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1 INTRODUCAO

A ergonomia busca examinar o conteudo das tarefas, os ritmos impostos aos
trabalhadores, a divisdo do trabalho, as relagbes de poder e as relagOes
interpessoais; fatores estes que convergem para a desmotivacao e insatisfacdo dos
trabalhadores, no exercicio de sua profissdo (MARCON, 1997).

De acordo com Sant'ana; Azeredo; Castro (1994), a Unidade de Alimentagao
e Nutricdo (UAN) caracteriza-se por despender trabalho intensivo onde,
frequentemente, exige-se dos funcionarios alta produtividade em tempo limitado,
muitas vezes em condicBes ambientais inadequadas do servi¢co, além de problemas
em equipamentos e processos. Tais condigcbes acabam afetando a produtividade,
levando a insatisfacdo dos colaboradores, ocasionando problemas de saude e
acidentes de trabalho. Sendo assim, diversos fatores devem ser considerados para
qualificar o ambiente de trabalho, tais como: iluminacdo, ventilacdo, ruidos e
temperatura.

Com base nestes aspectos, o estudo teve como obijetivo, avaliar as condicbes
ambientais de uma UAN hospitalar localizada no municipio de Pelotas, RS.

2 METODOLOGIA

A coleta de dados ocorreu em dois dias da Ultima semana do més de maio de
2011, na UAN de um hospital, localizado no centro de Pelotas/RS. Quatro areas e
suas subdivisbes foram avaliadas, assim como, a producdo de ruidos dos principais
equipamentos. Tendo, como parametros de avaliacdo, as condi¢cdes de iluminacéo,
ventilacdo, nivel de ruidos e temperatura, aferidos respectivamente por meio dos
seguintes instrumentos: Lux Meter (07137.00)0®, Anemdmetro AM-4201®,
Decibelimetro Sound Level Meter® e Medidor de IBUTG (TTWT62000)®.

Para obtencdo de resultados mais precisos, cada area foi avaliada em trés
momentos diferentes, porém, todos em horarios de produgéo, quando ha maior fluxo
de trabalho e, para cada aferi¢cdo, foram realizadas trés medidas.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com a Associacao Brasileira das Empresas de Refeicbes Coletivas
(2009), a iluminacdo deve ser distribuida uniformemente pelo ambiente, garantindo
boa visibilidade, livre de ofuscamentos, sombras, cantos escuros, reflexos fortes e
contrastes excessivos. Além disso, a NBR 5413 recomenda que 0s niveis minimos
de iluminacdo em um restaurante sejam de 150 lux para a area geral de producéo e,
de 300 lux para as demais areas.
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A partir da andlise da tabela 1, verifica-se que a maior parte das areas
encontra-se com niveis de iluminagdo abaixo do recomendado pela legislagéo.
Lunardi et al. (2003), constataram que a iluminacdo também compromete a
gualidade das preparacgdes, ja que a visualizacdo do alimento se torna dificil. Esse
prejuizo, segundo Abreu; Spinelli; Pinto (2011) ocorre em razdo de que a UAN,
muitas vezes, ocupa espac¢o adaptado de forma inadequada.

Tabela 1: Média da iluminagdo nas areas da UAN em hospital da rede privada
em Pelotas RS

Média Média Média

AREAS 1 5 3 MEDIA

1 Cozinha Geral

Coccao 0,581 Ix 01Ix 0,474 Ix 0,351 Ix

Bancada de carnes 349,47 Ix 65,52 Ix 0,887 Ix 138,62 Ix

Bancada de cereais 0,836 Ix 65,17 Ix 100,02 Ix 55,34 Ix

Bancada de higienizacao 1442,67 Ix 27,07 Ix 0,816 Ix 490,18 Ix
- Bancada de vegetais 294,17 Ix 0Ix 0,424 Ix 98,19 Ix
2 Corredor de circula¢éo 46,67 Ix 59,60 Ix 2,047 Ix 36,10 Ix
3  Despensa 36,40 Ix 18,30 Ix 355,67 Ix 136,79 Ix
4 Sala da nutricionista 0,571 Ix 52,2 IX 0,424 Ix 17,73 Ix

Apesar da intensidade de iluminagcdo encontrada estar inferior ao indicado
pela NBR 5413, ndo se observou prejuizo das atividades de rotina, entretanto, esse
aspecto merece maior atencao, pois, em longo prazo, podera influenciar na saude
dos trabalhadores, bem como, na qualidade dos processos.

A adaptacdo do espaco ira influenciar, inclusive, sobre a ventilagdo que, se
adequada, assegura certo grau de conforto térmico, indispensavel a realizacdo de
qualquer tipo de trabalho (TEIXEIRA et al., 2007). Quanto a ventilacdo, ndo foram
encontradas correntes de ar nas areas, exceto no corredor de circulacéo cujo valor
foi de 0,196 m/s, isso se deve ao fato das janelas ndo serem abertas, em virtude de
nao possuir telas e, na cozinha, ha apenas porta com tela e coifa.

Embora os valores de corrente de ar estejam abaixo do minimo, isso nao
prejudica o conforto térmico do ambiente, tendo em vista que o estudo foi realizado
no periodo de outono.

Em relacdo a temperatura, Teixeira et al. (2007) estabelecem como parametro
de conforto, valores entre 22°C e 26°C. No entanto, neste trabalho encontraram-se
valores abaixo do recomendado (Tabela 2).

Tabela 2: Média de temperatura nas 4reas da UAN em hospital da rede privada em Pelotas RS

AREAS Meldla Mezdla Me?ijla MEDIA
1 Cozinha Geral 20,13°C 19,10°C 20,60°C 19,94°C
2 Corredor de circulagio 19,2°C 18,5°C 19,3°C 19,0°C
3  Despensa 19,48°C 18,63°C 19,40°C 19,17°C
4 Sala da nutricionista 19,2°C 18,8°C 19,4°C 19,13°C

Conforme Matos e Proenca (2003), em uma UAN o nivel de ruido constante é
proveniente do exaustor e da maquina de higienizacdo de bandejas e talheres; os
ruidos ocasionais provém de equipamentos utilizados por curto espaco de tempo,
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como picador de vegetais e liquidificador, do sinal sonoro do forno combinado, de
vozes e do choque de utensilios metalicos. A partir dos resultados apresentado na
tabela 3, pode-se observar a intensidade dos ruidos produzidos na UAN.

Tabela 3: Média de ruidos nas areas da UAN em hospital da rede privada em Pelotas RS

AREAS Meldla Me2d|a Me?fila MEDIA
1  Cozinha Geral 72 dB 78,67 dB 79,67 dB 76,78dB
. Coccao 81,67 dB 72,67 dB 84,33 dB 79,55dB
3  Despensa 86,67dB 85,33dB 85,33dB 85,77dB
4 Sala da nutricionista 69dB 69dB 71dB 69,66dB

De acordo com a NR 15, para oito horas de trabalho, o limite de ruido
permitido é de 85 dB e, para seis horas de trabalho, o limite € de 87 dB. Sendo
assim, o tempo de exposicdo aos niveis de ruido ndo excedem os limites de
tolerancia, uma vez que, os colaboradores ndo ficam expostos a valores superiores
do recomendado, conforme mostra a tabela 4.

Tabela 4: Média de ruidos dos equipamentos ligados nas areas de producdo da UAN em
hospital da rede privada em Pelotas RS

EQUIPAMENTOS Meld'a Mezd'a Me:f"a MEDIA
Batedeira 80.67dB 80.67dB 81dB 80,78dB
Coifa 81,67 dB 72.67dB 8433dB  79,55dB
Geladeira 86,67dB 84.67dB 86,67dB 86dB
Liquidificador 85.67dB 90,67dB 8067dB  86,67dB

A metodologia empregada possibilitou atingir os objetivos desta investigacao.
Estudos desta natureza sdo importantes para adequacdes que se mostrem
necessarias a garantia de um ambiente ideal para a realizacdo das atividades de
trabalho.

4 CONCLUSAO

Este estudo permitiu constatar que, embora as condicbes de iluminacdo e
ventilagcdo apresentem-se inapropriadas para o servico a que se destinam, 0s
funcionarios atuais nunca relataram queixas ou demonstraram problemas de saude,
causados por esses fatores. Os demais parametros estdo em conformidade com a
legislagé@o especifica, o que permite inferir que esta UAN ndo apresenta problemas
ergonébmicos criticos. No entanto, pequenas modificacbes sdo necessarias para
manter e qualificar o ambiente.
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