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RESUMO
[bookmark: _GoBack]Introdução: A osteoartrite é uma afecção degenerativa da cartilagem hialina articular que acomete, mais frequentemente, pessoas acima dos 50 anos de idade. Manifesta-se por dor, rigidez e prejuízo funcional da articulação atingida. Nas Unidades de Alimentação e Nutrição, o ritmo de produção é intenso fazendo com que os trabalhadores necessitem realizar muito esforço físico e trabalho braça. Objetivo: Verificar a prevalência de doenças osteoarticulares em trabalhadores de uma UAN e relaciona-las aos métodos de trabalho e maquinas utilizada neste processo, assim, alertando os encarregados do local, e futuramente, facilitando o serviço pesado. Material e métodos: O projeto proposto será de caráter descritivo qualiquantitativo, sendo executado de maneira transversal. Realizado com dados coletados de um questionário não validado (QNV) (Anexo 1), além de dados coletados no ambiente de trabalho, através de relatos. Resultados e discussão: Foram preenchidos 22 questionários, 90% das amostras são mulheres, com idade acima de 40 anos, com média de IMC em Sobrepeso, sendo mais especifico, 75% destas, em níveis de Sobrepeso/Obesidade, Resultante em 35% das mulheres com 1 e/ou 3 patologias osteoarticulares, com 4 anos em média de trabalho no setor, e principalmente, 95% das mesmas com sinais e sintomas relacionados com articulação, musculatura ou ossatura, e o total de 65% alertando estar sentindo 2 a 5 sintomas. Considerações finais: Em síntese, é nítido a dificuldade das copeiras em seu trabalho braçal, porém as lesões por esforço repetitivo e os distúrbios osteomusculares relacionados ao trabalho são de pouca preocupação até evoluírem para uma doença osteoarticular. Como solução, treinamentos devem ser realizados com frequência, visando fácil manipulação dos alimentos e menor carga possível, além de maquinas melhores quando possível e equipamentos leves para evitar esforço.

Palavras-chave: LER, DORT, Copeiras, Artrite, Artrose


1. INTRODUÇÃO
	
	A osteoartrite é uma afecção degenerativa da cartilagem hialina articular que acomete, mais frequentemente, pessoas acima dos 50 anos de idade. Manifesta-se por dor, rigidez e prejuízo funcional da articulação atingida. Classifica-se em primária (ou idiopática) e secundária. Os fatores de risco são devido à idade, lesão articular, etnia, Sobrepeso/obesidade, sexo, características hormonais, genética, esportes, densidade óssea, biomecânica da articulação, fatores nutricionais e força muscular. Quaisquer que sejam a localização e a causa, a patogênese se constitui em mudanças catabólicas, com inibição da síntese e tentativa de reparo da matriz cartilaginosa (BIJLSMA, et al. 2011), ou seja, tudo sendo resumido, em sintomas palpáveis como dor nas costas, lombar, pernas, joelhos, mão e braços, diretamente ligados a falta de mobilidade, força muscular e edemas nos locais de dor, ou ainda pior, falta de dor no local edemaciado, ocorrendo devido a circulação comprometida(GIBON, et al. 2016; YAN, et al. 2019).
	Nas Unidades de Alimentação e Nutrição, o ritmo de produção é intenso fazendo com que os trabalhadores se esforcem para poder proporcionar a alimentação para a população, mas para que isso aconteça sem ter acidentes, as cozinhas devem ter estruturas adequadas e equipamentos de fácil metodologia, porém não é o que sempre acontece, uma parte dessas cozinhas não tem o espaço suficiente para os trabalhadores e equipamentos corretos, as condições de estrutura são inadequadas e etc. Com tudo isso os trabalhadores ficam cansados mais rápidos e propensos a sofrer problemas de saúde e  acidentes de trabalho (ALEVATO; ARAÚJO, 2009). A sociedade brasileira convive com um alto índice de mortalidade e morbidade devido a estes, por problema que trazem danos irreparáveis à saúde dos trabalhadores, desde de intoxicação por agentes químicos à problemas ósseos por trabalhos repetitivos e de alta carga (PROGRAMA TRABALHADOR SEGURO, 2003). 
[bookmark: _Toc149127108][bookmark: _Toc149127749][bookmark: _Toc168130470][bookmark: _Toc168130738][bookmark: _Toc168139942][bookmark: _Toc168480117][bookmark: _Toc200445352]TORRES (2003) define que acidente de trabalho como qualquer fator ou acontecimento, que ocorre no exercício do trabalho a serviço da empresa ou pelo exercício do trabalho de segurados, provocando lesão corporal como cortes, queimaduras e lombalgia, ou perturbação funcional que cause a morte ou a perda ou ainda redução permanente ou temporária da capacidade para o trabalho (Artrose e Artrite). 
	Portanto, este trabalho tem como objetivo principal verificar a prevalência de doenças osteoarticulares em trabalhadores de uma UAN e relaciona-las aos métodos de trabalho e maquinas utilizada neste processo, assim, alertando os encarregados do local, e futuramente, facilitando o serviço pesado.

2. metodologia 

O projeto proposto será de caráter descritivo qualiquantitativo, sendo executado de maneira transversal. Realizado com dados coletados de um questionário não validado (QNV) (Anexo 1) no mês de outubro de 2021, além de dados coletados no ambiente de trabalho, através de relatos. A meta estipulada a esta pesquisa é de 20 funcionário de ambos os sexos, adultos, trabalhadores em uma UAN, com função: Cozinheira, auxiliar de cozinha ou auxiliar de limpeza, localizada em uma cooperativa em Cascavel, Paraná. 
Foram incluídos no questionário perguntas para coleta de dados, nesta ordem, com intuito relacionado aos objetivos:
1. Calcular IMC, verificar estado nutricional, determinar prevalência de obesidade e relação idade e doenças osteoarticulares
· Peso
· Altura
· Gênero
· Idade
2.Prevalencia de AO e Relação com o período de trabalho.
· Tempo trabalhando no setor
· Diagnóstico clínico de AO
·  Ano de diagnóstico
3.  Avaliação de Sinais e Sintomas
· Dores nos membros, qual membro e quantas vezes na semana a sente.
· Falta de Mobilidade
· Edema
· Fraqueza muscular
	Dados coletados através de relatos dos funcionários:
1. Comparar tempo de trabalho e método de cocção realizado nas maquinas já utilizadas x maquinas disponíveis no mercado
· Tempo de realização do feijão, arroz e guarnição (Alimentos feitos na panela industrial)
· Sintomas/Dores sentidos durante o processo
· Peso dos alimentos/caixas/cubas
E por fim, os benéficos trazidos mediante a este estudo levarão aos funcionários desta empresa o direito de serem ouvidos mediante a seus problemas OA, além de, terem a chance de troca de seus equipamentos por algo que facilite seu trabalho.


4. REsultados e discussões	 

4.1  IMC e estado Nutricional

	Foram preenchidos 22 questionários não validados para realização deste trabalho, todos aferidos por trabalhadores de uma UAN em Cascavel, Pr. Os resultados foram divididos por gênero com intuito de comparação entre os mesmos, pois de acordo com SACITHARAN e colaboradores (2019) a dor é o sintoma mais importante, com tendência a ser pior nas mulheres, no final do dia e da semana principalmente naquelas com distúrbios afetivos (ansiedade e/ou depressão). Percebe-se que 90% das amostras são mulheres, com idade acima de 40 anos, com média de IMC em Sobrepeso, sendo mais especifico, 75% destas, em níveis de Sobrepeso/Obesidade. Tudo isto sendo demonstrado na Tabela 1.

	Tabela 1-Perfil Nutricional de trabalhadores de uma UAN localizada em Cascavel, PR.

	VARIÁVEIS
	Masculino
	Feminino

	Nº (%)
	2
	20

	Idade (Média, Desvio Padrão)
	41,5 ±4,94
	40,6 ±8,9

	IMC (Média, Desvio Padrão)
	34,7±7,57
	28,07±5,46

	ESTADO NUTRICIONAL (%)

	Desnutrição Leve
	
	1

	Eutrofia
	
	4

	Sobrepeso
	1
	7

	Obesidade Grau I
	
	6

	Obesidade Grau II
	
	2

	Obesidade Grau III
	1
	



	Como descrito anteriormente a obesidade/sobrepeso é um fator de risco para AO, devido ao nível de inflamação elevado, quando desgastada a cartilagem a síntese para produção de uma nova é realizada de maneira lenta e trabalhosa (BIJSMA, et al 2011). Causando um o processo degenerativo ou degradativo da cartilagem articular a cada movimento repetitivo ou feito de forma errada (SILVA, et al. 2008). 
	Seguindo Chacur e colaboradores (2008) é uma doença articular degenerativa, caracterizada por processo inflamatório, dor, deformidades, alterações da marcha e da funcionalidade nas atividades de vida diária. Tem como um dos principais fatores de risco a obesidade. Portanto, os mesmos, buscaram relacionar o IMC com o desenvolvimento e gravidade da osteoartrite em mulheres, observando 100% das mesmas com IMC acima de 25kg/m².
Outro estudo com objetivo semelhante, é o de Vasconcelos e colaboradores, onde analisaram o impacto da obesidade e capacidade funcional de mulheres com osteoartrite, obtendo como resultado 28 mulheres com idade média entre 41,2 anos com 33,3kg/m² de IMC, caracterizando as como Obesidade I.	
Mais um estudo demonstrado resultados semelhantes, Alfieri e colaboradores (2017), buscam relacionar o peso corporal e o quadro de pacientes com osteoartrite, de 107 pacientes, 81,3% eram mulheres com 51,8 anos em média, com 89,7% apresentaram peso/adiposidade em excesso avaliados com bioimpedância elétrica (Biodynamics BI450) e 60% eram obesos classificados como IMC acima de 30kg/m².
Portanto, estes resultados trazem a equipe um alerta para prevenção, que, seguindo Matos e colaboradores (2000), para ser evitados os acidentes de trabalho na produção de alimentos, é importante aplicar treinamentos referentes à Segurança no Trabalho, Educação Nutricional e Manipulação dos Equipamento, buscando com isso conscientizar e capacitar os funcionários para que possam reconhecer as possibilidades de risco e assim atuar como colaboradores para a segurança do ambiente (MATOS, 2000).  Além de, para evitar a sobrecarga na coluna dos manipuladores existem equipamentos próprios para o transporte de pratos, cubas de alimentos, bandejas e caixas pesadas, permitindo assim que não haja lesões durante o transporte (WORKSHOP DE ANÁLISE ERGONÔMICA DO TRABALHO, 2013). 

4.2  Doença Osteoarticular e sinais e sintomas

	Em continuidade, a amostra total foi dividida novamente por gênero, porém desta vez, com intuito de averiguar qual a prevalência de doenças osteoarticulares nestes trabalhadores, dando ênfase nas principais reclamações (sinais/sintomas) relacionadas ao trabalho árduo. Resultante em 35% das mulheres com 1 e/ou 3 patologias osteoarticulares, com 4 anos em média de trabalho no setor, e principalmente, 95% das mesmas com sinais e sintomas relacionados com articulação, musculatura ou ossatura, e o total de 65% alertando estar sentindo 2 a 5 sintomas descritos na tabela 2.

























	Tabela 2-Respostas obtidas nos questionários não validados, aplicado  a trabalhadores de uma UAN em Cascavel, PR.

	VARIÁVEIS
	MASCULINO
	FEMININO

	Tempo trabalhado na UAN (Média,%)
	1,25±1,06
	4,79±5,55

	DIAGNÓSTICO DE DOENÇA OSTEOARTICULAR 

	Artrite
	-
	4

	Artrose
	-
	4

	Osteomielite
	-
	1

	Escoliose
	-
	-

	Osteopenia
	-
	1

	Síndrome do Túnel do Carpo
	1
	-

	Gota
	1
	-

	Nenhum
	-
	13

	SINAIS E SINTOMAS SENTIDOS MAIS DE 3X/SEMANA

	Dor nas costas
	-
	15

	Dor nas Pernas
	1
	12

			Dores nas mãos e braços
	2
	15

	Falta de Mobilidade
	-
	-

	Falta de Força
	-
	2

	Inchaço/edema(Braço, pernas e/ou mão)
	-
	3

	Nenhum
	-
	1


	

	Seguindo Pereira e colaboradores (2015) a rigidez é a sensação articular relatada pela maioria dos pacientes com OA, principalmente após períodos de inatividade. Pode ser intensa, porém é de curta duração (alguns minutos). Alguns pacientes podem apresentar rigidez articular pela manhã por um período mais prolongado, porém inferior a 30 minutos; edema articular, geralmente, palpável e dolorosos nas articulações periféricas.  Crepitações, observadas durante a movimentação da articulação acometida. Incapacidade funcional, está geralmente relacionada à dor, a redução da amplitude de movimento e ao comprometimento da força muscular; e por fim, deformidades, consideradas a expressão clínica da destruição articular, seja por dano à cartilagem, ao osso ou a partes moles. Frequentemente, acompanhadas de instabilidade da articulação acometida.
	Filho e colaboradores também possuem visão semelhante, destacam em seu artigo as questões relativas à saúde física no trabalho, onde explicam sobre a lesão por esforço repetitivo (LER) e os distúrbios osteomusculares relacionados ao trabalho (DORT), que estão exemplificadas abaixo:
	LER/DORT são resultado da combinação da sobrecarga das estruturas anatômicas do sistema osteomuscular com a falta de tempo para sua recuperação. A sobrecarga pode ocorrer seja pela utilização excessiva de determinados grupos musculares em movimentos repetitivos com ou sem exigência de esforço localizado, seja pela permanência de segmentos do corpo em determinadas posições por tempo prolongado, particularmente quando essas posições exigem esforço ou resistência das estruturas músculoesqueléticas contra a gravidade (FILHO, 2010). Normalmente os riscos associados à lesão do DORT estão relacionados tanto ao ambiente, com relação às dimensões, configurações e a ambiência, aos diversos equipamentos inadequados, à má postura, esforços repetitivos e o levantamento de peso acima do adequado (ISOSAKI et al., 2011).
	Santos e colaboradores (2019) foram outro grupo de pesquisadores, com objetivo semelhante porem com local e amostra diferentes, seu estudo foi baseado em trabalhadoras domesticas, porem também com o intuito de relacionar as LERs com as doenças osteoarticulares. Constituíram o trabalho 860 participantes, as quais, possuíam média de idade 35 anos, com 268 realizando alta sobrecarga doméstica, ou seja, mais 4 horas/ realizando tarefa doméstica, além de, 413/860 diagnosticadas com LER e/ou DORT.
	Outro trabalho semelhante, porém, também com amostra diferente, é o de Barbosa e colaboradores (2007), os quais, descreveram a vida do trabalhador antes e após LER/DORT, relacionaram o tempo de serviço com o tempo de diagnóstico, sendo 100% (8/8) possuíam o tempo de diagnóstico em anos menor que o tempo de função, em 4 anos/mínimo após iniciar a trabalhar.
	Por fim, o último trabalho consta na mesma situação, realizado por Medeiros e colaboradores (2012) com dentistas, esta pesquisa descreve a prevalencia de LER/DORT com 100 indivíduos, é demonstrado resultado de 56% dos entrevistados quando questionados sobre pausas entre os atendimentos, responderam que não o fazem. Questionados sobre os alongamentos, 75% afirmam que não realizam. A atividade física foi perguntada, obtendo-se como resposta que somente 41% desenvolvem-na contra 59% de sedentários. A investigação das causas de dor, se presentes, também foi parâmetro questionado. Nos 12 meses anteriores à pesquisa, somente 20% relataram ausência de dor, 34% dos entrevistados não procuraram ajuda, 20% tiveram um diagnóstico de lombalgia, 13% receberam o diagnóstico de DORT, 7% por cento com hérnia de disco e 6% ainda não possuem um diagnóstico concluído.

4.3  Metodos utilizados para carregar a comida e peso carregado 

	As copeiras em seu serviço, necessitam realizar 1350-1380 refeições/almoço diariamente sendo dividas entre 13-15 copeiras, resultando de um índice de produtividade individual (IPI) de 90-104 refeições. O almoço é constituído por 140kg de arroz (peso bruto), 55 kg de feijão (peso bruto), salada em 100kg/média/dia, guarnição 100-200kg (peso bruto), carne 250-300kg (peso bruto) e 1440 ovos (72kg/peso bruto). Estes alimentos são colocados em carrinhos de plataforma krasinox 3 planos e levados até o local de preparação, exceto as carnes que são separadas em caixas e posteriormente colocadas em carro plataforma krasinox, e os ovos, que são colocados em caixas de hortifrúti. Resultados obtidos na tabela 3.
	 









	Tabela 3- Peso dos equipamentos e matérias utilizados em uma UAN de Cascavel, PR.

	CAIXAS

	EQUIPAMENTO
	PESO (KG) 
	APORTE PARA ALIMENTO (Kg)
	Descrição de utilização

	Caixa 1 
	2,5
	10
	Saladas

	Caixa 2
	6
	30-40
	Carnes menores (Peito de frango, asinha, linguiça, costela de porco )

	Caixa 3 
	15
	70-80
	Carnes maiores (Bife de costela, coxa e sobrecoxa, costela de boi)

	Caixa Hortifruti
	5
	24(480uni)
	Ovos

	CUBAS (Kg)

	Cuba 1
	2
	10
	Saladas

	Cuba 2
	3,5
	20
	Arroz, feijão e guarnição

	Cuba 3
	6
	30-40
	Carnes

	
	
	CALDEIRÃO (L)
	

	Caldeirão 1
	-
	200
	Guarnição e arroz

	Caldeirão 2
	-
	400
	Feijão

	JARRA (Kg)

	Jarra
 1
	0,500
	1 – 1,1
	Retirar a guarnição, arroz e feijão da panela para colocar nas cubas



	Em resumo, as copeiras necessitam carregar pelo menos: 5 Caixas 1 para salada = 12,5kg/cada; 10 Caixas 2 para carnes menores = 36 a 46kg ou; 3,5 Caixas 3 para carnes maiores = 3 caixas de 95kg/cada + 0,5 caixa de 55kg; 3 Caixas de Hortifruti = 3 Caixas de 29kg/cada. Arroz, feijão e guarnição são despejados diretamente em seus caldeirões, resultando como peso cozido, 420kg, 137,5kg e 200kg (Média), respectivamente. Posteriormente os alimentos são divididos em cubas sem alça, os quais, guarnição, arroz e feijão são colocados em cubas 2, com o auxílio da Jarra 1, trabalhadoras realizam esta feição individualmente ou em dupla, passando o alimento para cuba com o total de 420, 136 e 200 pegadas/média sozinhas, ou 210, 68,100 pegadas cada uma. 
	Este trabalho pode ser facilitado com cubas e caixas com alças, para facilitar o manejamento, mais leves para diminuir a carga, como por exemplo:
	Cuba Inox 1/1 200mm Com Alça Narcel com Limite de 30 litros, pesando 2kg ou Cuba Inox 1/1 150mm Com Alça Narcel, com limite de 21 litros, pesando 1kg (Site: Narcel)

[image: https://www.narcel.com.br/arquivos/ids/161216-1000-1000/1-1-200.jpg?v=637215191679600000][image: Cuba para Restaurante em Inox 1/1 150mm Com Alça Narcel]
	Caixa Plástica 370l Completa Sem Tampa com rodinhas (Site: Web Plastico), dispensariam os carrinhos e caixas menores, com isto, evitariam empilhamento de caixas e carregamento. 

[image: CAIXA PLÁSTICA 370L COMPLETA SEM TAMPA  - WebPlástico]
	E até carrinhos mais altos, com capacidades diferentes, para não necessitar levantar caixas do chão (Site: Proplast), desmontáveis, para guardar em câmara fria.

[image: ]

	Ao invés de utilizar a caixa de hortifrúti e o caldeirão 1 para cozinhar ovos, a Máquina industrial para caldeira de ovos, máquina de caldeira para ovos/para cozimento de ovos/máquina de culinária para processamento (Site: Alibaba) 800mm, sendo tamanho personalizado, podendo ser maior ou menor, de acordo com a necessidade do local, tem capacidade de cozinhar todos os ovos de uma só vez, sem necessitar levantar caixas, somente transferir os ovos para cuba e servi-los.
[image: Máquina industrial para caldeira de ovos, máquina de caldeira para ovos/para cozimento de ovos/máquina de culinária para processamento]
[image: Máquina industrial para caldeira de ovos, máquina de caldeira para ovos/para cozimento de ovos/máquina de culinária para processamento]

	Seguidamente, para evitar o movimento repetitivo de colocar o arroz na cuba com uma jarra, seria necessário um caldeirão com, além de sua tampa encima, uma tampa ao lado de tamanho grande, a qual, independente do alimento feito no dia, ele seria despejado gravitacionalmente a uma cuba ao lado.

[image: ]
	E o restante do alimento que restar pode ser empurrado pela tampa, ou utilizado a jarra, como preferirem.
4.3.1 relação ler e dort com o maquinário

	Finalizando, foram coletados informações e reclamações sobre o maquinário utilizado e sugestões propostas pelas trabalhadoras do local, afim de facilitar seu serviço. Os resultados obtidos foram tabulados na tabela 4.

	Forma de Cocção X Maquinário

	Alimento
	Tempo para Preparação
	Relato

	Arroz
	40minutos
	Preparação difícil, dentro de 40 minutos é necessário um colher grande (2kg), mexer de baixo para cima, 6 vezes durante 3 minutos cada uma.

	Feijão
	4 horas
	Preparação mais demorada, necessitando mexer com uma colher grande (2kg), movimentos circulares, 4 vezes durante 5 minutos cada uma, a cada hora.

	Mandioca
	2,5  horas
	Preparação difícil, mandioca é um alimento muito duro que gruda uma na outra, necessitando mexer quase sempre, com uma colher grande (2kg), 10 vezes durante 6 minutos cada uma, a cada uma hora e meia.

	Batata Inglesa
	2,5 horas
	Preparação normal, porém ainda com movimentos repetitivos, mexendo com a colher grande (2kg), 2 vezes durante 4 minutos a cada uma hora e meia.

	Vaca Atolada
	3 horas
	Preparação mais difícil, com maior número de reclamações, a mão doe sem parar, necessitando sempre de duas copeiras, pois a mandioca gruda fácil e a carne pesa. Necessitando de duas colheres grandes(2kg) e mexer com o mínimo de descanso possível, 5 a 10 minutos a cada meia hora.

	Batata Doce
	3 horas
	Muitas vezes fazendo de maneira errada, a batata doce se torna difícil devido ao açúcar grudar de mais, necessitando fazer muita força para empurrá-lo ao fundo da panela.

	Cebola - Tomate
	30 minutos
	A reclamação neste caso, é picar tomate com faca ou com o cortador industrial, demorando 30 minutos em média.



	
	Praticamente, os problemas podem ser resolvidos, com a instalação de uma hélice ou batedeira elétrica, forte e grande, a qual fosse programada para mexer dentro do caldeirão, nos minutos, vezes e horários programados. Como por exemplo este tanque de mistura aquecida, com capacidade de 50-5000L, customizado de acordo com o pedido (Site: Alibaba)	
[image: https://sc04.alicdn.com/kf/H0fc53cce4d7e43b0ae4e4e4c0cc5659eh/231662335/H0fc53cce4d7e43b0ae4e4e4c0cc5659eh.jpg]
	Ou como este Misturador multifuncional de gás, função, máquina de misturador de cozinhar em aço inoxidável 304, chaleira quente de molho com misturador, com capacidade de 50-500L, customizado de acordo com o pedido 
(Site: Alibaba).
 [image: Industrial automática fogão misturador planetário misturador de agitação cozinhar fogão pote pote chaleira jacketed dobro para o atolamento] 

[image: https://sc01.alicdn.com/kf/HTB1TuXlbhrvK1RjSszeq6yObFXaD/229919182/HTB1TuXlbhrvK1RjSszeq6yObFXaD.jpg]

	E por último, um Descascador de Legumes BDL-10 Bivolt Braesi e Cortador de Legumes Fatiador de Tomate e Cogumelos Manual resolveriam os últimos problemas (Site: Americanas). Ambos de inox e de fácil manuseio.
[image: https://images-americanas.b2w.io/produtos/01/00/img/52502/5/52502559_1SZ.jpg][image: https://images-americanas.b2w.io/produtos/01/00/img/3234845/6/3234845671_5SZ.jpg]


4. CONSIDERAÇÕES FINAIS

	Em síntese, é nítido a dificuldade das copeiras em seu trabalho braçal, porém as lesões por esforço repetitivo e os distúrbios osteomusculares relacionados ao trabalho são de pouca preocupação até evoluírem para uma doença osteoarticular. Como solução, treinamentos devem ser realizados com frequência, visando fácil manipulação dos alimentos e menor carga possível, além de maquinas melhores quando possível e equipamentos leves para evitar esforço.
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6. ANEXO
6.1 ANEXO 1 – QUESTIONÁRIO NÃO VALIDADO


QUESTIONÁRIO INDIVIDUAL
Idade: ____________           Sexo:  (  ) Feminino      (   ) Masculino
Altura: ____________          Peso:_____________

Quanto tempo está trabalhando nesse setor? __________________

Assinale abaixo qual dessas condições você já foi diagnosticado(a):
(  ) Artrite. Desde quando?_________________________________
(  ) Artrose. Desde quando?________________________________
(  ) Osteomielite. Desde quando? ___________________________
(  ) Escoliose. Desde quando? ______________________________
(  ) Gota. Desde quando? _________________________________
(  ) Nenhum.

Quais desses sintomas você tem com frequência (mais de 3 vezes por semana)?
(  ) Dor nas costas
(  ) Dor nas pernas
(  ) Dores nas mãos e braços
(  ) Falta de mobilidade 
(  ) Falta de fora (fraqueza muscular)
(  ) Inchaço/ edema nos braços, ou pernas, ou mãos.
(  ) Nenhum
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