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RESUMO

Os colaboradores dos servicos de alimentacdo devem estar ergonomicamente ajustados ao seu
ambiente de trabalho, quer sejam mobiliario, maquinas ou equipamentos, para atingir em suas
metas de produtividade e manter em seu corpo saudavel tanto em seus aspectos fisicos quanto
cognitivos. O ambiente, as condi¢cdes que envolvem o processamento dos alimentos e os
funcionarios constituem fatores relevantes, a constar pelas edificacbes que devem
proporcionar bem estar aos trabalhadores. Varios fatores merecem atencdo quando se pensa
na adequacdo de uma area fisica de um Servico de Alimentacdo. O objetivo deste estudo foi
analisar as estruturas fisicas e iluminacgdo nas cozinhas de trés restaurantes localizados em um
bairro da zona sul de Jodo Pessoa. As médias de lluminacdo de todas as Cozinhas estudadas
estdo em desacordo com a legislacdo vigente apresentando um valor de iluminancia abaixo
dos 400 lux, minimo necessario para a atividade a ser realizada neste local. No entanto, todas
as Cozinhas mantiveram média favoravel quanto a altura minima dos postos de trabalho

exigida pelas normas vigentes que é de 90 cm.

Palavras-chave: Cozinha, lluminacdo, Bancada, Servigo de Alimentacao.



ABSTRACT

Employees of food services must be ergonomically adjusted to your workplace, whether
furniture, machines or equipment, to achieve their productivity goals and keep your body
healthy, both in its physical and cognitive aspects. The environment, the conditions for the
processing of food and the employees are relevant factors including the buildings which
should provide welfare for workers. Several factors deserve attention when considering the
adequacy of a physical area of a Food Service. The aim of this study was to analyze the
physical structures and lighting in the cuisines of three restaurants located in the south area of
Jo&o Pessoa-PB. The lighting average of all Cuisines studied are in disagreement with current
legislation by presenting a illuminance value below the minimum 400 lux required for the
activity to be performed at this location. However, all cuisines remained average favorable for

the minimum height of workbenches required by current standards.

Keywords: Cuisines, Lighting, Bench, Food Service.
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1 INTRODUCAO

As refeigdes servidas em restaurantes apresentam diversos pontos positivos para o dia-
a-dia do trabalhador, mas também existem os fatores negativos que afetam a qualidade do
alimento (COELHO, 2010). O armazenamento de alimentos, a producdo, o preparo e a
distribuicdo com seguranga, sdo atividades que exigem cuidados especiais com o0 ambiente de
trabalho, os equipamentos, os utensilios, os manipuladores de alimentos, com as instalagcdes

sanitarias e o controle de pragas (ALVES, 2010).

Segundo a Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes (ABRASEL, 2011), em
2008 o habito de alimentacdo fora de casa é crescente e corresponde a aproximadamente, 25
% dos gastos dos brasileiros com alimentos. Até 2015, esta expectativa pode passar dos 30 %.

Esta linha de crescimento também é diagnosticada pela Associacdo Brasileira de
Refeicdes Coletivas (ABERC, 2011), onde seu ultimo levantamento registrou que o mercado
de refei¢des coletivas forneceu 8,3 milhdes de refeicbes por dia em 2008 representando um
valor de 9,5 bilhdes de reais por ano. Um exemplo deste crescimento é a cidade de Jodo
Pessoa que possui mais de 113 restaurantes credenciados pela ABRASEL segundo dados do

site, acompanhando os habitos dos grandes centros e crescendo consideravelmente.

Destacam-se neste contexto, a expansdo de bairros tradicionais, em especial o
Conjunto dos Bancarios, que vive um momento de ascensdo no setor de comércio e servico e
de renovacdo da estrutura urbana. O conjunto dos Bancarios possui 1237 atividades de
comércio e servicos licenciados no ano de 2005. E é neste, agora, grande bairro onde se
pretende desenvolver o citado tema (ANDRADE et al., 2005).

E importante lembrar que o planejamento fisico adequado aliado & escolha correta de
equipamentos e 0 nimero compativel de funcionérios influenciardo na qualidade do servigo a
ser prestado, no bem estar dos clientes e dos colaboradores e, consequentemente, aumentara o
faturamento do restaurante (GUIMARAES, 2006).

Os colaboradores dos servicos de alimentacdo devem estar ergonomicamente
ajustados ao seu ambiente de trabalho, quer sejam eles mobiliario, maquinas ou
equipamentos, para atingir suas metas de produtividade e manter seu corpo saudavel tanto em

seus aspectos fisicos e cognitivos (FREITAS, 2013).
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Neste contexto, proprietarios de restaurantes e lanchonetes estdo mudando seus
espacos para diversificar seus servicos devido a demanda crescente de consumidores, sendo
necessaria a qualificacdo e adaptacdo de funcionarios e do ambiente de trabalho para estes
servicos (GHOBRIL et al., 2004). Assim, nesta etapa, se faz imperativo a interferéncia de um
profissional em Nutricdo qualificado para o desenvolvimento da seguranga e bem estar de

clientes e funcionérios.

A altura correta das bancadas de trabalho é de extrema importancia, pois pode
contribuir para prevenir os problemas de saude e, consequentemente, para a realizacdo de um
servico de qualidade. Se a superficie de trabalho for muito alta os ombros séo elevados, o que
leva a contragcdes musculares dolorosas na altura dos ombros e dorso. Por outro lado, se a
superficie de trabalho for muito baixa, o dorso é sobrecarregado pelo excesso de curvatura do
tronco, o que geralmente tem sido apontado como a causa das queixas de dor nas costas
(GRANDJEAN, 2005; MENDE; BERTOLINI; SANTOS, 2006).

As bancadas de trabalhos devem possuir iluminagéo prépria e direta, principalmente as
destinadas para higienizacdo e corte de alimentos, garantindo uma maior seguranca e
eficiéncia das tarefas (PAULA, 2011). A respeito da iluminacdo nos ambientes de trabalho
Silva Janior (2008) afirma que a iluminagdo exerce uma forte influencia no comportamento
das pessoas e a utilizacdo adequada evita doencas e aumenta a eficiéncia do trabalho e

diminui 0 nimero de acidentes.

Este trabalho teve como objetivo principal analisar as estruturas fisicas e de
iluminacdo nos servico de alimentacdo de trés restaurantes localizados em um bairro da zona
sul de Jodo Pessoa. Como objetivos especificos: identificar o dimensionamento dos postos de
trabalho; determinar o nivel de iluminacdo nos postos de trabalho durante as atividades

laborais, confrontando os resultados com a legislagéo especifica.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 SURGIMENTO DOS RESTAURANTES

Antes do século XIX, a palavra restaurante transmitia a ideia de algo regenerativo. Na
Franca as pessoas tinham o habito de sentar-se no restaurante, debilitadas, e pediam um caldo
para restaurar as forcas; o consumé (caldo temperado com pedras preciosas, caso 0 médico
recomendasse). Dai surgiu a ideia de que o restaurante surgiu do consumé. Isso perdurou até o
inicio do século XIX. Os restaurantes eram um ambiente predominantemente masculino, onde
havia salas privadas que ofereciam um belo cenério de seducdo, por isso, ndo era comum
mulheres de familia frequentarem estes locais. Além disso, também era usual encontrar nos

restaurantes diversos jogos, como gamao e mesas de bilhar (SPANG, 2003).

O servico de alimentagdo como conheceu hoje, preparam e servem refei¢bes para 0s
clientes em suas proprias instalagdes. Historicamente pousadas e tabernas eram locais onde
realizavam as refeicGes, normalmente frequentado por turistas, sendo que esse tipo de
atendimento ndo era exclusivo para este fim, ja que as pessoas também utilizavam esses locais
para 0 uso de dormitorios e realizacdo de negdcios. Os restaurantes como conhecemos
surgiram na Franga, por volta do século XVIII, devido & vontade das pessoas daquela época
de realizarem suas refeicdes fora de casa. Sua etimologia origina-se do francés “restaurant”,
com o significado literal restaurar (DAY AN, 1995).

Em 1786, um decreto autorizou 0s traiteurs e 0s restauranteurs a receberem pessoas
em seus saldes para lhes darem de comer. Foi entdo que se implantou o héabito da “mesa de
hospedes”, onde os clientes poderiam sentar para alimentar-se ao inves de levar o prato para
casa. Com a Revolugdo Francesa, as corporacdes e os privilégios foram abolidos, permitindo
o fortalecimento desses estabelecimentos. Naquela época, cada profissdo era estritamente
regulamentada, cada profissional fazia somente o que era permitido por sua corporacgdo, no

seu caso so poderia vender ensopados (SPANG, 2003).

A partir da segunda metade do século XX, intensas transformacgdes em decorréncia do
desenvolvimento industrial refletiram diretamente na sociedade mundial. Nas sociedades

modernas, a profissionalizacdo da mulher, a op¢do por familias menos numerosas, o periodo
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cada vez mais curto para realizacdo das refeigcdes, as dificuldades impostas pelos longos
deslocamentos, a extensa jornada de trabalho e a urbanizagdo (FONSECA, 2010).

Com a modernidade, o conceito de restaurante foi amplamente diversificado, 0s
servicos mais comuns como Restaurante tradicional, Restaurante tipico ou regional,
Lanchonetes, Restaurante em rede. Quanto ao tipo de atendimento os restaurantes podem ser
A la carte, Self Service, Fast-food e Rodizio (GHOBRIL et al., 2004).

2.2 ASPECTOS DA ESTRUTURA FISICA EM UM SERVICO DE ALIMENTACAO

No Brasil, em 1940 foi instituido o primeiro 6rgao de politica de alimentacdo nomeado
como Servico de Alimentacdo da Previdéncia Social (SAPS) criado pelo Ministério do
Trabalho, Industria e Comercio (VIEIROS, 2002).

Visando que sejam fornecidas refei¢cbes nutricional e higienicamente adequadas em
um servico de alimentagé@o, o nutricionista tem seu papel de relevancia, pois séo atribuicoes
desses profissionais o planejamento, a elaboracdo dos cardapios, a coordenacdo do
desenvolvimento de receituarios e de fichas técnicas, além da elaboracdo de adaptacdes

necessarias no layout do estabelecimento de acordo com legislagéo vigente (CFN, 2005).

Em restaurantes Self Services, a promocdo de salde mesmo pelas modificacdes
necessarias ainda é uma dificuldade, ja que o proprio cliente que faz as escolhas, podendo
fazé-las de maneira inadequada (SANTOS 2011). Assim, destaca-se essa atuacdo tanto na
disponibilizagdo de preparacdes saudaveis quanto na promocgdo de programas de educacao
alimentar e nutricional ou outra atribuicdo prevista pelo CFN que podem ser estudadas em
futuras pesquisas para continuidade deste trabalho (CFN, 2005).

Para o correto funcionamento de uma UAN é necessario um planejamento fisico
adequado, evitando problemas de operacionalizagdo, como interrupgdes de fluxo na unidade e
cruzamentos desnecessarios, que oferecem riscos de contaminagdo entre alimentos e de
acidentes de trabalho. Os aspectos fisicos das UAN, portanto, merecedor de maior atengdo e
devem ser planejados sob a perspectiva do processo produtivo desse setor, de modo a

proporcionar condicdes favoraveis ao pessoal operacional (ALEVATO; ARAUJO, 2009).
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O objetivo de uma UAN é fornecer refei¢cdes equilibradas nutricionalmente, com bom
nivel de sanidade, adequadas ao comensal (consumidor em alimentacdo coletiva). Esta
adequacdo deve procurar manter e/ou recuperar a saude dos clientes, além de buscar
desenvolver habitos alimentares saudaveis, amparados pela educacdo alimentar (PROENCA,
2005).

Uma UAN consiste em um servico organizado, compreendendo uma sequéncia e
sucessao de atos destinados a fornecer refeicGes balanceadas dentro dos padrdes dietéticos e
higiénicos sob o ponto de vista sanitario (ABREU; SPINELLI; PINTO, 2011; CAMPOS;
IKETA,; SPINELLI, 2012).

Alguns aspectos do planejamento fisico refletem-se diretamente nas condigdes
higiénicas da UAN, como é o caso da escolha de material adequado para revestimento dos
pisos e paredes, dimensionamento e localizacdo correta dos ralos dos pisos para escoamento
da 4gua. Um importante aspecto abordado na estrutura fisica é a ambiéncia do trabalho, que é
considerada o conjunto de elementos que condicionam as atividades administrativas e
operacionais e determinam, em grande parte, a qualidade e quantidade de trabalho produzido
(PIMENTEL, 2006).

As portas e as janelas devem ser mantidas ajustadas aos batentes. As portas da area de
preparacdo e armazenamento de alimentos devem ser dotadas de fechamento automatico. As
aberturas externas das areas de armazenamento e preparagdo de alimentos, inclusive o sistema
de exaustdo, devem ser providas de telas milimetradas para impedir o acesso de vetores e
pragas urbanas. As telas devem ser removiveis para facilitar a limpeza periodica (BRASIL,
2004).

Para Aleveto e Aradjo (2009) os aspectos fisicos das UAN, portanto, merecem maior
atencdo e devem ser planejados sob a perspectiva do processo produtivo desse setor, de modo

a proporcionar condicdes favoraveis ao pessoal operacional.

Dentre os fatores que interfere diretamente e compdem o ambiente sdo iluminacéo,
cor, acustica e conforto térmico (ventilacdo, temperatura e umidade). Enquanto as que
propiciam condi¢des favordveis a ambiéncia do estabelecimento é localizagdo, configuracdo
geométrica, revestimento de pisos e paredes e instalacOes elétricas e hidraulicas (TEIXEIRA
et al., 2007).
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2.2.1 lluminagéo

A medida de iluminamento é denominada de Lux (Ix). O Lux é o iluminamento na
perpendicular, produzido pela incidéncia de um lamen por metro quadrado de superficie
plana. Toda iluminacdo é feita com o objetivo de produzir um reflexo que transporte para o
olho humano as informagbes do meio externo, para que nosso cérebro possa analisa-las e
interpreta-las, permitindo distinguir a cor, forma, tamanho e posi¢cdo do objeto por meio da
percepcao visual (ALMEIDA, 2003).

Importante utilizar a iluminacdo natural, pois funciona como acelerador de trocas
gasosas e também como bactericida devido a presenca de raios U.V., além de ser econdmica.
A luz do dia tem incidéncia direta tem em torno de 5000 a 6000 Lux, por isso pode-se
aproveitar pelo menos de 4 % a 8 % dentro das areas de trabalho pelas aberturas nas paredes
como janelas, porem, evitar sua incidéncia direta sobre os alimentos. A iluminacéo artificial €
a ideal para manter a uniformidade do ambiente, deve ser do tipo fluorescente e branco, pois
mantém a cor natural dos alimentos e ndo altera a temperatura dos alimentos (TEIXEIRA et
al., 2007).

Em todos os locais de trabalho deve haver iluminacdo adequada, natural ou artificial,
geral ou suplementar, apropriada a natureza da atividade. A iluminacdo geral deve ser
uniformemente distribuida e difusa. A geral ou suplementar, deve ser projetada e instalada de
forma a evitar ofuscamento, reflexos incbmodos, sombras e contrastes excessivos (COUTO,
2007).

De acordo com Brasil (2004), a iluminacdo da area de preparacdo deve proporcionar a
visualizacdo de forma que as atividades sejam realizadas sem comprometer a higiene e as
caracteristicas sensoriais dos alimentos. As luminarias localizadas sobre a area de preparacao

dos alimentos devem ser apropriadas e estar protegidas contra explosédo e quedas acidentais.

A iluminacdo da area de preparacao deve proporcionar a visualizacdo de forma que as
atividades sejam realizadas sem comprometer a higiene e as caracteristicas sensoriais dos
alimentos. As luminérias localizadas sobre a area de preparacdo dos alimentos devem ser
apropriadas e estar protegidas contra explosdo e quedas acidentais (BRASIL, 2004). Os niveis
de iluminagéo recomendados nos diversos setores de um restaurante estéo listados no Quadro
1 (SILVA FILHO, 1996).
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Quadro 1 — Distribuicdo da Luz segundo as atividades desenvolvidas no Ambiente

Ambiente Lux recomendado
Areas Gerais 200
Areas de preparo 400
Cocgéo 400
Copas de higienizacéo 400
Distribuigéo 400
Despensa 200
Preparo de adornos 600

Fonte: SILVA FILHO, (1996)

2.2.2 Cor

A iluminacdo influencia no comportamento das pessoas. Sua utilizacdo adequada evita
doencas visuais, aumenta a eficiéncia do trabalho e diminui o nimero de acidentes. Devido
sua importancia, a iluminacdo na UAN deve ser distribuida uniformemente evitando

ofuscamento, sombras, reflexos fortes e contrastes excessivos (BESSA; ARAUJO, 2011).

Segundo a ABERC (2003) ressalta a importancia das cores no local de trabalho,
recomendando a utilizacdo de cores claras, como branco, creme, areia e outras, pois estas
facilitam a identificagdo de sujidades e bolores. A escolha da cor esta relacionada ao indice de
reflexdo em paredes, piso e teto, além do tipo de iluminacgdo e a quantidade de luz incidente.
Como as cores tem o poder de absorver luz dependendo intensidade, o indice de reflexdo deve
ser acima de 80% em éreas de trabalho (TEIXEIRA et a.l, 2007).

Quanto mais escura a cor, menor sera sua reflexdo no objeto ou diretamente nos olhos
dos usuérios, sendo o ideal escolher cores mais claras no teto, com reflexdo acima de 80 %,
pois fica acima dos olhos dos funcionarios, nas paredes é recomendadas cores com reflexao
de 50 a 75 % e em pisos a cor deve estar entre 15 e 30 % de reflexdo (GRANDJEAN, 2005).

No Quadro 2 indica as cores e seus respectivos indices de reflexdo.
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Quadro 2 — Indice de Reflexdo em relacéo as Cores

Cores Indice de Reflexdo (%) Area

Branco 80a85 Teto
Creme 55a70
Amarelo 45 a 60
Rosa 45 a 55

Cinza-claro 40a50 Paredes

Bege 40 a 45
Verde-claro 35a40
Vermelho-claro 25a40
Cinza-escuro 15a25

Verde-escuro 10a 35 Piso
Vermelho-escuro 10a25
Azul-escuro 5a15
Preto 5al10

Fonte: TEIXEIRA, (2007)

2.2.3 Paredes e Pisos

O pé-direito de um servico de alimentacdo ndo ver ser alto, pois dificulta a
higienizacdo local e também nem baixa, pois compromete a ventilacéo e a distribuicéo de luz.
O recomendado para cozinhas de médio e pequeno porte € um pé-direito entre 3,00 m e 3,60
m (SILVA FILHO, 1996). Para a largura é aconselhado no minimo sete metros e o
comprimento de 1,5 a 2 vezes em relacdo a largura da cozinha. A forma retangular é a mais
indicada, pois melhora a distribuicdo dos equipamentos e promove um melhor fluxo de
trabalho para os funcionarios (TEIXEIRA et al., 2007).

De acordo com Portaria RDC n° 275 (2002) nas paredes é indicado um revestimento
liso, resistente e impermeavel. O material mais usado € o azulejo que relne essas
caracteristicas citadas anteriormente. A altura do revestimento em paredes de 1,80 m, ja que
ha riscos de que em locais de alta temperatura, proximos a equipamentos receberem respingos

durante a preparacao.

Em pisos, o tipo de revestimento € importante para evitar acidentes e facilitar a
limpeza do local. Pela legislacdo é recomendado que o material a ser utilizado fosse do tipo
antiderrapante devido a presenca de gorduras, agua detergentes que pode ser derramados
acidentalmente, resisténcia ao uso de substancias corrosivas, suportar cargas estaticas, seja de

cores claras, com pouca reflexdo para ndo ofuscar o funcionario durante a execucdo do
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trabalho e de facil higienizacdo, tenha um Uunico nivel para facilitar o percurso dos
trabalhadores e evitar acidentes e ter inclinacdo suficiente para facilitar o escoamento de agua
durante a higienizacao (SILVA FILHO, 1996).

Os pisos dos locais de trabalho ndo devem apresentar saliencias nem depressdes que
prejudiquem a circulagdo de pessoas ou a movimentacéo de materiais. As aberturas nos pisos
e nas paredes devem ser protegidas de forma que impeca a queda de pessoas ou objetos. Os
pisos, as escadas e rampas devem oferecer resisténcia suficiente para suportar as cargas

moveis e fixas, para as quais a edificacio se destina (GUIMARAES, 2006).

O teto, a parede e 0 piso devem possuir revestimento liso, impermeavel e lavavel,
sendo mantidos integros, conservados, livres de rachaduras, trincas, vazamentos, infiltragdes,
bolores, descascamentos e outros que nao devem transmitir contaminantes aos alimentos
(BRASIL, 2004; LIBERATO; LANDIM; COSTA, 2009).

O piso deve ser de cor clara e mantida em bom estado de conservacdo, constituido de
material liso, antiderrapante, impermeavel, lavavel, resistente ao trafego e ao ataque de
substancias corrosivas e de facil higienizacdo. As paredes e divisérias também devem ser de
cores claras, com acabamento liso, possuindo caracteristicas duraveis e impermeaveis,
resistentes a limpezas frequentes, livres de fungos e bolores. (ABERC, 2003; LIBERATO;
LANDIM; COSTA, 2009). Para a UAN, o piso deve ser antiderrapante com inclinagdo para
escoamento da agua, e possuir ralos sifonados (VIDAL, et al., 2011).

2.2.4 Portas e Janelas

Para portas o ideal é que tenham no minimo altura de 2,10 m e largura de 1,00 m para
permitir a passagem dos funcionarios sem comprometer a seguranca. Possuir borracha de
vedacgdo na regido inferior da porta, principalmente em dispensas e no acesso & unidade para
impedir a entrada de vetores urbanos. Nas portas de comunicacdo devem ter visores de pelo
menos 50x50 cm para evitar 0 choque entre pessoas que circulam constantemente no local e
abertura do tipo “vai-e-vem” (BRASIL, 2002).

As portas e as janelas devem ser mantidas ajustadas aos batentes. As portas da area de

preparacdo e armazenamento de alimentos devem ser dotadas de fechamento automatico e as
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aberturas externas das &reas de armazenamento e preparacdo devem ser providas de telas
milimetradas para impedir o acesso de vetores e pragas urbanas (LIBERATO; LANDIM,;
COSTA, 2009; BRASIL, 2004).

As janelas devem possuir aberturas suficientes para atender a necessidade da
iluminacdo natural no ambiente sem que ofusque o trabalho dos funcionarios. Nas &reas No
setor da cozinha as janelas devem possuir grades de protecdo para evitar a entrada de insetos.
Oferecer ao ambiente a entrada de correntes de ar a fim de ter um melhor conforto térmico
durante o trabalho (SILVA FILHO, 1996).

2.2.5 Conforto Térmico

Abertura entre 0s ambientes e a area externa ou o uso de ventiladores, circuladores de
ar e exaustores permitem a circulagcdo natural do ar e evitam a sensacdo de confinamento e
mal estar, comprometendo a produtividade do trabalho. O equipamento de exaustdo em uma

cozinha deve ser projetado de acordo com as normas vigentes (TEXEIRA et al., 2007).

Pela Norma Regulamentadora NR-17 (Brasil, 2007), a temperatura do ambiente de
trabalho deve estar em torno dos 22 °C até 26 °C e a umidade relativa entre 50 e 60 %, pois
sdo os parametros ideais para um estabelecimento de alimentagdo. Para manter a qualidade do
ambiente durante todo o ano, a localizacdo do estabelecimento é fundamental, voltado para o

nascente.

O Codex Alimentarius em sua Se¢do IV — (A) estabelece no item 4.3.19, que o0s
espacos destinados a servigos profissionais de alimentacdo devem contar com uma ventilagdo
adequada para prevenir o excessivo acumulo de calor, de condensacdo de vapor e de poeira e
para remocgdo do ar viciado. A direcdo do fluxo de ar, dentro do estabelecimento, nunca deve
ir de uma area suja para uma area limpa. Deve ser instalado, sobre todas as unidades
utilizadas para cozimento, um sistema exaustor para a eficiente remoc¢édo da fumaca e vapores
resultantes do cozimento. Nas salas e saldes onde os alimentos sdo manipulados a temperatura
ndo deve ser maior do que 15 °C. Nas cozinhas, o ideal € manter-se uma temperatura que nao
ultrapasse os 26 °C (ABERC, 2003).



24

A atmosfera umida cria efeitos colaterais como deterioracdo dos alimentos, riscos de
infestacdo, condensacdo nas paredes e pisos escorregadios. Estes materiais devem ser
retirados do ambiente, sendo capturados por coifas, diminuindo a umidade local, para que ndo
causem problemas as instalagdes, impregnando tetos, pintura, luminarias, janelas e
bloqueando a proliferacdo de bactérias que podem deteriorar géneros alimenticios
(MONTEIRO, 2004).

2.2.6 Acustica

As medic¢des em ambientes internos, segundo a NBR 10151 deve ser efetuada a uma
distancia de no minimo 1 m de quaisquer superficies, como paredes, teto, pisos e moveis. Os
niveis de pressao sonora em interiores devem ser o resultado da media aritmética dos valores
medidos em pelo menos trés posi¢des distintas, sempre que possivel afastada entre si em pelo
menos 0,5 m (BRASIL, 2000).

O som € caracterizado por variaches de pressdao que necessitam de um meio
compressivel como, por exemplo, o ar, para seu deslocamento. Sdo ondas mecanicas,
portanto, diferentemente da luz que ¢ uma onda eletromagnética e ndo necessita de meio
fisico para sua propagacdo. No entanto, ndo sdo todas as flutuacdes de pressdo que produzem
estimulo auditivo no ser humano. Assim como a sensa¢do luminosa, apenas uma faixa
limitada de frequéncia pode produzir a sensacdo de audicdo humana (CREPPE; PORTO,
2000).

A acustica em um ambiente de trabalho pode interferir na execucéo de qualquer tarefa
e até na qualidade do produto final. A capacidade humana de ouvir vai de Zero a 120 Decibéis
(dB). Ruidos acima de 80 db pode prejudicar a salde dos trabalhadores. Essa qualidade de
sonorizagdo deve-se partir do planejamento fisico como o espaco entre as paredes para evitar
a formacdo de eco. A forma da cozinha deve ser retangular, ndo instalar equipamentos junto a
parede para evitar reflexdo do som, a formacéo de eco, aplicar materiais isolantes no teto e

paredes e equipamentos silenciosos (SILVA FILHO, 1996).

A presenca de ruidos elevados, que pode perturbar ou provocar lesdes irreversiveis ao
aparelho auditivo, mesmo os ruidos relativamente baixos podem provocar interferéncia nas

comunicacdes e reducao da concentracdo (FIGUEIRA, 2009). O ouvido humano, assim como
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o0s olhos sdo fantésticos sensores que nos trazem a maior parte das informagdes cotidianas. Os
ouvidos podem sofrer séria deterioracdo, caso sejam expostos por periodos prolongados de
tempo ao ruido (CREPPE; PORTO, 2000).

Os ruidos podem se apresentar como: continuos/intermitentes e de impacto. Os dois
primeiros sdo aqueles que ocorrem com certa uniformidade durante toda a jornada de trabalho
(IIDA, 2005), ja os de impacto sdo aqueles que apresentam picos de energia acustica de
duracdo inferior a 1 (um) segundo, a intervalos superiores a 1 (um) segundo (FIGUEIRA,
2009).

Para esse autor, a presenca de ruidos elevados, que pode perturbar ou provocar lesées
irreversiveis ao aparelho auditivo, mesmo os ruidos relativamente baixos podem provocar

interferéncia nas comunicac@es e reducao da concentracgéo.

2.3 AREAS DA COZINHA

Em um estabelecimento alimentar o ambiente € dividido em zona de publico e zona de
preparacdo e controle das atividades na cozinha ou Unidade de Alimentacdo e Nutri¢do
(UAN). O ambiente de preparacdo dos alimentos € projetado de acordo com a complexidade
da cozinha e de sua utilizagdo analisando o fluxo dos trabalhadores e o percurso do alimento
desde sua retirada da area de armazenamento até a entrega do produto final ao consumidor
(GURGEL, 2005).

Para o estudo realizado sera enfatizado o setor da Cozinha e seus setores. As areas que
compdem uma cozinha em qualquer servico de alimentacdo sdo: Pré-preparo (Setor de
Carnes, Preparacdo de Vegetais, Preparo de Massas), Preparo e Coccdo. Agregados a ele

existe ainda o setor de aprovisionamento e armazenamento (SILVA FILHO, 1996).

2.3.1 Preparacao de Carnes

Setor responsavel pela preparacdo de carnes em geral. As atividades realizadas nessa

area sdo de limpeza das carnes, separacdo de cortes, porcionamento, amaciamento, picar,
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moer, filetacdo, entre outros (SILVA FILHO, 1996). O dimensionamento desse setor é

referenciado pelo nimero de refei¢cbes em relacdo a &rea de acordo com o Quadro 3.

Quadro 3 — Relag&o entre o nimero de refeicdes e a Area para corte de carnes

N° de Refeigbes Area (m?)
100 05
200 07
400 09
600 11
500 12
1000 13

Fonte: SILVA FILHO (1996)

A anélise da estrutura fisica e funcional de uma UAN é de fundamental importancia
para que se possam determinar as acdes a serem tomadas e, assim, evitar eventuais
desperdicios e problemas operacionais (TEIXEIRA; OLIVEIRA; REGO, 2003,
GUIMARAES, 2006; CAMPOS, IKEDA; SPINELLI, 2012)

Para as bancadas, o material recomendado é de altileno e possuir gavetas para
armazenagem dos utensilios. As cubas de aco inox e com dimensionamento determinada pelo
fabricante (SILVA FILHO, 1996). No Quadro 4 mostra que a dimensédo das bancadas também

é em relacdo ao nimero de refei¢des, sendo.

Quadro 4 — Relacao do numero de refeicdes por area para cubas

N° de Refeigdes Area (m?)

50 1,2 ¢/ 1 cuba
100 1,4 ¢/ 1 cuba
200 1,9 ¢/ 1 cuba
400 2,8 ¢/ 1 cuba
600 3,7 ¢/ 2 cubas
800 4,5 ¢/ 2 cubas
1000 5,0 ¢/ 2 cubas

Fonte: SILVA FILHO (1996)
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2.3.2 Preparacéo de Vegetais

No setor de preparo dos vegetais sdo feitas as operagOes de descascar, limpar,
esterilizar, cortar, picar, desfibrar e montagem dos pratos (SILVA FILHO, 1996). A éarea

necessaria para a realizacédo desse trabalho é feita de acordo com a Quadro 5.

Quadro 5 — Area para preparacio de vegetais

N° de Refeigdes Area (m?)
100 4
200 6
400 9
600 10
500 12
1000 14

Fonte: SILVA FILHO (1996)

Em relacdo as bancadas, estas deverdo ser em aco inoxidavel com tampo de etileno na
area de corte, pés ou estrutura de suporte em aco galvanizados ou inoxidavel. Ao projetar a
localizacdo dessas areas de trabalho deve-se evitar o contato com paredes e também que
possua pequenos espacos entre bancada e mesas para facilitar a higienizacdo. No Quadro 6
indica o dimensionamento das bancadas que deve ter relacdo ao numero de cubas e suas

dimensoes.

Quadro 6 — Dimenséo das cubas no Setor de Vegetais

N° de refeigdes Mz da bancada N° de cubas
50 15 1
100 2 1
200 3 1
400 4 3
800 5 3
1000 7 3

Fonte: SILVA FILHO (1996)
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Para a iluminacédo, recomenda-se evitar a incidéncia da luz natural sobre as superficies
e preferir o uso de luz artificial com 400 lux e que ndo altere a aparéncia do produto. A
temperatura deve ter um controle de para que fique entre 16°C e 18°C em conjunto com um
sistema de ventilacdo para renovar o ar em intervalos de pelo menos trés vezes por hora.

A érea de verduras, dependendo do numero de refeigcdes, pode ser também utilizada
para outros fins, como preparo de sobremesas e sucos quando é usado frutas (SILVA FILHO,
1996).

2.3.3 Preparo de Massas ou Confeitaria

Nesta area de trabalho, fica exclusiva a confeccdo de doces, bolos, massas em geral. A
matéria-prima desse setor pode ser armazenada em contentores no proprio local de preparo ou
na despensa (SILVA FILHO, 1996). As areas necessarias para a confeitaria em relacdo ao

namero de refeicdes sdo mostradas no Quadro 7:

Quadro 7 — Area para preparo de massas

N° de Refeicdes Area (m?)
100 3
200 4
400 9
600 11
800 13
1000 18

Fonte: SILVA FILHO (1996)

O comprimento da bancada para que o confeiteiro e/ou padeiro tenha espaco suficiente
para o desenvolvimento do trabalho é de 1,20m por pessoa. O total do comprimento seja de
1,80m a 2,40m e a largura de 0,75m a 0,90m. O uso de bordas elevadas é util para evitar que
liquidos caiam no chdo durante a preparagdo e que a bancada seja em pedra, de cor clara e ndo
tenha porosidade excessiva (SILVA FILHO, 1996). O Quadro 8 indica a area da bancada em

relacdo ao numero de refeicdes:
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Quadro 8 — Dimensao de bancadas no Setor de Massas

N° de Refeicoes Area (m?)

50 0,6
100 1

200 1,8

400 2,8
600 3,8
800 4.4

1000 4,6

Fonte: SILVA FILHO (1996)

3.2.4 Cocgao

Area responsavel pela produgdo do produto final antes da entrega ao consumidor.
Dependendo do tipo de servigo, é possivel determinar como serda montada a cozinha e 0s
equipamentos necessarios e definir qual layout ideal para esse setor. Essa parte final de
preparacdo se divide em quatro grupos, sendo, coc¢do basica feita em caldeirbes, especifica
para almogos e jantares, coc¢do ordinaria realizada nos fogbes o qual sdo preparadas bifes,
molhos e outros acompanhamentos da cocgdo bésica, Frituras feitas em fritadeiras e Cocgédo
especial onde sdo feitas em fornos, cozimento de legumes e chapas para preparacdo de
panguecas e outros lanches (SILVA FILHO, 1996).

O dimensionamento e a quantidade dos equipamentos sdo determinados pela
quantidade de refeicBGes e a demanda em seu horario de pico, além do tamanho da cozinha, a
mobilidade dos funcionarios e ergonomia para um melhor aproveitamento das atividades
laborais (SILVA FILHO, TEIXEIRA et al., 2007).

Em caldeirdes € realizado um calculo com base na porcdo servida para cada
consumidor dos seguintes alimentos 150 ml de feijao, 200 ml de arroz, 200 ml de sopa e 150
ml dos demais alimentos. Fogdes uma camara para cada 600 refei¢cBes. Fritadeiras e chapas
dependem da forma de distribuicéo e tipo de estabelecimento (SILVA FILHO, 1996).
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Quadro 9 — Dimensao para Fogdes Industriais

Fogéo (40 x 40cm) N° de Refeigdes
06 bocas 50 a 100
08 bocas 150 a 400
10 bocas 500 a 1000
12 bocas 1200 a 1600

Fonte: SILVA FILHO (1996)

2.4.5 Armazenamento

Segundo SILVA FILHO (1996), as areas de armazenamento tem relacdo direta de
como sdo comprados 0s géneros e 0 tempo de armazenagem do produto. Cada setor é dividido
de acordo com o género. Ter cuidados com os pereciveis (in natura, pré-cozidos e prontos)
por serem mais faceis de degradar e os ndos pereciveis em relacdo a temperatura e em locais

com ventilacdo adequada.

Dimensionar a area de armazenamento depende de quantidade, temperatura de cada
género, altura das estantes e forma das embalagens. A area de armazenamento é composta por
despensa fria que contem armarios frigorificos (freezer, refrigerador horizontal e vertical) e
camaras frigorificas (TEXEIRA et al., 2007).

Segundo (SILVA FILHO, 1996), Todos os géneros alimenticios serdo recebidos na
recepcdo para vistoria, conferido de nota fiscal e higienizacédo até a despensa. Em relacdo ao
dimensionamento de equipamentos para despensa fria. Onde sdo alocados 0s géneros nédo
pereciveis. Estes géneros sdo afetados pelas altas temperaturas e umidade que pode facilitar a
proliferacdo de fungos. Importante evitar a incidéncia de luz direta no alimento, porem, as
janelas devem ser do tipo persiana para a renovacao do ar e que possua telas de protecdo que

impeca a entrada de pragas urbanas.

2.4 ERGONOMIA

Segundo FREITAS (2013) apud IIDA (2005), a Ergonomia surgiu em meados da
década de quarenta no século XX em meio a Segunda Guerra Mundial na Europa para
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melhoria na fabricacdo de equipamentos beélicos. Ciéncia desenvolvida a partir de estudos
cientificos para a diminuicdo do cansaco do operador em uma atmosfera hostil que com
passar dos tempos passou a ser empregada na inddstria contemporanea no diferentes setores

existentes atualmente.

A qualidade dos funcionarios no ambiente de trabalho influencia diretamente o bom
rendimento da empresa. A ergonomia tem papel fundamental para esse quesito, ja que seu
conceito define como “um conjunto de conhecimentos a respeito do desempenho do homem
em atividade, a fim de aplica-los a concepcdo de tarefas, dos instrumentos, das maquinas e
dos sistemas de producao” (LAVILLE, 1977).

Como parametro existe a Norma Regulamentadora NR17 (2007) referente a
Ergonomia que define como ocorre a adaptacdo as exigéncias que deve propiciar 0 maximo
de conforto, desempenho e seguranca no ambiente de trabalho. A cozinha de um
estabelecimento alimentar deve incluir nessa anélise o levantamento, transporte e descarga de

materiais, 0s mobiliérios, os equipamentos e as condi¢bes do posto de trabalho.

O dimensionamento correto do posto de trabalho é uma etapa fundamental para o
desempenho da pessoa que ocupara este posto. Atualmente, é possivel que uma mesma pessoa
passe anos a fio ocupando este posto, seja sentada ou em pé. Qualquer erro cometido neste
dimensionamento pode submeté-la a sofrimentos por longos anos. Em alguns casos, o0 arranjo
do mobiliario pode ser feito facil e rapidamente, eliminando os desconfortos. Em outros
casos, devido a complexidade de certos sistemas, tornar-se impossivel proceder com
corre¢des posteriores (CARVALHO, 2009).

Exemplos de dimensionamento e posi¢cdo do mobiliario correto em um ambiente de

trabalho numa cozinha nas Figuras 1, 2, 3,4 e 5:

Figura 1 — Dimensionamento da cozinha
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Figura 2 — Altura de alcance para as maos
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Figura 3 — Deslocamento de pessoas dentro da cozinha
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Figura 4 — Atividades realizadas na Cozinha
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Figura 5 — Circulagdo
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De acordo com lida (2005), o correto desempenho dos funcionarios no posto de
trabalho é necessério o estudo de dimensionamento no local a partir do arranjo dos
equipamentos e mobiliario por exemplo. Esse dimensionamento deve ocorrer de forma que a
maioria de seus usuarios se adapte ao ambiente de trabalho e para isso foi escolhido os
seguintes fatores: postura adequada do corpo; movimentos corporais necessarios; alcances dos
movimentos; medidas antropométricas dos ocupantes do cargo; necessidade de iluminag&o;
ventilacdo; dimensbes das maquinas; equipamentos e ferramentas; interacdo com outros
postos de trabalho e o meio externo; altura de superficie de contato; alcances normais e
maximos das maos; espacos para acomodar as pernas e realizar movimentacdes laterais do

corpo; dimensionamento das folgas; altura para a visdo angulo visual.

O arranjo fisico ou layout é o estudo da organizacéo espacial a partir do controle dos
elementos existentes do posto de trabalho e do posicionamento relativo das varias
informacdes que o compde. Critérios para o arranjo fisico pode ser referente a Importancia,
Frequéncia de Uso e Agrupamento Funcional. Referente as interacdes entre 0s quesitos esta a

Sequéncia de Uso, Intensidade de Fluxo e Ligagdes (IIDA, 2005).

2.5 CONFORTO VISUAL

Luz € o que se vé e nos faz ver. Ela representa seguranca, beleza, funcionalidade,
modela design de espagos criando ambientes e fazendo parte de nossas vidas. Na natureza
existe uma infinidade de ondas eletromagnéticas que, dependendo do seu comprimento,
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provocam um fendmeno e séo batizados com determinados nomes. Dentre essas ondas existe
uma determinada faixa, que se localiza entre 380 e 780 nm visivel ao olho humano e que leva
o nome de luz (SILVA, 2004).

De acordo com ABNT (1992), a lluminancia € o alcance do fluxo luminoso recebido
pela superficie em torno de um ponto considerado, para a area da superficie. Todo campo de
trabalho exige condic¢des de lluminancia apropriadas ao trabalho visual a ser realizado, para

qualquer superficie nela situada.

Num ambiente de trabalho, uma boa iluminacdo precisa seguir uma gama de regras
para satisfazer as necessidades visuais, como o nivel de iluminacdo, uniformidade,
ofuscamento entre outros, além de atingir diversos parametros para a manutencdo da saude
dos trabalhadores e assim, a elevacao do nivel de desempenho (KOVALECHEN, 2012).

O olho humano ¢ sensivel a uma ampla gama de intensidades luminosas, que vao
desde alguns lux em uma sala escura a 100.000 Lux ao ar livre, no sol do meio dia. As
intensidades luminosas ao ar livre variam durante o dia de 2.000 & 100.000 Lux. Durante a
noite sdo comuns 50 a 500 lux de iluminacdo artificial. O conforto visual é alcancado quando

0 observador exerce suas tarefas visuais com facilidade e sem fadiga (BRAGATO, 2013).

Os problemas mais frequentes relacionados a iluminacdo eficiente encontrados nas
edificacOes séo lluminagdo em excesso: Falta de aproveitamento da iluminagéo artificial; Uso
de equipamentos com baixa eficiéncia luminosa; Falta de interruptores; Auséncia de
manutencdo, 0 que deprecia 0 sistema mais rapidamente; Habitos de uso inadequados
(RODRIGUES, 2002).



35

3 METODOLOGIA

3.1 DESENHO DE ESTUDO

O presente estudo se caracteriza como um estudo do tipo descritivo transversal
realizado entre novembro de 2014 e janeiro de 2015, pautado em visitas técnicas informais,

com o apoio dos representantes dos estabelecimentos, com prévia comunicacdo (Anexo).

3.2 POPULACAO E AMOSTRA

Dentre os servicos de alimentacdo localizados na Zona Sul de Jodo Pessoa-PB foi
escolhido trés estabelecimentos nomeados neste estudo com as letras A, B e C para preservar
0 nome dos estabelecimentos. Ressalta-se, que nao existiu um critério especifico para escolha
desses locais. As visitas aos locais referidos junto a realizacéo da coleta de dados em horario

diurno devido ao estudo luminotécnico.

3.3 COLETA DE DADOS

A coleta de dados consistiu em: a) MedicGes das dimensdes de trés postos de trabalho
escolhidos aleatoriamente em cada estabelecimento, onde os funcionarios realizavam suas
atividades laborais. Os postos de trabalho constituiram de bancadas, mesas e cubas de
higienizacdo de materiais. Com o auxilio de uma trena longa de 20 metros da marca
BELLOTA foram verificadas altura (h), comprimento (c) e largura (I) dos mobiliarios em
centimetros (cm) e a area total da bancada utilizada (m?); b) Intensidade da luz utilizada para
visualizacdo dos trabalhos elaborados mediante utilizacdo de um Luximetro Digital Portatil
(marca EZA e modelo EZ-100), empregado para medir o nivel de Iluminancia (Lux). Este
instrumento foi concedido gentilmente para realizacdo do trabalho pela Coordenacdo do
Curso de Design de Interiores do Instituto Federal da Paraiba (IFPB) tomando como
referéncia as recomendacGes da NBR 5413 (BRASIL, 1992). Os dados foram obtidos no
hordrio estimado para as visitas pautadas no periodo diurno, em que todos o0s

estabelecimentos estavam em plena atividade.

Em complemento ao estudo foi elaborada pela prépria pesquisadora a planta baixa das
trés Unidades de Alimentacdo e Nutricdo para identificacdo do formato de cada cozinha. A

visualizagdo das estruturas supracitadas esta representada em layout.
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4 RESULTADOS

As estruturas fisicas dos estabelecimentos em estudo mostram todas as informacdes
colhidas durante as visitas aos trés servigos comerciais como mostram as figuras 6, 7 e 8 nas

quais foram realizadas as medi¢Oes concernentes as dimensdes das bancadas, mesa e cubas.

Figura 6 — Planta Baixa UAN A (Sem Escala)

g - Copa

(a) @ -

i 080 200 025 050 070 090

o0

220
o
s
o
-
i
155

1) (02)

Fonte: Pesquisa direta (2014/2015)

Figura 7 — Planta Baixa UAN B (Sem Escala)
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Figura 8 — Planta Baixa UAN C (Sem Escala)
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Destaca-se que a bancada com maior area por m? pertence @8 UAN B representada pela

bancada onde se realiza a montagem de pratos, seguido da bancada destinada ao preparo de

saladas (UAN B).

Tabela 1 — Dimensdes das diferentes bancadas de UAN

MedicGes (m)

Areas Comprimento Largura Area (m’)*
Preparo de massas A (01) 1,89 0,40 0,75
Montagem dos pratos A (02) 1,24 0,70 0,86
Montagem dos pratos B (03) 1,91 0,63 1,20
Preparo de saladas B (04) 2,03 0,47 0,95
Montagem dos pratos C (05) 2,00 0,45 0,90

Fonte: Pesquisa direta (2014/2015)
*=Comprimento x Largura

Em relacdo a altura das bancadas, todos os postos de trabalho apresentaram adequacéo

ao minimo exigido, altura de 90 cm para trabalhos que exijam ficar em pé (NR 17, BRASIL,
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1993). No que se refere as dimensdes das bancadas referentes ao preparo de massas (01),
montagem de pratos (02), preparo de saladas (03) respectivamente, na Unidade de
alimentacdo e Nutricdo A e B estdo expostos na Tabela 1 e na figura 9 esta representada a

altura das bancadas e da mesa nas UAN.

Figura 9 — Altura de bancadas e mesa nas UAN
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Fonte: Pesquisa direta (2014/2015)

Ressalta-se, que na UAN C possuia mesa como posta de trabalho destinado para a
montagem de Pratos. No que se referem as dimensdes das cubas destinadas ao processo de
higienizagdo de materiais ou alimentos nas UAN A, B e C, os resultados estdo expostos na
Tabela 2.

Tabela 2 — Dimens6es das cubas destinadas a higienizacao

Unidade de Alimentagéo e Nutricéo

Dimensoes
A B C
Altura (m) 0,95 0,92 0,90
Comprimento (m) 2,20 1,50 1,00
Largura (m) 0,60 0,63 0,70
Area (m2) 1,32 0,95 0,70

Fonte: Pesquisa direta (2014/2015)

Na Tabela 3 estdo expostos 0s resultados concernentes as bancadas e atividades

correspondentes, preparo de massas e montagem de pratos, respectivamente, na UAN A, B e
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C. As pias encontradas nas UAN B e C eram de material inox, tanto a cuba como o local de
trabalho e a cuba da UAN A fora construida de alvenaria e tampo de marmore. Todas eram
frequentemente usadas para higiene dos materiais utilizados como colheres e facas, por
exemplo. As torneiras das cubas de higienizacao de inox (UAN B e C) eram instaladas junto a
cuba e na UAN A foi instalado na parede a torneira.

Dos trés estabelecimentos foi constatado que em um deles (33,33 %) o uso da
iluminacdo era natural e dois (66,67 %) usavam sistema de iluminacdo mista, ou seja,

iluminacdo natural e artificial.

Tabela 3 — Indice de lluminancia nas bancadas de trabalho nas UAN

Nivel de lluminancia (Lux)

UAN Preparo de Montagem Preparo de Lavatorios de
massas pratos saladas higienizacao
A 64,43 111,87 - 52,60
B - 84,03 43,20 43,07
C - 76,40 - 48,30

Fonte: Pesquisa direta (2014/2015)

Da Tabela 3 percebe-se que o indice de iluminancia nos locais de trabalho variou entre
43,07 e 111,87 Lux. O menor indice foi observado no lavatorio e do preparo de saladas na a
UAN B. Em contraponto, a montagem de pratos na UAN A apresentou o maior indice de

iluminéncia. Os dados ndo computados ( - ) sdo os locais que ndo foi estudado na UAN.



40

5 DISCUSSAO

5.1 FORMATO DA ESTRUTURA FISICA DA UAN

Considerando o formato fisico das Unidades de Alimentacao e Nutricdo objetos desse
estudo, das trés unidades duas (Anexo) apresentaram o formato retangular. A forma mais
indicada € a retangular, desde que o comprimento ndo exceda mais de 1,5 a 2 vezes a largura
(MANZALLI 2006). “Este dimensionamento fisico, que deve propiciar melhor o layout
(disposicdo dos equipamentos), além de ter a vantagem de evitar caminhadas supérfluas,
conflitos de circulagdo, reduzindo as fases operacionais e facilitando a supervisdo de trabalho”

(TEIXEIRA et al., 2007).

5.2 DIMENSOES DAS BANCADAS DE TRABALHO EM UAN

O quesito que fala de altura de bancadas todos os postos de trabalho (Tabela 1)
estudados apresentaram varia¢do nas alturas das bancadas. Para trabalho manual sentado ou
que tenha de ser feito em pé, as bancadas, mesas, escrivaninhas e 0s painéis devem
proporcionar ao trabalhador condigdes de boa postura, visualizacdo e operacdo e devem
atender aos seguintes requisitos minimos (NR 17, BRASIL, 1993).

A altura inadequada das bancadas associadas as posturas incorretas assumidas durante
a jornada de trabalho podem favorecer o aparecimento de efeitos danosos a Saude como
cansaco, dores musculares, fraquezas, hipertensdo arterial, diabetes, Ulceras, doencas
nervosas, além de alteragdes do sono e da vida social com reflexos na saide e no
comportamento, acidentes, problemas de coluna, tensdo, medo (SERVICO
ESPECIALIZADO, 2011).

As posturas de trabalho sdo recomendadas para trabalho manual que tenha de ser feito
em pé, as bancadas e mesas devem proporcionar ao trabalhador condi¢cdes de boa postura,
visualizacdo e operacdo, com altura e caracteristicas da superficie de trabalho compativeis
com o tipo de atividade, com a distancia requerida dos olhos ao campo de trabalho. Além
disso, devem ter caracteristicas dimensionais que possibilitem o posicionamento e a

movimentacdo adequados dos segmentos corporais. O mesmo vale para trabalhos que possam
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ser executados na posic¢ao sentada, o posto de trabalho deve ser planejado ou adaptado para
esta posicdo (BERTOLDI et al., 2008).

O trabalho realizado em UAN tem sido caracterizado por movimentos repetitivos,
levantamento de peso excessivo, permanéncia por periodos prolongados na postura em pé e
modificagdo constante de procedimentos, movimentos repetitivos sdéo muito comuns devido
ao tipo de atividades desenvolvidas. O corte de alguns vegetais e a fritura de alimentos exige
que o operador permaneca em pe, estatico, com o pescogo flexionado durante longo periodo
de tempo. As consequéncias do uso do posto de trabalho de forma irregular podem gerar, em
longo prazo, problemas de salde fisicas e mental levando a insatisfacdo, cansaco excessivo,
queda na produtividade, problemas de salde e acidentes de trabalho (PAIVA et al, 2009).

A altura das bancada de trabalho, tais como as mesas ou bancadas de trabalho, é
reconhecida como um fator de causa das dores do pescoco, ombros e costas dos trabalhadores.
Superficies muito altas estressam o0s mdsculos dos bragos, ombros e pescoco, enquanto
superficies muito baixas podem causar dor na regido inferior das costas. Estes problemas
podem levar a lesGes por esforgos repetitivos, e reduzir a qualidade de vida dos trabalhadores.
Para o empregador isso pode significar reducdo da produtividade e perdas financeiras
(FONSECA, 2009).

Em uma situacdo ideal, a ergonomia deveria ser aplicada nas etapas iniciais do projeto
de uma maquina, ambiente ou local de trabalho. Estas devem sempre incluir o ser humano
como um de seus componentes. Dessa maneira, as caracteristicas do homem devem ser
consideradas conjuntamente com as caracteristicas ou restrices das partes mecanicas ou
ambientais, para ajustes matuos (SANTOS 2002).

5.2 ILUMINACAO DAS BANCADAS DE TRABALHO EM UAN

Dos pontos analisados nos postos de trabalho nesse estudo, o quesito relacionado a
iluminacdo foi unanime em inadequacdo de sua utilizacdo. Com relacdo ao aspecto de
iluminacdo dos ambientes de trabalho em UAN (Tabela 2), dos postos de trabalhos estudados,
a pior iluminagdo local com, 41,2 Lux, é a Cuba de Higienizacdo da UAN C e 0 mé&ximo de
iluminacdo encontrado, com 111,87 Lux na bancada destinada a Montagem de Pratos da UAN
A.
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Um dos problemas mais recorrentes relacionados & iluminagdo encontrados nas
edificaces é a falta de aproveitamento da iluminacdo natural, o de equipamentos que ndo
condizem com o trabalho realizado resultando a baixa eficiéncia luminosa, a falta de
interruptores ou ndo desligar o aparelho no momento que ndo € mais realizada tal tarefa
diminuindo a vida util da lampada, a auséncia de manutencdo, o que prejudica o sistema mais
rapidamente e os habitos de uso inadequados (BRAGATO, 2013).

A iluminacdo da area de preparacédo deve proporcionar a visualizacdo de forma que as
atividades sejam realizadas sem comprometer a higiene e as caracteristicas sensoriais dos
alimentos. As luminarias localizadas sobre a area de preparacdo dos alimentos devem ser
apropriadas e estar protegidas contra explosdo e quedas acidentais. A iluminacdo geral ou
suplementar deve ser uniformemente distribuida e difusa, sendo projetada e instalada de
forma a evitar ofuscamento, reflexos incbmodos, sombras e contrastes excessivos. (BRASIL,
2004).

Corroborando, Almeida (2003) afirma que uma iluminacdo pode ser considerada
adequada quando permitir o maximo rendimento da visdo com o minimo de esforco visual.
Este tipo de iluminacdo que permite um bom desempenho da visdo sem o problema da fadiga
ocular que resulta em uma diminuicdo dos erros e melhoria da qualidade de trabalho, além de
contribuir para o bem estar psiquico das pessoas e reducdo dos acidentes.

A iluminacgdo na area de preparacdo deve proporcionar a visualizacdo de forma que as
atividades sejam realizadas sem comprometer a higiene e as caracteristicas sensoriais dos
alimentos (BRASIL, 2004).

A influéncia da luz, ndo se limita ao centro visual do cérebro, mas se estende a outras
partes do cerebro, que influencia o grau de atencdo. O sistema nervoso vegetativo e 0
metabolismo sofrem influencia da luz por meio da massa cinzenta. Até mesmo as atividades

que pouco ou nada dependem da viséo podem ser influenciada pela luz (ALMEIDA, 2003).

Todos os setores das trés UANs ndo possuiam iluminagdo minima recomendada para
tais tipos de atividades, ja que o valor minimo da Iluminancia média recomendado para
atividades locais em cozinhas de restaurantes é de 300 até 750 Lux (BRASIL, 2004).

Uma iluminacdo impropria para as atividades realizadas em longos periodos induz a

fadiga e ao desconforto, isso porque quando a iluminancia é fraca, a percepcao do trabalhador
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¢ baixa e consequentemente impossivel de realizar tal atividade, fazendo com que
progressivamente induza fadiga visual, proporcional a dificuldade e ao tempo de exposic¢éo,
tendo como consequéncia sintomas como irritacdo ocular, variacdo na sensibilidade ocular,
dores de cabeca e fadiga geral (FIGUEIRA et al., 2011).

A iluminagdo do ambiente de trabalho deve ser condizente com a funcéo exercida. Nao
pode haver iluminagdo excessiva, nem deficiéncia de iluminagéo, pois ambos podem provocar
mudangas organicas, trazendo riscos a saude. O efeito a Saude ocasionada pela iluminacéo
inadequada inclui a fadiga, problemas visuais e acidente do trabalho (SERVICO
ESPECIALIZADO, 2011).

Um dos processos biologicos mais importantes no corpo humano é o relacionado ao
controle do reldgio bioldgico e a regulagem de alguns hormdénios através de alteracdes
ritmadas entre claro e escuro. Os sinais da luz sdo enviados a regido do cérebro responsavel
pelo reldgio bioldgico através das novas células fotorreceptoras que, por sua vez, regula o
ritmo circadiano (diario — 24h) e os ritmos circanuais dos mais variados processos corporais.
Alguns exemplos tipicos dos ritmos corporais humanos sdo, dentre outros, temperatura
corporal, estado de alerta (vigilia) e os hormonios cortisol (hormdnio do stress) e melatonina
(hormdnio do sono) (KOVALECHEN, 2012).

Para corre¢do do problema o recomendado seria 0 uso de uma iluminacdo adequada
com niveis satisfatérios de luz apresentando contrastes e uniformidade equilibrados e
temperatura de cor adequada com alto IRC (indice de Reproducdo de Cores), além do uso de

equipamentos especificos e eficientes (BRAGATO, 2013).

5.3 CUBAS

As cubas, na area de producdo, observou-se a presencga de um lavatorio que ndo estava
instalado em posicdo adequada em relacdo ao fluxo de producdo e servico, 0 que
impossibilitava a correta frequéncia de lavagem das méos dos manipuladores, uma vez que
esse se situava na entrada da UAN (VIDAL et al., 2011).

Em estudo realizado por Vieiros (2002) por ocasido da sua coleta de dados pode
observar que os héabitos de higiene dos funcionarios, em relacdo a higienizacdo das méos e
utilizacdo de luvas, constatou-se que a pia permaneceu proximo de quatro horas sem ter sido
notada sua utilizacdo. 1sso apesar de haver sabonete bacteriostatico e alcool gel sobre a pia,

ndo sendo o sabonete utilizado toda vez e o alcool gel com uma frequéncia ainda menor.
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6 CONCLUSAO

Apos a realizagdo do trabalho, revelou-se que as bancadas de todos os postos de
trabalho entre bancadas e cubas de higienizacdo apresentaram-se ao minimo exigido, altura de
0,90 m para trabalhos que exijam ficar em pé, embora dois deles possuisse altura de 0,90 e
outros dois acima do recomendado podendo causar, em longo prazo, problemas direcionados
a coluna. Ressaltando a importancia das posturas de trabalho proporcionando ao trabalhador
condicdes de boa postura, visualizacdo e operacdo, e superficie de trabalho compativel com
cada tipo de atividade realizada.

No que se referem a iluminacdo todos os postos de trabalho estavam incompativeis
com a iluminacdo minima exigida, um fator comum em edificacbes que ndo possuem
equipamentos condizentes ao tipo de trabalho realizado, ocasionando uma baixa eficiéncia
luminosa podendo até diminuir a vida util das lampadas. Seu uso inadequado por longos
periodos de tempo causara desconforto visual e fadiga aos trabalhadores do estabelecimento.

O correto planejamento durante elaboracdo da UAN possibilita menos transtornos aos
funcionarios e economia na manutencao da edificacdo aos donos dos estabelecimentos. Por
isso a importancia de uma nutricionista junto a equipe de engenharia durante a elaboracéo do
layout para entrarem comum acordo seguindo as conformidades com as normas vigentes e

zelando pela satde dos trabalhadores.
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ANEXO
géd UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
R CENTRO DE CIENCIAS DA SAUpE
g DEPARTAMENTO DE NUTRICAO
;A;au":uml?
Oficio S/IN-DN/CCS/UFPB Jodo Pessoa, 27 de janeiro de 2015.

Da: Chefe de Departamento de Nutrigdo do Centro de Ciéncias da Saude da
Universidade Federal da Paraiba
Profe. Dre. Maria da Conceigcdo Rodrigues Gongalves

Ao: Diretor administrativo do Restauranie Fasie s nio de Jodo
Pessoa/PB

Assunto: Visita
Prezado Diretor,

Solicitamos autorizacac luna Ana Rosa Soares

(matricula 10912308), regularment: itriculada no 8° periodo do Curso de

Graduagao em Nutricao da Universidade Federal da Paraiba, realizar uma visita

técnica neste estabelecimento, com o objetivo de elaborar atividades pedagogicas,

para o desenvolvimento do Trabalho de Conclusao de Curso, com coleta de dados

referente ao ambiente de trabalho na Unidade de Alimentacao e Nutrigao do
referido estabelecimento.

Certo de sermos atendidos, agradecemos antecipadamente.

Atenciosamente,

Q N\

Prof?. Dr”. Maria da Conceig¢ao Rodrigues Gongalves
Chefe do Departamento de Nutricao/CCS/UFPB

M2 da Conceigdo K. LOnGA
Chefe do Dept. de NutnG:



