude ocupacional. A aplicacdo de programas de capacitagcdo, pausas ergondmicas,
reorganizacdo dos espacos e educacdo permanente mostrou-se eficaz na redugdo de
queixas  fisicas e no  fortalecimento da  autonomia profissional.

Essas iniciativas demonstram que a transformacdo do ambiente de trabalho é

possivel quando ha articulacdo entre ciéncia, gestdo e participacdo dos trabalhadores.
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No plano mais amplo, este estudo evidencia que a valoriza¢do do profissional de
cozinha exige a integracdo de politicas publicas, praticas institucionais e mudanca
cultural. E necesséario compreender que cozinhar é mais do que preparar alimentos, é um
ato de cuidado, técnica e arte, realizado sob condicGes que demandam respeito,
qualificacdo e reconhecimento social. A consolidacdo de politicas de saude do
trabalhador, programas de ergonomia e formagdo continuada deve ser prioridade para as

instituicdes publicas e privadas que atuam no setor de alimentacao.

Em sintese, a revisdo bibliografica permitiu responder ao problema proposto:
a precarizacdo do trabalho na gastronomia impacta diretamente a satde fisica e mental
dos trabalhadores, refletindo-se em dores cronicas, adoecimentos musculoesqueléticos,
estresse, fadiga emocional e desmotivacao profissional. Além disso, a precarizacdo reduz
a qualidade de vida e perpetua a invisibilidade social de uma categoria essencial para a

saude e o bem-estar coletivo.

Assim, este estudo reforca a urgéncia de repensar o lugar do trabalhador da
cozinha na sociedade contemporanea. Valorizar o cozinheiro € reconhecer sua
contribuicdo para a alimentacdo, a cultura e a economia, mas também garantir-lhe
condicbes dignas de trabalho, seguranga e desenvolvimento  humano.

A superacdo da precarizagdo passa, portanto, pela unido entre o saber técnico e o
cuidado humano, integrando a ergonomia, a salde ocupacional e o respeito a

subjetividade de quem transforma o alimento e o0 ato de restaurar em sustento e vida.
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