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Correspondéncia lntrodegdo.'l Ambiéncia éa organizagég que um espago ﬂ'sic,ol rec,ebe, erlwvolvendo

TP, questdes técnicas e estruturais do ambiente. Além do espaco fisico, é também levado

liasilveira0404@gmail.com em consideracdo que, nesse espaco, havera relacfes sociais e interpessoais e que,
portanto, o local deve ser acolhedor e confortavel em todos os sentidos. Objetivo:
Avaliar as condi¢cBes de ambiéncia em restaurantes comerciais de Fortaleza-CE.
Métodos: O estudo foi do tipo observacional, transversal, descritivo e analitico,
desenvolvido no periodo de dezembro de 2018 a fevereiro de 2019, quando foi
avaliada a ambiéncia de 20 restaurantes comerciais da cidade de Fotaleza-CE. Nesses
restaurantes, foram avaliados os setores de recebimento, pré-preparo e preparo,
cocgdo, higienizagdo, distribuicdo, inspecdo de matérias-primas, saldo de refeicdo e
setores administrativos. A avaliagdo das unidades de alimentacdo e nutri¢do (UAN) foi
realizada por um instrumento estruturado que possufa um cabecalho com a
identificacdo da empresa, e no qual foram registrados dados de temperatura, ruido,
iluminagdo, umidade e cor do piso, parede e teto. Os dados foram tabulados no
software Excel® 2013 e apresentados em frequéncia absoluta e relativa, e em média
e desvio padrdo. Resultados: Os resultados mostraram inadequagdes em umidade,
temperatura, iluminacdo e cores em varios setores dos restaurantes avaliados,
confirmando a hipétese do trabalho. Conclusées: Conclui-se que ha inadequag¢des de
ambiéncia primaria em restaurantes comerciais de Fortaleza-CE, podendo-se levar em
consideragdo que a maioria das UANSs foi construida sem o planejamento adequado
a saulde dos colaboradores.

Palavras-chave: Servicos de alimentacdo. lluminagdo. Temperatura Ambiente. Umidade.
Ruidos.

Abstract

Introduction: Ambience is the organization acquired by a physical space, involving
technical and structural issues of the environment. Besides the physical space, it is also
taken into consideration that in this space social and interpersonal relations will take
place and that, therefore, the place must be welcoming and comfortable in every
sense. Objective: Evaluate the ambience conditions in commercial restaurants in
Fortaleza-CE. Methods: The study was of the observational, cross-sectional, descriptive,
and analytical type, developed from December 2018 to February 2019, when the
ambience of 20 commerdial restaurants in the city of Fortaleza-CE was evaluated. In
these restaurants, the reception, pre-preparation and preparation, cooking, sanitation,
distribution, inspection of raw materials, meal room, and administrative sectors were
evaluated. The evaluation of the food and nutrition units (FNU) was performed by a
structured instrument, with a header to identify the company, and in which
temperature, noise, lighting, humidity, and floor, wall and ceiling color data were
recorded. The data were recorded in Excel® 2013 software and presented in absolute
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and relative frequency and mean and standard deviations. Results: The results showed
inadequacies in humidity, temperature, lighting and colors in several sectors of the
restaurants evaluated, confirming the hypothesis of this study. Conclusions: It is
concluded that there are inadequacies of primary ambience in commercial restaurants
in Fortaleza-CE, and it can be taken into account that most of the FNUs were built
without adequate planning for the health of the employees.

Keywords: Food Services. Lighting. Temperature. Humidity. Noise.
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INTRODUCAO

Ambiéncia é a organiza¢do que um espaco fisico recebe, dividida em fatores primarios e secundarios,
envolvendo questdes técnicas e estruturais do ambiente, que tém como foco principal o planejamento de um
espaco fisico

Nos fatores primarios, estdo inclusos iluminacdo, cor, ventilacdo, temperatura, sonorizacdo, odores e
ruidos, que devem estar adequados para o exercicio de atividades humanas. Além do espaco fisico, sdo
também levados em consideragdo os fatores secundérios, que englobam as relacdes sociais e interpessoais '

E comprovado que a ambiéncia reflete diretamente na satde do trabalhador, no desempenho e na
qualidade do servico prestado, podendo até ser o motivo de ocasionar acidentes de trabalho caso esteja com
irregularidades.>*

Ruidos excessivos causados pela voz dos manipuladores e barulhos de equipamentos, dependendo do
grau de inconstancia, poderdo causar danos auditivos ao trabalhador, dores de cabeca, estresse, pouco
rendimento, altera¢des psicolégicas e fadiga.”’ Temperaturas elevadas, juntamente com o trabalho &rduo,
que requer muita movimentacdo, causam grande desconforto e podem provocar nauseas, vomitos, dores de
cabeca e desidratacdo, aumentando o risco de causar acidentes de trabalho e diminuindo a produtividade *#
Temperaturas baixas também podem ser prejudiciais, pois causam estresse ao organismo, hipotermia,
ressecamento da pele e doencas dermatoldgicas, que afetam principalmente as extremidades do corpo,
como mdos, pés e rosto, e aumentam a incidéncia de doencas respiratérias.’

A iluminacdo, natural ou artificial, deve ser bem distribuida em todas as areas de uma unidades de
alimentacdo e nutricdo (UAN), ja que cozinhas claras ou escuras podem prejudicar a visdo dos
trabalhadores.>®® Eimportante relacionar a iluminacdo com as cores da UAN, tendo em vista que cores claras
aumentam a reflexdo e as mais escuras diminuem a reflexdo. Sendo assim, as cores para compor o piso,
parede e teto devem ser escolhidas levando em consideracao a reflexdo e o efeito que vai causar para o
psicolégico dos trabalhadores e para a decoracdo do local.?

Outro fator importante em uma unidade de alimenta¢do é a umidade relativa do ar que envolve o
ambiente, sendo ela a quantidade de agua existente no ar do local. Essa umidade varia em dois tipos: baixa,
que pode ser causa de alergias e sinusites, e a alta, que provoca a incidéncia do aparecimento de fungos e
mofos."?

Estudo realizado em Belo Horizonte-MG avaliou a ambiéncia de quatro restaurantes comerciais, tendo
como resultado que todos os restaurantes estavam com a iluminagdo e os ruidos fora da recomendacdo, e
que ha influéncia dessas irregularidades na satde fisica e mental dos trabalhadores."” Além disso, em Natal-
RN foram avaliados alguns fatores de ambiéncia, e os ruidos ultrapassaram o permitido em todos 0s
resultados. Quanto a iluminacdo e temperatura, algumas dreas ndo estavam em conformidade.®

No Brasil, 0 segmento de unidades de alimentacdo comerciais estd em constante expansdo, estimada
em 10% ao ano, gerando 450 mil novas oportunidades de emprego por ano.'? Isso ocorre porque 0s
brasileiros vém aumentando o consumo de alimentos fora de casa. De acordo com a ultima Pesquisa de
Orcamentos Familiares (POF) 2017-2018, comer fora de casa representa atualmente um terco das despesas
familiares com alimentacao (32,8%)."

Considerando a expansdo desse setor, é necessario haver o planejamento fisico das unidades, pois
dessa forma o trabalhador se sente mais disposto e ha melhor rendimento do seu trabalho, envolvendo o
servico assiduo que faz parte da rotina didria de todas as UANs.* Apds a percepcdo da influéncia que a
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ambiéncia causava no modo como os trabalhadores realizavam seu trabalho e no resultado desse trabalho,
foram iniciados os estudos a respeito das Unidades de Alimentacdo e Nutri¢do (UANS).

No Brasil, 0 setor alimenticio tem crescido, e assim surgiu a maior necessidade de adequar a ambiéncia
das cozinhas dos restaurantes comerciais. Por esse motivo, ha necessidade de maiores estudos gue realizem
diagnoéstico das condi¢cBes de ambiéncia nesse segmento. Este estudo tem como hipdtese que 0s
restaurantes comerciais de Fortaleza apresentam nao conformidades relacionadas a ambiéncia primaria. Por
isso, tem como objetivo avaliar as condi¢des de ambiéncia em restaurantes comerciais de Fortaleza-CE.

METODOS

Trata-se de estudo do tipo observacional, transversal, descritivo e analitico, desenvolvido no perfodo de
dezembro de 2018 a abril de 2019, em que foi avaliada a ambiéncia de 20 restaurantes comerciais da cidade
de Fortaleza-CE.

Os restaurantes foram escolhidos por conveniéncia, e foi avaliada a ambiéncia dos setores de
recebimento, inspe¢do de matérias-primas, pré-preparo e preparo, coc¢do, higienizagdo, distribuicdo, saldo
de refeicdo e administra¢do. Cada restaurante foi avaliado durante um turno, e as medic¢8es foram realizadas
em triplicata, seguindo os intervalos de tempo recomendados por Monteiro et al.,'" com intervalo de 1Th20min
entre as medi¢Bes. Os parametros de ambiéncia primaria avaliados foram ruido, temperatura, iluminacdo,
umidade e cores dos pisos, paredes e tetos.

Para a medicdo dos ruidos do ambiente, foi utilizado o decibilimetro digital calibrado, modelo HDB-882
da marca HIRAKI®, que tem uma faixa de 30 a 130 decibéis (dB). A medicdo foi realizada nos postos de
trabalho, e os niveis de ruidos foram determinados préximos & zona auditiva dos trabalhadores.™ A
adequacao dos ruidos foi avaliada conforme preconizado por Sant’/Ana.?

Para a afericdo da temperatura do ambiente, foram utilizados o termdmetro digital tipo espeto
calibrado, modelo TEQ7 da marca Simpla®, que tem uma faixa de medicdo de -50°C a 300°C; e 0 termdmetro
digital do tipo /aser calibrado MT-320, da marca Minipa®, que tem uma faixa de medicdo -20°C a 400°C. A
medicdo foi realizada na altura do térax do trabalhador." A adequacdo das temperaturas foi avaliada
conforme preconizado por Sant’Ana.’

A iluminagdo do ambiente foi avaliada pela medi¢do da iluminancia, utilizando o luximetro display
modelo LCD 3" calibrado, que tem uma faixa 0-100.000Lux Minipa ® MLM-1011. A afericdo foi feita no campo
de trabalho onde se realizava a tarefa visual, utilizando-se de luximetro com fotocélula corrigida para
sensibilidade do olho humano e em funcdo do angulo de incidéncia.” A adequacdo da iluminancia foi avaliada
conforme preconizado por Silva Filho.™

Para a medi¢cdo da umidade do ambiente, foi utilizado o higrometro calibrado da marca Incoterm®, que
tem uma faixa de medicdo de 15% a 95% de umidade relativa (UR). A afericdo dos niveis de umidade foi
realizada na altura do térax do manipulador de alimentos.' Foram considerados satisfatérios valores de
umidade entre 50-60%. '

Foram também registradas as cores do piso, da parede e do teto, sendo a adequagdo das mesmas
analisada de acordo com o que preconiza Sant’Ana.?

Todas as informac¢des foram coletadas por pesquisadores previamente treinados e registradas em um
instrumento estruturado contendo um cabecalho com a identificacdo da empresa, data da visita, regime de
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trabalho do local e tipo de atividade. Em seguida, apresentava uma tabela, dividida em setor, horario,
temperatura, ruido, iluminac¢ao, umidade, cor do piso, cor da parede, cor do teto e observac¢des.

Os dados foram duplamente tabulados no software Microsoft Excel® 2013 e analisados no software
Statistical Package for the Social Sciences (SPSS) versao 21.0. Anormalidade das variaveis foi testada pelo teste
de Kolmogorov-Smirnov, e os resultados foram apresentados em frequéncia absoluta e relativa, e em
mediana, minima e maxima. A diferenca entre os setores foi avaliada pelo teste de Kruskal Wallis seguido de
post hoc Tukey. Foram considerados valores de p < 0,05 como significativos.

RESULTADOS

A andlise dos dados continuos mostrou inadequacBes nas medianas de umidade e temperatura em
todos os setores, com valores acima do recomendado. Porém, para iluminagdo, as medianas estiveram abaixo
do valor recomendado, indicando luminosidade insuficiente nas areas das UANs avaliadas. Apenas nos ruidos
todos os setores apresentaram a mediana adequada para recomendacdo, que seria até 85dB (tabela 1).

Tabela 1. Descri¢do dos fatores primarios de ambiéncia em estabelecimentos comerciais. Fortaleza, 2019. Fonte:
Elaborada pelos autores.

Setor Umidade (%) Ruido (dB) Temperatura Temperatura lluminagdo (lux/m?)
Mediana (min - Mediana (min - (°C)laser) (°C)(espeto) Mediana (min -
max) max) Mediana (min - Mediana (min - max)
méax) max)
Cocgdo 70,2(61,7-80,0) 73,8(50,5-87,4) 392(33,2-56,1)?*  373(29,0-485)% 59,0(13,6 -326,4)
Higienizacdo 70,6(63,6 -78,0) 742(581-975) 322(30,2-339°  314(28,7-34,0)" 673(17,67 - 409,2)
Saldo de 69,6(653-780) 73,3(59,2-91,6) 32,1(23,5-342)" 314(253-336)" 96,3(12,1 - 1470,1)
refeicdo

Recebimento

Pré-preparo e

70,0(64,0 - 80,0)

69,7(64,0 - 79,0)

71,7(60,2 - 86,7)

73,3(58,1 - 88,0)

31,7(27,8 - 35,6)°

32,7(28,8-369)°

31,6(28,7 -353)°

31,8(28,5-349)°

96,8(11,3 -816,3)

81,9(16,0 - 324,4)

preparo
Distribui¢do 69,3(67,3-79,0) 72,7(509-858) 33,1(24,8-435)" 32,1(26,8-40,1)® 76,4(55,1 - 444,5)
Inspecao de 703(64,0-74,0) 739(59,5-83,8) 32,6(28,2-442)°> 31,6(28,1-423)" 799(18,8 -515,4)
matérias-
primas
Setor 67,6(57,0-69,6) 72,1(668-785) 294(26,0-316)" 27,7(252-309)° 67,8(15,6 - 68,5)
administrativo

p* 0,484 0,183 < 0,001 < 0,001 0,580

* Kruskal Wallis seguido de post hoc Tukey

As medianas dos parametros umidade, ruido e iluminagdo ndo apresentaram diferenca significativa
entre os setores. Porém, a mediana da temperatura do setor de cocg¢do foi significativamente maior que a dos
demais setores (p < 0,001).

Ao analisar a adequagdo apos categorizacdo dos dados, praticamente ndo houve conformidade do nivel
de umidade dos setores, considerando que em todos os setores de armazenamento e manipula¢do, a
umidade estava acima do permitido. Apenas o setor administrativo de um dos restaurantes estudados esteve
em conformidade.
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Embora a mediana de ruidos tenha se encontrado dentro da faixa preconizada, 0os mesmos se
mostraram acima do recomendado em varios setores, sendo as ndo conformidades mais presentes nas areas
de distribuicdo e administrativa (tabela 2).

Tabela 2. Conformidade dos ruidos de estabelecimentos comerciais. Fortaleza, 2019. Fonte: Elaborada pelos autores.

Setores Horario 1 Horario 2 Horério 3
n (%) n (%) n (%)
Todos 126 (96,2) 130(99,2) 125 (95/4)
Cocgdo 19 (95) 19 (95) 19 (95)
Higieniza¢do 19 (95) 20 (100) 19 (95)
Saldo de refeicdo 19 (95) 20 (100) 19 (95)
Recebimento 19 (95) 20 (100) 19 (95)
Pré-preparo e preparo 19 (95) 20(100) 19 (95)
Distribuicdo 10 (100) 10 (100) 9 (90)
Inspecdo de matérias- 18 (100) 18 (100) 18 (100)
primas
Setor administrativo 3(100) 1(33,3) 3(100)

Em relagdo a iluminagdo, foi possivel observar que em quase todos os setores dos restaurantes, a
iluminagdo era insuficiente. Apenas o saldo de refeicdo de um restaurante se mostrou em conformidade, de
acordo com as recomendacdes.

Para a temperatura, também houve poucas conformidades, tanto para o termémetro tipo /aser, quanto
para o termbmetro tipo espeto. Foi possivel encontrar valores, de acordo com a recomendagdo, apenas no
saldo de refeicdo, coccdo, distribuicdo, pré-preparo e preparo, inspecdo de matérias-primas e no setor
administrativo de poucos restaurantes (tabela 3).

Tabela 3. Conformidade da temperatura de estabelecimentos comerciais aferida pelos termémetros tipo /aser e
tipo espeto. Fortaleza, 2019. Fonte: Elaborada pelos autores

Setores Horério 1 Horério 2 Horério 3
n (%) n (%) n (%)

Laser Espeto Laser Espeto Laser Espeto
Todos 2(1,5) 3(23) 4(3,1) 3(23) 4(33,1) 6 (4,6)
Cocgao 0(0) 0 (0) 0 (0) 0 (0) 1(5) 0(0)
Higienizagdo 0(0) 0(0) 0(0) 0(0) 0(0) 0(0)
Saldo de refeicdo 1(5) 2 (10) 2 (10) 1(5) 1(5) 2(10)
Recebimento 0(0) 0(0) 0(0) 0(0) 0(0) 0(0)
Pré-preparo e preparo 0(0) 0(0) 0(0) 0(0) 0(0) 1(5)
Distribuicdo 0(0) 0 (0) 1(10) 1(10) 1(10) 1(10)
Inspecao de matérias-primas 0(0) 0(0) 0(0) 0(0) 0(0) 1(5,6)
Setor administrativo 1(33,3) 1(33,3) 1(33,3) 1(33,3) 1(33,3) 1(33,3)

Para as cores do piso, parede e teto, foi possivel perceber que ha adequag¢do nas cores do teto. Porém,
guase ndo ha conformidade na cor das paredes, tendo em vista que a maioria dos restaurantes utilizam cores
voltadas para o branco, como branco leitoso, branco cal e branco gelo, sendo cores ndo recomendadas (tabela
4).
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Tabela 4. Conformidade das cores de estabelecimentos comerciais. Fortaleza, 2019. Fonte

: Elaborada pelos autores.

Setores Cor do piso Cor da parede Cor do teto
n (%) n (%) n (%)
Todos 28 (21,4) 4(3,1) 74 (58,7)
Cocgdo 3(15) 0(0) 12 (60)
Higienizagdo 3(15) 0 (0) 12 (60)
Saldo de refeicdo 3(15) 0(0) 6(33,3)
Recebimento 7 (35) 3(15) 12 (70,6)
Pré-preparo e preparo 3(15) 0 (0) 12 (60)
Distribuicdo 1(10) 0(0) 5 (50)
Inspecao de matérias-primas 7 (38,9) 1(5,6) 13(72,2)
Setor administrativo 1(33,3) 0 (0) 2 (66,7)

DISCUSSAO

No presente estudo, realizado em 20 restaurantes comerciais de Fortaleza, os dados obtidos revelaram
que a umidade dos setores de cocc¢do, higienizacdo, saldo de refeicdo, recebimento, pré-preparo e preparo,
distribuicdo e inspe¢do de matérias-primas ndo estavam em conformidade, estando apenas o setor de
administragdo dentro dos padrdes desejados, o que causa desconforto térmico e danos a sadde. Uma revisdo
de literatura sobre o conforto térmico avaliou que a umidade alta é representada por altos niveis de vapor
d'dgua no ar, causando transtornos as pessoas expostas a essa situacdo.'® A umidade ideal estéd entre 50 a
60%, mas caso esse padrdo ndo seja obedecido, os transtornos ocasionados podem aparecer, como alergias
e sinusites, além de mofos e fungos, comprometendo a salde dos trabalhadores.™

No estado do Rio Grande do Norte, em uma cozinha industrial avaliou-se, nos setores de coccdo, pré-
preparo de carne, pré-preparo de sobremesa, pré-preparo de vegetais, copa de lavagem de panelas,
distribuicdo de recebimento de contéineres e recebimento de bandejas, a quantidade de ruidos pelo tempo
de horas trabalhadas, que ndo deve passar das oito horas de trabalho com ruidos acima de 85 dB. Foi
verificado que, em todos os setores, os ruidos passaram do valor recomendado, exibindo valores prejudiciais
a saude.® No presente estudo, os setores que apresentaram maior inadequagdo para ruidos foram os de
distribuicdo e os administrativos. Os altos niveis de ruidos sdo normalmente observados quando todos os
funcionarios estdo conversando e na presenca de equipamentos ligados que danificam a parte auditiva do
ouvido médio. Com o tempo, isso gera comprometimento da fala, sendo que tal resultado s¢ é observado
quando os trabalhadores ja estdo com a fala comprometida.’

Os dados coletados mostram inadequac¢des da ilumina¢do nos setores das UANs estudadas, que em
sua grande maioria apresentaram ndo conformidades. Foi observado que em apenas um dos restaurantes a
iluminagdo estava conforme. Essa ndo conformidade interfere diretamente na salde dos manipuladores e no
trabalho realizado no local.

Corroborando nossos achados, em Sete Lagoas-MG realizou-se estudo que avaliou trés cozinhas
industriais e identificou o uso da iluminagdo mista, jun¢do da iluminagdo artificial com a iluminag¢do natural, o
gue ainda ndo foi suficiente para corresponder as necessidades da UAN. Alguns setores apresentavam baixa
luminosidade, indicando que a ndo conformidade na iluminagdo atrapalha as praticas de higienizacdo e
limpeza do local, influenciando de forma negativa o trabalho dos manipuladores e interferindo na saide dos
mesmos.'®

O presente estudo obteve dados que demonstraram gue um numero minimo dos setores dos
restaurantes comerciais analisados tinha a temperatura em conformidade. Os setores de saldo de refei¢do,
cocg¢do, distribuicdo, pré-preparo e preparo, inspe¢do de matérias-primas e os administrativos estavam
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inadequados para o trabalho dos funcionarios e para a salde dos mesmos, por ser a temperatura um dos
fatores de grande influéncia. Contrapondo-se aos nossos dados, em Minas Gerais, no municipio de
Leopoldina, trés cozinhas industriais foram avaliadas e a temperatura estava em conformidade. Havia
influéncia de uma ventilagdo adequada, que proporcionava renovacao de ar, além de janelas que faziam o
uso da protecdo milimétrica, e exaustores, garantindo assim conforto térmico ao ambiente.* E importante
levar em consideracdo, nesta avaliacdo, que o clima de duas cidades em estados diferentes influencia
diretamente na temperatura da UAN industrial, ja que Fortaleza é uma cidade de temperaturas mais elevadas.

Conforme estudo realizado em Sdo Paulo, foram avaliadas quatro UANs, e os resultados obtidos
confirmaram a interferéncia das cores do piso, da parede e do teto nas atividades realizadas na cozinha
industrial. Causavam sono, cansaco e excitacdo, pois essas cores podem influenciar no modo como os
empregados realizam suas atividades diarias. Cores como rosa claro, amarelo palha e creme sdo indicadas
para cozinhas, mas ndo para as cozinhas industriais, pois, por haver diversos aparelhos revestidos de aco
inoxidavel na UAN, o indice de reflexdo é menor, tornando assim o ambiente mais escuro.'® O resultado obtido
neste trabalho realizado nas cozinhas dos restaurantes comerciais de Fortaleza demonstrou que as cores do
teto, nos setores de cocg¢do, higienizacdo, saldo de refeicdo, recebimento, pré-preparo e preparo, distribuicdo,
inspecdo de matérias-primas, além do setor administrativo, encontravam-se adequadas, porém ndo foi
encontrada grande conformidade com as cores utilizadas nas paredes.

E notério que existem grandes dificuldades para as UANs se adequarem a legislacdo, porém é
necessario superar esses obstaculos, para que ndo haja danos a salde do trabalhador nem baixo rendimento
do trabalho.*

CONCLUSAO

Conclui-se que ha inadequacbes de ambiéncia primaria em restaurantes comerciais de Fortaleza,
considerando que a maioria das UANs foram construidas sem um planejamento favoravel a ambiéncia e ao
bem-estar do trabalhador.

Sugere-se um olhar critico por parte da gestdo desses restaurantes comerciais, tendo em vista o grande
impacto que essas inadequac¢Bes podem causar futuramente, tanto para o restaurante quanto para a salde
dos trabalhadores.
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