UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO | MESTRADO EM DESIGN

ERGONOMIA EM AMBIENTES HOSPITALARES: DIRETRIZES PARA A
CONCEPCAO DE COZINHAS E LAVANDERIAS BASEADO
EM UM ESTUDO DE CASO.

CARLA MARIA DA PAZ

RECIFE 2015.



ERGONOMIA EM AMBIENTES HOSPITALARES: DIRETRIZES PARA A
CONCEPCAO DE COZINHAS E LAVANDERIAS BASEADO

EM UM ESTUDO DE CASO.

CARLA MARIA DA PAZ

RECIFE 2015.



Catalogacéo na fonte
Bibliotecaria Maria Valéria Baltar de Abreu Vasconcelos, CRB4-439

P348e Paz, Carla Maria da
Ergonomia em ambientes hospitalares: diretrizes para a concep¢ao de
cozinhas e lavanderias baseado em um estudo de caso / Carla Maria da
Paz. — Recife: O Autor, 2015.
186 f.:il.

Orientador: Vilma Maria Villarauco Santos.
Dissertacdo (Mestrado) — Universidade Federal de Pernambuco.
Centro de Artes e Comunicagéo. Design, 2015.
Inclui referéncias e anexo.

1. Ergonomia. 2. Hospitais — Cozinhas. 3. Lavanderias hospitalares.
I. Santos, Vilma Maria Villarouco (Orientador). Il.Titulo.

7452 CDD (22.ed.) UFPE (CAC 2015-83)




$jic-

g§ e

VIRTUS IMPAVID 4

LA ]

UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO
PROGRAMA DE POS-GRADUAGCAO EM DESIGN

PARECER DA COMISSAO EXAMINADORA
DE DEFESA DE DISSERTACAO DE
MESTRADO ACADEMICO DE

Carla Maria da Paz
“ERGONOMIA EM AMBIENTES HOSPITALARES: DIRETRIZES PARA A
CONCEPCAO DE COZINHAS E LAVANDERIAS BASEADO EM UM ESTUDO DE
CASO.”

AREA DE CONCENTRACAO: DESIGN E ERGONOMIA

A comissao examinadora, composta pelos professores abaixo, sob a presidéncia do
primeiro, considera o(a) candidato(a) Carla Maria da Paz APROVADA.

Recife, 28 de janeiro de 2015.

Prof2. Vilma Maria Villarouco Santos (UFPE)

Prof2, Laura Bezerra Martins (UFPE)

Profd. Christianne Soares Falc&o e Vasconcelos (UNICAP)



A minha familia, exemplo de superacao,

minha base de sabedoria e inspiracéo.



AGRADECIMENTOS

Agradeco a DEUS por me proporcionar a oportunidade de mais uma conquista,

A Professora VILMA VILLAROUCO, minha orientadora a quem devo grande
admiracdo, que me possibilitou fazer parte da sua area de pesquisa e com seus
ensinamentos e informagdes indispensaveis procurou aprimorar esta pesquisa, tornando
possivel o seu desenvolvimento.

Aos professores e amigos do curso que compartilharam seus conhecimentos e

experiéncias a fim de fornecer diretrizes em momentos de incerteza.

Ao meu noivo e amigo Bruno Dias, que esteve sempre apoiando e incentivando

minhas conquistas.

As pessoas queridas pela compreenséo e estimulo para a realizacao deste trabalho,

a todos muito obrigado.



RESUMO

Esta pesquisa tem como objeto de estudo a cozinha e a lavanderia hospitalar, e
procura identificar os elementos que dificultam o desempenho de tarefas e atividades nestes
ambientes. Analisa uma InstituicAo hospitalar localizada na cidade de Caruaru — PE, e
considera as atividades, o operador e os aspectos fisico-ambientais de cada setor como
ponto principal. Apresenta como objetivo principal propor as diretrizes para a concepgao e
adequabilidade da cozinha e lavanderia hospitalar, tendo como intuito contribuir com a
gualidade de vida dos trabalhadores. Parte da premissa de que os atributos do ambiente
construido impactam fortemente na realizacao das atividades desenvolvidas, visto que, as
normas e recomendacgdes ergondmicas ndo se apresentam devidamente implantadas. Para
a realizacdo da analise, foi utilizado os preceitos da Metodologia Ergonémica do Ambiente
Construido (MEAC), proposta por Villarrouco (2008) que investiga a interacdo humano /
atividade / ambiente. Paralelamente a metodologia, foi utilizada a Constelacdo de Atributos,
como ferramenta que insere a percepcdo do usuario/operador sobre os ambientes
abordados do respectivo hospital. Para a fundamentacao das diretrizes propostas verificou-
se os resultados das analises obtidos no estudo de caso, bem como os critérios de Normas
e Leis, critérios ergonémicos e o referencial teorico, relacionados a configuracdo e aspectos

fisicos da cozinha e lavanderia hospitalar.

Palavras-chave: Ambiente Construido, Ergonomia, Cozinha hospitalar, Lavanderia
hospitalar.



Abstract

This research has as object of study the kitchen and hospital laundry, and seeks to
identify the elements that hinder the performance of tasks and activities in these
environments. The study analyzes a hospital institution located in Caruaru, Pernambuco, and
considers the activities, the operator and the physical and environmental aspects of each
sector as the main point.

The main objective is to propose the design guidelines and appropriateness of
kitchen and hospital laundry, with the intention to contribute to the quality of life of
workers, on the premise that the attributes of the built environment strongly impacts on the
realization of activities, since the standards and ergonomic recommendations are not

presented properly implemented.

To perform the analysis, was used the precepts of Methodology Ergonomic of the
Built Environment (MEAC), proposed by Villarrouco (2008), that investigates the interaction
between human, environment and activity. Alongside methodology was used the
Constellation attributes as a tool that inserts the perception of the user/operator in the
environments of the hospital in this study. For the base of the guidelines proposed there was
the analysis results obtained in the case study, the criteria of Standards and Laws, related to

configuration and physical aspects of kitchen and hospital laundry.

Keywords: Built Environment, Ergonomics, Hospital Kitchen, Hospital Laundry.
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INTRODUCAO

Delimitagéo do Tema

As instituicOes hospitalares representam importantes constru¢des na esfera social,
adotando nas Ultimas décadas novas atitudes relacionadas a prestacédo de servigcos e mao
de obra dos trabalhadores. Reulne diversos tipos de profissionais, com diferentes

peculiaridades, aspectos e exigéncias, compativeis a cada setor existente na instituicdo.

A cozinha e lavanderia hospitalar apresentam a prestacao diaria e continua dos
servicos oferecidos pela instituicdo e exige rapidez, exatiddo e sincronia das equipes,
devendo atender as normas que regem a distribuicdo de cada ambiente. De acordo com
Isosaki (2008) determinadas fungdes e atividades nestes setores demonstram aspectos de
risco a saude do trabalhador, visto que, sdo submetidos a fatores de risco ambiental e
organizacional, com esforgos fisicos, mental, ritmo de trabalho intenso, monétono, repetitivo

e com sobrecarga muscular.

Assim, o estudo dos ambientes de trabalho nas varias etapas do ciclo das atividades
trazem beneficios para os funcionarios e usuarios do local (CARVALHO, 2008). Nessa
perspectiva que a Ergonomia tem sido inserida nas empresas. Suas variaveis visam a
adaptacao das tarefas ao ser humano, preocupando-se com a criagdo dos artefatos,
equipamentos, maquinas, adaptacdo do ambiente natural e exigéncias no ambiente de
trabalho, a fim de atender as necessidades e proporcionar um melhor conforto, bem

estar e seguranca ao trabalhador.

Quanto aos setores de trabalho existentes numa Instituicdo hospitalar o espaco de
atividades da cozinha e lavanderia em particular, vem sofrendo alteragcdes em sua
configuracdo, com o intuito de se adequar as normas e aumentar a produtividade de cada
setor. As atividades realizadas nestes ambientes sdo desenvolvidas a partir de intensa

manipulacdo manual durante suas etapas de producao.

Acompanha movimentos repetitivos, levantamento de peso excessivo, longa
permanéncia na postura em pé durante a execucao do trabalho, além das questdes fisicas,
culturais, psicologicas e cognitivas. Segundo Assuncdo e Rocha (2003), os funcionérios
podem apresentar insatisfagéo e fadiga, acarretando queda na produtividade e até mesmo

problemas de saude e acidentes de trabalho.

Ao considerarmos a Ergonomia como uma ciéncia interdisciplinar, podendo ser
aplicada em diversas &reas do conhecimento, destacamos a sua importancia na adaptacao
dos espacos ao ser humano e, ao trabalho por ele desenvolvido. As necessidades geradas
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pelo usuario devem ser consideradas no momento de se projetar um ambiente ou posto de
trabalho visto que os ambientes utilizados em seu cotidiano devem proporcionar conforto,

seguranca e bem estar.

Para Villarouco (2002), verificar o espaco e as tarefas que nele serdo desenvolvidas
durante o planejamento do projeto considerando a adaptabilidade, ultrapassa as questbes
puramente arquitetdnicas do ambiente. Assim, 0 espaco utilizado passa a ser analisado sob
0 ponto de vista do espaco vivencial dos usuarios, explorando os aspectos construtivos,

funcionais e comportamentais, encontrado nos ambientes.

Durante a realizacdo de suas atividades o operador se utiliza do espaco fisico
existente no setor, podendo sofrer interferéncias dos fatores psico-ambientais, sociais,
cognitivas, ergonémicas e psicoldgicas que integram os ambientes. Desse modo, oferecer
uma estrutura funcional e que garanta melhores condi¢cdes de atividades, pode garantir que
tais atividades sejam elaboradas de forma satisfatéria. Seu layout deve ser configurado
perante as legislaces e as exigéncias, proporcionando melhores resultados em seu arranjo

fisico-ambiental.

Para Mont’Alvao (2011), a ergonomia faz-se ferramenta necesséria na integracéo de
conceitos do ambiente construido e o0 ambiente de atividades. Em funcdo da capacidade,

habilidade e limitagdes humanas, foca na interacdo humano-tarefa do sistema analisado.

Dessa maneira, prever as atividades e utilizagdo do ambiente no desenvolvimento
do projeto, pode desencadear melhorias fisicas no ambiente construido, visto que serdo
observados os condicionantes fisicos, cognitivos, e antropométricos, identificados como
variaveis que podem caracterizar possiveis falhas do projeto proposto. Nesse sentido, torna-
se necessario o entendimento da percepcdo dos usuarios quanto a satisfacdo do espaco

fisico dos setores de trabalho, associado as atividades desenvolvidas.

Ao considerar o individuo e as atividades por ele realizadas no ambiente construido
como ponto principal, inicia-se a abordagem que busca identificar os elementos que
dificultam o desenvolvimento das atividades nestes setores. Sob esse contexto formula-se a
problematica desta pesquisa, que considera todo 0 entorno e compatibilidade dos ambientes
analisados, o esforgo gerado pelo operador durante a execugéo das atividades, bem como o
arranjo fisico de cada setor, que pode influenciar na percepgéo e cogni¢do satisfatéria dos

trabalhadores.

Parte da premissa de que os usuarios|funcionarios dos setores da cozinha e
lavanderia hospitalar encontram dificuldades para a realizacdo de suas atividades, visto que,

na maioria das vezes as normas e recomendacdes ergondmicas direcionadas ao ambiente
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de trabalho ndo s&o aplicadas e/ou utilizadas corretamente, e resultam em condigbes
desfavoraveis aos postos de trabalho e execucao das tarefas.

A partir da problematizacdo descrita, quais as condicdes ambientais oferecidas ao
operador da cozinha e lavanderia da instituicAo hospitalar analisada? Os ambientes
apresentam critérios ergondmicos em sua configuracdo? Quais os problemas encontrados?
Qual a solucédo e vantagens de sanar estes problemas? A partir desses questionamentos,
formula-se o problema ou as questdes do problema desta pesquisa, serdo respondidas ao
longo deste trabalho.

Tendo por finalidade garantir exceléncia na qualidade do trabalho, algumas
empresas consideram a ergonomia como programa benéfico, podendo proporcionar

melhorias na saude do trabalhador, gerando economia para a empresa.

Mesmo considerada eficiente, o que se verifica é que, na maioria das vezes, as
guestdes ergondbmicas ainda permanecem em segundo plano como prioridade, podendo
apresentar divergéncias dos ambientes em detrimento aos postos de trabalho. Com isso, a
produtividade pode ser prejudicada, visto que o desconforto e insatisfacdo dos funcionarios

durante e apés o desenvolvimento rotineiro de suas funcdes pode aumentar.

Parson (2005) considera que alguns estudos de ergonomia abordam somente
aspectos técnicos do conforto ambiental (luz, ruido, temperatura, vibracao) desconsiderando
0 ambiente como um todo, apontando falhas no planejamento de locais de trabalho, que

pode desencadear desconforto e/ou até mesmo doencas ocupacionais no individuo.

Com a interacdo das atividades: continua e dindmica entre as pessoas € 0 seu
entorno, o desconforto é classificado como uma das causas que proporciona a baixa
produtividade. Além disso, o desconforto esta diretamente ligado com o posicionamento e
postura que o corpo assume durante a execucdo das atividades, podendo se agravar

durante esforco exercido pelo operador durante o desempenho da tarefa.

Com o intuito de estabelecer uma normatizagéo ergonémica nos setores de trabalho,
a Norma Regulamentadora 17 propde instituir parametros que permitam a adaptacéo das
condi¢bes de trabalho as caracteristicas psicofisiolégicas dos trabalhadores. Assim possui
por finalidade proporcionar conforto, seguranga e desempenho, verificando o espago
proposto, a iluminacéo, ruido, temperatura, equipamentos e material de apoio, fornecidos

nos postos de trabalho.

Dessa forma, para avaliar as exigéncias relacionadas as condi¢des de trabalho, cabe

ao responsavel do planejamento do setor solicitar a participagdo dos funcionarios durante o
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processo da Andlise Ergondmica nos ambientes estudados, podendo definir as modificagdes
possiveis e necessarias nos ambientes e postos de trabalho.

Sido exposto a problematizacdo e as questbes do problema, cabe destacar a
justificativa e relevancia deste trabalho que considera a Instituicdo Hospitalar da cidade de
Caruaru PE, como referéncia dos dados obtidos para a andlise e resultado da pesquisa.
Assim, a partir da adequacdo do projeto ao homem, o presente estudo justifica-se pela
gualidade e condicdo de usabilidade que o ambiente pode proporcionar na realizacdo de

tarefas, adequando o ambiente conforme as necessidades operacionais de cada setor.

Além disso, as atividades desenvolvidas em cozinhas e Lavanderias deste ambito
caracterizam-se pela manipulagdo intensa das tarefas durante o seu processo de
elaboracéo. O controle eficaz do funcionamento da lavanderia e cozinha hospitalar contribui

de forma direta na eficiéncia do hospital, mantendo o controle das infecg¢des.

Considera ainda a escassez de literatura sobre o assunto dedicada a ergonomia no
ambiente hospitalar, e a estreita relacdo existente entre a ergonomia, qualidade espacial dos
postos de atividade, a capacidade, e limitacdo do operador no desempenho de suas

atividades.

Sob esse contexto a pesquisa tem como intuito estudar sobre a cozinha e lavanderia
de uma Instituicdo Hospitalar, propondo as diretrizes de concepc¢do dos setores a partir das

normas, legislacoes e inadequacdes identificadas nos ambientes e postos de trabalho.
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I. OBJETIVOS

Objetivo Geral

Propor diretrizes para a concepc¢ao dos setores da cozinha e lavanderia Hospitalar.

Objetivos Especificos

- Conhecer a distribuicdo de tarefas destinada a cada setor, a fim de compreender a

sequéncia, e volume de producao das atividades;

- Identificar os movimentos e deslocamentos dos operadores durante a realizacdo

das atividades.

- Compreender as reais condicdes de desempenho das atividades na cozinha e

lavanderia, a partir dos estudos de casos analisados.

- Identificar variaveis dos ambientes que influenciam na realizac¢éo das tarefas.

Il. HIPOTESES

- Os critérios adotados na concepc¢ao do espaco fisico dos ambientes da cozinha e
lavanderia das Instituicbes Hospitalares ndo estariam considerando os fatores ergonémicos

durante a execucao das atividades.

- Os procedimentos de concepgdo do espaco fisico da cozinha e lavanderia
Hospitalar, estariam contemplando apenas as necessidades especificas para a execugao de

cada tarefa, desconsiderando as necessidades e limitagdes dos usuarios.
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[ll. ESTRUTURA DO TRABALHO

O trabalho est& estruturado em duas partes. A primeira parte consiste na revisao de
literatura, possuindo trés capitulos. O capitulo | refere-se ao setor hospitalar no contexto
nacional. O capitulo Il refere-se a ergonomia do ambiente construido, seus principios e
abordagem da metodologia ergonémica do ambiente construido, utilizada no estudo de caso
da pesquisa. O capitulo lll refere-se aos aspectos normativos da cozinha e lavanderia

hospitalar, expondo os parametros reguladores da cozinha e lavanderia hospitalar.

A segunda parte deste estudo aborda os Procedimentos Metodolégicos adotados,
compostos por trés capitulos. O capitulo IV apresenta as etapas dos estudos de campo,
conforme os procedimentos adotados em cada setor durante a aplicacdo da metodologia. O
capitulo V aborda as andlises dos resultados, verificando o levantamento realizado,
guestionamentos, e insatisfacdes dos operadores de cada setor. Além disso, sintetiza o
estudo desenvolvido e propbe as diretrizes de concepcdo desses ambientes,
fundamentadas nas normas e legislacdes relacionadas a cozinha e lavanderia hospitalar.Por

fim o capitulo VI apresenta a conclusao e consideracdes finais a cerca da pesquisa.
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PARTE |I: REFERENCIAL TEORICO
CAPITULO 1
O SETOR HOSPITALAR NO CONTEXTO NACIONAL

Neste capitulo serdo abordados dados acerca do setor de prestacdo de servicos da
saude, enfatizando a cozinha e lavanderia hospitalar. Sera compreendido o processo
produtivo realizado nestes setores, a fim de entender o desenvolvimento e fluxo de
atividades, além da configuracdo ambiental, equipamentos e maquinas que sao utilizadas

durante o procedimento das atividades.

E importante abordar que os estabelecimentos de satde podem ser classificados em
clinicas, pronto-socorro, postos de saiude ambulatérios e hospitais, de modo que este Ultimo
oferece leito para a internagdo de pacientes. De acordo com Silveira (2008) os hospitais
constituem cerca de 9,3% dos estabelecimentos de saude no Brasil, contemplando o
conceito de saude através do bem estar fisico, mental e social das pessoas. Nesse sentido,
0 cuidado com a saude dos operadores de uma Instituicdo Hospitalar, deve verificar a
prestacdo de atividades realizada, a fim de proporcionar melhores condi¢bes de trabalho e

saude para todos.

1.1 O CENARIO HOSPITALAR BRASILEIRO

O setor hospitalar brasileiro apresenta uma importancia substancial, tratado como
principal engrenagem no sistema de salude. De acordo com Forgia & Couttolenc (2009) as
instituicdes hospitalares sao responsaveis por todas as internacdes, oferecendo atendimento

ambulatorial, que corresponde a 56% dos empregos para os profissionais da area de salde.

Além disso, possui 7.400 hospitais, abrangendo cerca de 471 mil leitos, que estao

contidos em trés principais setores:

- Hospitais Publicos, financiados pelo poder publico e administrado pelas autoridades
federais, estaduais e municipais. Conforme o Cadastro Nacional de Estabelecimentos de
Saude, os hospitais municipais compreendem a maioria das entidades, apresentado 21% do
total apresentado. A segunda maior parte caracteriza os hospitais estaduais com apenas 8%
e direciona a menor parte dos hospitais ao governo federal, apresentando apenas 1%,

operando por meio do MS e do MEC.
- Hospitais Privados, séo instituicbes que possuem finalidade comercial ou filantropica,
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conveniados ou contratados pelo SUS. As unidades privadas que recebem financiamento
publico, incluem a maior parte de instituicbes sem fins lucrativos. Entretanto, os hospitais
financiados pelo SUS, também podem obter remuneracao de outras fontes privadas. Além
disso, as instituicbes que possuem vinculo ao SUS operam por meio de convénios, sendo

obrigadas a oferecerem 60% dos leitos destinados a esses pacientes.

- Hospitais Particulares, apresentam fins lucrativos, sendo alguns destes instituicbes
beneficentes, no entanto, ndo séo financiados pelo SUS. De acordo com Forgia & Couttolenc
(2009) as instituicbes particulares administradas e subsidiadas pela forma privada
correspondem cerca de 20% das unidades hospitalares e constituem 30% dos hospitais

privados.

Em relacdo aos tamanhos das instituicbes, estas sdo classificadas pelo porte do
hospital, considerando a quantidade dos leitos. Assim, os hospitais de pequeno porte
apresentam até 49 leitos, os médios devem possuir de 50 a 149 leitos e os de grande porte
de 150 a 499 leitos.

O setor privado, principal prestador de servicos hospitalares no Brasil, possui 65%
dos hospitais, incluindo cerca de 70% dos leitos. De acordo com a OPAS (2007) as
instituicdes que integram o segmento de saude privado, oferecem cobertura a 24,5% da

populacéo, de modo que 44% sao titulares e 56% sao dependentes desses planos.

Além disso, as deficiéncias na prestacdo de servicos no setor publico podem
contribuir para a expanséo do setor privado de saude no Brasil. De acordo com Goes (2006)
a Associacdo Médica Brasileira, relata que aproximadamente 60% dos hospitais brasileiros

estdo em situacao precdria, quanto a sua estrutura operacional, fisica e financeira.

Desse modo, a necessidade de adaptacdo tende a evoluir rapidamente, sujeito a
continuos progressos e inovacdes modernizadas, com o intuito de oferecer condicbes
favoraveis na prestacdo do atendimento. Assim, quanto mais modernizada estiver a
instituicdo, mais capacitada estara para comportar o seu atendimento, podendo aperfeicoar

sua qualidade e elevar a sua capacidade competitiva.

Nesse contexto, Karman (2002) aborda que uma instituicio competitiva apresenta
organizacdo e eficiéncia, incorporando aspectos tecnoldgicos, econdémicos, comerciais,
financeiros, arquitetdnicos, entre outros. Assim, a necessidade de otimizagdo destinada aos
hospitais possui relacdo com o planejamento fisico do ambiente, podendo sofrer alteracdes,

guando necessario.

Portanto, o planejamento pode ser considerado como tarefa crucial, capaz de

verificar as reais necessidades da instituicdo, tanto fisica quanto organizacional,
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contemplando uma equipe multidisciplinar, constituindo um universo de diferentes tipos de

recursos, que proporcionem assisténcia e reabilitagdo curativa dos pacientes.

1.2. A IMPORTANCIA DA HIGIENIZACAO HOSPITALAR

Associada a limpeza, a higiene hospitalar, constitui o nucleo de todas as acdes
abrangentes que incorporam as etapas desse processo, caracterizando-se pela realizacao
de atividades que dao suporte a estrutura operacional hospitalar. De acordo com Martins
(2001) a limpeza hospitalar € considerada uma das medidas preventivas para romper a
cadeia epidemiolégica das infeccdes, visto que em nenhum outro ambiente a relagao entre
0s microorganismos e o local hospedeiro € intrinseca e complexa. Do mesmo modo, Acosta
(2004) considera os aspectos da limpeza hospitalar como um servico significativo e de
grande importancia para a instituicdo hospitalar, devendo ser tratado como componente

fundamental na qualidade dos servigcos oferecidos.

As equipes responsaveis pela limpeza devem atender aos requisitos de organizacao,
além de receber treinamentos direcionados a remoc¢ao de sujidades e detritos dos setores,
de modo a evitar focos de contaminacéo e infec¢do acidental. Segundo Fernandes (2000) a
utilizacdo apenas da agua no processo de limpeza ndo apresenta eficiéncia, uma vez que
ela ndo é absorvida pela superficie em que é aplicada. Apoia que a remocédo de sujidade se
da através da aplicacdo da acdo quimica, mecéanica ou térmica, durante um determinado

periodo.

Assim, verifica-se a ac¢do quimica como sendo proveniente de produtos, com o
propésito de limpar através de suas dissolucdes, dispersdes e suspensdo da sujeira. A acao
mecéanica € resultante da ac¢ao fisica aplicada sobre o local para remover a sujidade, através
do trabalho manual ou sob a utilizagdo de maquinas, conforme a superficie. A agdo térmica é
derivada da acado do calor, proporcionando facil remogéo da sujeira e podendo ser utilizada

para desinfetar ou esterilizar.

Assad (2001) considera que a higiene hospitalar assume diferentes categorias,
podendo ser subdividida em:

- Descontaminacéo, quando possui a finalidade de eliminar parcialmente ou
totalmente os micrébios sobre superficies, podendo prepara-las para a manipulagéo.

- Desinfeccdo, quando tem intengdo de destruir os microorganismos na forma
vegetativa, encontrados em superficies inativas, mediante a aplicagédo dos agentes.

- Limpeza, quando se destina a remover a sujeira, utilizando o processo mecénico
nos ambientes.
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Sendo assim, a limpeza hospitalar engloba as superficies fixas e equipamentos
permanentes dos setores do hospital, que incluem pisos, paredes, janelas, mobilia,
equipamentos e instalacdes sanitarias, devendo garantir a destruicdo dos microorganismos
patogénicos. De acordo com o Ministério da Saude (1995) a limpeza constitui o nicleo das
acoOes referentes aos cuidados de higiene, que podem ser classificados conforme o seu tipo
de limpeza, tais como:

- Limpeza concorrente: realizada diariamente de forma geral, inclui a limpeza dos
pisos, instalacdes sanitarias, superficies horizontais, equipamentos, mobiliarios,
esvaziamento e troca de recipientes de lixo.

- Limpeza imediata: quando é realizada ap6s a ocorréncia de sujidade, em areas
onde ja foi realizada a limpeza concorrente. Ocorre em areas criticas e semicriticas, em
qualquer periodo do dia.

- Limpeza de manutencdo: realizada nos trés periodos do dia, conforme a
necessidade, verificada através da rotina e vistoria continua. Possui alguns requisitos da
limpeza cocorrente, e engloba a limpeza do piso, banheiros, e esvaziamento do lixo em
locais que apresentam grande fluxo de pessoas e de procedimentos.

- Limpeza Terminal: compfe uma limpeza mais completa, contemplando as
superficies externas e internas. Inclui os pisos, paredes, mobilia, janelas, vidros, portas,
peitoris, varandas, grades do ar-condicionado, lumindrias, teto, e outros componentes
presentes no local.

A portaria 930/92 do Ministério da Saude classifica os setores do hospital conforme o
risco potencial de contaminacao, e apresenta suas areas como:

- Areas Criticas: aquelas que possuem maior risco na transmissdo de infeccoes,
identificadas por setores em que se realiza com frequéncia procedimentos de risco, ou onde
existem pacientes com o sistema imunolégico debilitado.

- Areas Semicriticas: setores ocupados com doencas infecciosas de baixa
transmissibilidade e doencas néo infecciosas.

- Areas N&o Criticas: aquelas onde ndo sdo ocupadas por pacientes, e onde ndo se

realizam os procedimentos de risco.

Para suprir a necessidade de manter esses ambientes livres de patogénicos, que
podem propiciar o surgimento de infeccdes, é delegada aos setores a tarefa da limpeza,
desenvolvida pelos colaboradores do setor da limpeza. Fernandes (2000) aborda que os
operadores desta é&rea lidam com produtos quimicos, matéria organica, diluicbes,
instrumentos perfurocortantes e equipamentos de limpeza, além de possuir contato com

alguns pacientes.

Assim, a atividade de limpeza elaborada, torna a prestacdo de servicos cada vez
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mais exigente, solicitando que o funcionéario concentre energia fisica, além da mental durante
0 processo. Pode ainda requerer a modificacdo sobre a rotina de trabalho prescrita,
conforme as solicitagbes emergenciais para limpeza e desinfec¢gbes dos setores, elevando

ainda mais o desconforto fisico e mental dos funcionarios.

Desse modo, toda instituicdo hospitalar responsavel pela distribuicdo e consumo de
itens de ambito alimenticio, ou mesmo artigos para uso pessoal, devem atender suas
especificidades e exigéncias de higiene, bem como atender o regimento das normas

direcionadas a cada setor responsavel pela execucao das tarefas.

Mesmo apresentando particularidades distintas, os ambientes da cozinha e
lavanderia hospitalar ttm como objetivo contribuir para manter, melhorar ou recuperar a
saude da clientela a que atende, por meio da alimentacdo e fornecimento seguro das pecas

de roupa em perfeitas condicdes de higiene.

1.3. A CONFIGURACAO DA COZINHA HOSPITALAR

Em qualquer organizacao, o ser humano é, sem duvida, o diferencial mais importante
e complexo, com caracteristicas e necessidades variadas. Desse modo, as normas NR 17,
NR 24, NR 22, Anvisa CVS 99 e RDC 50 que regem este setor, citadas em seguida,
fornecem informagBes acerca da organizacdo, condicbes de trabalho e os elementos

ambientais que integram o setor.

De acordo com a NR 17, o trabalho abrange ndo apenas as maquinas e
equipamentos utilizados para transformar os materiais, mas toda situagcdo em que ocorra o
relacionamento do homem com a atividade que executa. Além disso, envolve o ambiente

fisico e as condicdes oferecidas para o desenvolvimento das tarefas realizadas.

O dimensionamento adequado dos locais de trabalho deve ser fundamentado nas
medidas antropométricas, modelos de comportamento dos trabalhadores e exigéncias

especificas do trabalho, e ndo apenas baseado em estética e custos (MATOS, 2000).

Em relacdo aos aspectos fisicos da cozinha, a tomada de decisGes para 0 seu
planejamento deve ter em vista o funcionamento de sua produgcdo, de modo que, as
atividades desenvolvidas neste ambiente apresentam uma execucgdo dificil e de longa

duracéo.

Devem ser planejadas seguindo uma linha racional de producéo, obedecendo a um
fluxo coerente, evitando cruzamentos desnecessarios. Slack et al. (1999) enfatiza que um

bom arranjo fisico deve oferecer seguranca, clareza de fluxo, conforto da mé&o-de-obra,
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coordenacgédo gerencial, manutencao de maquinario utilizado e flexibilidade do arranjo fisico.
Este deve ser estudado e se necessario modificado, a fim de se adequar com as
necessidades de atividades destinadas ao setor.

Dessa maneira as condicbes ergondmicas devem estar relacionadas com o layout
implantado, de modo a evitar o desconforto, doencas e até mesmo acidentes, que podem
diminuir o rendimento do trabalho prestado.

O arranjo fisico mais indicado é exposto como retangular, desde que o comprimento
nao exceda mais de 1,5 a 2 vezes a largura (MANZALLI 2006). Este dimensionamento
propicia melhor a disposicdo dos equipamentos e tem a vantagem de evitar longas

caminhadas evitando conflitos de circulacéo.

De acordo com Teixeira et all (2006), sua melhor localizacdo seria no andar térreo,
onde facilita o acesso dos fornecedores e comerciantes, assim como a remogéo do lixo e

reducdo nos custos de implantacdo e manutencdao.

Segundo a NR 24, (relacionada as condicGes sanitarias e conforto no local de
trabalho) as areas previstas para cozinha e depdsito de géneros alimenticios deverdo ser de
35% e 20%, respectivamente, da area do refeitério. As caracteristicas fisicas estabelecidas
englobam ainda, o piso, as paredes, portas, janelas e instalacbes (elétricas, hidraulica, de

vapor, de emergéncia, etc.).

Com relacdo ao piso, este deve ser de material liso, antiderrapante, impermeavel,
lavavel, constituido de material resistente ao ataque de substancias, com cores que tenham
um indice de reflexdo entre 15 e 30% de sua dimenséao, e que seja de facil higienizacédo

(lavagem e desinfec¢ao), ndo permitindo o acimulo de alimentos ou sujidades.

Deve apresentar inclinacdo suficiente em direcdo aos ralos, ndo permitindo que a
agua acumule no ambiente. Os ralos devem ser sifonados, e as grelhas devem possuir

dispositivos que permitam o fechamento.

As paredes devem ser revestidas de material lavavel, em cores claras, bom estado
de conservacao, e isento de fungos. Se forem azulejadas, devem respeitar a altura minima
de 2 metros, devendo apresentar angulos arredondados no contato com o piso e teto
(ABREU, 2003).

Os forros e tetos devem possuir acabamento liso, impermeavel, lavavel, de cores
claras e em bom estado de conservagdo, isento de goteiras, vazamentos, umidade,
rachaduras, bolor e descascamento. Se houver necessidade de aberturas para ventilacéo,
esta deve possuir tela com espacamento de 2 mm e removiveis para limpeza. O pé direito

deve possui altura minima de 3 m se a cozinha estiver localizada no andar térreo e 2,7m se
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estiver localizada em andares superiores.

Ainda segundo o autor, as portas devem possuir superficie lisa, cores claras,
ajustadas aos batentes com fechamento automatico (mola ou similar) e protetor no rodapé.
As principais entradas das camaras devem ter mecanismos de prote¢cdo contra insetos e
roedores.

As janelas devem estar localizadas na parte superior das paredes para garantir o
conforto térmico e evitar que os raios solares incidam diretamente sobre os alimentos.
Devem apresentar ainda protecdo de telas milimétricas, limpas e sem falhas de

revestimento, ajustadas aos batentes evitando a entrada de insetos.

Em relacdo as instalacdes sanitarias, ANVISA CVS-99 aborda que devem existir
banheiros e vestiarios destinados para cada sexo, apresentando bom estado de
conservacdo. Em se tratando do banheiro, este deve possuir boa iluminacdo, com paredes e
piso de cores claras, de material liso, resistente e impermeavel, portas com molas e
ventilacdo adequada com janelas teladas. Em relagdo ao vestiario, sua configuracdo deve

agregar ainda armarios individuais e chuveiros para cada 20 funcionarios.

Um sistema de trabalho efetivo deve satisfazer o0s requisitos técnicos e
organizacionais no ambiente, favorecendo as necessidades dos individuos que desenvolvem
alguma atividade no setor. Sendo assim, o espaco entre as estacbes de trabalho devem

permitir continuidade e seguranca em seu fluxo.

De acordo com Abrantes (2004), o arranjo do mobiliario e equipamentos dispostos

nos setores que compdem a cozinha hospitalar devem promover:

- Seguranca: ao existir algum processo que possa representar perigo, este deve estar
devidamente sinalizado e ndo acessivel a pessoas nao autorizadas;

- Acesso: maguinas, equipamentos e instalacées devem estar acessiveis para manutencao e
limpeza;

- Clareza de fluxo: deve haver sinalizacéo de forma clara e visivel em todo o fluxo;

- Extensdo de fluxo: todo o fluxo de materiais, assim como as informagfes devem estar
dispostos a atender os objetivos da operacdo, a fim de minimizar as distancias a serem
percorridas;

- Conforto da méo de obra: o arranjo fisico deve fornecer um ambiente de trabalho

agradavel, com circulacdo de ar e iluminagéo.

Desse modo, 0 projeto do arranjo fisico deve também levar em consideracdo, os
fatores que interferem nas atividades realizadas pelo elemento humano. Abrantes (2004)

aborda ainda que, deve existir um bom relacionamento entre os operadores, equipamentos,
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funcdes, movimentos e atividades, a fim de integrar os caminhos que comp&em todo o

processo de atividades.

Tendo em vista um correto dimensionamento dos postos de trabalho, fatores como
movimentos corporais, alcance de movimentos, antropometria dos ocupantes, iluminacéo,
ventilagdo, dimensfes de maquinas, ferramentas e ainda interagdes existentes com outros

postos de trabalho devem ser considerados.

1.3.1. DIVISAO FISICA E FLUXO DE TRABALHO

De acordo com a Aberc (2000), areas destinadas a preparacao de alimentos devem
obedecer a um fluxo, evitando cruzamentos e retrocessos entre as atividades elaboradas no
setor. Sua divisdo fisica, assim como, a disposicdo dos equipamentos devem impedir a

contaminacao cruzada entre os utensilios limpos e os sujos.

Sua localizacdo deve permitir auséncia de lixo, objetos em desuso, animais, insetos e
roedores na area. Acesso direto e independente. Do mesmo modo, deve ser verificada a
organizacao dos equipamentos, a fim de que os operadores nado figuem todos num mesmo

local.

Além disso, a organizacdo de uma cozinha hospitalar esta diretamente relacionada
ao seu porte. Gobes (2004) especifica o tipo elou porte dos hospitais de acordo com a
guantidade de leitos dispostos na unidade de saude. Classifica como Hospital Regional a
unidade hospitalar que possui uma quantidade de 50 a 150 leitos, hospital de base ou de
referéncia aquele que possui 151 a 200 leitos e os hospitais especializados possuindo uma

média de 100 leitos.

Dentro desta perspectiva, o numero de refeicdes servidas por turnos € o que
determina o espaco em relacdo ao layout adequado para a cozinha hospitalar, verificando
sua estrutura em concordancia com o seu funcionamento. Assim, nesses espacos sao

dispostos os equipamentos, avaliando seu processo de producao.

Dessa forma, o conteudo das tarefas em relagdo a diviséo fisica do setor deve
respeitar as normas de producdo, realizando o trabalho de modo operatério, verificando o
conteudo das atividades em detrimento ao tempo determinado das ac¢fes. Ao tratar da
divisao fisica e fluxo de trabalho da cozinha hospitalar Gées (2004) compreende que sua
configuracdo deve ser linear, sem cruzamento de atividades entre os varios géneros de

alimentos.
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De acordo com a ANVISA CVS6-99, se ndao houver areas separadas para 0s varios
géneros, devera existir no minimo um local para o pré-preparo dos produtos crus, e local
para o preparo final dos alimentos. Além disso, deve ser previsto areas de retorno para as

bandejas sujas e lavagem de utensilios, garantindo a qualidade higiénica dos alimentos.

Portanto, as atividades de nutricdo e dietética devem possuir fluxo destinado ao
recebimento, estocagem parcial, classificacdo, preparo e distribuicdo, conforme

representado no esquema a seguir, que classifica a divisdo dos setores:

Vestidrio pessool

Figura 1: Setor funcional nutricdo e dietética — Cozinha Hospitalar
Fonte: Manual Pratico da Arquitetura Hospitalar, Goes 2004.

De acordo com a Legislacdo RDC n° 50 (2002) da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) os setores da cozinha hospitalar determinam o fluxo e atribuicbes de
atividades destinadas aos operadores. Além disso, relacionam os principais setores do sua

divisao fisica abordados a seguir:

. RECEPC}AO E CONTROLE - seu recebimento deve ser de féacil acesso,
pavimentado e com protegdo contra chuva, exclusiva para o recebimento dos
géneros alimenticios. Apés o recebimento da mercadoria, devera ser feita sua

higienizacéo, separado das areas de circulacao.

¢ ARMAZENAGEM - o local de estocagem deve permitir que o alimento seja protegido
contra contaminagdo, possuindo limpeza, manutencdo e ventilagdo adequada no
local. De acordo com a ANVISA — CVS6-99 os alimentos devem ser separados por
grupos. As sacarias devem ser colocadas sobre estrados fixos com altura minima de
25 cm, separados da parede, distancia de 60cm do forro e prateleiras possuindo

altura de 25 cm do piso. Quando houver transferéncia de produtos de embalagens

29



originais para outras embalagens de armazenamento, o rétulo do produto original
deve ser transferido ou etiqguetado, a fim de permitir perfeita rastreabilidade dos
produtos desde a recepcdo das mercadorias até o seu preparo final.

Para a estocagem de géneros semiperecivel, material descartavel e louca, deve ser
providenciado local adequando para sua armazenagem. As substancias quimicas
devem ser estocadas em areas especificas para que ndo haja contaminacgdo cruzada
com o alimento. A area de armazenamento destinada para alimentos pereciveis de
temperatura controlada, a Vigilancia Sanitaria aborda que o0s equipamentos de
refrigeragéo e congelamento devem estar de acordo com a necessidade e variagdo
alimenticia, entre as frutas, legumes e tipos de carnes que serdo armazenados.
Quando o produto deve ficar sob congelamento, os alimentos sdo armazenados a
temperatura de 0°C ou menor. Quando estdo sob refrigeracdo a temperatura pode

variar de 0°C a 10 °C e estogque quente apresentando temperatura ambiente.

SALA DE ADMINISTRACAO/NUTRICAO — setor responsavel pela supervisdo das
operac0es realizadas durante o processo da producdo. Silva Filho (1996) e Silva Jr.
(2001) consideram que sua estrutura possibilita a facilidade visual sobre o ambiente
supervisionado, possuindo piso com nivel mais elevado e um visor em sua extensao,

a partir de um metro do piso.

CONTROLE DE AGUA PARA CONSUMO - A agua utilizada para o consumo deve
ser controlada independente das rotinas de manipulacdo dos alimentos. De acordo
com a ANVISA CVS-6/99, é obrigatéria a existéncia de reservatorio de agua,
devendo estar tampado, limpo e desinfetado. A agua para consumo deve ser limpida,
transparente, insipida e inodora. A utilizacdo de sistema alternativo de abastecimento
de &gua deve ser comunicada a Autoridade Sanitaria. O gelo para utilizacdo em
alimentos deve ser fabricado com &gua potavel, de acordo com os padrdes de
identidade e qualidade vigentes. Para higiene (lavagem e desinfec¢do) dos

reservatorios, devem ser utilizadas metodologias oficiais.

PREPARO DE VEGETAIS E FRUTAS - executa as etapas de descasque,
fatiamento, proporcionamento, lavagem e desinfec¢cdo de legume. Os principais
equipamentos utilizados nesta area sdao o descascador, cortador de legumes e
extrator de suco, onde os vegetais e frutas sdo preparados para serem consumidos
ou sdo destinados a cocgdo. A area de manipulacdo deve apresentar bancadas e
cubas de material liso, resistente, e de facil higienizacdo, para a manipulacdo dos

produtos e vegetais.

PREPARO DE CARNES, AVES E PEIXES - a area deve dispor de no minimo uma
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bancada com tampo de inox e um balcdo com cuba, facilitando o manuseio do
alimento, sem que haja cruzamento de atividades no local de preparo. A ABERC
(2000) recomenda ainda, climatizar o ambiente em torno de 12° e 18°.

PREPARO DE MASSAS - o local deve oferecer bancadas, cubas de material liso,

impermeavel e de facil higienizacéo.

COCCAO - é&rea situada entre as areas de preparo prévio e expedicdo das
preparacdes, responsavel pelo cozimento dos alimentos. Na area deve permanecer
0s equipamentos destinados ao preparo dos alimentos quentes, se mantendo
distante dos refrigeradores e congeladores, visto que, o calor excessivo ira

comprometer o funcionamento dos equipamentos.

COZINHA DIETETICA — responsavel pela confeccdo de dietas especiais, com

variadas preparacdes e distribuicdo aos pacientes.

HIGIENIZACAO — Destinado aos servicos de lavagem dos utensilios, disposto em um
local com cubas profundas, agua quente e fria, bem como um local para guardar o
material apos sua higienizacdo. Além disso, deve haver uma area especifica para a
devida higienizacdo dos veiculos utilizados na entrega das refeicdes. Segundo Rego
(1990) este setor deve conter um sistema de drenagem com grelhas, esguicho de

pressdo e agua quenteffria.

HIGIENIZACAO DAS MAOS — deve haver pias de higienizacdo para cada area de
manipulacdo e/ou uma em local estratégico em relacdo ao fluxo de preparacdo dos
alimentos. A Vigilancia Sanitaria solicita que as torneiras dos lavatérios sejam
acionadas sem que haja contato manual dos operadores. Desse modo nao deve
existir sabao anti-séptico para higiene das maos nas pias utilizadas para manipulacéo
e preparo dos alimentos, considerando o risco de contaminagdo quimica dos

alimentos.

Em sintese, o servico de alimentagdo hospitalar apresenta um grau de dificuldade

relativamente alto na organizacdo da producé@o. A Norma Regulamentadora 17 do Ministério

do Trabalho ressalta que, a organizacdo do trabalho deve ser adequada as caracteristicas

psicofisiolégicas dos trabalhadores, considerando aspectos determinantes a natureza do

trabalho.

1.3.2 EQUIPAMENTOS

A ANVISA aborda que o dimensionamento dos equipamentos deve ter
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relacionamento direto com o volume de producéo da cozinha. Para a producédo de refeicbes
em grande quantidade, na cozinha hospitalar sdo dispostos materiais e equipamentos de
grandes dimensfes. Os equipamentos devem apresentar superficie lisa, material de facil

limpeza, bom estado de conservagdo e manutencao constante.

Diferentemente dos utensilios domésticos, todo o processo exige a utilizacdo de
equipamentos que auxiliem o operador durante a elaboragdo de grandes volumes de

alimento para o seu cozimento, tais como:

- Forno e fogéo a gas para uso industrial;
- Caldeirdo a gas;

- Panelas para uso industrial,

- Maquina descascadora;

- Exaustor;

- Picador de carnes;

- Amaciador de bifes;

- Extrator de suco;

- Liquidificador industrial;

- Refrigerador.

De acordo com a ficha técnica da Cozinha Industrial do SEBRAE, os utensilios como:
panelas, conchas, entre 0s acessorios utilizados para a preparacao dos ingredientes, devem
apresentar grandes dimensfes em sua estrutura. Ainda sob esta afirmacdo os equipamentos
e maquinas citadas na ficha técnica também apresentam grandes volumes e tamanhos
variados, o0 que propde uma analise sobre a disposicdo de cada item durante o planejamento

da cozinha.

Para o procedimento de montagem dos equipamentos, a NR 22 aborda que todas as
maquinas devem ser instaladas e operadas em conformidade com as normas técnicas
vigentes do produto, respeitando as instru¢des dos fabricantes e as melhorias desenvolvidas

por profissional habilitado.

Os equipamentos como o fogdo e forno para uso industrial, apresenta altas
temperaturas nas proximidades dos queimadores e porta do forno, podendo causar
acidentes. Portanto, para evitar possiveis acidentes, panelas e utensilios devem apresentar

base plana, cabos de panelas voltados para parte de dentro do fogéo.

Ao manusear ou retirar recipientes com alimentos do fogao ou forno, sempre utilizar
material de apoio que evite acidentes, como luvas térmicas para protecdo de queimaduras.
Em sua composicdo, o fogdo e forno industrial pode apresentar caracteristicas variadas,

capazes de se adaptar a necessidade de cada ambiente/instituicdo, conferindo as alteragbes
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dos diferentes modelos oferecidos pelo mercado.

Em sua configuracdo, cada item que integra o setor requer um conhecimento prévio
antes da sua manipulacdo, tornando necessaria a realizacdo de treinamento adequado para
0S operadores que irdo utilizar tais equipamentos, evitando acidentes durante a sua
operacionalizagdo. Durante a manipulacdo dos equipamentos e maquinas os operadores
também devem utilizar equipamento de protecédo individual (EPI) conforme as necessidades
do local.

Outro equipamento citado pela ficha técnica de cozinha industrial do SEBRAE € o
descascador de legumes industrial. Este oferece baixo consumo de tempo em relacdo aos
processos manuais no preparo de legumes, com rendimento de até 90% do alimento durante

a remocao da casca.

Em relacdo a umidade, vapores, fumaca, odores e demais poluentes, que afetam
diretamente os operadores durante as atividades, a utilizacdo de exaustores ou coifas
industriais permitem aeracdo nesses ambientes fechados. Estes equipamentos evitam o ar
viciado no setor da cozinha, causado pela quantidade de equipamentos utilizados e variacéo

de atividades realizadas no mesmo setor.

Para a manipulacdo das carnes utiliza-se o picador e moedor de carnes que
funcionam por meio de perfuracbes de moagem, onde as placas variam entre seis e oito
milimetros. Além de oferecer seguranca de uso em sua configuracdo, determinado pela
vigilancia sanitaria, o equipamento deve possuir boa capacidade mecéanica, considerando
seu uso diario. Por possuir pequeno volume, o equipamento proporciona ao operador maior

flexibilidade em relacdo a sua limpeza.

Ainda sobre os equipamentos relacionados ao setor da cozinha, o extrator de suco,
assim como o liquidificador industrial, possuem estruturalmente uma ampliacdo dos
equipamentos domeésticos com a mesma fungéo. Sua variagdo emprega motores com maior
poténcia para alta rotacdo, direcionados a quantidade de alimento que sera depositado

durante a sua manipulacao.

Em relacdo ao acondicionamento e armazenamento dos produtos alimenticios os
refrigeradores industriais e freezers utilizados na cozinha hospitalar, apresentam como
finalidade proteger e conservar o alimento que serd manipulado. De acordo com a Anvisa,
portaria CVS-6/99, durante a refrigeracdo os alimentos passam da temperatura original ou
pos-coccdo (55°), para a temperatura especifica de cada produto. Assim, de acordo com
cada tipo de alimento e requisitos de manipulacdo, a refrigeracdo dos produtos sofre

oscilagéo, devendo ser atendida conforme o0s seus critérios para consumo.
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Dentro desse contexto, cabe ainda ressaltar a NR — 12 responsavel pela seguranca
no trabalho em maquinas e equipamentos, que busca garantir a satde e a integridade fisica
dos trabalhadores, estabelece requisitos minimos para a prevencao de acidentes e doencas
do trabalho durante a utilizagdo das maquinas e equipamentos.

Desse modo, o empregador deve adotar medidas de protecdo para o trabalho em
maquinas e equipamentos, considerando medidas de protecdo coletiva, administrativas, de
organizacao do trabalho e medidas de protecéo individual, priorizando respectivamente esta
ordem. Além da facilidade de manuseio e utilizacdo, estes equipamentos devem oferecer

facilidade em sua higienizacdo e seguranc¢a durante sua manutencao.

1.4. O ARRANJO FiSICO DA LAVANDERIA HOSPITALAR

A configuracdo do espaco fisico da lavanderia hospitalar, assim como as atividades
desenvolvidas neste setor, difere das atividades exercidas em outros tipos de instituicdes,
como hotéis, industrias, clinicas, etc. De acordo com o Ministério da Saude, a lavanderia

hospitalar é considerada como um servico de apoio logistico e incorpora trés areas:

lavanderia, costura e rouparia.

Em relacéo a sua area fisica, depende do cumprimento das normas técnicas legais
do Ministério da Saude, de modo a combater a infec¢do cruzada no ambiente, minimizar o

custo operacional e proporcionar boas condi¢@es de trabalho aos operadores.

Seu arranjo fisico deve ser planejado em funcdo de sua dimensdo, distribuicéo,
localizacdo das instalagbes, circulacdo e fluxo do servigo. De acordo com o Ministério da
Saude (1994) o correto planejamento de sua area proporciona a garantia de um melhor

transito entre a lavanderia e outras areas, que necessitam de uma rapida distribuicao.

O principio basico sobre o arranjo da lavanderia hospitalar considera que deve haver
dois ambientes isolados, constituindo a area contaminada, ou area suja, que recebe e
manipula as pecas de roupas sujas, onde se processa a separacdo, pesagem e lavagem; e
a area limpa responsavel pelo recebimento da roupa limpa, passando pelos processos de

centrifugacdo, secagem/caladragem, consertos quando necessério, dobragem e estocagem.

A barreira fisica exigida pelo Ministério da Saude neste setor minimiza a entrada de
micro-organismos externos, sendo absolutamente necessarias em ambientes onde existe
risco aumentado de infec¢do. Esta barreira de contaminacdo deve conter duas portas de
acesso, uma para cada area, separando a area suja/contaminada da area limpa. Ao mesmo

tempo, as pessoas que trabalham na &rea contaminada ndo devem circular nas areas onde
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estdo as roupa limpas. A barreira de separacdo deve possuir visor, para facilitar a

comunicagao e o controle entre os dois setores, conforme apresentado na igura 2 a seguir:

AREA SUJA AREA LIMPA
e cosfura e/ou
| baixa distri =¥ saida
; ¢ buicdio  roupa
acesso limpa
roupa =Precepcio [ tratamento !

suja l i
Iy :

separacio "9 |esinfeccdo =pcentrifu < separa = calandragem=>»sepa < dobra = guarda
pesagem lavagem gagao ¢do secagem  ragdo gem  descanso
prensagem

barreira passagem

de
tontaminacao
FIGURA 2: - Lavanderia hospitalar dividida por barreira fisica de separagdo
FONTE: Manual de Lavanderia Hospitalar.

O Manual de Lavanderia Hospitalar do Ministério da Saude considera ainda que a
area destinada a lavanderia localizada no pavimento térreo da unidade, junto a area de
servicos gerais e localizada préxima as caldeiras. Escada e/ou degraus entre a lavanderia e
0s outros ambientes da unidade devem ser evitadas, diminuindo dificuldades durante o
transporte da roupa. Mezzonomo (1984) propde a utilizacdo de rampas quando houver
desniveis entre os setores, podendo facilitar o transporte da roupa suja ou limpa, utilizando

os carrinhos.

Além disso, é importante que esteja distante das unidades de internacao, visto que
fatores como ruidos e vibragdes, odores, calor, poluicdo microbiana e contaminacéo

apresentam grandes riscos aos pacientes internos.

Conforme o Manual Técnico do Ministério da Saude (1986), a area fisica total da
lavanderia deve ser quantificada com 25% de sua é&rea total para a sala de recepcéo,
separacao e pesagem; 45% para a lavagem e centrifugacdo; 30% para 0 armazenamento e

distribuicdo das pecgas limpas.

O célculo que verifica a proporcdo e dimensionamento de uma lavanderia hospitalar
examina o volume de roupa que sera processada na instituicdo, e considera que o
funcionamento da lavanderia seja permanente. Desse modo a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) através da RDC 50 (2002) aponta que para a determinagéo
correta da quantidade e peso da roupa de uma lavanderia é necessario ter o conhecimento
sobre o tipo de hospital, podendo ser de pequeno, médio ou grande porte. A partir do

namero total de leitos, taxa de ocupacéo, frequéncia de troca de roupa dos leitos e 0 volume
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de roupa utilizado nos diversos setores do hospital, torna-se possivel determinar resultados
capazes de revelar sua capacidade.

O peso e o tipo de processamento das roupas podem ainda apresentar variaveis
decorrentes do tipo de tecido utilizado na confeccdo das pecas. Os tipos de tecidos
utilizados podem apresentar sua composi¢cdo em algodao ou poliéster/algodao, entretanto, a
roupa em algoddo apresenta peso superior as fibras mistas, o que exige um nimero maior
de méaquinas e um processo de trabalho maior. A fim de facilitar a normatizacdo do tecido a
Associacao Brasileira da Industria Téxtil (ABIT) analisa a possivel padronizagéo e o tipo de

tecido ideal para sua aplicacdo em roupas hospitalares.

1.4.1. DIVISAO DOS SETORES E FLUXO DE TRABALHO

O Layout da lavanderia deve proporcionar um fluxo de trabalho racional,
possibilitando um bom desempenho das atividades, durante o processamento das roupas.
Mezzomo (1984) considera que a lavanderia € organizada em quatro setores, apresentada
como area suja, limpa, area de costura e rouparia. Cada um dos setores possui sua
finalidade, possui subdivisbes e atividade com procedimentos rotineiros, incluindo riscos

operacionais durante sua execucao.

Em relacdo ao fluxo de trabalho a lavanderia hospitalar segue um fluxo progressivo,
como em uma linha de montagem industrial impedindo o cruzamento de circulacdo durante
as atividades. Mezzomo (1992) aborda que a lavanderia hospitalar pode admitir fluxos em

forma de I, L ou U. Na figura 3, 4 e 5 estdo expostos a representacdo dos respectivos

formatos.
Pesagem Lavagem Estocagem
e R e ——» Acabamento ——» e
Separacao Centrifugagem Distribuicéo

FIGURA 3: Lavanderia com fluxo no formato
FONTE: Mezomo (1992)

Pesagem
e
Separacao
Lavagem Estocagemgem
e —— > Acabamento ———» e
Centrifugagem Distribuicéo

FIGURA 4: Lavanderia com fluxo no formato “L”
FONTE: Mezomo (1992)
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Pesagem Estocagemgem
e e
Separacao Distribuicéo
Lavagem
—» e e Acabamento —»
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FIGURA 5: Lavanderia com fluxo no formato “U”
FONTE:Mezomo. (1992)

Conforme aborda Herrera e Costa (2001) o fluxo da roupa apresenta grande
importancia para a racionalizacdo do tempo, equipamentos, operadores e para a area de
circulacdo. Evita principalmente, o cruzamento das pec¢as sujas com as limpas e proporciona

uma melhor funcionalidade a lavanderia.

A organizacgao da lavanderia através do Manual do Ministério da Saude estabelece as
atividades desenvolvidas dentro de cada setor, compreendendo a area suja, area limpa e

rouparia, distribuidas da seguinte maneira:

a) Area suja b)Area limpa ¢) Rouparia

- coleta- - centrifugagem - costura

- separagao ou triagem - secagem - estocagem
- pesagem - calandragem - distribuicéo
- lavagem - prensagem

FIGURA 6: Lavanderia hospitalar dividida por barreira fisica de separagao
FONTE: Manual de Lavanderia Hospitalar.

Sua operacionaliza¢do abrange todo o circuito da roupa. De acordo com o Ministério
da Saude, a coleta da roupa suja para o seu processamento deve ser realizada em horarios
preestabelecidos. Durante a coleta, o operador deve usar equipamentos de protecdo

individual como, luvas de borracha, mascara e gorro.

Nos horarios em que a lavanderia ndo funciona, como no periodo da noite, domingos
e feriados, a roupa suja deve permanecer no depésito de roupa suja da unidade. Devem
ainda, estd fechada em sacos que identifiquem sua procedéncia, até poderem ser
transferidas para a lavanderia. Coletada em carros porta sacos para a coleta, a roupa suja

coletada passa por todo o processo de lavagem.

Apoés o0 processamento ou ciclo de lavagem, a roupa suja passa por um processo de
centrifugacéo; calandragem; secagem, utilizando secadoras; prensagem e/ou passagem de
ferro. A sequéncia de atividades representadas no esquema abaixo aborda as etapas do

processamento durante a entrada e saida das pecas na lavanderia hospitalar:
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FIGURA 7: Fluxograma operacional da lavanderia hospitalar
FONTE: Manual de Lavanderia Hospitalar.

Apés serem higienizadas, as roupas séo levadas para a rouparia, de onde séo
distribuidas as unidades e/ou setores correspondentes. Quando alguma peca necessita de
reciclagem, apresentando aspectos anti-higiénicos, deve retornar a area suja, para nova
lavagem, passando novamente para a area limpa, secagem e finalmente a rouparia.
Algumas pecas podem ainda, apresentar defeitos, sendo consertadas na area de costura

e/ou reaproveitadas para outras utilidades.

A RDC 50 da ANVISA considera ainda que nas unidades de processamento de
roupas, o material utilizado também deve seguir o fluxo determinado, devendo se adequar
ao fluxo dos ambientes. Além disso, independente do porte da lavanderia, deve ser utilizada
maquinas de lavar com portas duplas ou de barreira, onde a comunicagdo é realizada
somente através de visores e interfones. A roupa suja € colocada pela porta situada ao lado
da sala de recebimento, pesagem e classificacdo. Apds a lavagem, deve ser retirada pelo

setor da area limpa, através de outra porta.

As atividades que devem ser desenvolvidas neste setor, previstas pela ANVISA séo
preestabelecidas, com o intuito de proporcionar boas condi¢cdes de lavagem seguindo a
seguinte ordem de operacgdes da RDC — 5, que compreende:
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Coletar e acondicionar a roupa suja que sera encaminhada para a lavanderia;
Receber, pesar a roupa e classifica-la conforme norma;

Lavar e centrifugar a roupa;

Secar a roupa,

Costurar e/ou confeccionar as pec¢as quando necessario;

Passar a roupa utilizando a calandra, prensa ou ferro;

Separar e preparar a roupa lavada, dobrando-a;

Armazenar as pecas lavadas;

© O N o Gk~ DR

Separar e preparar os pacotes da roupa a ser esterilizada;
10. Distribuir a roupa lavada;
11. Zelar pela seguranca dos operadores; e

12. Limpar e desinfetar o ambiente e 0s equipamentos;

1.4.1.1. AREA SUJA

Sado consideradas areas de contaminacdo os setores de recebimento, separacao,
pesagem e lavagem das roupas sujas. Esta area deve ser separada do restante da

lavanderia. Representada como &rea critica, € 0 setor que apresenta maior contaminacgao.

Desta forma, por meio de uma parede até o teto, a barreira de contaminacdo deve
evitar a dispersdo dos microorganismos existentes para as areas limpas, impedindo a
recontaminacdo das pecas. Do ponto de vista de Sarquis e Kroll (1996) o que difere a
lavanderia hospitalar de outras lavanderias, no que diz respeito a configuracdo da planta, é a

barreira de contaminacao.

Considerada como a area de trabalho mais pesada na lavanderia, € no setor da area
suja que ficam localizadas as maquinas lavadoras e as centrifugas, com maior teor de
umidade e ruido. De acordo com Lisboa e Torres (1999) com a implantagdo de maquinas
extratora de 4gua da roupa, situadas na barreira fisica, torna possivel a reducéo de umidade,

e mao de obra, o que possibilita mais espago ao ambiente.

Esta area deve ter sanitarios, vestiarios e chuveiros proprios, disponiveis para quem
trabalha no local, com o intuido de diminuir a propagagdo de contaminacdo em outras

dependéncias, através da circulacéo dos operadores.

De acordo com a RDC — 50 da ANVISA séao consideradas roupas hospitalares todo e
gualguer material de tecido utilizado para a prestagdo de servigos dos hospitais, tais como:
lencol, fronha, cobertores, toalhas, colchas, roupas de pacientes, roupas de funcionarios,

fraldas, compressas, material do campo cirdrgico, mascaras, propes, aventias, gorros, panos
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de limpeza, entre outros. Para a sua reutilizagdo € imprescindivel que o material passe por
um processo de lavagem e secagem. Os materiais descartaveis utilizados atualmente séo as
fraldas, material do campo cirargico, mascaras, gorros, propés e aventais, dispensado sua

esterilizagao.

Segundo Santos e Mesiano (2006) a roupa suja deve sofrer o minimo de manuseio e
agitacdo possivel ao ser coletada, para evitar a contaminacdo do ar. O ciclo de
processamento se inicia com a coleta dos lencéis, fronhas, toalhas, campos cirlrgicos e
roupas das diversas areas do hospital. Os tecidos mais sujos ou molhados devem ser

protegidos pelas roupas mais limpas e secas, que irdo agir como primeira barreira.

Durante a coleta, o operador responsavel deve estar utilizando todo o equipamento
de protecao individual, evitando a prevencao contra contaminacdo e acidentes através de
agulhas, instrumentos cirargicos, ou outros materiais perfurocortantes encontrados nas
roupas. Sob o ponto de vista de Wakamatsu (1986) por apresentar uma ameaca aos
trabalhadores, os médicos e enfermeiros deveriam ser conscientizados quanto a
responsabilidade de ndo misturar os objetos as roupas, o que poderia minimizar as chances

de acidentes deste ambito.

De acordo com Lisboa e Torres (1999), os carros utilizados no transporte da roupa
suja ndo devem ser utilizados para distribuicdo da roupa limpa. Do mesmo modo, o0 percurso
e o elevador ndo devem ser utilizados para o transporte de roupa limpa e comida, enquanto
ocorre a remocdo dos sacos de roupa suja. Ap6s o turno de trabalho, os carros utilizados

devem ser lavados e desinfetados, verificando o tipo de material utilizado em sua estrutura.

e RECEPCAO

Responsavel pela classificacdo, pesagem e lavagem de roupa o setor é considerado
como um ambiente altamente contaminado, a ANVISA aborda que o espaco da recepcao
deve apresentar requisitos arquitetdnicos préprios, possuindo interfone, visores, banheiro,
exaustdo mecanizada com pressao negativa, local para o recebimento de sacos de roupas,
tubulagdo ou monta-cargas, espaco para carga de maquina de lavar, e ponto de agua para
lavagem do ambiente. O piso e paredes devem ser revestidos de material resistente e
lavavel. A apresentacdo dos funcionarios nessa area deve prever o uso do equipamento de

protecédo individual.

Apoés o recebimento dos sacos de roupa suja ou usada, a roupa coletada deve ser
encaminhada para a area de separacdo e pesagem. Todas as pecas coletadas devem ser
cuidadosamente abertas, para a retirada de instrumentos perfurocortantes que estejam entre
as roupas, possiveis de ser encontradas por quem faz o seu manuseio. Além disso, deve ser

considerado que esses elementos podem causar danos as maquinas e ao proprio processo
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de lavagem.

De acordo com o Ministério da Saude, apds a separacao, a roupa deve ser pesada e
agrupada para ser lavada em conjunto, com a finalidade de reunir lotes ou fardos
correspondentes a 80% da capacidade de lavagem da maquina. A separacdo dos tecidos
para o agrupamento dos lotes dependera do tipo e grau de sujidade, tipo de tecido e cor.
Sua classificacéo recebe identificacdes de acordo com o seu tipo, determinando sua férmula
de lavagem e 0s custos.

Quando identificadas, o operador insere os volumes de roupa suja conforme sua
sujidade nas maquinas, e controla o fluxo da agua, quantidade de material necessario para a
lavagem, controla a temperatura, alcalinidade e acidez da agua. Para o Ministério da Saude,
a lavagem das pecas consiste na eliminagdo da sujeira encontrada na roupa, com 0O

proposito de reduzir o nivel bacteriol6gico, tornandoa-as confortaveis, prontas para o uso.

Sua lavagem pode ser efetuada em lavadora convencional, com controle manual ou
automatico e também com a lavadora-extratora, que utiliza em seu processo de lavagem a

centrifugacao, dispensando o uso da centrifuga como equipamento separado.

Conforme a sujidade da roupa, temos o0 seu ciclo de lavagem estabelecida entre a
sujidade leve ou pesada. Para Konkewicz (2011) a roupa com sujidade pesada apresenta
mais de trés pontos visiveis de sujeira, como sangue, fezes, urina, secrecdes e outros

fluidos.

Por apresentarem diferentes identificacBes de especificidades destinadas a lavagem,
as formulacdes dos agentes quimicos utilizados em cada ciclo, deve ser capaz de remover a
sujeira das roupas. Dentro desta pespectiva o0 Manual de Lavanderia Hospitalar do Ministério

da Saude (1986), considera em seu processo de lavagem os seguintes ciclos:

1. Sequéncia de lavagem da roupa com sujidade leve:
- Lavagem;
- Alvejamento / desinfeccao;
- 1° enxague;
- 2° enxague;
- Acidulagéo (baixa o pH e neutraliza os residuos alcalinos da roupa);

- Amaciamento / desinfeccéo.

2. Sequéncia de lavagem da roupa com sujidade pesada:
- Umectacéo;
- 1° enxague;

- 2° enxague;
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- Pré - lavagem;

- Alvejamento / desinfeccao;
- Lavagem;

- 1° enxague;

- 2° enxague;

- Acidulagéo;

- Amaciamento / desinfeccéo.

Conforme o exigido pela ANVISA, o compartimento destinado ao processamento de
roupa deve obrigatoriamente considerar banheiros e lavatérios para uso da equipe. Sendo
assim, executadas as tarefas da recepcdo, os operadores devem realizar a limpeza do
ambiente e desinfeccao das maquinas. Ao término do expediente os funcionarios da area
suja devem tomar banho e trocar a roupa de trabalho nas dependéncias do setor, antes de

circular em outras areas do hospital.

1.4.1.2 AREA LIMPA

Caracterizada pelo calor, a area limpa ou area seca da lavanderia hospitalar, apresenta
a necessidade de manter-se sempre limpa. Neste setor ficam instaladas as secadoras,

calandras, prensas, ferros elétricos e carros de transporte.

De acordo com o Manual de lavanderia Hospitalar (1986) e Lisboa e Torres (1999) apo6s
0 término da roupa no setor de lavagem, a roupa encaminhada para a area seca deve

passar pelas seguintes operacgoes:

- Centrifugacdo, que pode ser realizada através da maquina extratora, que agrega a o

procedimento a propria lavadora, podendo oferecer economia de espaco;

- Calandragem, realiza o processo de secar e passar a0 mesmo tempo, sendo
necessarios quatro operadores em sua operacgao: dois para colocar a roupa molhada e dois
para retirar a roupa seca da calandra. Quando aquecida, a maquina deve ser utilizada por
um periodo de tempo continuo, visto que, a maquina recebe cerca de 70% da roupa lavada,

e sua producéo regulada evita o desperdicio de energia.

- Secagem (em secadora), realiza o procedimento das roupas que nao sdo processadas
na calandragem, como colchas pesadas, tecido felpudo, roupa de vestir, cobertores, fraldas
e pecas pequenas. O regulador de tempo para a secagem ir4 depender da carga, tipo de
tecido e grau de umidade, levando em média 25 a 30 minutos em uma secagem normal. A

limpeza dos filtros da maquina devem ser limpos varias vezes por dia, visto que o acumulo
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de residuos no filtro, representa risco de contaminagdo para a roupa. Ao serem
encaminhadas para as mesas de dobragem, as pecas que estiverem danificadas, devem ser
encaminhadas ao setor de costura, onde sera verificada a possibilidade de conserto ou baixa

para o setor da area suja.

- Prensagem, utiliza em seu processo equipamentos aquecidos a vapor destinados a
passagem da roupa pessoal, que apresentam detalhes como pregas e vincos, que nao
devem ser processados na calandra. Utilizadas com pouca frequéncia nos hospitais, Lisboa
(1993) enfatiza que sua producao € baixa, porém pode substituir até cinco ferros elétricos.

- Passagem a ferro é utilizado com a finalidade de efetuar retoque e acabamentos. De
acordo com Lisboa e Torres (1992) em hospitais, a passagem de ferro comum é destinado
as roupas pessoais dos médicos, residentes, acompanhantes. Apés finalizacdo, a roupa é

transferida para o setor a que se destina utilizando os carros de transporte.

O Manual de Processamento de Roupas de Servicos de Saude: Prevencdo e Controle
de Riscos — ANVISA (2007) destaca que, as roupas utilizadas em campos cirargicos,
capotes e outros, submetidas a esterilizacéo, ndo devem utilizar a calandragem, prensagem

€ passagem a ferro em seu processamento.

Em relacdo as atividades prestadas pelo encarregado desse setor, o Ministério da

Saude considera que, sua fung¢do deve considerar 0s seguintes pressupostos:

- Distribuir e controlar as tarefas do pessoal do setor;

- Verificar a roupa lavada, visando detectar problemas no processo de lavagem e
contribuir com as técnicas e aplicacdo das férmulas utilizadas.

- Providenciar testes de presenca de residuos na roupa limpa molhada (sabéo,
acidulante, cloro e outros);

- Verificar a execucdo das atividades do setor, envolvidas com a centrifugacao,
calandragem, secagem, passagem e dobragem.

- Zelar pela aparéncia, limpeza, manutencéo e conservagdo do equipamento, da roupa e
do ambiente;

- Manter entrosamento com o pessoal do setor, setores da lavanderia e outros servigos;

- Encaminhar as pec¢as danificadas ao setor da rouparia, para reparo, reposi¢cdo e
reaproveitamento na confecgdo de novas pecas;

- Comunicar ao superior imediato alguma irregularidade que possa interferir no
desenvolvimento das atividades;

- Cumprir e fazer cumprir as determinacdes superiores e o regulamento do hospital;

- Zelar pelo cumprimento das rotinas e técnicas do setor;

- Substituir, eventualmente, o encarregado de outro setor da lavanderia.
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Cabe ainda ressaltar a lavanderia hospitalar como sendo um dos principais setores
responséavel pela prestacdo de servico da salde, quanto a recuperacdo do paciente. E
designada a fornecer pecas de roupa limpa, desinfectada, higienizada e confortavel aos
leitos da instituicdo, possibilitando ao paciente condigcbes de uso favoraveis e seguras

durante sua internagéo.

1.4.1.3 AREA DE COSTURA E ROUPARIA

Conforme Mezzomo (1984) aborda, a area de acabamento situada no setor de
costura e rouparia tem por finalidade consertar as pecas danificadas com reparos
diagnosticadas durante o processo de lavagem, mantendo o controle do estoque e

distribuindo a roupa de acordo com a necessidade.

As pecas de roupas danificadas ndo aproveitaveis para reparos recebem baixa no
estoque, podendo ser transformadas em outras pecas possiveis a reutilizacdo. Assim, as
pecas como lencol de adulto pode ser transformado em lencol infantil. E valido ressaltar que
o Ministério da Saude solicita que seja realizado uma nova lavagem para todas as pecas que

passam por conserto ou transformacao.

Sua area € composta por maquinas de costura reta e de acabamento, mesas de
corte, estantes e armarios para a roupa que necessita de reparos, para a roupa nova, e para
o0s tecidos reservados a confec¢do de novas pecas (MEZZOMO, 1984). A tarefa do operador
costureiro é cortar, confeccionar, consertar e reparar a roupa hospitalar, elaborando e
registrando os mapas de producdo. Lisboa e Torres (1999) aponta que os riscos de
acidentes nessa area sdo provocados através do manuseio com as agulhas e alergia

causada pelo p6 do tecido.

A rouparia localizada também na area limpa deve ser livre de umidade, visto que
centraliza o movimento de toda a roupa hospitalar. O Ministério da saude (1994) aborda que
operador da rouparia recebe, controla e guarda a roupa em locais determinados, com

horarios pré-estabelecidos para o recebimento e distribuicdo das pecas.

A divisdo de trabalho na rouparia pode ser realizada através de sua subdivisdo da
area, com a estocagem e distribuicdo da roupa limpa. O ministério da Saude (1994)
compreende que na estocagem é realizado todo o controle da roupa limpa, tanto no estoque,
guanto na distribuicdo adequada das pecas, verificando sua quantidade e qualidade. A
guantidade de roupa que deve sofrer reposicdo nos estoques das rouparias hospitalares,
dependerd da quantidade de leitos das unidades. A cota fixa de roupa limpa em cada

unidade é preestabelecida em funcéo de sua necessidade estimada. Assim, a quantificacéo
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considera uma muda para o leito do paciente, uma muda na estante como estoque de

reserva para apenas um dia, e outra peca em processo de lavagem na lavanderia.

Além disso, Konkewicz (2011) enfatiza que a roupa que entra em contato direto com
a pele nao integra, mucosas e tecidos expostos, deve passar pelo processo de esterilizagao,
a fim de eliminar totalmente os mircoorganismos encontrados nas pecas. Apos o resultado
final da lavagem, centrifugacdo, secagem e calandragem da roupa o procedimento é

realizado através da autoclavagem a vapor e a pressao.

1.4.2. EQUIPAMENTOS

Para o funcionamento eficiente durante a execucdo das atividades no setor da
lavanderia hospitalar, torna-se necessario a instalacao de equipamentos especificos e 0 uso

de materiais que auxiliem durante todo o procedimento.

De acordo com o Ministério da salude os equipamentos da lavanderia sao de
responsabilidade dos administradores, que supervisionam as atividades dos setores. Além
disso, o equipamento minimo necessario reune as lavadoras, centrifugas, calandras,
secadoras, prensas, maquinas de costura, balanca, carros de transporte, os termémetros,

termostatos e cronébmetros.

Segundo Lisboa e Torres (1999) a capacidade do maquindrio deve ser ajustada ao
ambiente, de modo a tornar possivel um fluxo de circulacao livre, sem acarretar acidentes e
transtornos aos operarios do setor. Dentro desta perspectiva o Manual de Processamento
de Roupas de Servigos de Saude: Prevencdo e Controle de Riscos — ANVISA (2007)
recomenda que entre as partes moveis dos equipamentos deve haver uma faixa livre
variavel de 70cm a 1,30m, certificado pela autoridade competente em seguranca e

medicina do trabalho.

Sendo assim, a organizacdo do setor deve planejar a distribuicdo do equipamento,
analisando os movimentos e as condigbes térmicas em funcdo da sua localizagdo e

dimensionamento.

7

Na aquisicdo do equipamento € necessario verificar suas especificacdes de
fabricacdo, instalagdo, as normas de seguranca e recomendacgfes do fabricante. Durante

instalacdo devem ser apoiadas firmemente ao chdo, sem apresentar declives.

O Manual de Lavanderia Hospitalar do Ministério da saude (1986) aponta ainda que o
calculo da capacidade, sobre o equipamento a ser instalado, se baseia nas estimativas de
utilizacdo da roupa:
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- hospital geral: 4 kg / leito / dia;

- maternidade: 6 kg / leito / dia;

- hospital de pronto-socorro: 6 kg / leito / dia;
- hospital especializado: variavel.

Visto que, a operacionalizacdo da lavanderia € de extrema importancia para o
hospital, seu mau funcionamento, mesmo que parcial pode ocasionar transtornos
relacionados a complexidade das tarefas. Assim, a manutencédo dos equipamentos torna-se
indispenséavel, capaz de oferecer maior seguranga minimizando os riscos de acidente ao
operador. Desse modo o conhecimento do equipamento utilizado, devidamente apresentado

em treinamentos possibilita 0 rendimento da jornada de trabalho, assim como sua producao.

A ANVISA (2007) propde ainda que, os equipamentos utilizados para o
processamento das pecas possuam 0 aterramento elétrico, isolamento da fiacdo, e
dispositivos capazes de interromper alguma operacao inadequada. Na tabela abaixo
podemos visualizar os equipamentos utilizados para cada etapa operacional da roupa

tratada na lavanderia.

Tabela 1: Manual de Processamento de roupas de Servigos de Saude.
FONTE: Anvisa (2007)

EQUIPAMENTOS UTILIZADOS OPERAGAO
-Carro de transporte; Coleta
-Hampers
- Carro de transporte Recepcdo e separacao
- Mesa de separacao
- Balanca Pesagem
- Lavadora Lavagem
- Extratora Centrifugagéo
- Carro de transporte
- Secadora Secagem
- Carro de transporte
- Calandra Calandragem
- Carro de transporte
- Dobradeira Dobragem
- Prensa Prensagem
- Carro de transporte
- Seladora Embalagem e preparacao
- Carro de transporte
- Maquina de Costura Confecc¢éo e reparo
- Carro de transporte Distribui¢éo

Segundo a ANVISA (2007) sdo usados dois sistemas de lavagem da roupa

hospitalar, que ird depender do tipo de equipamento utilizado:

46



- Lavagem em cargas individuais €;

- Lavagem continua.

No primeiro tipo de lavagem, os lotes séo lavados separadamente, utilizando uma
solucdo (pré-lavagem, acidulacdo e amaciante) para cada operacdo, utilizando lavadoras
continuas que funcionam pelo processamento de contracorrente. JA& o procedimento da
lavagem continua aplica uma mesma solucéo para varios lotes. Esta pode utilizar lavadoras
convencionais com controle manual, ou a lavadora extratora, que possui 0 processo de

lavagem, centrifugacéo e o acondicionamento.

A maquina mais moderna e utilizada na lavanderia hospitalar é a lavadora de
desinfeccdo, situada na barreira de contaminacdo. Apresentam uso para cargas individuais,
utilizando alteracdes na féormula de lavagem compativeis com o material que sera

processado.

Cabe ressaltar ainda, que para qualquer sistema de lavagem o equipamento deve
apresentar boa acdo mecanica, quimica, verificacdo de temperatura e tempo de duracao
para a operacdo. Em relacdo as caracteristicas do equipamento, todo maquinario apresenta

suas particularidade e funcdes especificas.

Além do conhecimento especifico dos equipamentos e atividades, o efetivo
funcionamento da lavanderia necessita de uma programacao sobre a disposicdo de material
de consumo. Desse modo é possivel prever a falta de material utilizado, sem prejudicar o

desempenho dos operadores em servigco e o0 desenvolvimento regular das atividades.

Assim, € necessario que os operadores possuam conhecimento dos equipamentos
gue irdo utilizar. De acordo com Lisboa (1995) os funcionarios deste setor devem atuar em
varios postos, devendo, portanto estar treinados para a manipulacao correta do maquinario e

processamento das pecas.

Quanto aos produtos quimicos utilizados na lavanderia, estes devem ser
provenientes de fornecedores que sigam as normas do Ministério da Saude. Ao solicitar o
produto o fornecedor deve oferecer a orientacdo de uso do material.

Entretanto a ANVISA (2007) recomenda que o chefe da lavanderia e, se possivel, os
operadores tenham o prévio conhecimento da quimica utilizada, assim como suas principais
reagcfes antes da manipulagdo, para que ndo haja acidentes, nem falha durante as

aplicacoes.
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CAPITULO 2
ERGONOMIA DO AMBIENTE CONSTRUIDO

Neste capitulo serdo abordados 0s aspectos inseridos na configuracdo de um ambiente de
trabalho, que podem influenciar de forma positiva ou negativa, e o desempenho das
atividades elaboradas no local de trabalho.

Em relagdo a Ergonomia do ambiente construido serdo abordados seus conceitos e
beneficios para o ambiente de trabalho, verificando que os fatores que integram o ambiente

construido podem proporcionar o melhoramento na qualidade das atividades desenvolvidas.

2.1. PRINCIPIOS DA ERGONOMIA

De acordo com a Associagdo Internacional de Ergonomia (AIE), a ergonomia
classifica-se como uma disciplina cientifica que busca verificar o funcionamento entre as
interacbes dos seres humanos e elementos do sistema. Sua abordagem sistémica, abrange
aspectos da interacdo das pessoas com o0 ambiente e suas interfaces, otimizando o bem-

estar humano e a melhoria do desempenho geral de um sistema.

Todavia, Wilson e Corlett (2005) consideram que a interacdo continua e dinadmica
entre as pessoas e seu entorno também pode resultar em tensdes de ordem fisioldgica e
psicolégica. Desse modo, os estimulos fisicos situados no ambiente podem gerar tanto o

desconforto, quanto doencas de ambito ocupacional e social.

Quanto aos dominios de especializacdo a ergonomia apresenta trés segmentos

caracteristicos da interagdo, compreendendo respectivamente:

- Ergonomia Fisica, que abrange estudos da anatomia humana, antropometria, fisiologia e
biomecanica relacionadas as atividades fisicas;

- Ergonomia Cognitiva, onde 0s processos mentais, tais como percepg¢ao, memoria,
raciocinio e atenc¢do, interferem na relagéo entre o ser humano e o sistema;

- Ergonomia Organizacional, que possui como objetivo a otimizacdo dos sistemas soOcio-
técnicos, compreendendo as estruturas politicas, organizacionais e de processos, através da
motivagdo, satisfacdo, trabalho em equipe, projeto e gestdo participativa, inserida no

ambiente.

Por se tratar de uma disciplina cientifica relacionada ao entendimento das interacdes
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entre os seres humanos e outros elementos ou sistemas, os profissionais da area atribuem
contribuicbes para o planejamento de novos projetos. Desse modo se encarrega de avaliar
atividades desenvolvidas, as necessidades e limita¢cdes do usuario no ambiente construido,

tornando possivel uma melhoria em seu desempenho.

O trabalho abrange toda atividade em que ocorre o relacionamento entre 0 homem e
a tarefa. Segundo lida (2005), a ergonomia propde o estudo da adaptacdo do trabalho ao
individuo, que por sua interdisciplinaridade, torna-se essencial para a melhoria da

produtividade e melhoria no funcionamento das atividades desenvolvidas.

De acordo com Moraes & Soares (1898), considerando os enfoques sistémico e
informacional, a abordagem da ergonomia como tecnologia operativa apresenta variagbes

integrando o desenvolvimento fisico, cognitivo e social em seu campo de acao.

Considerando a pluralidade de atividades, o autor aborda ainda que, aspectos
relacionados ao comportamento humano, além de outros recursos existentes no sistema,
influenciam no planejamento de projetos e execuc¢do das atividades a serem desenvolvidas,

sendo apresentados da seguinte maneira:

Homem - caracteristicas fisicas, fisiologicas, psicologicas e sociais do trabalhador,

influéncia do sexo, idade, treinamento e motivacgao;

Maquina — caracteriza-se por maquina toda ajuda material que o homem utiliza no

seu trabalho, englobando os equipamentos, ferramentas, mobiliarios e instalagées;

Ambiente — estuda as caracteristicas do lugar gue envolve o homem durante o

trabalho, como a temperatura, ruidos, vibragdes, luminosidade, cores, etc;

Informacéo — comunicacdes existentes entre os elementos de um sistema a

transmisséo de informacdes e processamento e tomada de decisbes;

Organizagédo — conjugacéo de todos os elementos acima citados no sistema
produtivo, estudando aspectos como horarios, turnos de trabalhos e formacdes de

equipes;

Consequéncias do trabalho — controle como tarefas de inspec¢fes energéticos, fadiga,

stress.

Dentre os dominios especializados da disciplina, lida (2005), aborda que a
Ergonomia do Ambiente Construido, analisa o local onde as tarefas sao realizadas,
considerando o espaco fisico e sociocultural que condiciona a interagcdo do homem com o

ambiente.

Além disso, o conforto térmico, iluminagdo e ruidos s&do importantes fatores
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estabelecidos em legislacdo que apresentam seus limites de tolerancia para o tempo de
exposicdo do usuario no ambiente, podendo garantir o conforto e seguranca para a
realizacdo das atividades.

Mont’Alvao & Villarouco (2011), ressaltam ainda que, a ergonomia possui foco na
necessidade de adequacdo dos espacos construidos e as atividades que ali serao
desenvolvidas. Possui o0 intuito de proporcionar conforto e bem-estar ao ser humano que as
desenvolvera, proporcionando um espaco de trabalho ergonomicamente adequado,
ajustando o projeto/espaco ao homem e ndo o contrario. Desse modo assegura uma
interacdo entre as pessoas e 0 seu entorno, podendo minimizar o desconforto de ordem

fisica e psiquica, assim como, doengas ocupacionais ou sociais.

2.2. ERGONOMIA DO AMBIENTE CONSTRUIDO E O AMBIENTE DE TRABALHO

Com a integracdo do ambiente arquitetdbnico e o espaco/ambiente de tarefas
Mont’Alvao (2005), compreende que a aplicagdo da ergonomia que contempla o ambiente
construido torna-se cada vez mais necessario, incluindo caracteristicas como percepcéo,
compreensdo e interacdo com o espaco. Ainda que, represente uma das ramificacdes mais
recentes da ergonomia seu objetivo avalia a adaptabilidade das atividades de acordo com os

espacos do ambiente.

Segundo lida (1998), os conhecimentos aplicados sobre ergonomia, foram
inicialmente praticados apenas em atividades relacionadas a producdo industrial, se
expandindo para quase todos os tipos de atividade humana. Sendo assim, os espacos de
atividades de um ambiente também podem ser beneficiados com a ergonomia, envolvendo o
ambiente como meio que poderd ser modificado, de acordo com a necessidade do ser

humano para a execug¢éo de qualquer atividade envolvida.

A partir da expansdo dos conhecimentos e aplicacdo da ergonomia, o conselho da
Associacao Internacional de Ergonomia (AIE), adotou a aplicagédo da disciplina por meio de
teorias, principios, dados e métodos, otimizando o bem estar humano e 0 comportamento
global do sistema. Dessa forma o profissional podera contribuir no planejamento do projeto
considerando a avaliacdo de taferas, trabalhos, e ambientes, de modo que, sejam

compativeis as necessidade e limitagdes do usuario.

Além disso, de acordo com Villarouco (2002), a ergonomia do ambiente construido
extrapola as questbes puramente arquitetbnicas. Direciona sua aplicacdo na adaptabilidade

e conformidade do espaco, assim como as tarefas e atividades que serdo desenvolvidas.
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Nesse processo 0 usuario deve estar inserido como provedor de informagdes nos seguintes
niveis:
* no nivel operacional, fornecendo subsidios na identificagdo das necessidades ambientais

para o desenvolvimento satisfatério do trabalho a ser realizado;

* no nivel cognitivo e perceptivo, externando desejos e representacdes mentais, em relacao

ao espago a ocupar;

* no nivel organizacional, quando a estrutura de funcionamento determina a qualidade das

relacdes interpessoais desenvolvidas no ambito do empreendimento.

Ainda sobre essa abordagem a autora considera fundamental antever a real situagéo
de trabalho do projeto ainda em desenvolvimento, prevendo a adequacgdo dos ambientes em
funcionamento. Dessa maneira é possivel desenvolver ambientes ergonomicamente
adequados, inserindo as preocupacdes ergonémicas ainda na fase projetual, podendo

identificar antecipadamente possiveis caracteristicas indesejaveis ao ambiente.

Sendo assim, torna-se possivel definir um link importante entre a ergonomia e a
arquitetura, a medida que envolve as questdes relacionadas com o planejamento ao
atendimento das necessidades do usuario. Considera os requisitos a serem oferecidos,

através dos espacos arquitetdbnicos e ambientes projetados.

Villarouco (2009) aponta o usuéario como foco principal do espaco a ser analisando,
visto que, esse irA desempenhar atividades dentro do espaco de acordo com necessidades
especificas de cada usuario. Enfatiza também que a ergonomia parte da premissa de

adaptar e configurar o espaco, promovendo maiores condi¢des de conforto ao homem.

A avaliacdo ergonbmica do ambiente construido, busca identificar conflitos no
ambiente, causados por elementos inadequados ou ausentes. Utiliza como método a
avaliacdo do ambiente e a percepcdo do usuario, que considera os aspectos fisicos e

psicolégicos do trabalhador.

A partir dessa premissa a aplicacdo da antropometria pode ser considerado como
elemento preventivo, relacionado a eventos inesperados de desconforto, o que pode

interferir na salde do trabalhador assim como na rentabilidade de suas atividades.

2.2.1.CONSIDERACOES ACERCA DA ANTROPOMETRIA

A antropometria é a ciéncia que estuda as grandezas dos segmentos corporais dos

individuos, tornando-se fundamental para o desenvolvimento e aplicagdo da ergonomia e da
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arquitetura. A importancia de sua utilizacdo reside em dimensionamento de equipamentos,
mobiliario, utensilios, e espacos fisicos, envolvendo tamanho e forma e interagindo com os

movimentos corpdreos dos usuarios (IIDA, 2005).

A partir dos dados antropométricos, a biomecéanica, que aborda o estudo do
movimento, pode determinar as zonas de alcance, posturas e espacos adequados ao corpo

humano para desempenho de seus movimentos.

De acordo com Neufert (1974), é necessario o conhecimento das dimensfes minimas
utilizadas pelos usuarios em espacos fisicos de diversas naturezas. Ter ciéncia do espaco
racional que o0 homem necessita para se movimentar nos ambientes e trabalhar
confortavelmente é prerrogativa para o bem-estar e eficiéncia no desenvolvimento das

atividades.

Para Boueri (1999), as dimensBes e o0os movimentos do corpo humano sdo
determinantes no planejamento do projeto. Sua aplicacdo torna possivel assegurar a
integridade fisica e psiquica dos usuarios, podendo garantir o desempenho de atividades e o

uso de utensilios mais satisfatorio.

Nesse sentido, sdo consideradas para efeito de determinacdo das dimensfes
referenciais, as medidas entre 5% a 95% da populacdo brasileira, por contemplar as
diferencas relativas a extremos correspondentes a mulheres e homens de baixa estatura ou
estatura elevada, magros ou obesos, criancas ou idosos e outras peculiaridades dos
individuos e da sociedade em geral (ABNT|NBR 9050, 2004).

Em relacdo as zonas de alcance, estas sdo baseadas no menor percentil (2.5%) do
género feminino por apresentar as menores dimensdes corporais, permitindo, contemplar o
maior nimero de usuarios. J4 para espacos interiores considera-se o maior percentil (97.5%)
do género masculino por apresentar as maiores dimensdes corporais, proporcionando maior

acesso ao numero de usuarios.

Em geral, cada projeto requer a selecdo dos dados antropométricos compativeis da
populacdo especifica a que se destina o projeto (homem, mulher, crianga, idoso),

adequando-os de acordo com as necessidades especificas de cada grupo.

Cabe destacar ainda que, existem dois tipos de variaveis antropométricas a serem
consideradas, as estaticas e as dinamicas. Conforme Guimardes (2001), as variaveis
estéticas (estruturais) e as dinamicas (funcionais), podem ser classificadas da seguinte

maneira;

* A antropometria estatica: baseia-se em medidas estaticas, indicando as dimensoes fisicas
do corpo parado ou com poucos movimentos. Essas medidas estruturais utilizam as medidas
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estruturais do corpo, a partir de posicdes inertes do individuo. Nem sempre recomenda-se

sua utilizacéo para situacdes que envolvam movimentos.

» A antropometria dindmica: Avalia os alcances dos movimentos, angulos e for¢cas na tomada
de decisbes do envelope de alcance, tratando do manuseio de produtos e alcance no
espaco tridimensional. O movimento de cada area ocorre em partes isoladas do corpo,

entretanto simultaneamente envolve outras partes, reunindo varios movimentos do corpo.

Com o intuito de contribuir para que o projeto do ambiente se torne adequado as
dimensdes humanas, Barros (2009) propde a aplicacdo do método MACHIA (Metodologia de
Avaliacéo da Circulagédo Horizontal Interna de Ambientes), que avalia 0 espaco do ambiente
baseado em dados provenientes da antropometria, possuindo dados concretos para estudos
do ambiente construido. Analisa as circulagdes horizontais em escalas de proporcdes reais,

associando a percepcao espacial do usuario a efetiva caréncia do espaco.

Pode ser aplicado tanto na fase de projetacdo do ambiente, sendo mais facil executar
possiveis modificacBes no projeto, quanto no ambiente edificado apontando as deficiéncias
gue poderdo ser corrigidas com modificacBes no layout de ambientacdo e/ou reformas no

espaco fisico.

De acordo com Panero e Zelnik (2002), os dados antropométricos relativos ao projeto
de espacos internos sdo aplicados sob a forma de padrdes referenciais,
antropometricamente direcionados para garantir que as pessoas sejam atendidas
adequadamente pelos varios componentes dos ambientes internos em que vivem,
apropriados as variadas dimensfes corporais, pesos, idades e condicbes fisicas dos

individuos.

Desse modo entende-se que a selecdo dos dados antropométricos adequados se
baseia na natureza do problema particular em questdo, estabelecendo a extensdo
dimensional que precisa ser considerada na definicdo de cada variavel antropométrica. Um
ambiente adequado ao seu uso exige critérios de dimensionamento fisico, bem como layout

contemplando necessidades especificas de fluxos ou deslocamentos do ambiente.

2.2.2. CONFORTO AMBIENTAL NOS SETORES DE TRABALHO

Segundo Teixeira e Pereira (2001), analisar o ambiente construido sob o ponto de
vista do conforto ambiental é uma abordagem segmentada e parcial, porque além de
confortavel, o ambiente deve ser saudavel. Ao associar conforto ao ambiente construido

uma série de parametros com diferentes &reas em comum sao reunidos. Além da ergonomia
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faz abordagem com as condi¢8es do conforto luminico, acustico e hidrotérmico.

Sendo o ambiente um conceito daquilo que envolve fisicamente, nem todas as
condi¢des de conforto correspondem a condi¢ces saudaveis. De acordo com a Organizacao
Mundial de Saude (OMS) o termo saude, pode ser entendido como o bem estar fisico,
mental e social dos individuos humanos. O conforto pode ser interpretado por meio de
sensacodes, inclusive as de carater subjetivo, pois depende dos estimulos que o individuo

recebe do ambiente, e de seus instintos, experiéncias e juizos.

Para Schmid (2005), o conforto disputa com a arte o poder de satisfazer as pessoas, e
parte dessa disputa se refere a eficacia emocional. Desse modo o homem e o0 espac¢o de um
ambiente s&o existencialmente conectados, visto que seus elementos geram, delimitam,
organizam, ordenam o espac¢o onde serd o lugar agenciado para a pratica das atividades

humanas.

Os espacos de um ambiente devem ser pensados de forma a cumprir 0os objetivos
para o qual eles foram projetados, tornando-os eficazes, de modo a tratar o bem-estar como

uma necessidade basica nos postos de trabalho.

De acordo com Chaui (1994), o homem ndo pensa o conforto, mas o sente. O
conforto é uma relacdo complexa que envolve os significados e seus valores, atribui
significados visuais, tateis, olfativas, gustativas, sonoras, motrizes, espaciais e linguisticas,

construindo seus valores a partir de suas relacoes.

Portanto, o conforto ambiental busca adequar os principios fisicos envolvidos e as
necessidades do ambiente, onde o homem, por meio dos sentidos, é levado a conferir a

satisfacdo do conforto ambiental inserido no local.

Cada individuo percebe, reage e responde diferentemente as acbes sobre o
ambiente em que se insere. As respostas ou manifestacdes decorrentes séo resultado das
percepgbes (individuais e/ou coletivas), dos processos cognitivos, julgamentos e

expectativas de cada pessoa.

Alguns parametros minimos do conforto ambiental estabelecidos pelas Normas
Regulamentadoras (NR) propdem diretrizes norteadoras para a configuragdo correta no uso
do ambiente. De acordo com sua utilizagdo, pode proporcionar maior conforto e eficiéncia, a
partir da adequacdo de principios fisicos apresentadas no ambiente, relacionadas ao

conforto térmico, conforto acustico e luminico.

Segundo Bestetti (2010), conforto é a sensacdo de bem-estar no atendimento das
necessidades do usuario em um determinado ambiente, considerando-se ndo apenas
elementos fisicos de iluminagdo, acustica e temperatura, mas também sensoriais e
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emocionais. Portanto, conforto ambiental, refere-se & adequacéo das variaveis ambientais

gue interferem e modificam a capacidade produtiva e de habitabilidade dos usuérios.

- CONFORTO TERMICO: os diversos ambientes funcionais solicitam sistemas de controle
das condi¢cdes de conforto higrotérmico e de qualidade do ar diferentes, em fungcdo dos
grupos populacionais que os frequentam, das atividades que neles se desenvolvem e das
caracteristicas de seus equipamentos. Ao analisarmos as condi¢des exigiveis para avaliacéo
da temperatura a norma NR — 17 apresenta de forma breve que a temperatura pode oscilar
entre 20°C e 23°C, onde a velocidade ndo deve estar superior a 0,75m/s;d.

- CONFORTO ACUSTICO: a partir das demandas especificas dos diferentes ambientes os
sistemas de controle de suas condi¢cdes de conforto acustico, seja pelas caracteristicas dos
grupos populacionais que os utilizam, seja pelo tipo de atividades ou ainda pelos
equipamentos neles localizados, deve-se consultar as normas brasileiras existentes sobre o
controle acustico. Ambientes com elevados niveis de ruidos favorecem ao desconforto e ao

estresse auditivo.

Sendo assim, para reduzir os efeitos indesejaveis, trés iniciativas devem ser
executadas: eliminar ou reduzir a emisséo de ruidos diretamente na fonte, isolar a fonte de
emissdo de ruidos ou reduzir o tempo de exposicdo ao ruido (DUL & WEERDMEESTER,
2004). Nesse sentido a Norma Brasileira NB 95 estabelece niveis de ruido aceitaveis para
diferentes atividades e a NB 101 fixa niveis de ruido compativeis com o conforto acustico em

ambientes diversos.

Para as condicbes da aceitabilidade de ruidos, a NBR especifica um método que
envolve as medicdes do nivel de pressdo sonora equivalente (LAeq), em decibéis. Em
relacdo aos setores da cozinha e lavanderia a NR-15 admite como limite de tolerancia para

ruido continuo o valor de 85 dB(A) para 8 horas de exposicao.

- CONFORTO LUMINICO: ha demandas especificas dos diferentes ambientes quanto a
sistemas de controle de suas condigdes de conforto luminoso, seja pelas caracteristicas dos
grupos populacionais que os utilizam, seja pelo tipo de atividades ou ainda pelos

equipamentos neles localizados.

De modo geral atendem a trés situagfes: as areas de permanéncia temporaria,
caracterizadas como areas ndo produtivas, areas com desempenho de tarefas com bons
contrastes, como leitura, e areas onde se praticam tarefas com alto grau de exigéncia visual.
Assim, deve ser consultada a Norma Regulamentadora a fim de verificar os niveis minimos

de iluminamento em lux por atividade.
De acordo com a NBR-5413, de 1992, que estabelece os valores de iluminancias
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médias minimas em servico para iluminagdo artificial em interiores, o nivel adequado de
iluminamento nestes ambientes, variam de 150 a 300 lux, de acordo com o posto de
trabalho.

Para iluminagdo a Norma Brasileira (NBR) propde que a llumindncia do ambiente
seja verificada pela classe de tarefa visual que sera desenvolvida no local, apontando o nivel

de luminancia como minima, média ou alta.

Além disso, os ambientes devem ser dotados de sistemas apropriados de iluminacao,
evitando o cansacgo visual e ofuscamento, promovendo o bem-estar visual. Desta forma, o
estudo da percepcdo ambiental € de fundamental importancia para que possamos
compreender melhor as inter-relacbes entre o homem e 0 ambiente, suas expectativas,

anseios, satisfacdes e insatisfacdes, julgamentos e condutas.

2.3. AMETODOLOGIA PARA O AMBIENTE CONSTRUIDO (MEAC)

A ergonomia desde os seus primordios preocupa-se em avaliar a adequabilidade,
verificando o espaco provedor de bem estar ao usuario. De acordo com Villarouco (2007), o
método de uma avaliacdo ergondmica do ambiente construido consiste em identificar
conflitos no ambiente ocasionados por elementos ausentes ou inadequados. Se destina ao
usuario do espaco e a adequabilidade do ambiente em favor do seu bem-estar, procurando
entender, avaliar e se necessario modificar o ambiente a favor da interagdo continua com o

usuario.

Verifica-se por meio das opinifes e sugestdes dos proprios usuarios, sua percepgcao
a respeito do ambiente, aliados a andlises técnicas e percepcdo do pesquisador
ergonomista. Desse modo seus desejos e insatisfacdes sdo identificados através dos
instrumentos de pesquisa da ergonomia, estabelecendo as fases de avaliacdo de cada
ambiente. Seu inicio parte da observacgdo global do pesquisador no ambiente, e se estende
até a pesquisa de percepcdo com o usuario, afim de melhor compreender o entorno de cada

ambiente.

Com esse intuito a MEAC (Metodologia Ergondmica para o Ambiente Construido)
preocupa-se em entender, avaliar e modificar as situagdes de trabalho verificando as
atividades continuas desenvolvidas pelo o usuéario e sua adequacgao ao ambiente construido.
Se apropria das normas, indices pré- estabelecidos e das legislacbes quando necessita de
elementos norteadores para identificacdo da percepcdo ambiental em relacdo ao ambiente

construido.
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Ainda segundo Villarouco (2007), o desenvolvimento da MEAC apresenta duas fases
distintas. S&o considerados elementos de ordem fisica do ambiente e através da
identificacdo da percepcao do usuério, em relacdo ao ambiente vivenciado pelo entrevistado.
Somente a partir dos dados obtido nas duas fases torna-se possivel gerar um diagnostico e
recomendacfes com melhorias e adequacdo do ambiente.

De acordo com a MEAC, sua avaliagdo consiste em cinco etapas, onde as trés
primeiras abordam a analise fisica, a subsequente esta relacionada a ordem cognitiva dos
usuarios e a Ultima analisa o conjunto das informac¢des adquiridas e propde recomendacdes
para a obtencdo de melhorias ho ambiente. O quadro a seguir apresenta as fases de
avaliacdo do ambiente, partindo do olhar inicial e global até a pesquisa de percep¢édo do

usuario.

QUADRO 1: Esquema Metodolégico simplificado da MEAC.

MEAC — Metodologia Ergonémica para o Ambiente Construido

ETAPA — FASE |

TECNICA

OBJETIVO

Andlise Global do
ambiente

Walkthrought;

Observacao assistematica;

Obter informagdes sobre a
estrutura organizacional, a
dindmica da institui¢cdo e os
processos de trabalho.

Identificacdo da
configura¢@o ambiental

Walkthrought;
Observacao sistematica;

Observar os condicionantes
fisicos ambientais existentes no
ambiente.

Entrevista estruturada e semi-
estruturada;

Obter informagdes de ordem
fisica, organizacional, assim como
a descrigéo das tarefas prescritas

Medicbes
Questionario estruturado

Obter informacdes relacionadas a
aspectos de infraestrutura fisica
das edificagbes.

Avaliac@o do ambiente
em uso

Observacao sistemética
Fotografia
Filmagem

Identificar a adequabilidade do
ambiente; o quanto ele é
facilitador ou dificultador no
desenvolvimento das atividades.

ETAPA — FASE Il

Percepcdo ambiental

Questionario estruturado e
semi-estruturado

Ferramentas da percepc¢do
ambiental

Identificar de que maneira o
usuério percebe o seu ambiente,
e de que modo o usuario se
relaciona com o espaco.

ETAPA — FASE Il

Diagnostico e
Recomendacdes

Confronto dos dados

Observacao e analise dos
resultados.

Propor corre¢des, melhorias ou
ainda estabelecer parametros
para projetos futuros.

FONTE: Adaptado de Paiva e Santos, 2012.
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A primeira fase da metodologia, compreende a andlise fisica do ambiente, sendo
realizada por meio de 3 (trés) etapas — Andlise global do ambiente, Identificacdo da
configuragdo ambiental e Avaliagdo do ambiente em uso no desempenho das atividades. A
segunda fase aborda a percepcdo ambiental e a terceira e Ultima fase consiste em
diagnosticar e propor as recomendacfes para 0 ambiente ou para a elaboracdo de projetos
futuros. A seguir, estdo expostas as informacgfes acerca de cada etapa integrante da
metodologia utilizada.

2.3.1. ANALISE GLOBAL DO AMBIENTE

Esta etapa tem como objetivo entender o sistema ambiente | humano | atividade,
considerando todos os condicionantes fisico-ambientais para o reconhecimento dos espacos

e atividades que sdo desenvolvidas.

Verifica-se que nessa fase ocorre a identificacdo de problemas que apontam a
necessidade da intervencdo ergonOmica. Assim, € realizado todo o detalhamento e
descricdo de sua configuracdo espacial, levantamento das principais atividades realizadas e
detalhamento da estrutura organizacional da instituicdo. Considera-se ainda, a percepc¢ao do
pesquisador durante a primeira visita e conhecimento inicial da configuracdo do ambiente

estudado.

Nesta etapa de investigacdo da MEAC séo aplicadas as técnicas de andlise

walkthrough e observacéo, descritas respectivamente:

- WALKTHROUGH

Originada da Psicologia Ambiental, o walkthrough é uma reconhecida técnica de
Avaliacdo Pdés-ocupagdo — APO, descrita por Rheingantz et al. (2009) como sendo uma
combinagdo de observagcdo com entrevista, que consiste no percurso através dos
Ambientes, possibilitando a identificacdo de aspectos positivos e negativos dos espagos da

edificacao.

O walkthrough é a primeira técnica utilizada em uma pesquisa sobre ambiente
construido. E através desse reconhecimento que se identificam elementos limitadores e
facilitadores da interagdo dos usuarios com os ambientes fisicos, e sdo assinaladas as

caracteristicas fisico-espaciais dos ambientes por meio de desenhos e registros fotograficos.

Esta ferramenta propicia subsidios para elaboracdo das entrevistas e questionarios

aplicados, identificando os aspectos de interesse direto da pesquisa.
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- OBSERVACAO

De acordo com Marconi & Lakatos (2010) a observacdo é uma técnica de coleta de
dados para a obtencéo de informac8es sobre o fenbmeno pesquisado, e bastante utilizada,
gue consiste na observancia dos fatos desenvolvidos em seu espac¢o temporal e com suas

peculiaridades.

Em estudos de carater exploratorio, como proposto neste estudo, a observacéo ajuda
0 pesquisador a identificar e conseguir provas relevantes sobre o caso investigado.
Aproxima o pesquisador da realidade e o obriga a possuir contato direto com a realidade.

Sua presenca € assimilada como elemento estranho, podendo impactar e camuflar os

resultados.

2.3.2. IDENTIFICACAO DA CONFIGURACAO AMBIENTAL

Nesta etapa o levantamento de todos os dados do ambiente devem ser coletados.
Devem ser registrados todos os condicionantes sobre os componentes fisicos dos
ambientes, como: o dimensionamento, acessibilidade, layout dos postos e estacdes de
trabalho, niveis de iluminamento, ruidos, ventilacdo e materiais utilizados na configuracéo do
ambiente. Costa, Andreto e Villarouco (2009) abordam ainda a necessidade de verificar os

deslocamentos e as condicdes de acessibilidade que compdem o ambiente.

Desse modo, as técnicas direcionadas a esta etapa, possibilita avaliar o ambiente de
trabalho de forma sistemética e confiavel, podendo identificar os problemas que podem
interferir sobre o conforto e bem estar do trabalhador, durante o desenvolvimento das

atividades.

Para o levantamento dos dados, deve ser utilizado entrevistas, levantamento das
medicdes compativeis ao ambiente e questionarios, verificando cada variavel obtida, a partir

de principios ergonémicos.

- ENTREVISTA

Considerada instrumento basico de coleta de dados para processo investigatdrio,
consiste em relato verbal ou conversacao entre duas pessoas — entrevistado e entrevistador,
para obtencdo de informacfes a cerca de um determinado objetivo (MARCONI & LAKATOS,
2010).

Do mesmo modo, Moraes & Mont’alvdo (2007), consideram a entrevista como

instrumento de maior flexibilidade na coleta de dados em pesquisa com métodos
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interrogativos.

- MEDICOES

Utilizado para a obtencdo das plantas, registro de layout, acessibilidade, condi¢cdes
de conforto relativo ao iluminamento, ruido, ventilacao, temperatura e vibragdo existente no
ambiente. Realiza em cada posto de trabalho o levantamento de todos os dados, a fim de
verificar e confrontar a compatibilidade dos resultados com os valores elencados nas normas

existentes.

- QUESTIONARIO

Utilizado como um instrumento de coleta de dados, o questionario € uma técnica de
interrogacao, constituido por uma série de perguntas. De acordo com Marconi e Lakatos
(2010) as perguntas devem ser respondidas sem a presenca do pesquisador, objetivando o

conhecimento das opiniées, expectativas e experiéncias do individuo.

Os questionarios em que o pesquisador participa diretamente com o respondente,
sdo classificados como sendo de auto-aplicacdo, onde o pesquisador faz as perguntas e
anota as respostas. Para lida (2005) esse tipo de questionario com perguntas abertas
proporciona maior liberdade de respostas e justificativas apresentadas pelo entrevistado,

entretanto o resultado pode apresentar respostas despadronizadas.

Ja na aplicacdo da entrevista padronizada ou estruturada, 0 questionario segue um
roteiro previamente estabelecido pelo pesquisador, onde as perguntas sdo predeterminadas.
Em sua aplicacdo o pesquisador ndo € livre para fazer adaptacbes nas perguntas a

determinada situacdo, fazer outras perguntas ou alterar a ordem dos topicos.

Com isso, a padronizacdo de perguntas, permite a obtencéo de respostas com maior

semelhanca, dentro do mesmo conjunto de perguntas.

2.3.3. AVALIACAO DO AMBIENTE DURANTE O DESEMPENHO DAS TAREFAS

Nesta etapa € verificado o desenvolvimento das atividades no ambiente, identificando
se o desempenho proporciona facilidades ou dificuldades. Consiste basicamente em
observacdes sisteméaticas, de acordo com cada atividade realizada. Verifica as interferéncias
dos condicionantes espaciais no desempenho da atividade, bem como o0s possiveis

problemas que interferem no conforto e bem estar dos seus usuarios.

Registram-se 0s movimentos e posturas durante a execucdo das tarefas, identificam-
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se os percursos e fluxos mais utilizados, as distancias percorridas, a circulagdo existente e a

adequacéo e suficiéncia do espaco nos ambientes e postos de trabalho.

Dessa maneira, € importante que a analise do ambiente seja realizada durante o
horario de trabalho, durante a realizacdo das tarefas, visto que, o espaco fisico possui
relacéo direta com a eficiéncia das atividades realizadas, e a produtividade dos operadores.
Além disso, contribui com a saude psicolégica dos operadores que estdo expostos as
condicbes de trabalho oferecidas no ambiente.

2.3.4. PERCEPCAO AMBIENTAL

Nesta etapa, a utilizacdo de ferramentas da psicologia ambiental auxiliam no
entendimento da percepc¢do que os usuarios tem do espaco. Diversas sao as possibilidades
de aplicacdo e uso de ferramentas, cabendo ao pesquisador identificar qual ferramenta se
adéqua ao caso analisado. Pela simplicidade para execucdo e boa aplicacdo a grupos de

pessoas, a Constelacdo de Atributos tem sido largamente aplicada nesta fase da MEAC.

Nesse contexto Paiva e Santos (2012) abordam ainda algumas ferramentas que
também podem ser aplicadas, citando o0 mapa cognitivo, mapa mental, mapa

comportamental, poemas dos desejos, entre outros.

Com relacdo a Constelacdo de Atributos, Villarouco e Andreto (2008) consideram que
a ferramenta possui como objetivo, auxiliar profissionais da area de projetos a tomarem
conhecimentos a cerca da consciéncia psicolégica dos usuarios em relacdo ao ambiente.
Trata-se de uma técnica experimental para analisar as associacdes de ideias espontaneas,
obtidas através de usuarios que representam 0 espaco vivenciando, agrupando suas

caracteristicas e qualificativos.

De acordo com Schimidt (1974) consiste em um dos métodos mais importantes
utiizadas pelo homem, auxiliando na demonstragdo das estruturas consideradas,

esteredtipos, para classificar qualquer tipo de ambiente utilizado pelo usuario.

Além disso, com o proposito de facilitar o entendimento dos resultados a Constelagéo
de Atributos permite uma representacdo gréfica, com boa legibilidade dos dados, onde s&o
ordenados e organizados sistematicamente, permitindo, assim, uma melhor avaliacdo do

espaco analisado (ver figura 8).
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ATRIBUTO Y

ATRIBUTO X

CATEGORIA

CLASIIFIC ACAD
QTO. & FREQUENCIA

ATRIBUTO 2

COBIETODE

DISTANCLA PSICOLOGIC &

FIGURA 8:Modelo gréafico de uma Constelagao de Atributos.
FONTE: VASCONCELOQOS et. al 2011

Na representacao grafica, o centro representa o objeto de estudo, e o afastamento ou
aproximacao do elemento central informa a percepcéo do espaco. Assim, 0s elementos mais
préximos do centro sdo aqueles em que possui uma relagdo mais direta e adaptavel em
relacdo ao espaco. Ja os elementos mais afastados do objeto de estudo, demonstram uma

menor percepcao e menor propriedade do espaco.

A primeira etapa avalia a imagem simbdlica que o usudrio possui do ambiente, onde
esse devera responder ao seguinte questionamento: Quando vocé pensa no (ambiente
avaliado), de uma maneira geral, que idéias ou imagens lhe vém a mente? Nao deve-se

limitar a quantidade de respostas abertas, pois o objetivo é identificar e enumerar os

aspectos percebidos pelos usuarios.

As respostas sdo classificadas de acordo com as varidveis, e enumeradas as
frequéncias de forma decrescente. Abaixo, apresenta-se uma equacgao entre a probabilidade

dos atributos (i) com o objeto avaliado (Pi):

Pi =n de apari¢bes do atributo i x 100
N total de respostas

Pi — Probabilidade de associagdo do atributo i

Apos a resolucdo dessa equagao, o calculo que determina a “distancia psicolégica
(D)’ que determina a distancia entre o atributo e o objeto de estudo pode ser compreendido

na imagem seguinte:
D=1
Log Pi
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D = Distancia psicoldgica do atributo (cm)
Pi = Probabilidade de associacéo do atributo i

Na segunda etapa, a pergunta: Quando vocé pensa no seu (a) (nome do ambiente
analisado), que idéias ou imagens lhe vém a mente? deve ser respondida para se diferenciar
a parte subjetiva da objetiva na percepcdo do usuario. Nesta fase, pode-se notar que 0s
elementos mais citados sdo aqueles que mais incomodam as pessoas. A classificacdo desta

etapa é realizada da mesma forma da fase anterior.

A partir dessas duas etapas, sdo construidas duas constela¢des de atributos com a
finalidade de se realizar uma andlise da percepcdo dos usuarios daquele ambiente
analisado, verificando quais as reais necessidades e desejos dos usuarios, e quais sdo 0s

elementos que mais os incomodam.

Fiacdes embutidas

Sem insetos

lluminagao Modermna
Adequada Tecnologia

Banheiro e copa
Temperatura ° privativos
agradavel
Mobiliario
adequado

Privacidade Confortavel

Acesso restrito
de pessoas

Pergunta 1
Atendem as
necessidades

Siléncio
Sala de controle
imaginaria

Legenda:

@ AsPECTOS ORGANIZACIONAIS
O INsTALAGOES

@ CONFORTO DO AMBIENTE

‘ EQUIPAMENTOS
FIGURA 9: Exemplo de Constelagdo de Atributos realizado na 12 fase.
FONTE: VASCONCELOS et. al 2011

2.3.5. DIAGNOSTICO E RECOMENDACOES

Com o levantamento das consideracdes encontradas nas etapas anteriores da
metodologia, é possivel realizar o diagnéstico ergonémico e recomendagdes sobre o estudo.
Nesta etapa identificam-se os fatores que estdo de compativeis, ou ndo, com as normas, leis

e legislacfes que determinam os valores, indices e niveis adotados como parametros.
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De acordo com Villarouco (2011) o confronto entre os resultados obtidos, realizado
pelo pesquisador, deve ser elaborado a partir de suas observagdes, quanto aos diversos
fatores avaliados e dos elementos identificados na percepgéo do usuario.

Desse modo, o pesquisador deve citar todas as vantagens e questdes positivas,
assim como, todas as desvantagens e questbes negativas encontradas durante as
avaliacdes e analises. Assim, as recomendacdes sao geradas com o intuito de propor
recomendacfes que favorecam a melhoria do ambiente de trabalho, que podem ser
elaboradas através de simulagbes, lista, ou desenho, que proporcione sua melhor

compreensao.
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CAPITULO 3
ASPECTOS NORMATIVOS DA COZINHA E
LAVANDERIA HOSPITALAR

Neste capitulo serdo abordadas as orientacdes e determina¢cdes normativas sobre o objeto
de estudo trabalhado. Apresentam aspectos de condicionantes ambientais dos setores de
trabalho analisados, abordando parametros sobre os niveis de ruido, valores de
temperatura, luminancia e questdes sobre o conforto, associado ao ambiente de trabalho.

Os aspectos normativos fornecem orientagdes que devem ser seguidas, a fim de permitir
seguranca e conforto ao ambiente de trabalho, além do conhecimento a cerca da percepc¢éo

do usuéario, em relacao as atividades e exigéncias do trabalho.

3.1. PARAMETROS REGULADORES DA COZINHA HOSPITALAR

Um dos conceitos mais abrangentes utilizados para designar o conceito de cozinha
Industrial, tratado aqui no ambito hospitalar, € denominado como sistema de alimentacéo

coletiva que abrange as instituicdes produtoras de refeicdes em quantidades industriais.

De acordo com Proenca (1993), a producdo coletiva de um setor como a cozinha
hospitalar (industrial), se diferencia por apresentar um ciclo produtivo constante, onde cada
setor possui sua funcdo especifica. O planejamento de um sistema de alimentacgéo coletiva
depende de suas instalacdes e complexidade de ac6es em cada setor, o que pode facilitar

ou dificultar a organizacao de sua producéo.

Sendo assim, a organizacao de uma cozinha hospitalar esta diretamente relacionada
ao seu porte em relagdo a sua estrutura e capacidade. Queiroz e Siqueira (2003) abordam
gue a relagdo entre a cozinha hospitalar e a cozinha industrial comercial, apresentam
semelhancas em relagdo a carga fisica e a organizagdo. Ressaltam ainda que, 0 seu
diferencial relaciona-se com a carga mental de trabalho, existente em relagéo a preparagéo
das dietas, que quando nado produzidas corretamente podem desencadear riscos a saude

dos pacientes.

De acordo com a RDC n°® 50 da Anvisa, 0s setores de uma cozinha hospitalar
apresentam uma area para abastecimento/recepcao e inspecdo dos alimentos, despensa,
area para o preparo de alimentos, cozimento, distribuicdo, refeitério e uma area para

higienizacdo do material.
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Além disso, para manter a higiene na producédo de alimentos segundo a legislagdo vigente

sdo procedimentos indispensaveis:

- Os funcionarios devem trabalhar com boa apresentacdo pessoal (maos limpas, unhas
curtas, sem adornos nos dedos ou pulso), uniformes de cor clara e calgas adequadas;

- As pessoas que ficam na cozinha devem usar, obrigatoriamente, aventais, redes ou toucas
nos cabelos presos;

- Fazer a correta higienizacdo todos os dias em pisos, paredes e bancadas, que devem ser
compostos por materiais lavaveis e impermeaveis;

- Lavar as maos, cuidadosamente, antes de manipular os alimentos e apds o uso dos
sanitarios.

- Lavar legumes e hortalicas em agua corrente e desinfeta-los com produtos especificos,
como cloro;

- Manter equipamentos, utensilios e recipientes em bom estado de conservacao e higiene,
para que ndo acumulem residuos alimentares e favorecam a contaminacao do produto final;
- Manter limpos e em bom estado de conservacao os freezers e refrigeradores, para que
nao ocorra a contaminacgao e a perda de temperatura dos alimentos;

- Manter os alimentos, de uma forma geral, tampados, protegidos contra insetos e

Poeira. Quando submetidos a refrigeracdo, devem ser embalados adequadamente ou
acondicionados em vasilhas plasticas com tampa;

- Cozinhar os alimentos e dividi-los em pequenas porcbes, manté-los em temperaturas
abaixo de 5°C ou acima de 60°C;

- Usar utensilios diferentes no manuseio de alimentos crus e cozidos, separando alimentos
crus e cozidos, evitando a contaminacao cruzada,

- Armazenar os alimentos, agrupando-os por tipo;

- Limpar e desinfetar todos os equipamentos;

- As instalacdes sanitarias devem ser ventiladas, com portas de fechamento automatico;

- Prover treinamento permanente aos funcionarios, visando a aquisicdo de hébitos de
higiene adequados a manipulagéo de alimentos;

- Armazenar o lixo em local independente, sem comunicagdo com a area de processamento;
guando possivel, o lixo deve ser tratado por meio de trituradores. Os recipientes de lixo
devem ser pequenos, obrigando sua retirada varias vezes ao dia.

- Contratar empresas especializadas para dedetizar os locais de producdo e armazenagem

de alimentos.

Ainda, de acordo com a RDC n° 50, os manipuladores dos alimentos, responsaveis

pelo preparo ndo podem apresentar lesdes ou sintomas de enfermidades que venham a

66



comprometer a qualidade sanitaria dos alimentos, devendo, quando nessas condi¢des,ser

afastados da atividade.

3.1.1. ILUMINANCIA DO AMBIENTE

Todo ambiente de trabalho deve receber intensidade de luz adequada, garantindo
uma boa visibilidade para o desenvolvimento apropriado das atividades dispostas em
cada setor. Para llda (2005), Kromer e Grandjean (2001) a quantidade de luz diverge de
acordo com as diferencas individuais dos usuarios, variando entre a sensacdo de

claridade para grandes quantidades de luz, e penumbra, para pouca incidéncia.

De acordo com a Anvisa, uma cozinha hospitalar deve manter sua iluminacao
uniforme, sem ofuscamentos, sem contrastes excessivos, sombras ou cantos escuros. As
lampadas e luminarias do ambiente devem estar sempre limpas e em bom estado de
conservacdo. Verifica-se ainda que, as caracteristicas sensoriais dos alimentos devem

ser mantidos, necessitando de uma boa iluminagéo no local.

A essa quantidade de luz da-se o nome de iluminéncia, podendo ser natural —
solar, artificial - proveniente de luminarias, ou de qualquer outra fonte. Martins (2004)
aborda a existéncia de dois parametros a serem considerados em relacdo a quantidade
de iluminacdo que podera variar de acordo com a percepcao do usuario e necessidade
exigida pela atividade desenvolvida no ambiente, e qualidade de iluminacgdo, relativo ao

indice de expressfes e temperatura da cor.

Para Matos (2000) a iluminac¢édo de uma cozinha Hospitalar, deve fornecer a maior
guantidade de luz natural possivel. De acordo com autor, a iluminacdo acelera a troca
organica e estimula as funcdes do organismo, proporcionando maior disposi¢cdo para o

trabalho.

Segundo a NR 24, a iluminacgéo artificial, quando necesséria, deve ser usada
através de lampadas incandescentes, utilizando 150W/4m2, para area de processamento,
considerando, em um pé direito de 3,00 m2. A iluminacdo na area de preparacdo deve
proporcionar sua visualizacdo, de modo que, a higiene do local ndo comprometa o

preparo dos alimentos.

Ainda sobre a luminancia, a Norma Brasileira 5413 (NBR) aponta seus niveis
como sendo minimo, médio ou alto, de maneira que as cozinhas hospitalares devem

apresentar como nivel minimo 150 Ix, médio 200 Ix e alto 300 Ix. A tabela a seguir,
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apresenta os niveis de classes de acordo com as tarefas e seus respectivos niveis de

lluminagdo geral

para area de trabalho

iluminancias.
TABELA 2: Nivel lluminamento do ambiente em Lx.
Classe llumindncia Tipo de atividade
{lux)
A 20-30-50 Areas plblicas com arredores escuros
lluminag¢do geral para areas 50-75-100 Orientag 3o simples para permanéncia curta
usadas interruptamente ou Recintos ndo usados para trabalho continuo;
100- 150 - 200 depositos
com tarefas visuais simples
200 - 300 - 500 Tarefas com requisitos visuais I||T.1|Fa.dos,
trabalho bruto de magquinaria, auditérios
B Tarefas com requisitos visuais normais, trabalho
500 - 750 - 1000

médio de maquinaria, escritorios

1000 - 1500 - 2000

Tarefas com requisitos especiais, gravacgdo
manual, inspecdo, inddstria de roupas.

c

2000 - 3000 - 5000

Tarefas visuais exatas e prolongadas, eletrénica
de tamanho pegueno

lluminag&o adicional
Tarefas visuais muito exatas, montagem de

5000 - 7500 - 10000 microeletrénica

para tarefas visuais

dificeis 10000 - 15000 - 20000 Tarefas visuais muito especiais, cirurgia

FONTE: NBR 5382.

O nivel de luminancia do ambiente, portanto, varia de acordo com a precisao da
atividade visual praticada pela pessoa, quanto melhor for a iluminagcdo do ambiente,
menor serd o esforgo fisico que o olho terd de fazer para se adaptar as condicdes

ambientais.

3.1.2. TEMPERATURA, UMIDADE E VENTILACAO

O ambiente de trabalho de uma cozinha hospitalar apresenta algumas condi¢des
desfavoraveis em relacdo aos trabalhos que ali sdo executados. Geralmente, € bastante
guente e Umido, ocasionado pelo desprendimento de vapor e calores desprendidos no
processo produtivo de elaboracdo das refeicdes, assim como 0s equipamentos de
higienizacdo de materiais. De acordo com Matos (2000) esse tipo de ambiente pode ser o

causador de fadiga e stress aos operadores.

Ao considerar o numero elevado de equipamentos geradores de calor e umidade,
gue funcionam simultaneamente, cuidados especiais para evitar acidentes durante a

exposicdo do trabalho s&o necessarios. Assim, o0 operador deve estad atento
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principalmente no rosto e membros superiores, evitando as queimaduras e

congelamentos.

Segundo Ruas, (1999) o conforto térmico em um ambiente pode ser associado
através da combinagdo entre a temperatura radiante média, umidade relativa,

temperatura ambiente e velocidade relativa do ar com a atividade desenvolvida.

Desse modo a ventilacdo deve garantir conforto, havendo renovacéo do ar para que
o0 ambiente fique livre dos fungos, gases, fumaca, gordura e condensacdo de vapores
(ANVISA, 1999). Ainda sob sua legislacédo vigente, sobre os parametros e critérios para o

controle higiénico-sanitario dos alimentos, a Vigilancia Sanitaria considera que:

- A circulagdo de ar na cozinha, deve ser feita com ar insuflado e controlado através

de filtros ou exaustores com equipamentos devidamente dimensionados;

- A direcao do fluxo de ar nas areas de preparo dos alimentos deve ser direcionado

da area limpa para a suja;

- Nao devem ser utilizados ventiladores nem aparelhos de ar condicionado nas areas
de manipulacdo, visto que, ventiladores ndo renovam o ar. Além disso, ndo séo
higiénicos, pois ndo sugam o ar externo e, consequentemente, ndo promovem a

renovacao do ar ambiente.

Contudo, o conforto térmico pode ser assegurado através de abertura de paredes,
permitindo a circulacédo natural do ar. Porém, caso isso ndo seja assegurado pode meio
natural, o ideal seria recorrer a meios artificiais, utilizando os exaustores. Sua ventilacao
€ realizada por meio de um equipamento captor junto a fonte poluidora, encontradas no

interior do ambiente.

Ruas (1999) considera que a temperatura do ar, depende da umidade relativa e da
velocidade do ar. Assim, ambientes quentes, causam maior cansaco e tornam o trabalho

menos produtivo.

A NR 17 considera que a temperatura compativel ao desenvolvimento do trabalho de
uma cozinha hospitalar, deve ser verificada em uma temperatura efetiva entre 20° e 23°,
considerando a velocidade do ar ndo superior a 0,75m/s, com a umidade relativa do ar

nao inferior a 40%.

3.1.3. NiVEIS DE RUIDO PARA O CONFORTO ACUSTICO

O ruido tem sido considerado um importante agente de risco ocupacional.
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Considerado uma das causas de doencas psicoldgicas, Teixeira et all (2004) aborda que,
o ruido pode ocasionar elevacao da presséo sanguinea, reducéo das secrecfes salivares
e gastricas, perda da acuidade auditiva, neurose entre outras.

Além de queixas auditivas, zumbido e tontura, trabalhadores expostos ao ruido
podem apresentar outros sintomas ndo auditivos, como problemas psicolégicos,
digestivos, de comunicacao, de sono e alteragdes fisiologicas. Segundo Okamoto (1994),
a exposicdo constante a ruidos também pode provocar alteracdes circulatérias, visuais e

gastro intestinais, além de comprometimento de outras habilidades.

Desse modo, um ambiente com ruido conduz a rea¢fes negativas, interferindo na
execucdo de tarefas e na capacidade de raciocinio das pessoas. Em cozinhas
Hospitalares a producdo de ruido € constante devido as maquinas, utensilios e ao

dialogo entre os operadores.

Para as condi¢cGes de aceitabilidade de ruidos | sons, a NBR 10.152 especifica
um método que envolve as medi¢bes do nivel de pressdo sonora equivalente (LAeq), em
decibéis. Para uma jornada de trabalho de oito horas, o0s niveis sonoros recomendados
pela RDC — 50 da ANVISA, através da Norma Brasileira 95, sdo de 45 a 55 dB (A).
Conforme aumenta o nivel de ruido, diminui o tempo de exposicdo permitido pela NR 15.
De acordo com a funcao exercida, a exposicao por tempos maiores pode acarretar em

perda auditiva, denominada Perda Auditiva Induzida por Ruido (PAIR).

A tabela a seguir apresenta os valores em dB(A) relativos a pressdo sonora dos
hospitais aceitos pela RDC — 50 da ANVISA.

TABELA 3: Pressdo sonora em dB(A) e NC

LOCAIS dB(A) NC
Apartamentos, Enfermeiras, Bercéarios, Centros 35-45 30 -40
Cirurgicos.

Laboratorios, Areas para uso publico 40 - 50 35-45
Servigos 45 - 55 40 - 50

Fonte: ABNT — NBR 10.152

A fim de contribuir com a reducdo dos niveis sonoros, a manutencao regular das
maquinas podem também servir para amenizar o desconforto causado pelos ruidos,
podendo ser verificado seus niveis de ruido durante o seu funcionamento. Além disso,
guando o barulho for ocasional deve ser feita a utilizacdo de equipamentos de protecao,

através dos protetores auriculares, adaptando-os ao nivel de ruido e frequéncia.
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3.2. PARAMETROS REGULADORES DA LAVANDERIA HOSPITALAR

A lavanderia hospitalar, considerada um dos principais servicos de apoio de uma
instituicdo, deve fazer parte dos setores do hospital quando houver internacdo de pacientes,
estando estabelecida dentro ou fora da unidade (ANVISA, 2007).

A eficiéncia do seu desempenho, quanto as atividades desempenhadas, torna-se
primordial para o bom funcionamento do hospital, visto que o setor é responsavel pela
transformacdo da roupa suja e contaminada em pecas com perfeitas condicdes de
usabilidade. A lavanderia hospitalar deve atender as condi¢cdes de higiene, refletido no
controle das infecgbes, ou recontaminacdo dos pacientes e/ou operadores. Para que nado
haja a sobrecarga das tarefas, Visocan et al. (1993), sugere organizar as tarefas distribuindo

rotinas especificas para cada funcionario.

O manual de lavanderia hospitalar do Ministério da Saude (1986) aborda que o
sistema utilizado nas lavanderias tradicionais propiciava a recontaminacéo da roupa limpa,
onde a roupa era processada em um Unico ambiente. Durante o processo de separacéo da

roupa suja, grande namero de bactérias € lancada ao ar, contaminando todo o ambiente.

De acordo com Lisboa; Torres (1999) somente na segunda metade do século XX
gue se descobriu a relacdo entre higiene e controle de infec¢gdes. Desse modo, a fim de
evitar transtornos causados através da manipulacdo inadequada das pecas em um Unico
local, o arranjo da planta fisica foi reorganizado, havendo modificagbes nas instalacfes, nos

equipamentos e na pratica empregada durante o processamento da roupa.

Assim, com o conhecimento sobre os perigos de contaminacéo, foi necessaria a
adocdo de algumas solucdes, cujos critérios utilizados apresentavam a instalacdo de

barreiras de contaminacéo que separa a lavanderia em duas areas:

- Area suja — considerada contaminada, utilizada para separagéo e lavagem;

-Area limpa — utilizada para acabamento e sua armazenagem.

No final do século XX, os hospitais buscaram tecnologias e profissionais
especializados, que pudessem assumir novas fungdes administrativas e técnicas. Kotaka
(1989) aponta que o reflexo disso desencadeou uma enorme demanda de supervisores que
compreendiam as rotinas diarias das unidades hospitalares, principalmente as atividades

destinadas ao setor da lavanderia.

Entretanto, mesmo com desenvolvimento técnico — administrativo em relacdo a sua
preparacdo para o fornecimento de atividades neste setor, Mezzomo (1992) aborda a falta

de conhecimentos especificos da lavanderia hospitalar destinada aos construtores e instala-
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dores de equipamentos. O autor aponta que a localizacdo inadequada dos equipamentos e
instalacdes, leva ao desperdicio de tempo, aumento de fadiga e consequentemente baixo
rendimento dos operadores.

Além disso, de acordo com a Classificagdo Nacional das Atividades Econbémicas
(CNAE) o grau de risco de acidente do trabalho varia de 1 a 4%, conforme a gravidade
menor ou maior da repercussao a saude. A exposicdo do operador do setor da lavanderia
de uma instituicdo apresenta um risco potencial em 3%, apresentando procedimentos de
descontaminacdo / desinfeccdo durante a lavagem das pecas de roupas hospitalares.

Ainda sobre os agentes potenciais de danos a saude do trabalhador, a NR-9 (1994),

define como riscos ambientais os agentes:

- Fisicos: gerados por maquinas, equipamentos e condicdes fisicas e caracteristicas
do local de trabalho que podem causar prejuizos a saude do trabalhador (ruidos, radiacbes

ionizantes e ndo ionizantes, calor, umidade).

- Quimicos: representados pelas substancias quimicas que se encontram nas formas
liquida, sélida e gasosa. Quando absorvidas pelo organismo, podem produzir reacbes
toxicas e danos a saude. Sua penetracdo pode ocorrer através das vias respiratorias,
cutaneas e digestivas (poeiras, fumos, névoas, neblinas, gases, vapores com substancias

compostas ou produtos quimicos em geral).

- Bioldgicos: sdo capazes de desencadear doencas devido & contaminacdo e pela
prépria natureza do trabalho. Os riscos sdo causados por microorganismos como bactérias,

fungos, virus, bacilos e outros.

Em relacdo ao material de acabamento do setor da lavanderia hospitalar, a Anvisa
considera que o material utilizado pode tornar o trabalho mais facil, seguro, e eficiente.
Desse modo aborda que o projeto arquitetdbnico deve possuir o piso com textura lisa,
resistente a agua, isento de desenhos e ranhuras que possam dificultar a limpeza. Sua
superficie deve apresentar queda de agua em direcdo as canaletas, facilitando o
escoamento da agua. Os ralos e grelhas devem ser colocadas sem que possam oferecer

perigo de acidentes ou dificuldades durante o trafego com os carros.

A paredes, tetos e portas devem possuir superficie lisa, clara, lavavel, livre de cantos
e saliéncias, facilitando sua manutencdo. As portas devem apresentar visores, e as paredes

internas devem possuir paineis de vidro, permitindo boa visualizag&o e iluminac¢éo no local.

As tomadas disponiveis para o equipamento devem ser blindadas e colocadas a
1,50mt do chédo. Os interruptores e aparelhos de iluminacdo devem ser de material ndo
corrosivo, com superficie lisa e de facil limpeza.
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3.2.1. ILUMINACAO DOS AMBIENTES DE TRABALHO

De acordo com a ANVISA (2007) para a prevencdo e controle de riscos durante o
processamento de roupas hospitalares, a iluminacdo existente no setor da lavanderia deve
possibilitar condicbes de boa visibilidade. Recomenda-se que a iluminancia do ambiente
apresente uma boa distribuicdo e dispositivos antiofuscamentos, sem que haja iluminacéo

direta excessiva durante o0 manuseio da roupa.

A NBR — 5413 (1992) estabelece que o valor de iluminancias minimas e médias para
iluminacéo artificial adequado de uma lavanderia pode variar entre 150 a 750 lux durante a
atividade e de acordo com cada posto de trabalho. Dessa forma quanto melhor for a
iluminacdo do ambiente, menor sera o esforco para se adaptar as condi¢cdes ambientais. E
guanto menor o esforco do individuo para a adaptacdo ambiental, maior sera a sensacao de

conforto causada no setor.

De acordo com a Norma Regulamentadora 17, em todos os locais de trabalho deve
haver uma iluminacdo adequada, apropriada conforme a natureza do trabalho. Esta pode
ser de ordem natural ou artificial, disposta de maneira geral ou suplementar, se adequando

ao ambiente.

Para a complementacdo através da iluminacdo artificial durante o dia, ou apenas
adocdo para os horarios noturnos de funcionamento da lavanderia, deve ser utilizada uma
iluminacdo mais proxima da luz natural. Uma iluminacdo artificial satisfatoria e correta deve

considerar as dimensdes do ambiente e o tipo de atividade ali realizado.

As luminarias devem ser dotadas de refletores para melhor distribuicdo da luz, assim
como dispositivos antiofuscamento. Na correta utilizacdo e distribuicdo das lampadas
fluorescentes, estas produzem o minimo de sombra e evitam o cansaco da vista.

O Manual de Lavanderia Hospitalar do Ministério Publico considera que a
intensidade da iluminacdo depende de cada ambiente. Dessa maneira, para 0 processo de
separacdo da roupa suja, assim como, o0 setor destinado para a costura, a luminosidade
requer maior intensidade. Esta deve oferecer maior precisdo durante a verificacdo de
manchas e residuos sobre a peca, além de eficacia para o processo de acabamento e

reconstrucdo das pecas utilizadas.

3.2.2. TEMPERATURA, UMIDADE E VENTILACAO DA AREA DE TRABALHO

A lavanderia hospitalar caracteriza-se por utilizar maquinas e equipamentos que

durante o seu funcionamento geram altas temperaturas, vapor e umidade sdo fontes de
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fadiga de facil identificacdo e devem ser controlados. Como resultado desse desconforto
ambiental os operadores podem sofrer com mal-estar ou até algum tipo de doenca
profissional.

As condi¢bes ambientais relacionados a lavanderia hospitalar atuam como medidas
de protecdo coletiva, prevenindo os operadores, de doencas profissionais e acidentes de
trabalho. Lisboa e Torres (1999) consideram que a qualidade do espaco fisico deve se
manter adequado para o seu funcionamento, a fim de proporcionar bem estar ao

trabalhador.

llda (1997) aborda que deve ser estabelecido pausas ou mesmo trocas de tarefas
durante a elaboracdo das atividades neste setor, possibilitando a eliminacdo do excesso de

carga térmica e muscular, que podem restabelecer o equilibrio organico.

Além disso, as tarefas repetitivas, mon6tonas e cansativas em que os operadores
sdo expostos, reduzem a capacidade de percepcdo e concentracdo, diminuindo sua
atencao. De acordo com Lisboa e Torres (1999) situacbes criticas resultantes do stress
dessas atividades podem acontecer, podendo ocasionar acidentes, tais como queimaduras,

torcbes, quedas e até mesmo a prensagem dos membros superiores no maquinario.

A ventilacdo em setores como a cozinha ja mencionada, assim como na lavanderia
torna o ambiente favoravel ao trabalho, evitando a disseminacdo de contaminacdo. Desse
modo, na lavanderia, o controle da area limpa e contaminada deve ocorrer de maneira

eficiente, onde o sistema de exaustdo da area limpa deve ser independente da area suja.

Durante o processamento da roupa a quantidade de calor e vapor produzidos no
ambiente é bastante consideravel. A norma NR-17 estabelece que os ambientes de trabalho
devem atender o indice de temperatura efetiva, equivalente entre 20° e 23° C com a
velocidade do ar igual ou inferior a 0,75m/ e umidade relativa do ar inferior a quarenta por

cento.

Segundo a ABERC (2008) o conforto térmico podera ser assegurado pela abertura
de paredes que permitam a circulagédo natural de ar, com area equivalente a 1/10 da &rea do
piso. Com isso, a ventilagdo deve proporcionar a renovagdo do ar, e a remogdo do ar

viciado, a fim de manter o ambiente livre de fungos, gases e condensacgfes de vapores.

De acordo com o Manual de lavanderia hospitalar do ministério da saude (2002), a
tomada de ar fresco para a area limpa deve ser implantada distante da exaustdo de

incineradores e caldeiras, de modo que a saida de ar ndo contamine outros ambientes.

Em se tratando da exaustdo dos secadores o Ministério da Saude aborda ainda que,

sdo considerados dois tipo de exaustdo dentro da lavanderia: uma para as secadoras e
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calandras e outra para a ventilacdo. A exaustdo das secadoras deve ser feita através de
tubos amplos, com inspecéo de limpeza periddica.

Contudo, aspectos de ambito arquitetbnico durante o planejamento de uma
lavanderia hospitalar também devem ser adotados. A prévia escolha de sua localizacdo bem
como sua orienta¢do geografica conveniente para recebimento de materiais, assisténcia de
maquinario e aberturas de ventilagdo natural pode contribuir no conforto ambiental deste
ambiente. Para Torres e Lisboa (1999) o calor representa um importante fator de inducéo da

fadiga e exaustao fisica na lavanderia.

3.2.3. NIVEIS DE RUIDO NO AMBIENTE

A lavanderia hospitalar assim como a cozinha, é também um setor que provoca ruido e
trepidacao. Causado através do uso continuo das maquinas e do mau desempenho gerado
pelas engrenagens e correias desajustadas, o ruido continuo pode prejudicar a qualidade do

trabalho desempenhado pelo operador.

De acordo com Varejao, (2011) o ruido esta presente na maioria dos ambientes de
trabalho e em diversos tipos de instalacbes ou atividades profissionais. Sendo assim, em
funcdo da presenca de ruidos acima do toleravel, a legislacdo RDC-50 da ANVISA, os niveis
de ruido provocados pelo sistema de condicionamento, insuflamento, exaustédo e difusdo do

ar, ndo devem ultrapassar 45 a 55 dB(A).

Entretanto, os limites de tolerancia para o ruido continuo da lavanderia hospitalar, se
apoia sobre a NR 15, que define o nivel de ruido em 85 dB(A), para uma maxima exposicao

de oito horas diaria e de 115 para uma exposicao de 7 minutos.

Além disso, alguns cuidados devem ser observados na fase do planejamento fisico. O
Manual de Lavanderia Hospitalar do Ministério Pablico aborda que, sua implantacéo deve

ser prevista em area fora do corpo principal do hospital, estando, porém interligada a ele.

Recomenda-se ainda que a instalacdo de equipamentos nos cantos ou junto as
paredes sejam evitadas, favorecendo a menor propagac¢éo de ruidos existente no ambiente
para os demais setores. Do mesmo modo a utilizagdo de equipamentos silenciosos que se
movam sob rodizios de borracha devem ser implantados, a fim de interceptar o ruido e

proporcionar menor desconforto ao operador.

No quadro 2 a seguir estdo expostos os limites legais extremos a exposi¢cao de ruidos

em ambientes de trabalho.
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QUADRO 2: Exposi¢do de ruido em ambientes de trabalho

NIVEL DE RUIDO dB (A) MAXIMA EXPOSICAO DIARIA PERMISSIVEL
85 8 horas
86 7 horas
87 6 horas
88 5 horas
89 4 horas e 30 minutos
920 4 horas
91 3 horas e 30 minutos
92 3 horas
93 2 horas e 40 minutos
94 2 horas e 15 minutos
95 2 horas
96 1 hora e 45 minutos
98 1 hora e 15 minutos
100 1 hora
102 45 minutos
104 35 minutos
105 30 minutos
106 25 minutos
108 20 minutos
110 15 minutos
112 10 minutos
114 8 minutos
115 7 minutos

FONTE: NR - 15
Além dos métodos descritos ha ainda a protecao dos equipamentos de protecao

individual, devendo ser verificado aquele que melhor se adeque ao caso especifico de cada
atividade realizada no ambiente.
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PARTE 2: ESTUDO DE CAMPO
CAPITULO 4
PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS ADOTADOS

Este capitulo tem por objetivo apresentar o processo metodoldgico que ira servir de suporte
para a realizacdo e resultados da pesquisa, podendo validar ou ndo as hipoteses

estabelecidas.

Durante o processo investigatério os procedimentos metodolégicos, assim como, as
técnicas utilizadas na pesquisa, possuem grande relevancia, pois é através do seu
direcionamento, que se adquire os dados necessarios para assegurar a veracidade e

credibilidade dos resultados obtidos, sendo fundamental para a validacdo do estudo.

Desse modo serdo apresentados os métodos e técnicas adotados nesta pesquisa, assim
como, a os resultados obtidos no estudo de campo. De acordo com Marconi & Lakatos
(2010, p.46) o método cientifico consiste “no conjunto das atividades sisteméticas e
racionais que permite alcancar o objetivo, tracando o caminho a ser seguido, detectando

erros e auxiliando as decisdes do pesquisador”, utilizando técnicas variadas.

Ao estudar sobre o ambiente construido da cozinha e lavanderia hospitalar, bem como as
atividades atribuidas ao operador, torna-se importante a visdo conjunta de profissionais
relacionados ao planejamento fisico e funcionarios dos respectivos setores. Assim a
gualidade de prestacdo de servigcos frente as necessidades encontradas, podem promover

maior adequabilidade espacial e melhores condicdes de trabalho.

Com relacdo ao método de procedimento, sera utilizada a Metodologia Ergonémica do
Ambiente Construido (MEAC), Proposto por Villarouco (2009) para analisar o ambiente
construido, a percepcao espacial que o usuario tem deste espaco e o impacto do ambiente

sobre o usuario.

4.1. METODO DE ABORDAGEM

Com o propdsito de melhor contribuir para o resultado da investigacéo, esta pesquisa
utiliza uma metodologia composta, integrando métodos e técnicas variadas para a obtencao

dos dados que possam contribuir no processo investigatério.

Levando-se em consideragéo as caracteristicas dos dados que se pretendem obter,
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optou-se por uma pesquisa exploratoria, recomendada quando as questdes envolvidas sdo
muito amplas. Apresenta flexibilidade quanto ao seu planejamento e considera aspectos
variados em relagédo ao fendmeno estudado. De acordo com Marconi e Lakatos (2010) sua
aplicacao é indicada para gerar novos dados que sejam capazes de levantar hipoteses,
verificadas por meio de estudos quantitativos, averiguando os aspectos relacionados aos

ambientes e comportamento dos usuarios.

Utiliza ainda o método dedutivo e monografico, respectivamente método de
abordagem e procedimento, tendo como propdsito explicitar o conteddo das proposicdes. Se
insere ainda, no delineamento de estudo de caso, que busca compreender fenbmenos
complexos, a partir de caracteristicas encontradas durante eventos da vida real.
Especificamente esta pesquisa se propfe a investigar mais de um estudo de caso,
denominada como estudo de caso coletivo, que de acordo Stake (2000) se classifica quando

0 pesquisador parte de casos individuais para indicar alguma caracteristica em comum.

Além disso, para a obtencao dos dados relativos a concepcao e funcionamento dos
setores da instituicdo, foi utilizada a pesquisa do tipo documentacédo direta, que de acordo
com Marconi e Lakatos (2010) se apoia diretamente no levantamento de dados no local do

desenvolvimento da pesquisa, por meio da pesquisa de campo.

A Metodologia Ergonémica do Ambiente Construido, adotado para analisar os dados
obtidos, € estruturada em quatro etapas analiticas e duas conclusivas. Em sua primeira
etapa, sdo verificadas as observacdes acerca da estrutura organizacional do ambiente de
trabalho, e em seguida, sdo expostas as informacfes sobre a analise dos condicionantes
fisicos ambientais, e organizacional. A terceira etapa apresenta 0s resultados, quanto a
usabilidade dos ambientes, e a Ultima, investiga como o0s usuarios (operadores) do ambiente

analisado o percebe, e como se relaciona.

Sua abordagem inicial compreendeu a andlise global do ambiente, realizado a partir
de guestionarios com os responsaveis e funcionarios do setor, com o intuito de entender a
estrutura organizacional, principais processos de atividades realizadas nos setores,

levantamento dos materiais e equipamentos utilizados.

A segunda etapa consistiu na identificacdo ambiental dos setores, através de
entrevistas com o0s responsaveis e funcionarios de cada setor, observagdo sistematica,
medicdo de temperatura, iluminacéo, ruido, e as plantas baixas dos setores analisados,
Dessa maneira, foi possivel realizar o levantamento de dados dos ambientes de trabalho
pesquisados, tais como, layout, fluxos, dimensionamentos, materiais de revestimentos,

temperatura, iluminacdo, ruido, ventilagdo, condicbes de acessibilidade e deslocamentos,
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com a intencdo de identificar todos os condicionantes fisico-ambientes que atuam nos

ambientes tratados.

A terceira etapa consiste na avaliagdo do ambiente em uso, realizadas através de
observacdes sistematicas, durante a execucao das tarefas, a fim de analisar e identificar as
interferéncias e condicionantes espaciais na produtividade. A Ultima etapa consiste na
percepcdo ambiental, realizada através de um questionario estruturado com os funcionarios
dos setores, para identificar a percepcao dos usuarios, em relacdo ao seu ambiente de

trabalho, esquematizado a partir de um mapa mental.

Assim, a pesquisa de campo foi utilizada para obter informacdes acerca da
problematica e hipéteses previamente elaboradas durante a pesquisa bibliografica sobre o
tema em questdo. Consiste na observacdo de fatos e fenbmenos esponténeos durante o
registro dos dados coletados em cada ambiente. Busca identificar os elementos que
dificultam a operacionalizacdo das atividades nos ambientes da cozinha e lavanderia

hospitalar, de uma instituicdo hospitalar situada na cidade de Caruaru — PE.

4.2. POPULACAO E AMOSTRA

Para esta pesquisa a amostra foi classificada como intencional, quando o
pesquisador esta interessado na acao, opinido da populacédo representativa do objeto de

estudo analisado.

Para a aplicacdo da metodologia e técnica, foram selecionados dois ambientes
distintos, que compreende o setor da cozinha e lavanderia de uma instituicdo hospitalar

privada, situada na cidade de Caruaru, representada na figura 10 a seguir:

FIGURA 10: Fachada da Instituigéonala ‘
FONTE: http://www.hwarquitetos.com.br/home
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O Hospital representado possui 122 leitos, destinando 87 para internamento, 6 de
UTI, 10 para o bercario, 7 leitos de observacéo pediatrica e 9 para adulto, além de trés para

pés — cirurgia.

Disponibiliza os servicos de rouparia, higienizacao, nutricdo e dietética. Todas as
refeicdes dos pacientes internados sao elaboradas pelo servigco de nutricdo e dietética do
Hospital, sempre conforme prescricdo médica e necessidade do paciente.

A escolha dos ambientes citados deu-se ao fato de apresentar grande
operacionalizacdo de atividades, manuseio de equipamentos distintos e fluxo constante de
operadores. Além disso, trata de dois setores que constituem importancia prioritaria na
instituicdo, considerando a pratica correta dos diferentes procedimentos e rotinas voltadas

para higienizagcédo destes ambientes.

O gue motivou a escolha da Instituicdo particular foi a facilidade de acesso, visto que,
encontrou-se grande dificuldade e resisténcia da pesquisa em outras instituicbes de ambito

publico, restringindo 0 acesso da pesquisadora na instituicao.

Registra-se que até o momento somente duas instituicées de porte médio possuem a
cozinha e lavanderia na prépria instituicdo, uma delas de nivel publico e a outra particular,
situadas na cidade onde a pesquisa foi realizada. Assim sendo, somente a instituicdo
particular, mesmo com algumas dificuldades de acesso, demonstrou interesse e permissao

para ser aplicada a metodologia durante todo o estudo de caso necessario.

4.3. ASPECTOS ETICOS

Para a realizacdo da pesquisa e coleta de dados dos ambientes analisados na
Instituicdo hospitalar, foi solicitada a aprovacdo da carta de anuéncia e permissdo de
entrada nos setores estudados para o estudo de caso. Assim, para ingressar nos ambientes
da instituicdo, foi solicitada pela administracdo do hospital uma breve abordagem sobre a
metodologia que seria aplicada durante o estudo de caso. Além disso, foi solicitado a
presenca dos responsaveis em cada setor, durante a aplicagdo do procedimento

metodoldgico utilizado durante todo o estudo de caso.

Apo6s a aprovacgdo e permissdo de entrada na instituicdo, deu-se inicio as etapas e
aplicacdo da metodologia proposta, preservando a identidade da Instituicdo, dos operadores

e participantes desta pesquisa.
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4.4. APLICACAO DA METOLOGIA ERGONOMICA DO AMBIENTE CONSTRUIDO
NA COZINHA HOSPITALAR

Conforme a solicitacdo da instituicdo hospitalar, todo o levantamento de dados na
cozinha foi acompanhando pelos responsaveis do setor. Assim, durante as visitagdes neste
ambiente, as duas nutricionistas responsaveis pela cozinha estavam presentes, auxiliando e

fornecendo informacdes acerca das atividades elaboradas no ambiente.

Todo o periodo diurno ha a presenca das profissionais, exercendo a supervisao
sobre servico de nutricdo e dietética do Hospital, entretanto foi verificada a auséncia desse

profissional durante os plantdes realizados no periodo noturno.

O funcionamento da cozinha é realizado durante todo o dia e toda a noite, dispondo

dos seguintes horarios:
- Manhé&: das 7hs da manha as 19hs da noite;
- Noite: das 19hs da noite as 7hs da manha.

Para a realizagdo das atividades o setor da cozinha dispbe de 31 funcionérios,
possuindo o afastamento de 6 deles, por motivos ndo informados. Todas sdo do sexo

feminino, e apresentam idades entre 28 e 42 anos.

Sendo assim, as observacdes e analises da metodologia realizadas no setor cozinha,

serdo expostos nas etapas apresentadas a seguir.

4.4.1. ANALISE GLOBAL DO AMBIENTE

O estudo de caso realizado na primeira etapa desta pesquisa trata do ambiente da
cozinha, cujo acesso € destinado somente para funcionarios do setor e pessoas

previamente autorizadas pela administragédo do hospital.

O acesso principal ocorre através de uma porta de madeira, que possui uma parte
vazada proporcionando a visualizacdo da parte interna/externa do setor, e destina-se a

entrada e saida dos funcionarios , mercadorias e alimentos.

A entrada permite o0 acesso de todo o ambiente e setores da cozinha, bem como, a
copa, sala de nutricdo, dispensa armazenamento de carnes e verduras, e a produgédo, em

especial. A planta baixa de acesso a cozinha, figura 11 a seguir, apresenta 0 acesso

principal destes setores.
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FIGURA 11: Planta baixa dos setores da cozinha Ihospitalar analisada
FONTE: Arquivo da autora

O acesso principal, representado na figura anterior, possui espaco livre de 1 metro
para o acesso de funcionéarios e produtos destinados ao setor. O acesso disponivel, utilizado
na copa, oferece a circulacdo dos carrinhos de distribuicdo com as refeicfes, realizada nos

leitos e demais setores do hospital.

Os setores agregados no mesmo ambiente representam respectivamente, o setor da
copa, estoque, a sala de refrigeracdo, funcionamento de lavagem, cozimento e distribuicdo
da alimentacdo nas bandejas e carrinhos, realizados na cozinha. A éarea utilizada
corresponde a 137.94m?2 do hospital, e possui plantdo 24 horas diariamente, com o propdsito

de oferecer qualidade e seguranca no tratamento dos pacientes.

A entrada principal de acesso a cozinha possui um visor de vidro, proporcionando a
visualizagdo interna do ambiente, assim como, o acompanhamento da producéo, realizado

pelas cozinheiras, conforme apresentado na imagem 12, a seguir:
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Figura 12: Entrada Principal de operadores e produtos
Fonte: Arquivo da autora

O setor destinado ao estoque da cozinha esta localizado pr6ximo a entrada principal,
facilitando o armazenamento dos produtos néo pereciveis e reduzindo o fluxo de pessoas no
setor de producao. A sala possui uma porta de entrada de 1mt, acessivel para a passagem
de volumes de pequeno a médio porte, janelas superiores em uma das paredes, prateleiras
em granito, paletes sobre o chdo que sao utilizados como apoio para o produtos, caixotes,
armario superior, além da bancada, utilizada pelo funcionario do setor, que supervisiona o

material utilizado.

A area possui livre acesso aos operadores da cozinha, entretanto todo o material
possui acompanhamento de entrada e saida do local. As figuras 13 e 14 apresentam a

configuracdo do espago e produtos, neste ambiente.

Figura 13: Sala de Estoque dos Produtos Alimenticios n&o pereciveis.
Fonte: Arquivo da autora
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Figura 14: Sala de Estoque dos Produtos Alimentfcios nao pereciveis.
Fonte: Arquivo da autora

E possivel observar na figura 14, a organizacéo espacial do setor de estoque, onde
ha grande volume de mercadoria depositado no local, limitando o acesso de passagem e
locomocado dos usuarios, que necessitam transitar no local. Além disso, a propria bancada
de trabalho do operador responsavel pelo setor, apresenta pouco espaco util, verificando-se

a necessidade de um local para guardar o material de trabalho utilizado.

O setor da copa, destinado a organizar a distribuicdo de dietas normais e especiais,
utilizado quando a instituicdo possui capacidade superior a 30 leitos, apresenta em sua
configuracdo, uma bancada extensa para agregar todas as bandejas limpas, e materiais de
apoio utilizado. Além disso, atualmente as nutricionistas responsaveis pela dieta alimenticia
dos pacientes e colaboradores do hospital, ocupa parte da area para a elaboracdo do
cardapio das dietas, orientacdo e acompanhamento da producédo. As figuras 15 e 16

apresentam a disposicao dos postos de trabalho, existentes no setor.

Figura 15: Setor da Coa ‘
Fonte: Arquivo da autora
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Figura 16: Setor da Copa
Fonte: Arquivo da autora

Como verificado, o setor possui grande fluxo de movimentagdo das copeiras, além
do transporte dos carrinhos de distribuicdo para a instituicdo, nos respectivos horarios das
refeicdes. Outro aspecto verificado no setor é a execucao de reforma para a ampliagdo do
setor, o que pode deixar o ambiente com o aspecto de desorganizado, a medida que a obra
ndo favorece um layout agradavel. A bancada das duas nutricionistas apresenta em sua
configuracdo a necessidade de um local para guardar o material de trabalho utilizado, além

de pouco espaco util para a elaboracéo das atividades.

A area destinada a cozinha é responséavel pela producéo das dietas e compreende o
fluxo intenso das atividades. Seu funcionamento destina-se ao atendimento do hospital
durante todo o dia e noite, com operadores que atuam em dois plantdes distintos. A figura

17 a seguir apresenta os postos de trabalho utilizados durante a execucao das tarefas.
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Figura 17: Disposi¢éo da producao da cozinha
Fonte: Arquivo da autora
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Sua configuracdo apresenta seis bancadas dispostas no setor, onde duas delas séo
utilizadas somente para a manipulagédo e preparo dos alimentos, e as trés restantes para
lavagem dos alimentos e lavagem dos equipamentos utilizados, apds o preparo. As partes
inferiores das pias e bancadas possuem uma estrutura com prateleiras em granito, utilizada
para guardar as panelas, pratos, e material de apoio utilizado para o atendimento da

distribuicdo dos alimentos.

O fogéo centralizado possui espago para oito panelas, além de espaco inferior,
utilizado para guardar o material de apoio necessario para o cozimento dos alimentos.
Proximos ao fogéo estédo dispostos dois fornos instalados verticalmente, e um micro-ondas,
gue utilizam uma das bancadas do setor para apoiar 0s alimentos que saem quentes. Além
disso, existe um freezer horizontal que dificulta a usabilidade da bancada e a passagem
entre o fogdo, quando o operador esta manipulando os alimentos durante o cozimento. As

figuras abaixo demonstram os aspectos citados.

Figura 18: Disposi¢éo da producéo da cozinha
Fonte: Arquivo da autora

iEgura 1:Dispdsigo da producdo da cozinha
Fonte: Arquivo da autora
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O revestimento das paredes e pisos apresenta cor clara e possuem o alcance de
2.16 m. de altura do piso, com a superficie lisa, que proporciona facil limpeza. As areas que
estdo em reforma, ndo apresentam revestimento e sua limpeza se torna mais delicada e
deficiente em relacdo as outras areas da cozinha. A limpeza realizada na cozinha, quanto a
sujidade do piso, possui pequenos intervalos para a execuc¢do, visto que o setor esta
sempre elaborando alguma atividade.

by

A area destinada a refrigeracdo dos alimentos pereciveis, verduras e legumes
apresenta em sua configuracdo dois freezers horizontais, quatro refrigeradores, dois
freezers verticais e um frigobar, a fim de atender as necessidades de armazenamento da
cozinha. Além disso, o setor ainda mantém as frutas e legumes armazenados em caixotes,
sobrepostos em paletes distribuidos no chdo. As figuras 20 e 21 a seguir, apresentam a

configuracdo dos equipamentos no local.

Figura 20: Area de refrigeracdo da cozinha.
Fonte: Arquivo da autora

Fonte: Arquivo da autora
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Assim, os produtos armazenados no setor sdo retirados conforme a necessidade de
uso, de acordo com as dietas elaboradas diariamente. Além disso, a area néo dispde de um
funcionério para o controle de entrada e saida dos alimentos conservados no local. Desse
modo, o controle de validade e saida dos produtos fica sob a supervisdo dos operadores, e
das nutricionistas, quanto a relacdo de produtos que serdo utilizados nas dietas.

Por fim, as funcionarias que operam atividade no ambiente da cozinha, possuem
tarefas especificas de acordo com cada setor existente, como a preparacao de alimentos,
saladas, carnes, massas, bebidas, limpeza dos equipamentos, bandejas, refrigeradores e
freezers, supervisdo dos alimentos que serdo utilizados, além dos servigos de atendimento

aos pacientes e colaboradores da instituigao.

4.4.1.1. IDENTIFICACAO DA CONFIGURACAO AMBIENTAL

Nesta etapa foram registrados todos os condicionantes fisicos dos espacos, sendo
possivel observar as questdes que podem influenciar de forma positiva e negativa as

condicbes ambientais do ambiente analisado.

Sendo assim, com o intuito de verificar as condi¢bes fisico - ambientais do ambiente
da cozinha hospitalar, foram levantados todos os dados que compdem o ambiente, e
interferem no conforto fisico, psiquico e mental. Nesse intuito, os pontos registrados foram:
ruido, iluminacéo, ventilacdo, temperatura, layout e acessibilidade dos setores que compde

o ambiente estudado.

4.4.1.2. AVALIACAO DA LUMINOSIDADE NO AMBIENTE

Analisando as condi¢cdes de iluminamento, utilizado nos setores da cozinha da
Instituicdo, foi possivel identificar a disposicao de iluminagdo natural e artificial, que ocorre
de forma mista em todos os setores, que utiliza a iluminagdo natural e artificial. Assim a
obtencéo da luz natural no setor ocorre através da utilizacdo de janelas em toda a extenséo
frontal da cozinha, além de aberturas na parte superior do teto, localizado na area de

processamento / cozimento dos alimentos e no estoque de alimentos néo pereciveis.

As figuras 22, 23 e 24 a seguir, identifica os pontos onde ha concentracdo da
iluminacdo natural e artificial e apresenta a disposicdo das janelas e aberturas citadas,

conforme sua disposicao fisica no local.

88



= @ Pontos de lluminagéo
S natural.

. @ Pontos de lluminagéo
1 artificial.
i

Figura 22: Pontos de iluminag&o natural e artificial dos setores da cozinha
Fonte: Arquivo da autora

I
Figura 23: lluminagao natural cozinha
Fonte: Arquivo da autora

Figura 24: IIuminégéo natural cozinha
Fonte: Arquivo da autora
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Como verificado, as janelas estdo localizadas a mais de 1,50 metros do piso,
consideradas como janelas altas, que podem ser abertas, de acordo com a necessidade do
local. Com relagdo a iluminacéo artificial, a iluminacdo esta distribuida de acordo com a
disposicdo das areas de trabalho no ambiente. Contabilizam um total de 11 luminarias no
total, de modo que, a copa e a sala de refrigeracéo estdo em reforma e nao foram definidos

0S pontos permanentes das luminarias.

Para avaliar as condi¢des de iluminamento no setor, foi realizado uma verificagdo em
relacdo as condicdes existentes nos locais que integram o ambiente da cozinha. Com o
auxilio do luximetro, foram registradas medi¢6es relativas a iluminacdo dos pontos
especificos do ambiente. A planta baixa dos setores, apresentada na figura 25 a seguir,

identifica os locais onde foram realizadas as medicdes.

I I

I
Figura 25: Pontos das medic¢des de lluminamento nos setores da cozinha
Fonte: Arquivo da autora

As medi¢Oes serviram para analisar os pontos médios de iluminagdo encontrados
nos setores, a fim de verificar a compatibilidade das medidas encontradas nos setores com
as medidas recomendadas, prescritas de acordo com a norma respectiva NBR 5413. As
medicdes foram realizadas de acordo com os horéarios de trabalho se cada setor, visto que,
cada ambiente utiliza os dois turnos para trabalho e consequentemente para o
desenvolvimento das atividades.

Assim, as tabelas 4 e 5, a seguir apresentam os valores de medicdo no periodo

diurno e noturno nos ambientes de trabalho analisados.
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Tabela 4: Valores de lluminamento do ambiente no periodo diurno.

ILUMINANCIA NBR
LOCAIS (Lux) 5413 / 5382 (Lux)
COPA E SALA DE NUTRICAO 1-2 68 — 84 150 a 300
ESTOQUE 3-4 239 -364 150 a 300
DAALIMENTAGAO NA COZINHA. | 5=6 | 142-334 150 2300
SALA DE REFRIGERAGAO 7-8 114 - 169 150 a 300

Fonte: Arquivo da autora

Tabela 5: Valores de lluminamento do ambiente no periodo noturno.

LOCAIS ILUMINANCIA NBR
(Lux) 5413 / 5382 (Lux)

COPA 1-2 59 —79 150 a 300

ESTOQUE 3-4 114 -169 150 a 300

MANIPULACAO DE ALIMENTOS E PREPARO 3 ~

DA ALIMENTACAO NA COZINHA 5-6 106 —203 1502300

SALA DE REFRIGERAGAO 7-8 73 -95 150 a 300

Fonte: Arquivo da autora

Como apresentado, os ambientes que copdem o setor demonstraram melhor eficacia
durante os horarios diurnos. Por apresentar iluminacdo mista, o horario desse turno
possibilita indices de ilumindncia mais elevados. Entretanto, os valores respectivos aos
ambientes no expediente noturno apresentam menor incidéncia de claridade e deficiéncias

de iluminéncia, quanto as atividades realizadas em cada ambiente do setor.

4.4.1.3. AVALIACAO DAS CONDICOES DE VENTILACAO E TEMPERATURA

Ao verificar as condicbes de ventilacdo nos ambientes de trabalho da cozinha
hospitalar analisada, verificou-se a presenca de ventilacdo mista, composta pela presenca

de ventilagdo natural e artificial.

Os pontos de ventilagcdo natural correspondem as janelas situadas a direita, na parte
superior da cozinha voltadas para o corredor da area externa, portas de entrada, aberturas
de passagem entre os setores e dois sheds na cobertura, situados no estoque e préximo as
areas destinadas a manipulacdo de carnes e massas, proporcionando melhor iluminagdo e

ventilagdo.

A ventilag&o artificial utiliza maquinas geradoras de ventilagdo controlada, em alguns
ambientes do setor. A figura 26 a seguir, identifica os pontos de ventilacdo natural e artificial
apresentados na planta do setor, podendo indicar o tipo de ventilagdo que predomina na

area de trabalho.
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Figura 26: Pontos de Ventilagdo Natural e artificial no setor da cozinha.
Fonte: Arquivo da autora

Conforme o exposto, a ventilacdo predominante que percorre o ambiente durante a
jornada de trabalho, corresponde a ventilacdo natural. A ventilacédo artificial foi efetuada
apenas no estoque, e na area de manipulacdo com os alimentos, utilizando apenas um
ventilador e um ar-condicionado, respectivamente. A figura 27 a seguir representa o shed

localizado na cozinha, utilizado para iluminar e ventilar o ambiente, citado anteriormente.

Figura 27: Shed para ventilagéo situado na cozinha.
Fonte: Arquivo da autora

Além disso, a coifa, centralizada na cozinha, ajuda com a eliminacéo dos vapores e

ar quente existente durante o cozimento dos alimentos manipulados.
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Em relagdo a temperatura, que influencia nos parametros de conforto térmico dos
operadores, foi observada a incidéncia do sol no setor da cozinha durante o dia. Verificou-se
gue toda a lateral direita da cozinha fica exposta ao sol pela manha e o lado oposto da
cozinha, destinado a copa encontra-se exposta ao sol durante o periodo da tarde.

Para averiguar as condicbes de ventilacdo e temperatura existentes na cozinha,
foram realizadas medicOes relativas a velocidade do ar e temperatura, utilizando como
ferramenta o termoanemdmetro, para a obtencdo dos dados. Em sua aplicacdo, a captura
dos dados seguiu a mesma ordem de horarios e localizacéo dos postos de trabalho, a fim de
obter fidelidade nos resultados. A figura 28 apresentada a seguir, identifica os pontos onde
foram realizadas as medicdes de ventilacdo e temperatura, referentes ao turno diario e

noturno.

Figura 28: Pontos das medic¢des de ventilagdo e temperatura nos setores da cozinha
Fonte: Arquivo da autora

Os pontos de medicdo realizados nos postos de trabalho considerou o fluxo comum
de funcionario e atividades realizadas no setor. Procurou concentrar as medi¢des durante os
momentos de maior intensidade na cozinha, a fim de verificar o aquecimento causado
durante a utilizacdo do fogdo e fornos, capazes de gerar calor e desconforto térmico nos
usuarios. Desse modo as tabelas 6 e 7 a seguir, apresentam os resultados e valores
encontrados através das medicdes de velocidade do ar e temperatura, realizados nos

pontos demarcados.
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Tabela 6: Valores de ventilagdo e temperatura do ambiente no periodo diurno.

LOCAIS VENTILACAO | TEMPERATURA NR - 17
m/s co m/s e C°
COPA 1-2| 0112-045 25,40-2570 | >0u=0,75mise
COo=20°e 23°
ESTOQUE 3-4 0,18 — 0,57 26,50 - 27,10 >ou=0,75m/s e
COo=20°e 23°
UANPULACRO PE ALNENTOS E PREPARO [ o5 w0011 | 203259 | >as=oromse
¢ Co = 20° ¢ 23°
SALA DE REFR|GERACAO 7-8 00 - 00 26,40 - 27° >ou=0,75m/s e
COo=20°e 23°

Fonte: Arquivo da autora

Tabela 7: Valores de ventilagdo e temperatura do ambiente no periodo noturno.

LOCAIS VENTILAGAO | TEMPERATURA NR - 17
m/s ce m/s e C°
COPA 1-2 00 -0,49 25,1° - 25,50 >ou=0,75m/s e
Co = 20° e 23°
ESTOQUE 3-4 00 -0,61 26,20 - 26,7° >ou=0,75m/s e
Co = 20° e 23°
MANIPULAGAO DE ALIMENTOS E PREPARO | 5-6 00— 011 28 1 - 290 > ou =0,75m/s e
DA ALIMENTAGAO NA COZINHA Y T Co = 20° e 23°
SALA DE REFRIGERAGAO 7-8 00 — 00 26° -- 26,5° >ou=0,75m/s e
C° = 20° e 23°

Fonte: Arquivo da autora

A patrtir dos resultados obtidos, foi percebida a oscilacdo da ventilagdo e temperatura

existente nos postos de trabalho, durante as medicdes. Verificou-se que, independente dos

turnos, a temperatura e a sensacdo térmica sentida no local aumentam conforme a

distribuicdo das atividades nos setores. O aquecimento nas areas quentes, situadas préximo

ao fogdo e forno, que geram mais calor, reflete diretamente nos membros superiores do

operador, responsavel pela atividade.

Além disso, a maior incidéncia de calor nos ambientes ocorre durante o dia, visto que

além das atividades realizadas, o ambiente recebe incidéncia solar na cozinha, ocorridos no

periodo da manha. Durante a tarde ocorre em menor intensidade, atingindo outra extensao

esquerda da copa.

4.4.1.4. AVALIACAO DO CONFORTO ACUSTICO

Ao ingressar no setor, é possivel identificar diversas fontes de ruido. Os elementos

geradores sdo causados pela utilizacdo dos equipamentos, lavagem do material utilizado,

direcionamentos das dietas, locomocdo dos carrinhos de distribuicdo, além de sons

portateis, e conversacgdo entre os funcionarios.
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Os elementos externos geradores de ruidos que influenciam no conforto acustico do
setor, resultam apenas na chegada de mercadoria, visto que, 0 setor da cozinha ndo possui

integracdo com setores que geram barulho.

Nas proximidades da cozinha existem apenas corredores e um refeitério para os
colaborados, que nao interfere nas condi¢Ges acusticas do local. A figura 29, apresentada a
seguir, identifica os ambientes em que ha maior incidéncia de fontes causadoras de ruido no

setor da cozinha.

’
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Figura 29: Fontes causadoras de ruido nos setores da cozinha
Fonte: Arquivo da autora

Os ambientes apontados como maiores indicadores de ruido, abrange a maior parte
dos operadores realizando atividades no setor. Assim, as fontes de propagac¢éo do ruido sao
identificadas com maior énfase na parte central da cozinha, nas areas de limpeza e
organizacao das dietas, na copa onde esta localizado o material de apoio, como os carros
de transporte e bandejas, além das nutricionistas, que estéo utilizando o espacgo durante a

reforma do setor.

A utilizacdo de som nesses ambientes também ajuda na propagacdo de maior ruido
existente no local, causando desordem quando ha dialogo entre funcionérios, informacéo
sobre as dietas, e/ou barulho dos equipamentos. E importante citar que algumas fontes

geram mais ruido que outras, como o liquidificador, utilizado por curtos periodos.

Para avaliar as condigbes do conforto acustico no setor da cozinha, foi realizado a

medicdo do ruido em todos os ambientes, utilizando o sonémetro para medir os niveis de
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pressdo sonora e, consequentemente, a intensidade dos sons durante a elaboracdo das

atividades. A figura 30 a seguir, apresenta 0s pontos onde foram realizadas as medi¢cbes

relativas ao nivel de ruido nos postos de trabalho da cozinha.

I
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Figura 30: Pontos das medi¢des do nivel de ruido nos setores da cozinha
Fonte: Arquivo da autora

Ao todo foram realizadas duas medicdes, verificando a intensidade do ruido no turno

diurno e noturno nos postos de trabalho. Todas as medicdes foram realizadas durante o

funcionamento do setor, a fim de verificar com precisdo a real concentracdo de ruido no

local, durante a prestacao de servico e exposicao do operador.

As tabelas 8 e 9 a seguir, apresentam respectivamente os valores referentes as

medic¢des do nivel de ruido encontrados nos postos de trabalho do setor.

Tabela 8: Valores do nivel de ruido do ambiente no periodo diurno.

RDC - 50/ NBR

LOCAIS NIVEL DE RUIDO 10.152

db (A) db ()
COPA 1 77,7 45 a 55 db (A)
ESTOQUE 2 70,6 45 a 55 db (A)
MANIPULAGAO DE ALIMENTOS E PREPARO | 3-4 73,2-73,9 45 a 55 db (A)
DA ALIMENTAGCAO NA COZINHA
SALA DE REFRIGERAGAO 4 69,7 45 a 55 db (A)

Fonte: Arquivo da autora
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Tabela 9 — Valores do nivel de ruido do ambiente no periodo noturno.

LOCAIS NIVEL DE RUIDO RDC - 50/

b (A NBR 10.152
(A) db (A)

COPA 1 76,5 45 a 55 db (A)

ESTOQUE 2 70,1 45 a 55 db (A)

MANIPULAGAO DE ALIMENTOS E PREPARO | 3-4 73,6 - 74,1 45 a 55 db (A)

DA ALIMENTACAO NA COZINHA

SALA DE REFRIGERAGAO 5 68,9 45a55db (A)

Fonte: Arquivo da autora

Os valores encontrados apresentam variacdo quanto aos turnos em que foram
realizadas as medic¢Oes. Durante o turno noturno, as medicfes realizadas apontaram uma
pequena diminuicdo do ruido, podendo ser identificado pela diminuicdo de operadores e
menor circulacéo de entrega de produtos nos ambientes analisados, como na copa em que

as nutricionistas ndo estao durante o horario.

Além disso, as dietas possuem variacdo no cardapio entre esses horarios, havendo
modificacdo dos ingredientes utilizados, bem como alteracdo nos procedimentos de preparo
e manipulacdo dos alimentos durante o turno, podendo interferir na variagdo dos niveis de

ruido encontrados.

Em relacdo aos itens analisados durante a identificacdo da configuracdo ambiental
do setor da cozinha, verificou-se a deficiéncia dos dados referentes ao resultado das
medi¢des, que ndo se adéquam em sua totalidade as exigéncias normativas. Do mesmo
modo a inadequacdo do revestimento do piso, paredes, configuracdo de ambientes, e

guestdes relativas a acessibilidade.

Ainda nesse contexto o setor apresenta aberturas e passagens com espaco limitado,
postos de trabalho sem estrutura para adaptacdes, caso necessario, visto que, o setor ainda

nao possui vaga de servigo ocupada por portador de alguma deficiéncia fisica.

4.4.2. AVALIACAO DO AMBIENTE EM USO

Nesta etapa, a avaliacdo considerou as questdes relacionadas aos postos de
trabalhno no ambiente da cozinha, se valendo das questdes antropométricas, posturas
adotadas, dimensionamento dos espacos, necessidades encontradas durante a execugao
das atividades e pertinéncia quanto as davidas e sugestdes dos operarios, que utilizam os

espacos frequentemente.
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Procurou ainda, averiguar o layout existente no local, o fluxo dos operadores durante
o desenvolvimento das atividades, e condicionantes espaciais que podem facilitar ou
dificultar essas atividades.

Todas as avaliagBes foram realizadas no ambiente e durante o horario de expediente
de trabalho no setor, verificando o desenvolvimento das tarefas e dificuldades durante sua

execugao.

4.4.2.1. POSTOS DE TRABALHO

Os postos de trabalho situados na cozinha da Instituicdo Hospitalar analisada possui
como tarefa principal a elaboracdo das dietas realizada na copa, e manipulacdo dos
alimentos para o preparo das refeicdes na parte central do setor. Os ambientes secundarios

da cozinha armazenam os produtos alimenticios destinados as dietas propostas.

Em relagcdo a sua estrutura fisica, como mencionado anteriormente, alguns
ambientes do setor encontram-se em reforma, ocasionando 0 congestionamento, tanto
fisico, quanto visual no local. Desse modo 0 ambiente da copa apresenta caréncia em sua
estrutura, visto que, o ambiente destinado para as duas nutricionistas possui somente uma

bancada, utilizada pelas duas quando necessario.

Além disso, o local ainda n&o dispde de revestimento no piso e nas paredes, a fiacao
dos pontos elétricos ainda estdo expostas, as portas definitivas ndo foram colocadas, parte
do gesso colocado no teto precisa ser finalizado, e o ambiente esta sendo utilizado como
sala de nutricdo e copa ao mesmo tempo. Assim, em horarios de maior concentracao de
atividades, o setor agrega maior movimentacdo de funcionarios transitando no setor,

congestionando e tornando o ambiente desagradavel.

A éarea central, destinada a manipulacdo dos alimentos também apresenta reparos
de reforma em sua configuragdo, mesmo que, em uma propor¢do menor de ajustes em seu
arranjo estrutural. As bancadas de trabalho, situadas no setor oferece nichos inferiores que
sdo utilizados para guardar panelas, pratos, copos, e material de apoio utilizado pelas
cozinheiras, deixando o material muito proximo ao chéo, totalmente exposto e com 0 acesso

prejudicado.

Além disso, 0 espago destina-se para elaborar diversas atividades, desde a
manipulacdo de alimentos a limpeza do material. Assim, todos os procedimentos ocorrem
nas mesmas bancadas, sem area especifica para ambas as tarefas. Durante a execucgao

das tarefas, o ambiente acumula a maior parte dos funcionarios, prejudicando a circulagéo
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do setor. As figuras 31 e 32, a seguir apresenta a bancada utilizada para manipular
alimentos e armazenar panelas/produtos de apoio utilizados durante as atividades, citado

anteriormente.

Figura 31: Bancada para as atividades situada na cozinha.
Fonte: Arquivo da autora

/ a
Figura 32: Bancada para as atividades situada na cozinha.
Fonte: Arquivo da autora

Durante a execuc¢do de atividades, as bancadas apresentam grande quantidade de
itens ocupando o espaco util de trabalho, desorganizando a area, que geralmente € utilizado

por mais de um funcionario durante o preparo das refeigdes.

Em relagéo as dimensdes, as bancadas possuem altura final de 90 cm, com 60cm de
profundidade. Os fornos estéo dispostos na posicao vertical, e suas disposi¢des facilitam o o
manuseio, quanto a retirada dos alimentos quentes. As panelas utilizadas suportam uma
grande quantidade de alimentos, e sua utilizacdo requer maior atencdo durante a utilizagado
dos equipamentos quentes. O cozimento dos alimentos exige que o funcionario realize
manuseios que dependem de forca e aproximacdo direta com o maquinario quente que
apresenta risco de acidente, quando utilizado de maneira incorreta ou sem a correta

protecéo.
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Os postos secundarios do setor situados no estoque e na sala de refrigeracédo
possuem como funcdo armazenar os alimentos que seréo utilizados no setor principal. Na
sala de alimentos ndo pereciveis, algumas prateleiras altas possuem problemas de acesso,

visto que o material inserido esta empilhado, dificultando o manuseio.

Além disso, o ambiente possui uma grande quantidade de produtos empilhados, que
interfere na circulacdo e passagem. O espaco utilizado pelo funcionario do local, também
apresenta reducao de area, causado através do congestionamento de produtos inseridos.
Do mesmo modo, encontra-se 0 armario superior, que possui problemas de acesso devido
ao acumulo de material depositado. A imagem 33, a seguir expde a distribuicdo dos

produtos no ambiente.

N
Figura 33: Disposi¢éo dos produtos do estoque situado na cozinha.
Fonte: Arquivo da autora

A sala de refrigeracao, utilizada para armazenar os produtos pereciveis, verduras e
frutas estd inserida nos ambientes que estdo em reforma, e que visualmente possui
problemas em sua configuragdo. Assim como a copa, citada anteriormente, o espaco nao
possui revestimento no piso, nas paredes, exposicao dos fios dos pontos elétricos, teto ndo
finalizado, abertura de circulagdo sem acabamento e consequentemente dificil acesso de

limpeza na area.

Em relacdo ao seu dimensionamento reduzido o ambiente possui dificuldade na
circulacdo, visto que a area apresenta desorganizacdo e material sem uso, com caixas
empilhadas em um local que poderia ser utilizado para a passagem e circulacdo dos
funcionarios quando necessario. Do mesmo modo, a area destinada para as verduras e
frutas, apresenta limitagbes de acesso direto, causado através de empilhamento e
organizacdo horizontal dos caixotes e produtos utilizados. Os freezers verticais sdo
utilizados para o armazenamento de carnes, laticinios, bebidas e conservacao dos alimentos
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produzidos. Os freezers horizontais séo utilizados para conservacdo de polpas de fruta e
gelo, utilizado no setor. A figura 34, a seguir, apresenta o0 ambiente em uso, e identifica
pontos citados na avaliagéo.

Figura 34: Configuragdo do posto de trabalho situado na cozinha.
Fonte: Arquivo da autora

As questbes relacionadas a postura dos operarios identificou a pratica de
movimentos repetitivos, de modo que, as atividades elaboradas possuem acdes rotineiras
durante todo o processo. Assim, problemas de salde causados por essa acfes podem

surgir, podendo provocar dor e lesédo no funcionario.

Durante as atividades, as cozinheiras realizam todas as atividades em seus postos
de trabalho em pé, inclinando o tronco, pescoco e ombro para frente, membros superiores,
além da inclinag&o acentuada do pescogo, que pode provocar problemas de saude ao longo
das repeticdes. Além disso, ha ainda as posturas forgadas, exercidas principalmente durante

as atividades de higienizacdo dos equipamentos, utensilios e instalacfes.

Com relagéo ao ritmo de trabalho o setor apresenta um ritmo intenso, determinado
pela limitacdo de tempo para o atendimento da manipulacdo e preparacdo dos alimentos,

além da prestagéo de servigo e atendimento ao paciente da instituigao.

Observa-se ainda que os funcionarios nescessitam apresentar habilidade no
manuseio dos equipamentos e utensilios, conhecer 0s processos de higienizagdo e
desinfeccdo, interpretagdo do mapa de producdo e planejamento do tempo para execugao

das tarefas de cada turno.

A figura 35 a seguir apresenta algumas funcionarias do setor executando suas

atividades nos posto de trabalho, desencadeando alguns movimentos repetitivos.
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Figura 35: Postura de funcionérios da cozinha.
Fonte: Arquivo da autora

Durante a verificacdo dos dados, ndo foi encontrado cadeiras, ou bancos destinado
aos funcionarios para descanso durante os intervalos para lanche e descanso,
permanecendo em pé durante o seu descanso. Foi observado ainda que, em momentos de
pouca atividade no setor, algumas pessoas procuram descansar rapidamente no refeitorio,
voltando em seguida para sua funcdo. A figura 36, a seguir apresenta tais momentos

citados.

Figura 36: Pausas de funcionarios
Fonte: Arquivo da autora

As questbes de postura relacionadas aos setores da copa e do estoque, que
possuem a permanéncia de funcionarios, apresentam alguns pontos desfavoraveis quanto
ao mobiliario existente no local, que pode favorecer a postura inadequada do funcionario.
Ambos 0s ambientes possuem pouco espaco Uutil para a realizagdo das atividades,

destinadas ao setor. A bancada utilizada possui um acumulo de material que ocupa a maior
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parte da superficie, podendo gerar desconforto no posto de trabalho durante a prestagdo de
servicos no local.

Verificou-se ainda que a parte inferior das bancadas possuem pouco espaco Uutil,
dificultando a entrada correta da cadeira e dos membros inferiores do funcionario, quando
este permanece sentado. As figuras 37, e 38 a seguir, indicam problemas de concordancia e
compatibilidade entre os produtos destinados a cada setor.

Figura 37: Avalic

1
acao da postura na cozinha
Fonte: Arquivo da autora

Figura 38: Avaliacdo da postura na cozinha
Fonte: Arquivo da autora

Conforme o exposto, os funcionarios necessitam se distanciar das bancadas para se
manterem sentados, sem que as pernas sejam espremidas pelo acumulo de fios, material
de trabalho mantido em local inadequado, ou pela falta de espaco existente na propria
configuracdo do movel. As imagens 37 e 38 acima demonstra a area da bancada da copa e
do estoque sendo utilizados, de modo que, seu espaco inferior ndo condiz com as
dimensdes das cadeiras existentes, dificultando o acesso e a correta postura dos

funcionarios durante suas atividades.

103



4.4.2.2. Layout e Fluxos

A configuracdo atual do layout existente no setor da cozinha foi realizada com o
propésito de atender uma demanda menor de pacientes e internos na instituicdo, durante a
implantacdo do hospital na regido. Seu planejamento contou com projeto técnico de layout
elaborado por profissionais, apresentando as necessidades de implantacdo e disposicao de
maquinario, equipamentos utilizados, quantidade de funcionarios, normas, seguranca dos

usuarios e capacidade de expansao.

Ao apresentar maior niumero de leitos, bem como o aumento da procura do trabalho
prestado da Instituicdo, o hospital passa atualmente por uma reforma de expansdo e
melhoramento dos espacos, com capacidade equivalente a uma Instituicdo de médio porte.
Como o funcionamento da cozinha do hospital ndo foi desativada durante a reforma, sua
configuracdo possui alguns ambientes com condicbes desfavoraveis para sua utilizacao,

podendo implicar na insatisfacao do funcionario durante a execucao das tarefas.

Mesmo assim, o setor consegue acomodar todas as maquinas utilizadas no local,
bem como todo o material de apoio utilizado. Desse modo o atual layout da cozinha agrupa
0 setor da copa e nutricdo, estoque, cozinha (manipulacdo dos alimentos), e area de
refrigeracdo. A figura 39 a seguir, mostra a planta baixa do setor com a atual organizacéo de

ambientes distribuidos na cozinha da Instituicéo.
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Figura 39: Planta baixa do layout atual do setor da cozinha.
Fonte: Arquivo da autora
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Conforme apresentado na imagem acima, o espacgo da cozinha ndo segue um fluxo
linear de trabalho. Os ambientes da copa/nutricdo e estoque possuem a menor configuracéo
de espaco, entretanto possuem grande demanda de materiais e circulacdo de funcionarios.
Os carros de transporte, por exemplo, transitam pelo centro da cozinha e passam pela copa
para a distribuicdo das refeicbes no interior do hospital, atrapalhando o funcionario que

realiza atividades no ambiente.

Do mesmo modo, os produtos alimenticios do estoque ocupam a maior parte do
espaco do ambiente, tornando o0s espacos ainda mais reduzidos e com circulacdes
inapropriadas, dificultando a procura de material no local e podendo dificultar a atividade do
setor. As bancadas de apoio pertencentes na area de manipulacdo dos alimentos foram
distribuidas para a realizacdo das atividades em sua superficie, sendo necessérias para

realizar todos os procedimentos.

No entanto, de modo geral, foi observado que a organizacdo do espaco nao € boa,
havendo problemas de circulacdo durante o fluxo e trajetéria realizada pelos funcionarios
durante a producdo das refeicBes, ocasionando espacos de circulagdo restritos. A imagem
40 a seguir, identifica a intensidade dos fluxos conforme a circulagdo dos funcionarios nos
ambientes. A linha representada pela cor vermelha representa um fluxo intenso, a linha de

cor azul representa um fluxo médio e alinha verde representa um fluxo baixo.
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Figura 40: Fluxo atual do setor da cozinha.
Fonte: Arquivo da autora
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As setas utlizadas para representar o fluxo da cozinha durante as atividades
demonstram a circulag@o percorrida dos funcionérios do setor. Assim o fluxo demonstrado
pela seta vermelha representa a movimentacdo das cozinheiras durante o preparo dos
alimentos e acompanhamento do seu cozimento. Sua circulagéo fica mais intensa antes de
cada refeicdo, para que o tempo de saida dos carrinhos com a alimentacédo seja concluido

no horério correto.

Os fluxos encontrados nas setas azuis apresenta um fluxo médio, de modo que, a
procura dos produtos utilizados acontece antes da manipulagcdo dos alimentos, em
momentos especificos que dardo inicio ao seu preparo. A circulacdo € realizada pelas
cozinheiras, nutricionistas e pelo responsavel do deposito, verificando quantidades, retirada

para uso, acompanhamento de validade, entre outros.

As setas representadas pela cor verde corresponde a um baixo fluxo, isso porque a
bancada disposta no local é utilizada como apoio para a realizacdo de tarefas rapidas, pois
existe material de apoio sobre a superficie da bancada, diminuindo o espaco da area Util
para trabalhar. A circulacdo para a saida/entrada dessa area também é realizada durante
poucas vezes durante o turno. A saida ocorre em momentos especificos, como na chegada,

saida, horarios de intervalo e utilizacdo do sanitario.

De modo geral, a quantidade de funcionarios implica na circulacdo existente nos
ambientes, visto que, o0 setor é constituido de grandes dimensdes, porém possui espaco de
circulacdo insuficiente. Considera os equipamentos, mobiliario e produtos utilizados no
setor, bem como, a permanéncia dos funcionarios nos postos de trabalho, que limitam ainda

mais a passagem de circulacao existente.

4.4.3. PERCEPCAO AMBIENTAL DOS OPERADORES

A segunda fase da pesquisa tem como propdésito compreender a percepgdo
ambiental, conhecendo aspectos dos espagos fisicos relacionados as atividades, sob o

ponto de vista do operador.

Com esse intuito, foram realizadas entrevistas com os funcionarios do setor da
cozinha, para identificar os fatores positivos e negativos segundo a sua percepg¢ao sobre o
ambiente de trabalho. Dessa maneira, as etapas apresentadas a seguir adotaram
caracteristicas espontaneas e induzidas, a fim de identificar as varidveis a respeito da
percepcdo dos funcionarios e formular a constelagdo de atributos sobre o ambiente de

trabalho real e imaginéario da cozinha hospitalar analisada.
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4.4.3.1. Caracteristicas Espontaneas — 12 Etapa

Para verificar a percepcao dos funcionarios sobre o ambiente de trabalho ideal para

realizacdo das atividades do setor, foi realizada uma pergunta aberta, formulada de seguinte

maneira: “Como vocé caracteriza um ambiente ideal para a realizagcao de tarefas/atividades

desenvolvidas no setor da cozinha?” A pergunta tem como intuito obter respostas

espontaneas e abertas, sendo classificadas de acordo com suas variaveis e frequéncia de

respostas, para serem tabuladas, conforme apresentado na tabela 10 a seguir.

Tabela 10: Dados das caracteristicas espontaneas dos funciondarios da cozinha.

CATEGORIA ATRIBUTOS ASSOCIADOS AUM | oCORRENCIAS |  DISTANCIA
AMBIENTE IMAGINARIO PSICOLOGICA
Ambiente Espaco de atividades 12 0,9266284
Circulagéo 9 1,04795164
Ginastica Laboral 6 1,28509721
wC 5 1,43067657
Estoque amplo 7 1,18329566
Copa e armarios organizados 2 3,32192805
Armazenamento de alimentos 3 2,0959033
pereciveis
Total 44
Ambiente Organizacional Horério de trabalho 8 1,10730936
Pausas 11 0,96025256
Plano de Saude 4 1,66096405
Distribuicdo das tarefas 3 2,0959033
Boa relagdo entre funcionarios 5 1,43067657
Salario 2 3,32192805
Total 33
Conforto do Ambiente Conforto térmico 16 0,83048203
Som ambiente 9 1,04795164
lluminacéo 8 1,10730936
Circulagéo do ar / ventilagcdo 13 0,89771172
Total 46
Equipamentos / Utensilios Maquin&rio com manuseio 4 1,66096405
Armarios 2 3,32192805
Prateleiras 5 1,43067657
Mesa de apoio para alimentos 3 2,0959033
Carros de distribuicdo 2 3,32192805
Total: 16
Outros Fardamento 7 1,18329566
Armério para funcionérios 1,43067657
Equipamento de protecéo 9 1,04795164
Individual (EPI)
Total 21
Total de respostas 160
Usuarios entrevistados 30

Fonte: Adaptado de Villarouco, 2009.
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Apbs a tabulacdo dos dados da tabela 10 acima apresentada, foi possivel realizar a
construcdo da constelagdo de atributos representada no grafico 1 a seguir, referente as
variaveis do ambiente imaginario descritos pelos funcionarios da cozinha hospitalar, durante

a aplicacdo da metodologia.

GRAFICO 1 - Constelacgéo de atributos do ambiente imaginario.
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Fonte: Arquivo da autora

O gréafico 1 acima, representa os atributos citados pelos funcionarios do setor.
Aqueles que apresentam maior nimero de ocorréncias estéo distribuidos mais préximos do
centro, partindo da menor para a maior distdncia do atributo que caracteriza o ambiente
imaginario, distribuidos conforme a representagéo de resultados da tabela 10 e no sentido
horario.

Conforme demonstrado, os resultados da constelacdo apresentadas no gréfico
demonstram que o ambiente ideal imaginario deve possuir aspectos relativos ao conforto e
guestdes organizacionais do ambiente. Em relacdo as categorias mais citadas pelos
funcionarios est4 o conforto térmico, ventilagdo, o espaco de atividades, pausas para o
descanso, livre circulagdo, altura de som ambiente, utilizacdo de EPI e horarios/turnos de

trabalho.
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4.4.3.2. Caracteristicas Induzidas — 22 Etapa

Para verificar a percepcdo dos funcionarios em relagcdo ao seu ambiente de

trabalho, com base nas condicbes existentes para a elaboracdo de suas atividades, foi

realizada uma pergunta, redigida de seguinte maneira: Como vocé enxerga o seu ambiente

de trabalho, em relacdo as tarefas/atividade desenvolvidas no setor da cozinha?”. A

pergunta teve como intuito considerar os fatores positivos e negativos, a respeito das

respostas dos funcionarios, obtendo respostas espontaneas e abertas.

Dessa forma, as respostas foram classificadas, de acordo com suas variaveis e

frequéncia, ordenadas conforme apresentado na tabela 11 a seguir.

Tabela 11: Dados das caracteristicas induzidas dos funcionéarios da cozinha.

CATEGORIA ATRIBUTOS ASSOCIADOS AUM | OCORRENCIAS DISTANCIA
AMBIENTE REAL PSICOLOGICA
Ambiente Organizagdo dos ambientes 4 1,66096405
Circulagdo 8 1,10730936
Ginastica Laboral 4 1,66096405
wcC 7 1,18329466
Mercadoria do estoque com 6 1,28509721
alcance inadequado

Higiene 5 1,43067657
Reforma 12 0,9266284

Total 46
Ambiente Organizacional Horério de trabalho 6 1,28509721
Pausas 9 1,04795164
Distribuicdo das tarefas 5 1,43067657
Stress 2 3,32192805
Bem-estar 2 3,32192805
Colaboracao entre os funcionarios 6 1,28509721
Agradavel 7 1,18329466
Salario 2 3,32192805

Total 39
Conforto do Ambiente Conforto térmico 17 0,81271151
Som ambiente 7 1,18329466
Ruido 8 1,10730936
lluminacéo 9 1,04795164
Circulagéo do ar / ventilagdo 11 0,96025256

Total 52
Equipamentos / Maquin&rio com manuseio 4 1,66096405

Utensilios facilitado

Armarios 3 2,0959033
Prateleiras 5 1,43067657

Total: 12
QOutros Fardamento 6 1,28509721
Armério para funcionérios 5 1,43067657
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Equipamento de protecéo 9 1,04795164
Individual (EPI)

Total 20
Total de respostas 169
Usuarios entrevistados 30

Fonte: Arquivo da autora

Apés a tabulacdo dos dados, representados na tabela 11, foi estruturada a
constelacdo de atributos reproduzida no grafico 2 a seguir, conforme as respostas dos
funcionarios, relacionadas ao setor da cozinha utilizada no hospital da Instituicao.

Gréfico 2 — Constelagao de atributos do ambiente real.
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Fonte: Arquivo da autora

O gréfico 2, apresentado anteriormente, aponta os atributos mencionados pelos
funcionarios durante a obtencdo dos fatores que caracterizam o ambiente real. As

ocorréncias que possuem maior representacao estdo localizadas préximas ao centro.

Os resultados obtidos na segunda etapa da constelacdo de atributos que
compreende o ambiente real demonstram que o0s itens da cozinha mais citadas,
correspondem as deficiéncias encontradas no setor. Desse modo, 0s aspectos que

compreendem as questdes organizacionais e ambientais do setor, tiveram maior frequéncia
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de respostas obtidas e aponta o conforto térmico, a reforma, ventilacdo, pausas, iluminacao,
utilizacdo do EPI, ruido e circulagdo como atributos de maior insatisfacao.

4.4.4. Diagno6stico Ergondmico do Ambiente e Recomendagdes

O diagndstico ergondmico representa a Ultima etapa da avaliacdo ergonémica do
ambiente construido, aplicada nos ambientes da cozinha analisada. Os valores e
caracteristicas encontrados durante as medicfes estdo relacionados aos aspectos da
estrutura e arranjo fisico, conforto ambiental que aborda os niveis de iluminancia, ruido,
ventilacdo e temperatura, e a percepcao do usuario, quanto aos postos de trabalho citados.
Além disso, serdo apresentadas as recomendacdes ergonOmicas, que visam propor
melhorias aos ambientais analisados, considerando as necessidades fisicas e psicologicas

dos operadores do setor.

e Configuracédo do espaco

Conforme verificado, o arranjo fisico que comp@e o setor da cozinha apresenta em
sua atual configuracdo problemas relacionados a organizacdo espacial e visual dos
ambientes. Além disso, sua demanda de atividades independe da capacidade existente no
setor, elaborada inicialmente para atender uma demanda menor de pacientes, internos e

colaboradores.

Com o aumento de atendimento e leitos na instituicdo o espaco atual requer uma
amplitude em sua estrutura. Mesmo assim, a reforma em execucdo na cozinha
desencadeou temporariamente a falta de espaco para circulacdo em alguns ambientes do
setor, bem como a interacdo de dois ambientes em um mesmo local, restringindo o espaco

util existente.

Assim, 0s espagos destinados para acomodar 0s equipamentos, maquinario,
produtos e funcionarios apresentam circulagdo deficiente e limitada, ocasionando

desconforto e um ambiente de trabalho desagradavel para a realizagéo das tarefas.

Ainda sob este enfoque o setor ndo apresenta condi¢des de acessibilidade em sua
estrutura, sem formulagdo aparente de espaco, circulagdo, mobilidrio e elementos

destinados a usuarios com deficiéncia fisica.

Em sua atual configuragdo, o setor possui apenas um lavabo para a limpeza das
maos. Nao dispbe de banheiros e vestiarios, ocasionando a saida do funcionario para

utilizar o banheiro mais proximo em outro setor. Quanto ao revestimento do piso e paredes,
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a adequacdo ndo condiz com a norma, visto que, parte da cozinha ndo possui o
revestimento. Mesmo a &rea das paredes que possui acabamento com revestimento, ndo

condiz com a altura solicitada na norma de 2m. de altura.

Além disso, a parte elétrica e o teto dos setores em reforma, também ndo estédo
adequados, nem favoraveis para 0 uso, visto que, as instalagées e acabamentos nao estao
finalizados. Assim os ambientes apresentam em sua configuracao fios aparentes e parte do
teto com aberturas no gesso.

e Conforto ambiental (lluminamento, Ventilacdo e Temperatura, Niveis de ruido)

Quanto a iluminacdo que integra os ambientes da cozinha da institui¢cdo, o seu indice
de iluminamento comparado com os valores citados na norma NBR 5413, ndo apresenta a
adequacdo correta compativel a todos os ambientes do setor. Utiliza medidas de
iluminamento misto, onde a distribuicdo de iluminacdo natural € menor e sem alcance em
todos os ambientes internos, e a presenca da luz artificial ndo atende a caréncia do

problema no ambiente.

A NBR 5413 aborda que, em relacdo a iluminancia para os postos de trabalho da
cozinha hospitalar, os niveis adequados consideram os valores entre 150 a 300Ix.
Entretanto, somente no periodo diurno os ambientes do estoque e na area onde é realizada
a manipulacdo dos alimentos foram verificados um indice de até 364Ix. Durante a noite,
utilizando dispondo apenas da iluminacao artificial os ambientes da cozinha apresentam

valores com menor indice de iluminamento, e maior incompatibilidade nos resultados.

Y

Em relacdo a ventilacdo, o local possui aberturas em alguns dos ambientes que
integram o setor, possibilitando ventilacdo e circulagdo do vento natural durante a execucao
das atividades. Entretanto, alguns ambientes ndo possuem passagens de ar nem abertura,
dificultando a ventilacdo em todo o ambiente e requerendo o uso de ventilagdo artificial,

como o ventilador, utilizado no estoque.

De acordo com os resultados obtidos, o levantamento dos dados referentes a
velocidade do ar na copa e estogue da cozinha apresentou valores compativeis com as

normas, porém, o restante dos ambientes possuiram resultados incompativeis .

Quanto a temperatura a norma estima uma variacdo de 20°c a 23°c para o0
desenvolvimento das tarefas na cozinha. Entretanto, todos os resultados da lavanderia no
turno diurno e noturno apresentam discordancias com os valores solicitados pela norma,

com valores entre 25,4° a 29,3° e 25,1° a 29°c respectivamente.
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Quanto ao ruido, cada cenério existente no setor da cozinha emite um som (ruido)
diferente, sendo compativel ao tipo de atividade exercida no ambiente, bem como o
maquinario e equipamentos utilizados. A NR 15 determina que a exposicdo do operador ao
nivel de ruido deve chegar até 55 dB.

Desse modo, os niveis de ruido verificado no setor ultrapassaram os valores exigidos
pela norma, com indices elevados que podem causar desconforto, doencgas decorrentes de
grandes exposicoes, e até mesmo deficiéncia auditiva, que podem ser evitadas através da

correta utilizacdo dos equipamentos de protecao individual.

O ambiente da cozinha apresentou resultados semelhantes de ruido durante o dia e
o turno da noite. Os valores encontrados durante o dia apresentou o nivel minimo de ruido
de 52,5 dB e maximo de 77,7 dB. Semelhante a esses resultados o turno da noite

apresentou o nivel minimo de 52,4 dB e maximo de 76,5 dB.

e Percepcao do Usuario

A cozinha, que atualmente passa por uma reforma para ampliar o espaco de
atividades, apresenta uma composi¢cdo compacta, elaborando dietas e distribuindo refei¢cdes

para uma instituicdo com capacidade de médio porte.

Mesmo havendo postos de trabalho e funcdes diferentes, os funcionarios do setor
entrevistados durante a pesquisa demonstrou semelhanca de respostas situadas na mesma
categoria de caracteristicas direcionadas ao conforto do ambiente. A constelacédo destinada
ao ambiente real apresentou maior frequéncia de respostas, evidenciando o
descontentamento dos operadores durante a elaboracao das atividades e a necessidade de

melhorias dos aspectos mencionados na entrevista.

A aplicacdo da metodologia para o ambiente construido, bem como a utilizacdo da
constelacdo de atributos serviu para confirmar os problemas oriundos da concepgédo e
configuracdo espacial e inadequacao dos fatores ergondmicos e normativos na cozinha da
instiuicéo.

Assim, com o propdsito de eliminar ou minimizar os problemas relacionados ao
ambiente, foram levantadas algumas recomendag6es de melhorias, elaboradas a partir de
observacdes durante a avaliacdo dos ambientes. O tépico seguinte, apresenta descricbes
de implementacdo, mesmo sabendo-se que nem sempre se faz possivel a execugao total

dessas propostas.
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e Recomendacdes ergonémicas

Conforme os resultados obtidos durante o estudo de caso dos ambientes que
compbe a cozinha da instituicAo hospitalar analisada, abaixo estdo listadas as
recomendacdes de melhorias destinadas a esses ambientes, com o intuito de adequar o
espaco de atividades as necessidades do operador, e nao o inverso.

Assim, as recomendac0es relacionadas a ergonomia desses ambientes, bem como o

conforto dos operadores, compreende 0s seguintes elementos:

- Ampliar a estrutura fisica dos postos de trabalho que apresentam deficiéncia nos espacos
de trabalho, circulacdo e fluxo dos funcionarios, atendendo a capacidade e o porte da
Instituicdo;

- Implantagéo de instalagdes de banheiros no setor da cozinha;

- Adequar o sistema de iluminagcdo ao tipo da tarefa executada em cada ambiente que
compde os setores, revendo suas instalacées, e tipo de luminarias utilizadas;

- Corrigir os niveis de luminancias de acordo com o solicitado pela norma NBR 5413;

- Compensar o baixo indice de luminosidade natural com iluminacgao artificial permanente;

- Adequar o sistema de ventilacao;

- Inserir equipamentos que permitam atenuar o ar quente do ambiente;

- Oferecer maior area de ventilacdo, distribuido nos setores em que ha maior fluxo de
tarefas;

- Fornecer e exigir a utilizacdo dos equipamentos de protecdo individual aos funcionarios,
bem como orienta-los sobre a importancia do uso do EPI, permitindo maior seguranca ao
operador durante o trabalho executado;

- Organizar os espacos, redimensionando as circulacbes, e material de apoio utilizado,
tornando satisfatoria a area util de trabalho utilizada, sem causar estrangulamento de fluxos.

- Organizar o espaco, retirando maquinas e utensilios em desuso;

- Agrupar os elementos de apoio ao alcance do trabalhador, sem prejudicar a sua postura.

- Fornecimento de mesas com alturas e dimensdo adequada para a realizagdo das
atividades realizadas em pé;

- Organizar o arranjo fisico situado na area que agrega maquinas e postos secundarios de
trabalho, a fim de ndo estrangular a circulacéo utilizada para a locomocao dos operadores;

- Realizar reformas e futuras modificacdes com profissionais especializados, atendendo as
necessidades de layout, e demais inadequacdoes encontradas, verificando as dificuldades
reais dos operadores durante a execuc¢édo das atividades;

- Elaborar rodizios de atividades entre os operadores, evitando a repeticdo das tarefas por

longos periodos;
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- Elaborar antecipadamente, o cardapio do dia, a fim, de programar a execucdo das
atividades, além do tempo para sua finalizagéo;

- adequar os postos de trabalho conforme as atividades desenvolvidas no setor, evitando o
cruzamento e deslocamento dos funcionarios durante as tarefas;

- Realizar os acabamentos relativos a reforma , diminuindo a poluicdo visual gerada pela
desorganizacgéo dos setores que faltam finalizar a obra;

- Antes de iniciar a reforma em um novo setor, finalizar todos os outros pendentes, ou
transferir o posto de trabalho para outra sala proxima do setor, evitando o congestionamento
de dois ambientes em apenas um;

- Adequar as alturas das prateleiras e armarios considerando as caracteristicas dos
funcionarios e limpeza dos utensilios;

- Manter o piso da cozinha limpo e seco, e em material antiderrapante, evitando possiveis
acidentes durante os percursos realizados durante as tarefas;

- Implantar um programa de ginastica laboral, com o propésito de prevenir doencas,
originadas por trauma muscular, corrigir vicios posturais decorrente das tarefas;

- Oferecer capacitacdo profissional, palestras e treinamentos;

- Manter os ambientes de atividades limpos e organizados;

- Oferecer manutencao periodica aos equipamentos e maquinario utilizado.

4.5. Aplicacdo da Metodologia Ergonémica do Ambiente Construido na Lavanderia
Hospitalar

Para o levantamento dos dados referentes ao setor da lavanderia hospitalar, foram
realizados os mesmos procedimentos solicitados pelo setor administrativo, descritos durante
a aplicacdo do estudo de caso da cozinha. Desse modo, durante as visitas, o quimico,
responsavel pelo setor, esteve presente contribuindo com informacdes acerca das

atividades desenvolvidas no ambiente da lavanderia hospitalar.

A supervisao do quimico na lavanderia é realizada duas vezes por semana, de modo
gue, em um dos dias ele esta apenas em um dos turnos, e no outro em dois turnos, ficando

ausente nos plantdes realizados no periodo noturno.

O funcionamento da lavanderia é realizado durante todo o dia e toda a noite,

operando nos seguintes horarios:

Manha: das 6hs da manha as 18hs da noite;

Noite: das 19hs da noite as 7hs da manha.

Para a realizacéo das atividades, o setor da lavanderia do hospital possui 17
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funcionarios, incluindo o quimico e o administrador responsavel pelo setor. Possui sete
funcionarias do sexo feminino, apresentando idades entre 31 e 40 anos e dez funcionérios

do sexo masculino, possuindo idades entre 29 a 46 anos.

Apenas a costureira e 0 administrado trabalham em regime diario de segunda a
sexta, o quimico responsavel pelas atividades, esta presente durante toda a manha da
guarta e na sexta durante todo o dia. Os operadores que trabalham nos demais setores da
lavanderia trabalham em regime de plantdo, e recebem salubridade pelas atividades que

desenvolvem.

De acordo com o0s responsaveis da area, a lavanderia oferece servi¢cos para outras
clinicas da regido, ocasionando uma demanda que independe do fluxo do hospital

analisado. Entretanto, os responsaveis afirmaram a inxesténcia de doengas ocupacios

As etapas a seguir compreendem as observacBes a cerca da aplicacdo da
metodologia no setor, expondo as etapas empregadas nos ambientes que compde a area

da lavanderia.

45.1. Analise Global do Ambiente

Area Suja da Lavanderia

A aplicacdo do estudo de caso realizado na lavanderia da instituicdo compreende a
primeira etapa da metodologia adotada. O acesso para 0 ambiente de estudo, destina-se
somente para pessoas com prévia autorizacdo da administracdo e/ou acompanhadas pelos

responsaveis do setor.

A area da lavanderia possui uma barreira de contaminacdo gue separa os ambientes
gue constituem todo o setor da area suja e 0os ambientes que integram toda a area limpa. O
acesso principal de funcionarios, produtos e carros de distribuicdo das pegas para o
processamento de lavagem, ocorre através de uma porta dupla de giro, gue possui extensao
de 1,16 m. de largura. Além dessa entrada o local dispbe de duas outras entradas,
distribuidas nos ambientes que integram o setor, localizadas no banheiro/vestiario dos
funcionarios e aos fundos da &rea suja, que dé acesso as caixas de inspecao de felpas das

secadoras, que séo verificadas rotineiramente.

A figura 41 a segquir, apresenta a planta baixa dos ambientes que comp8em a area

suja responsavel pelo recebimento e lavagem das pegas contaminadas.
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FIGURA 41: Planta baixa dos setores da lavanderia hospitalar analisada
FONTE: A autora

O setor responsavel pela lavagem das roupas contaminadas possui em sua
configuracdo revestimento claro com textura lisa em toda extensdo das paredes, piso em
concreto polido, quatro janelas altas, aberturas superiores em cobog6 para circulacdo de ar
e iluminacdo natural, trés vitrines com visualizacédo direta para area limpa, acesso para a

sala de controle e para o banheiro.

O material de trabalho disposto no setor inclui uma balanca utilizada para verificar o
peso das pecas que serdo lavadas, paletes no chdo para o recebimento das roupas sujas
coletadas apO0s o operador examinar a existéncia de material contaminado nos itens
recolhidos. Possui ainda, lixeiras para o depdésito desses materiais, uma maquina para
lavagem e centrifugacdo das pec¢as, uma maquina somente para lavagem, suporte para 0s
produtos quimicos utilizados, e pecas de roupas agrupadas conforme o seu recebimento e
inspecdo. As figuras 42 e 43 a seguir apresentam 0s componentes que configuram o

ambiente de trabalho no setor de lavagem da &rea suja, da lavanderia hospitalar analisada.

Figura 42: Equipamentos area suja da lavanderia
Fonte: Arquivo da autora
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Figura 43: Equipamentos éarea suja da lavanderia
Fonte: Arquivo da autora

Conforme apresentado nas imagens acima, os operadores responsaveis pelas
atividades neste setor enfrentam grande risco de contaminacédo derivado do controle direto

desses materiais coletados.

O ambiente que integra a sala de controle das tarefas, bem como pesagem e
lavagem das roupas contaminadas, apresenta revestimento claro e com textura lisa nas
paredes, piso em concreto polido, uma janela, um armario com nichos e prateleiras que
agrega o material utilizado, um gelagua e equipamentos de protecao individual utilizados

pelo operador, expostos e espalhados no local.

A seguir a figuras 44 e 45, apresentam a configuracéo espacial do ambiente, bem

como o material de apoio utilizado.

Figura 44: Sala de Controle das atividades da lavanderia
Fonte: Arquivo da autora
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FIGURA 45: Equipamentos de protegéo individual sobre a janela da sala de controle da lavanderia.
FONTE: Arquivo da autora

O banheiro, situado no setor da area suja da lavanderia apresenta a mesma
configuracdo espacial dos ambientes anteriores, com as mesmas caracteristicas do
revestimento das paredes e piso. Possui duas janelas altas, uma bancada de pia em granito,
um suporte para sabao, e um suporte para papel descartavel. A torneira da bancada nao

estava inclusa.

Apresenta ainda, um local para o vaso sanitario, um local para banho, um armario
para guardar os utensilios dos operadores, uma mesa, uma cadeira e objetos pessoais
dispersos no ambiente.

A figura 46, representada a seguir constitui as caracteristicas do ambiente descrito

anteriormente.

Figura 46: Componentes do banheiro da area suja da lavanderia hospitalar
Fonte: Arquivo da autora

Apoés passagem pela area suja da lavanderia, é vetada a circulagdo dos funcionarios
nos ambientes situados na é&rea limpa da lavanderia e principalmente no interior da

instituicdo hospitalar. Mesmo apos passagem pelo vestiario o risco de contaminagéo ainda
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esta presente, principalmente quando os itens pessoais utilizados estdo expostos. De
acordo com os funcionarios do setor, o quimico responsavel pelo setor solicita a troca de
fardamento em cada turno de trabalho realizado pelos operadores, abordando os cuidados

de contaminacgédo através da roupa.

Por fim, as caixas utilizadas para inspecionar as felpas, destina-se a retencédo das
felpas que se desprendem das roupas durante sua secagem, durante a exaustdo das
secadoras localizadas na area limpa da lavanderia. Devem possuir limpeza periddica, a fim
de garantir o correto funcionamento dos equipamentos utilizados. A figura 47 a seguir,
apresenta a distribuicdo dessas caixas localizadas por tras da lavanderia analisada.

Figura 47: Caixas para retencéo de felpas da lavanderia analisada
Fonte: Arquivos da autora

Essas caixas sdo acopladas nas maquinas secadoras para reter todo o material
disperso durante a secagem das roupas. Devem possuir grades de retencao para o acimulo
do material, e possuir tampas removiveis para a execucdo da limpeza, realizada pelos

funcionarios do setor.

Area Limpa da Lavanderia

Em relacdo a area limpa da lavanderia, o acesso principal destinado ao setor, ocorre
através de um portdo deslizante, com uma pequena abertura para comunicacdo entre o

visitante e os funcionarios do local, bem como o reconhecimento da permisséo de entrada.

Durante o percurso do acesso, encontra-se a lateral esquerda uma pequena janela
referente a sala da rouparia, para a entrega das pec¢as limpas embaladas, quando
necessario. Adiante, ao final do corredor localiza-se uma pia pequena destinada para a
limpeza das méaos dos funcionarios e visitantes antes da manipulacdo do material localizado

no ambiente. Por fim, o ambiente inclui a sala de costura, administracdo, rouparia, e o saldo
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situado ao centro, responsavel pela centrifugacdo, secagem, inspecionamento das roupas

limpas, dobragem e embalagem, enviadas para o armazenamento na rouparia.

A figura 48 a seguir, apresenta a planta baixa dos dois setores que compdem a
lavanderia: a area limpa e area suja, bem como os demais ambientes que integram e déo

suporte para a realizacdo das atividades do setor.

@ Acesso aos setores da area limpa e rea suja da Lavanderia O saada Administracao
O Area suja da Lavanderia @ Area Limpa da Lavanderia

O sala de controle das lavagens @salade embalagens e estoque das pecas

@ Banheiro e Vestiario @ sala de Costura

FIGURA 48: Planta baixa dos setores da lavanderia hospitalar analisada
FONTE: Arquivo da autora

A area utilizada foi projetada em 2006 e corresponde a 220m2 do hospital, possuindo
plantdo 24 horas, com a finalidade de suprir a necessidade de demanda da sujidade durante
os horarios de pico do hospital, oferecendo qualidade na prestacdo de servicos com o

paciente.

O acesso de entrada da &rea limpa possui espaco livre de 1,57mt, destinado para
0 acesso de funcionarios, material de apoio utilizado, e carros de distribuicdo, utilizados no

transporte das pecas de roupas limpas para os leitos do hospital.
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O ambiente responsavel pelo reparo das roupas, possui em sua configuracdo uma
janela com visualizac&o para a sala de administracdo, duas janelas altas, revestimento claro
e com textura lisa em toda a extensdo das paredes, piso escuro no material de concreto
polido, um armario composto por prateleiras, uma mesa pequena para corte de tecido, trés
maquinas de costuras, uma maquina para fixar botdes, e duas cadeiras. A figura 49,

representada a seguir constitui as caracteristicas do ambiente descritas anteriormente.

Figura 49: Componentes da sala de costura e administragdo da Lavanderia Hospitalar
Fonte: Arquivo da autora

O ambiente destinado a administracdo do local apresenta configuracdo semelhante
ao ambiente da costura, podendo ser observado uma adaptacdo dos dois ambientes em

uma Unica sala, dividida por uma parede de gesso.

Possui uma vitrine centralizada a parede com visualizacdo para a sala de costura,
duas janelas altas, revestimento claro e liso em toda a extenséo das paredes, piso composto
pelo material de concreto polido. Além disso, utiliza duas bancadas, um armario para
arquivos, composto por portas de giro, trés cadeiras e um ar-condicionado, que também é

compartilhado com a sala de costura.

Outro ambiente que compde 0 setor da area limpa destina-se a embalagem das
roupas e seu armazenamento, caracterizando a rouparia do local. O ambiente utilizado para
embalar e armazenar as pecas possui revestimento claro e com textura lisa nas paredes,
piso em concreto polido, uma janela que conecta a rouparia com o corredor de
entrada/saida da lavanderia e uma abertura na extensdo de uma janela, que conecta a
rouparia com a lavanderia situada ao centro do setor.

As figuras 50 e 51 a seguir, apresentam a configuracdo dos produtos utilizados no

ambiente.
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Janela com visualizagao Abertura com
para entrada e saida da visualizagao para o
lavanderia centro da lavanderia

A} // et
Figura 50: Sala da rouparia e embalagem das pecas de roupa.
Fonte: Arquivo da autora

Figura 51: Sala da rouparia e embalagem das pecas de roupa.
Fonte: Arquivo da autora

Além disso, 0 ambiente apresenta respectivamente uma bancada em madeira,
composta por quatro nichos em sua estrutura inferior, utilizada como apoio para dobrar as
pecas durante o procedimento de embalagem, um ventilador, uma maquina seladora para o
empacotamento das pecas, um computador sem utilizagdo e uma prateleira em granito

sobre o peitoril da abertura.

O restante do ambiente apresenta em sua configuracdo sete armarios constituidos
por prateleiras, uma prateleira em granito sobre o peitoril da janela, uma televiséo e alguns

materiais sem utilizacdo no ambiente, dispostos sobre o chéo.

A éarea central do setor, destinada a manipulacdo de secagem, inspecionamento
das pecas, calandragem e dobragem das roupas representa o ambiente mais amplo da area

limpa. Nele verifica-se a utilizacdo de revestimento claro em toda a extensdo das paredes,
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oito janelas altas, trés vitrines na barreira de contaminagdo com visualizacdo para a area

suja do setor, e uma abertura de janela com vista para a rouparia do setor.

Além disso, possui ainda duas mesas extensas para a manipulacdo das roupas, um
armario baixo constituido por portas de giro, carros para o armazenamento das pecas que
saem da secadora, uma maquina utilizada para retirar a roupa lavada e centrifugada, uma
maquina para a retirada da roupa apenas lavada, uma centrifuga, duas secadoras, e uma
calandra. A figura 52 a seguir, apresenta a disposicdo dos equipamentos e material de apoio

utilizado para o desenvolvimento das atividades no setor.

@ Méquinas secadoras @ Mesas para dobragem e inspecéo
@) Centrifuga Mesas de apoio

O calandra O carros de transporte

@ Magquinas de costura @ Maquina seladora

Figura 52: Sala da rouparia e embalagem das pecas de roupa.
Fonte: Arquivo da autora

Conforme verificado no local, a lavanderia da instituicdo presta servico para outros
hospitais e clinicas de salde da regido, o que aumenta ainda mais a sua demanda e
consequentemente a sua capacidade de m&o de obra e maquinario. Com isso, a
manutencdo do maquinario implica na eficiéncia dos trabalhos oferecidos, quanto ao tempo
para finalizagédo das tarefas, de modo que a roupa ndo pode demorar no processo realizado

na area limpa.

Tal exigéncia ocorre devido as condi¢cbes que a roupa sai da secadora para o
processo de passagem na calandra, devendo estar imida e ndo seca, visto que a calandra
pode queimar o tecido, caso esse esteja seco. Além disso, existem os fatores de
contaminacgdo associados ao ambiente, que podem corromper todo o processo de limpeza

ja destinado as pecas, devendo retornar para o processamento inicial de lavagem.

Entretanto, o ambiente apresenta uma grande quantidade de pecas dispostas sobre

os carros de transporte das pecas e mesas de apoio, podendo ser vistas com partes do
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material em contato com o piso do local, durante o processo da inspecdo das roupas. A
figura 53 apresentada a seguir, exibe as caracteristicas mencionadas quanto a distribuicdo
das pecas no setor.

|

48
Figura 53: Pecas de roupas na area limpa da lavanderia durante a inspegdo de sujidade.
Fonte: Arquivo da autora

Toda a area da lavanderia devera passar por reforma, decorrente do aumento de
demanda existente durante alguns dias e em determinados horarios de pico. Sua ocorréncia
possui maior frequéncia durante a segunda até quinta, podendo variar conforme o fluxo de

procura das demais instituicdes que utilizam os servicos da lavanderia.

De acordo com o quimico do local a grande procura de outras instituicbes menores
ocorre devido a caréncia de lavanderias desse segmento e porte na regido. Além disso, as
lavanderias existentes na cidade, ndo possuem um quimico ou pessoa responsavel que dé
suporte ao setor, correndo o risco de serem interditadas, visto que, a supervisdo do quimico

no setor & obrigatoria. Sua auséncia durante o processo de manipulagdo com os materiais e

produtos pode ocasionar ainda, o fechamento de toda a unidade hospitalar.

4.5.1.1. Identificacdo da Configuracdo Ambiental

Para verificar os condicionantes fisicos dos ambientes contidos no setor da
lavanderia hospitalar, buscou-se apanhar informacfes necessarias a cerca destes
ambientes. Esta etapa buscou registrar todos os elementos contidos no setor, a fim de

observar as condi¢cdes ambientais em que o operador desenvolve suas atividades diarias.

Desse modo, os dados levantados sobre 0 ambiente procurou verificar as questdes

relacionadas ao tipo de material utilizado no piso e paredes, bem como os niveis de ruido,

125



iluminacéo, ventilacdo, temperatura, layout e acessibilidade, comparando os resultados

obtidos com os valores citados nas normas vigentes.

4.5.1.2. Avaliagédo da Luminosidade no Ambiente

As condigdes de iluminamento analisadas nos setores da lavanderia utilizam em sua
configuracdo elementos de iluminacdo mista, adotando a luz natural e artificial, nos setores
gue corresponde a maior area. Outros setores possuem apenas a aplicacdo da iluminacao
artificial para a realizacdo das atividades. A figura 54 a seguir, corresponde a planta baixa

da lavanderia e identifica os pontos onde ha concentracdo da iluminacao natural e artificial.
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EEEEE ()O @ Pontos de lluminagéo
@) _Q artificial.

Figura 54: Pontos de iIU'rﬁ'i'Hgééo natural e artificial dos setores daTavanderia
Fonte: Arquivo da autora

A imagem representada anteriormente demonstra os setores que utilizam a
iluminacdo natural, adquirida através das janelas altas e cobogdés em algumas extensdes
das paredes nos setores da area limpa e suja da lavanderia. Alguns setores possuem
somente a iluminagdo artificial em seu arranjo, verificados nos ambientes do estoque /
embalagem das pecas disposto na area limpa e na sala de controle de lavagens situado na

area suja.

A iluminacao artificial disposta no local esta localizada ao centro de cada ambiente,

com o intuito de abranger as disposi¢@es dos postos de trabalho distribuidos no setor. As
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figuras 55 e 56 a seguir, apresentam a disposicao fisica relacionada a luminosidade natural

citada anteriormente.

Figura 55: lluminac¢éo natural Lavanderia
Fonte: Arquivo da autora

Figura 56: lluminacao natural Lavanderia
Fonte: Arquivo da autora

Conforme observado nas figuras anteriores, as janelas estao localizadas com altura
acima de 2 metros do piso, podendo ser abertas conforme a necessidade do local de

trabalho.

A area que compreende o setor da area suja contabiliza um total de 5 luminarias, e o
setor da area limpa apresenta 10 luminéarias, compreendendo maior ocupacdo de area e

ambientes agregados.

Para avaliar os niveis de iluminamento de ambos os setores, foi realizado um
levantamento sobre as condi¢des de iluminacdo dos ambientes que integram a lavanderia.
As medic¢@es relativas a iluminagéo foram realizadas com o auxilio de luximetro, registrando
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os niveis de iluminamento em pontos especificos no ambiente. A planta baixa dos setores,

apresentados na figura 57 a seguir, apresenta os locais onde foram realizadas as medicoes

durante o levantamento.
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Figura 57: Pontos das medigéég de lluminamento nos ambientes da lavanderia
Fonte: Arquivo da autora

Os dados fornecidos durante as medicdes foram utilizados para analisar os pontos

médios de iluminacdo existentes nos ambientes,

com o intuito de verificar

Sua

compatibilidade com as medidas de iluminamento solicitadas pela norma 5413, referente a

iluminacéo interior dos ambientes.

As medi¢bes foram realizadas conforme os horarios de trabalho de ambos os

setores, durante o turno diurno e noturno. As tabelas 12 a 15 a seguir, apresentam os

valores encontrados.

Tabela 12: Valores de lluminamento da Area Suja no periodo diurno

LOCAIS ILUMINANCIA |  NBR 5413/
(Lux) NBR 5382 (Lux)

ESPACO DESTINADO AO SETOR DE 9-10 596 — 625 300 a 500

RECEBIMENTO E LAVAGEM DE ROUPAS

SALA DE CONTROLE DE LAVAGEM 11 297 200

BANHEIRO E VESTIARIO 12 -13 469 — 542 150 a 200

Fonte: Arquivo da autora
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Tabela 13 — Valores de lluminamento da Area Limpa no periodo diurno

LOCAIS ILUMINANCIA | NBR 5413/
(Lux) NBR 5382 (Lux)
CORREDOR ENTRADA 1 417 100 a 200
ESPACO DESTINADO AO SETOR DE EMBALAGEM 2 338 100 a 200
ESPACO DESTINADO AO ESTOQUE 3 544 100 a 200
MESA PARA INSPECAO E DOBRAGEM 4-5 395 -417 1000 a 2000
ESPACO UTILIZADO PARA MAQUINAS 6-7 626 — 678 500 a 1000
SALA DE COSTURA 8 356 1000 a 1500

Fonte: Arquivo da autora

Tabela 14 — Valores de lluminamento da Area Suja no periodo noturno

LOCAIS ILUMINANCIA NBR 5413/
(Lux) NBR 5382 (Lux)

ESPAGO DESTINADO AO SETOR DE 1 256 — 2

RECEBIMENTO E LAVAGEM DE ROUPAS | © 1© 26— 299 3002500

SALA DE CONTROLE DE LAVAGEM 11 185 200

BANHEIRO E VESTIARIO 12 -13 182 - 197 150 a 200

Fonte: Arquivo da autora

Tabela 15 — Valores de lluminamento da Area Limpa no periodo noturno

LOCAIS ILUMINANCIA | NBR 5413/
(Lux) NBR 5382
(Lux)
CORREDOR ENTRADA 1 289 100 a 200
ESPACO DESTINADO AO SETOR DE EMBALAGEM 2 227 100 a 200
ESPACO DESTINADO AO ESTOQUE 304 100 a 200
MESA PARA INSPECAO E DOBRAGEM -5 296 — 309 1000 a 2000
ESPAGO UTILIZADO PARA MAQUINAS 6-7 283 - 317 500 a 1000
SALA DE COSTURA 8 235 1000 a 1500

Fonte: Arquivo da autora

Conforme apresentado, os ambientes que agregam 0s setores da area limpa e area

suja da lavanderia demonstraram possuir maiores indices de iluminamento durante os
horarios diurnos. Os setores possuem grande incidéncia de iluminacdo natural durante o dia,
0 que favorece a menor incidéncia de luminosidade durante o expediente noturno, podendo
interferir no conforto visual dos operadores durante a realizagdo das atividades nesse

periodo.

4.5.1.3. AVALIACAO DAS CONDICOES DE VENTILACAO E TEMPERATURA

As condicbes de ventilagdo analisadas nos ambientes compostos na lavanderia da

129



Instituicdo hospitalar apresentam a utilizacdo de ventilacdo natural, através das janelas e
aberturas existentes em sua configuracdo. Em alguns ambientes utiliza também a ventilagao
artificial, através de maquinas geradoras de ventilagcdo controlada, adotados nos ambientes
da administracéo, costura, sala de embalagem/estoque e ambiente de secagem das pecas,
(na area limpa), e na sala de controle (area suja) do setor.

A figura 58 a seguir, identifica os pontos de ventilagdo natural e artificial compostos
no setor, apresentando a ventilacdo predominante nos ambientes da area de trabalho.
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: @ Pontos de Ventilagéo
o EEESEEEEEE O O | aiicl

TTTTTErT T Ter 1T

Figura 58: Pontos de‘VentiIagéo Natural e artificial no setor da lavanderia.
Fonte: Arquivo da autora

Conforme apresentado, a ventilacdo natural predomina durante a execuc¢do das
tarefas realizadas no ambiente de trabalho. A ventilacdo artificial utilizada nos locais
apresentados ocorre através da distribuicdo de ventiladores, ar-condicionado e exaustores

industrial de parede, adotado no ambiente.

Os pontos de ventilagdo natural correspondem as aberturas de cobogos situados na
parte superior da entrada da area limpa, as janelas altas situadas na administracéo, sala de
costura, regido central da area limpa e exaustores de parede. A area suja apresenta a
adocdo de cobogds e janelas superiores na regido de lavagem, e janelas altas nos

banheiros dos funcionarios.

Em relagé@o ao conforto térmico apresentado no ambiente, verificou-se que incidéncia
do sol afeta boa parte da area limpa durante o periodo da manha e parte da area suja a
tarde. Com isso, o0 aumento de incidéncia solar no setor pode estimular ainda mais o

desconforto térmico nos ambientes. A figura 59 apresenta as regifes expostas ao sol.
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Figura 59: Pontos de incidéncia solar nos setores da lavanderia
Fonte: Arquivo da autora

Para conferir as condi¢cdes de ventilacdo e temperatura ambiental dos setores da
lavanderia, foi efetuado o levantamento de medidas referentes a velocidade do ar e
temperatura. A captura dos dados utilizou como ferramenta o termoanemOmetro,
padronizando a ordem dos ambientes, postos de trabalho e horério, para obter maior
precisdo nos resultados obtidos. A figura 60 indica os pontos onde foram realizadas as

medicdes referentes a ventilacdo e temperatura dos ambientes.
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Figura 60: Pontos das medic¢des de lluminamento nos ambientes da lavanderia
Fonte: Arquivo da autora
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A realizagcdo do levantamento relacionada aos valores de ventilacdo e temperatura

apanhados durante os turnos de trabalho nos ambientes de cada setor considerou a

circulagdo, equipamentos e fluxo dos funcionarios durante a execugdo de atividades

realizadas na lavanderia. Os equipamentos compostos por lavadoras, secadoras, centrifuga

e calandra estavam em funcionamento durante a obtencdo das medidas, podendo

influenciar no aquecimento e conforto, durante a prestacédo de servicos no ambiente.

Desse modo, as tabelas 16 a 19 a seguir, apresentam 0s valores encontrados

através das medicdes de velocidade do ar e temperatura, além dos valores normativos,

indicados para os postos de trabalho de uma lavanderia.

Tabela 16: Valores de ventilacdo e temperatura da area suja da lavanderia no periodo diurno.

LOCAIS VENTILAQAO TEMPERATURA NR =17
m/s ce m/s e C°
ESPACO DESTINADO AO RECEBIMENTO | 9-10 0,12 -0, 14 25,90 - 26° > ou = 0,75m/s
E LAVAGEM DE ROUPAS e C0=200¢e 23°
SALA DE CONTROLE DE LAVAGEM 11 00 25,7° > ou = 0,75m/s
e C°=20°¢e 23°
BANHEIRO E VESTIARIO 12 -13 00-0,14 25,99 - 26° > ou = 0,75m/s
e C°=20°¢e 23°

Fonte: Arquivo da autora

Tabela 17: Valores de ventilagéo e temperatura da area limpa da lavanderia no periodo diurno.

LOCAIS VENTILAQAO TEMPERATURA NR =17
m/s ce m/s e C°
CORREDOR DE ENTRADA 1 0,11 26,9° >ou=0,75m/s
e C0=200¢e 23°
ESPACO DESTINADO AO SETOR DE 2 0,61 27° > ou=0,75m/s
EMBALAGEM e Co=20°¢e 23°
ESPACO DESTINADO AO ESTOQUE 3 0,11 27° > ou=0,75m/s
e C0=200¢e 23°
MESAS PARA |NSPEQAO E 4-5 00 -00 27,3°-27,5° > ou=0,75m/s
DOBRAGEM e C°=20°e 23°
ESPACO UTILIZADO PARA MAQUINAS | 6-7 00-0,26 28,1° - 28,1° >ou=0,75m/s
e C0=200¢e 23°
SALA DE COSTURA 8 25,3 250 > ou=0,75m/s
e C0=200¢e 23°

Fonte: Arquivo da autora

Tabela 18: Valores de ventilacdo e temperatura da area suja da lavanderia no periodo noturno.

LOCAIS VENTILACAO | TEMPERATURA NR - 17
m/s ce m/s e C°

£ LAVAGEM DE ROUPAS O MENTO | 19-10 | 0.10-014 | 2a0-248 | Z0IZ 00T

SALA DE CONTROLE DE LAVAGEM 11 00 250 :%‘i - 21070 521453 .

BANHEIRO E VESTIARIO 12-13 | 0,11-0,16 248-240 | >0~ 21070 521453 .

Fonte: Arquivo da autora
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Tabela 19: Valores de ventilacdo e temperatura da &rea limpa da lavanderia no periodo noturno.

LOCAIS VENTlLA(;AO TEMPERATURA NR - 17
m/s ce m/s e C°
CORREDOR DE ENTRADA 1 0,24 25,9° > ou = 0,75m/s
e Co=20°¢e 23°
ESPACO DESTINADO AO SETOR DE 2 0,78 26,3° > ou=0,75m/s
EMBALAGEM e Co=20°¢e 23°
ESPACO DESTINADO AO ESTOQUE 3 0,16 26,4° > ou=0,75m/s
e Co=20°¢e 23°
MESAS PARA |NSPEQAO E 4-5 0,14-0,11 26° - 26,1° > ou=0,75m/s
DOBRAGEM e Co=20°¢e 23°
ESPAQO UTILIZADO PARA 6-7 0,32-00 26,8° — 26,9° > ou=0,75m/s
MAQUINAS e Co=20°¢e 23°
SALA DE COSTURA 8 26 24,2° > ou=0,75m/s
e Co=20°¢e 23°

Fonte: Arquivo da autora

Conforme apresentado, verifica-se a mudanca de ventilacgdo e temperatura
destinadas aos postos de trabalho situados nos setores durante os horarios em que foram
realizadas as medicbes. Independente do horario de trabalho, a variagdo de ventilacao e
temperatura existentes tendem a aumentar de acordo com a atividade exercida no posto de

trabalho.

As areas situadas préximas as secadoras, calandra, mesas de inspecao e dobragem
possui maior concentracdo de aquecimento, gerando mais calor que € emitido no local.
Além disso, o calor resultante da manipulacdo desses equipamentos pode atingir
diretamente o operador responsavel pela funcao, ja que, possuem contato direto com os

produtos e maquinarios, realizados pelos membros superiores.

4.5.1.4. Avaliacao do Conforto Acustico

Os ambientes que compde a area da lavanderia hospitalar possuem diversos
elementos geradores de ruido, causados através dos equipamentos utilizados. As fontes
causadoras do ruido observado compreende o maquinario utilizado, a locomog¢éo dos carros
de distribuicdo que recebem as roupas apos lavagem e secagem, adoc¢ao de sons portateis

por parte dos funcionarios e a propria conversa entre eles, durante o expediente de trabalho.

O local de distribuicdo dos ambientes que compdem a lavanderia ndo possui
influencia de sons externos, visto que sua localizacdo na Instituicdo possui distanciamento
das areas de acesso a estrutura interna do hospital, bem como a circulacéo de pacientes.
Ao entorno da lavanderia existem apenas area livre de circulagdo para passagem dos carros
de transporte com as roupas infectadas para area suja, e transporte de roupas limpas para a
instituicdo, quando necessério e em horéarios definidos. Dessa maneira, as condi¢fes
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externas de ruido nao influenciam na maior ou menor propagagédo de som, bem como nas

condi¢des acusticas de conforto nos ambientes de trabalho.

A figura 61, apresentada a seguir, identifica os ambientes em que h& maior
incidéncia de fontes causadoras de ruido no setor da lavanderia.

Figura 61: Fontes causadoras de ruido nos setores da lavanderia
Fonte: Arquivo da autora

Conforme verificado, os ambientes que indicam maior incidéncia de ruido estédo
dispostos conforme a configuracdo do maquinario, composto pelas lavadoras, centrifuga,

secadoras, carros de transporte e maguinas de costura situadas no setor.

Além disso, a regido central da lavanderia situada na area limpa agrega a maior
parte dos funcionarios do setor durante a execucao das atividades, ocasionando 0 aumento
de conversa e ruido no local. E importante citar ainda que, algumas fontes geradoras de
ruido, como as maquinas de costura ndo sdo utilizadas durante todo o dia e por longos

periodos sem pausas durante a execucao das tarefas.

Para avaliar as condi¢des do conforto acustico no setor da lavanderia, foi efetuado o

levantamento das medidas referentes a intensidade dos ruidos em todos os ambientes,

utilizando o sondmetro para medir 0s niveis de pressao sonora existentes.

A figura 62 a seguir, indica os pontos onde foram realizadas as medi¢Oes

relacionadas ao nivel de ruido nos postos de trabalho do setor.
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Figura 62: Pontos das medic¢des do nivel de ruido nos setores da cozinha
Fonte: Arquivo da autora

As medicbes foram realizadas durante o funcionamento do setor, havendo a

necessidade de verificar a intensidade dos ruidos durante o turno diurno e noturno, em

todos os postos de trabalho. Desse modo, foram efetuados dois levantamentos, a fim de

verificar possiveis alteracbes da intensidade do ruido no ambiente, durante a elaboracéo

das atividades e exposi¢cado do operador.

As tabelas 20 a 23 a seguir, apresentam os valores referentes as medi¢des do nivel

de ruido encontrados nos postos de trabalho, referentes a area suja e limpa durante os

turnos de funcionamento do setor.

Tabela 20: Valores do nivel de ruido da area limpa da lavanderia no periodo diurno.

NIVEL DE RUIDO

RDC - 50/ NBR

LOCAIS db (A) 10.152 / NR 15
db (A)
CORREDOR ENTRADA 1 65,1 45 a 81 db (A)
ESPAGCO DESTINADO AO SETOR DE EMBALAGEM | 2 67,2 45 a 81 db (A)
ESPACO DESTINADO AO ESTOQUE 3 73,9 45 a 81 db (A)
MESA PARA INSPEGAO E DOBRAGEM 4 71,3 45 a 81 db (A)
ESPAGO UTILIZADO PARA MAQUINAS 5 79,2 45 a 81 db (A)
SALA DE COSTURA 6 77,9 45 a 81 db (A)

Fonte: Arquivo da autora
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Tabela 21: Valores do nivel de ruido da &rea suja da lavanderia no periodo diurno.

LOCAIS NiVEL DE RUiDO | RDC -50/NBR
db (A) 10.152/NR 15
db (A)
ESPACO DESTINADO AO RECEBIMENTO | 7-8 72,7717 45 a 81 db (A)
E LAVAGEM DE ROUPAS
SALA DE CONTROLE DE LAVAGEM 9 64,7 45 a 81 db (A)
BANHEIRO E VESTIARIO 10 73,2 45 a 81 db (A)

Fonte: Arquivo da autora

Tabela 22: Valores do nivel de ruido da area limpa da lavanderia no periodo noturno.

LOCAIS NiVEL DE RUiDO | RDC =50/ NBR
db (A) 10.152 / NR 15
db (A)
CORREDOR ENTRADA 1 63,4 45 a 81 db (A)
ESPAGCO DESTINADO AO SETOR DE EMBALAGEM | 2 65,7 45 a 81 db (A)
ESPACO DESTINADO AO ESTOQUE 3 56,6 45 a 81 db (A)
MESA PARA INSPECAO E DOBRAGEM 4 72,4 45 a 81 db (A)
ESPAGO UTILIZADO PARA MAQUINAS 5 79,6 45 a 81 db (A)
SALA DE COSTURA 6 44,1 45 a 81 db (A)

Fonte: Arquivo da autora

Tabela 23: Valores do nivel de ruido da area suja da lavanderia no periodo noturno.

LOCAIS NiVEL DE RUIDO | RDC-50/NBR
db (A) 10.152/NR 15
db (A)
ESPAGCO DESTINADO AO RECEBIMENTO E . _
L AVAGEM DE ROUPAS 7-8 63,9 - 64,1 45 a 81 db (A)
SALA DE CONTROLE DE LAVAGEM 9 714 45 a 81 db (A)
BANHEIRO E VESTIARIO 10 68,6 45 a 81 db (A)

Fonte: Arquivo da autora

Conforme verificado, os valores encontrados demonstram alteracdes da intensidade
do ruido, com niveis de pressao inferiores, independente dos turnos de funcionamento da
lavanderia. O funcionamento noturno de alguns ambientes apresentou reducdo de ruido, e
em outros ambientes a medi¢do da intensidade sonora aumentou, podendo ser causada
pela atividade realizada pelo operador e quantidade de funcionarios nos ambientes, durante

o levantamento dos dados.

Além disso, o turno da noite possui menor distribuicdo de funcionarios no setor da
area limpa, visto que h& alteracGes e reducdo de atividades em alguns setores, podendo
interferir na variagdo dos resultados obtidos. Os setores que apresentam interferéncia nas
atividades compreendem a sala da rouparia em que possui apenas uma camareira, a sala

da administracéo e sala de costura em que ndo ha funcionamento durante o turno abordado.
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Quanto ao revestimento do piso e paredes ndo foi verificado inadequacoes.
Entretanto, a cor da janela ndo se adéqua, bem como, as questdes relativas a limpeza e
configuracdo ambiental de alguns setores, que demonstraram desorganizacao e acumulo de

sujidade no ambiente e posto de trabalho.

Do mesmo modo, foi visto que o espaco destinado as passagens, limites de
locomocdo dos postos de trabalho e circulacdo no ambiente ndo apresentam condigbes
favoraveis de acessibilidade em sua configuragdo. Além disso, o mobiliario de apoio
utilizado para a execucéo das tarefas ndo apresentam em sua estrutura atual a versatilidade

para adaptacoes.

Assim, como no setor da cozinha, a lavanderia da instituicdo ndo dispde de operador

especial, que possua alguma deficiéncia fisica.

4.5.2. Avaliacdo do Ambiente em Uso

A aplicacdo da metodologia nesta etapa buscou considerar todas as informacfes
existentes nos postos de trabalho dos setores da lavanderia. Verificou as questdes
relacionadas a postura dos funcionarios, dimensdo dos espacos, fluxo dos operadores
durante a execucdo das tarefas, e relevancia dos dialogos com os operadores sobre o0s

postos de trabalho e a prestacdo de suas atividades.

Além disso, a avaliacdo respeitou os horarios dos turnos, em que ha funcionamento
nos setores, a fim de verificar os condicionantes espaciais que podem prejudicar o fluxo das

atividades.

4.5.2.1. Postos de Trabalho

Os postos de trabalho localizados no setor da area suja da lavanderia apresenta
como tarefa principal o recebimento, pesagem e inser¢cdo das pegas contaminadas nas
maquinas que realizam lavagem/centrifugacdo e outra que realiza apenas a lavagem. As

pecas sdo retiradas na area limpa, separada pela barreira de contaminacéo.

O ambiente agregado ao setor da area suja corresponde a sala de controle de
lavagem, responséavel por contabilizar a pesagem e lavagens das pecas de acordo com o
turno e funcionario que realizou a atividade. Além desse ambiente, ha ainda o banheiro e

vestiario dos funcionarios desse setor, responsavel por armazenar material de uso pessoal
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nos armarios dispostos no ambiente, além de possibilitar higiene pessoal aos funcionérios
do setor, apos o expediente.

Em relacdo a sua estrutura fisica, o0 ambiente principal da area suja apresenta um
acumulo de pecas distribuidas conforme o recebimento, quando ainda estdo misturadas,
empilhados apés inspecgéo e retirada de material contaminado agregado ao tecido, conforme
sua sujidade, e separadas para pesagem e lavagem.

Desse modo, 0 ambiente agrega um acumulo de pecas, que sdo removidas
conforme sua liberacdo de lavagem, ocasionando o congestionamento fisico e visual,
durante os horérios de maior fluxo, resultante da limpeza realizada nos leitos do hospital.
Além disso, o material quimico do setor disposto no local possui manipulacdo dos
funcionarios da area suja, o qual recebem treinamentos para o seu correto manuseio,
evitando acidentes durante sua utilizagéo.

A imagem 63 a seguir, apresenta a disposi¢cdo dos produtos quimicos, situados no

setor da area suja da lavanderia hospitalar analisada.

Figura 63: Material quimico utilizado no setor da &rea suja da lavanderia
Fonte: Arquivo da autora

Conforme verificado, o ambiente ndo apresenta aspectos de conforto em sua
configuracdo, verificado a partir do recebimento até a sua inspec¢édo e pesagem das roupas.
Isso compreende o local de lavagem, que atualmente apresenta uma estrutura relativamente
baixa para apoio das pegas sujas, em que o0 operador se abaixa e se levanta varias vezes
durante o turno. Durante aumento no fluxo das atividades, o funcionario realiza maior
concentracdo de tarefas, designadas apenas a um funcionério, responsavel pelo turno de

trabalho no setor.
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A area destinada ao controle de lavagem do material contaminado, também
apresenta deficiéncias quanto a sua configuracdo. A sala possui apenas um gelagua
utilizado pelos funcionérios desse setor, um modulo alto com nichos, material de apoio
disperso, utilizados sobre os nichos e uma cadeira giratéria, com assento elevado, onde o
operador se apoia sobre sua estrutura para se equilibrar e sentar.

Além disso, apresenta congestionamento visual, causado através da desorganizagdo
e material disperso na sala. Os equipamentos de protecdo individual, também foram
encontrados em lugares acessiveis a contaminacao, largados sobre a janela situada na area

suja do setor.

O ambiente do banheiro e vestiario que também constitui o setor da area suja
apresentou a mesma configuracdo dos ambientes abordados anteriormente, com
desorganizacdo e aspectos de sujidade agregados ao ambiente. Possuia material de uso
pessoal dos operadores espalhados, além de uma pia sem utilizacdo, decorrente da falta de
torneira instalada na bancada. A figura 64 a seguir, apresenta a configuracdo do banheiro /

vestiario, utilizado pelos funcionarios da area suja da lavanderia.

,“W

Figura 64: Banheiro situado no setor da area suja da lavanderia
Fonte: Arquivo da autora

Apos o cumprimento do expediente os funcionarios realizam a troca de roupa
contaminada pela roupa e sapato deixados no banheiro em que utilizam, realizando a

lavagem das méaos no espago do banheiro destinado para banho.

Em relagéo a area limpa da lavanderia, o setor agrega outros postos de trabalho com
atividades que finalizam o procedimento de lavagem, armazenagem e distribuicdo das
pecas limpas. As tarefas efetuadas no setor compreendem respectivamente: a extracdo das

roupas apos sua lavagem nas maquinas, dispostas na &rea suja, encaminhamento das
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pecas sobre os carros de distribuicdo para as maquinas secadoras, retirada das secadoras
com aspecto ainda umido para passagem e inspecdo na calandra, que possui uma

temperatura elevada.

Apobs dobragem das pecas, o setor também é responsavel pelo empacotamento e
lacre nas embalagens das pecgas, evitando contaminagéo de micro-organismo no hospital. A
sala de costura, responsavel pelo reparo das pecas existentes, ocasiona a transferéncia das
pecas que por la passam para o setor area suja, onde sera realizada uma nova lavagem.

Quanto a sua estrutura fisica, o setor central da lavanderia, responsavel pela
secagem das roupas possui uma concentracdo de pecas ordenadas em carros de
distribuicdo, aguardando seu envio para as maquinas secadoras. As mesas de apoio,
também situadas no setor séo utilizadas para o recebimento das pecas levemente umidas,

retiradas das secadoras para inspecdo, antes da calandragem.

Apés sua total secagem as pecas ficam dispostas sobre as mesas de dobragem,
onde sdo organizadas e enviadas para a sala da rouparia, onde serdo embaladas e
armazenadas no estoque. A imagem 65 a seguir, apresenta o centro de secagem da area

limpa da lavanderia, bem como sua composi¢ao, durante a realizacao das tarefas.

: i N
Figura 65: Ambiente central lavanderia durante a secagem das pegas
Fonte: Arquivo da autora

Conforme demonstrado, o ambiente concentra um aglomerado de pecas, que sao
transferidas para a rouparia apds todo o seu processamento. Com isso, 0 ambiente que
possui maior area livre, pode apresentar maior indice de desconforto, causado pelo

congestionamento e a circulacdo minima ou inexistente nos postos de trabalho.

O layout implantado e as caracteristicas dos equipamentos exigem esforcos e

movimentos repetitivos de flexdo, torcdo de tronco e membros dos operadores, podendo
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causar problemas de saude, como les@es e/ou disturbios osteomuscular. Tais informagdes
podem ser observadas durante a inclusdo e retirada das peg¢as nas maquinas e bancadas,
onde o operador necessita de forca para transportar as roupas molhadas e umidas. Além
disso, o processamento realizado na calandra exige movimentos repetitivos do operador

durante toda a secagem e passagem das pec¢as na maquina.

A éarea correspondente a sala da rouparia possui uma bancada com nichos até o
chédo, sem recuo de rodapé, podendo gerar desconforto ao operador, devido a inclinacdo do
seu corpo em relacdo a bancada. Além disso, o ambiente que ja possui espaco destinado a
apenas um operador, apresenta limitacdo de passagem, causado por sacos dispostos ao

chéao do local.

O estoque, situado ao lado da rouparia apresenta caracteristicas semelhantes
guanto ao espaco de circulacao existente. As pecas destinadas ao local estdo dispostas nas
estantes conforme a descricdo da roupa e setor. Entretanto, o espaco Util de passagem
também apresenta produtos e sacos plasticos espalhados sobre o chao, diminuindo a area
de circulacdo e a visualizacdo das prateleiras utilizadas para o recebimento e estoque das
pecas limpas. A imagem 66 a seguir, apresenta a circulacdo de passagem do setor da

rouparia, situado na area limpa da lavanderia.

‘ . R
Figura 66: Circulacdo do estoque da &rea limpa da lavanderia
Fonte: Arquivo da autora

Além disso, a restricdo de passagem pode ainda ser causador de um acidente no
local, visto que, o operador pode esbarrar nos produtos dispersos ao chdo durante o
armazenamento das pecas prontas, que sédo levadas manualmente em pacotes empilhados

ao ambiente.
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A sala de costura também apresenta uma restricdo de espaco, situado entre as
maquinas de costura e 0 acesso da estante. H4 ainda a mesma propagacao de produtos
sem dispersos ao chdo, ou sobre as bancadas das maquinas, quando nao estdo em uso.
Outro elemento observado no local considera o acimulo de maquinas utilizadas em uma
Unica bancada, reduzindo o espaco de uso existente, e podendo causar a utilizacéo

incorreta dessas maquinas.

Além disso, pode ainda aumentar os riscos de acidentes, lesbes ou disturbios,
adquiridos através da continuidade de posturas inadequadas. A figura 67 a seguir,
apresentam os condicionantes fisicos mencionadas anteriormente, no ambiente de

trabalhado que compde a sala de costura.

Figura 67: Sala de costura situada na area limpa da lavanderia
Fonte: Arquivo da autora

Em relacé@o ao uso dos equipamentos de protecéo individual, verificou-se a utilizagéo
apenas das toucas capilares durante toda a avaliagdo dos ambientes situados no setor da
area limpa da lavanderia. Nenhum outro equipamento de protecdo individual estava sendo
utilizado pelos operadores durante a realizacdo das atividades nos postos de trabalho do

setor.

4.5.2.2. Layout e Fluxos
A implantagdo do arranjo do layout existente nos setores da lavanderia teve como

proposito inicial atender a demanda das pecas utilizadas no hospital em que se insere.

Entretanto, a lavanderia elaborada para desempenhar as atividades correspondentes a um
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hospital de pequeno a médio porte, passou a atender clinicas e outras instituicbes
hospitalares situadas na regido, aumentando sua demanda existente.

O ambiente planejado inicialmente para atender uma demanda menor de tarefas,
ainda possui a mesma disponibilidade de maquinario, equipamentos e mobiliarios. O
aumento na procura de prestacdo de servicos da lavanderia ocasionou o aumento de méo
de obra no setor da area limpa, e apresenta atualmente planos de reforma e expansédo dos

setores, bem como a adogéo de maquinario com maior capacidade e novas tecnologias.

A figura 68 a seguir, mostra a planta baixa do setor com a atual organizacédo de

ambientes distribuidos na lavanderia da Instituicdo.
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Figura 68: Planta baixa do layout atual dos setores da lavanderia.
Fonte: Arquivo da autora

O setor que compreende a area suja da lavanderia possui um layout bastante
simples, visto que os procedimentos realizados exigem agilidade, quanto a implantagéo das
pecas contaminadas para as maquinas de lavagem. Mesmo assim, as roupas coletadas
ficam espalhadas no ambiente, distribuidas sobre os pallets existentes ou sobre o chao,

aguardando os procedimentos realizados antes da lavagem.

A sala de controle de pesagem, situada no setor também apresenta uma
configuracdo de layout simples, com mobilidrio que atende apenas ao operador do turno

corresponde. Entretanto, mesmo com pouco material disposto no local o ambiente possui
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aspecto de sujidade e desorganizacédo, podendo gerar maior descontentamento ao operador

gue ja manipula produtos altamente contaminados.

Do mesmo modo, o ambiente do banheiro nos fornece um layout semelhante, e
com maior caréncia quanto a limpeza destinada ao ambiente. O local apresenta uma
desorganizacdo consideravel, além da sujidade situada nas proximidades do sanitario
utilizado pelos operadores do setor.

A figura 69 a seguir, identifica as abordagens descritas anteriormente, em relagéo
a sujidade do ambiente.

Figura 69: Sanitario do banheiro situado na area suja da lavanderia
Fonte: Arquivo da autora

Mesmo com algumas limitacdes referentes a apresentacdo do ambiente, o setor da
area suja possui uma boa circulacéo interna. Os turnos de funcionamento agregam apenas
um funcionario no setor, o que diminui as chances de haver problemas de circulacao e fluxo

durante a execucao das atividades.

Em relagédo a area limpa do setor, o material e maquinéario utilizado na area de
secagem ocupa a maior parte do espaco do ambiente, tornando 0s espacos exiguos, e com
a circulagéo deficiente, durante a realizacdo das tarefas. Apresenta uma configuragdo de
layout simples, porém com a necessidade de agregar maquinas, mobiliario e equipamentos
como pré requisito das etapas seguintes, que finalizam o ciclo das atividades que o setor
integra.

Do mesmo modo, estdo os demais ambientes situados na area limpa da lavanderia.
A rouparia e sala de costura, que agrega mobiliario e material de apoio, utilizado para
organizar e realizar as atividades do setor, possui espagos minimos de circulacdo e

passagem, limitando a méo de obra utilizada em cada um dos setores.
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De modo geral, foi observado que a organizagdo espacial do setor da &rea limpa
ndo é satisfatoria. Diante as necessidades para a execucao de atividades nos ambiente, ha
problemas de circulacdo com espacos minimos, e dificuldade no fluxo de trajetéria realizada

pelos funcionarios durante a execucéo das tarefas.

A imagem 70 identifica a intensidade da circulagdo nos ambientes de toda a
lavanderia durante o fluxo de atividades. Desse modo, a linha representada pela cor
vermelha representa um fluxo intenso, a linha de cor azul representa um fluxo médio e a

linha verde representa um fluxo baixo.
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Figura 70: Fluxo atual do setor da lavanderia.
Fonte: Arquivo da autora

e — —

As setas situadas nos ambientes que compde a lavanderia indicam a circulagdo
exercida pelos funciondarios, em seus respectivos setores, tanto na area suja, quanto na area
limpa, conforme apresentado. Desse modo, o fluxo correspondente a seta de cor vermelha
enfatiza maior intensidade de circulacdo nos setores, exercida pelos funcionarios durante os
turnos de funcionamento. Corresponde aos setores de lavagem e secagem, onde ha maior
volume de pecas acumuladas. A intensidade de circulagdo ird aumentar conforme a
demanda de pecas enviadas para os setores, visto que seu funcionamento ocorre de forma

ciclica, de acordo com as etapas lavagem.
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A concentracédo de deslocamentos representada pelas setas azuis indica a existéncia
de um fluxo médio de circulacdo no ambiente. As atividades executadas nesses ambientes
sdo realizadas por apenas um funcionario por turno, e depende da conclusdo de etapas
anteriores de processamento das pecas para serem efetuadas.

As setas de cor verde indicam um fluxo baixo, representando os ambientes de menor
circulacdo e sem realizagdo de atividades nos ambientes. O acesso de entrada da &rea
limpa, bem como o banheiro situado na area suja possui utilizacdo em momentos
especificos e conforme as necessidades do operador, em cada turno. Sdo dois ambientes

de utilizacao necessaria, porém sem fluxo constante.

De maneira geral, os setores da lavanderia apresentam diversas localidades com
espacos de circulacdo limitados, que ndo favorecem a movimentacéo e 0 acesso satisfatério

dos funcionarios.

4.5.3. Percepgcdo Ambiental dos Operadores

Esta etapa da pesquisa procura compreender o ponto de vista do operador,
investigando os aspectos relacionados aos condicionantes fisicos que compde o ambiente,

e que podem atrapalhar a elaboracao das atividades realizadas no setor.

Com esse propoésito, foi realizada a aplicacdo de entrevistas com os funcionarios do
setor da area suja e area limpa, a fim de verificar suas necessidades, dificuldades, e sua

percepcédo sobre o ambiente e posto de trabalho em que realiza suas tarefas.

Assim, as etapas seguintes fornecem informacBes a cerca das caracteristicas
espontaneas e induzidas fornecidas pelos operadores do setor através das entrevistas. Os
resultados da percepcdo dos usuarios sao apresentados através das tabelas 27 e 28,

abordados em sequéncia.

4.5.3.1. Caracteristicas Espontaneas — 12 Etapa

Com o intuito de averiguar a percepcdo do ambiente de trabalho a partir da
concepcgdo dos funcionarios de ambos os setores da lavanderia, foi realizada a mesma
pergunta utilizada no setor da cozinha da instituicdo, que compreende a seguinte indagacao:
“Como vocé caracteriza um ambiente ideal para a realizagdo de tarefas/atividades
desenvolvidas no setor da lavanderia?”. O questionamento sobre as condi¢gdes ambientais
existentes foi formulado com o intuito de obter respostas abertas e espontaneas,
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classificadas conforme a variacdo e frequéncia das respostas. A tabela 24, apresentada a

seguir indica a classificacdo e ordem das respostas obtidas.

Tabela 24 — Dados das caracteristicas espontaneas dos funcionarios da lavanderia.

CATEGORIA ATRIBUTOS ASSOCIADOS A UM OCORRENCIAS DISTANCIA
AMBIENTE IMAGINARIO PSICOLOGICA
Ambiente Risco de contaminagéo 9 1,04795164
Atividades repetitivas 6 1,28509721
WC no setor 4 1,66096405
Limpeza 2 3,32192805
Agilidade 5 1,43067657
Espaco livre para receber as pegas 4 1,66096405
Circulagéio ampla na area de 5 1,43067657
trabalho
Total 35
Ambiente Organizacional Horario de trabalho 6 1,28509721
Organizacéo dos servicos 2 3,32192805
Pausas 10 1
Treinamentos 7 1,18329466
Distribuicdo das tarefas 2 3,32192805
Boa equipe de Funcionarios 3 2,0959033
Bem estar 5 1,43067657
Total 30
Conforto do Ambiente Conforto térmico 9 1,04795164
Ruido 11 0,96025256
lluminacéo 7 1,18329466
Circulagédo do ar / ventilagdo 8 1,10730936
Stress 4 1,66096405
Total 39
Equipamentos / Maquin&rio com manuseio 3 2,0959033
Utensilios facilitado
Acidentes 2 3,32192805
Mesas de apoio 5 2,0959033
Carros de distribuicdo 3 1,43067657
Manutencdo das maquinas 6 1,28509721
Tecnologia 2 3,32192805
Total: 18
Outros Fardamentos 5 1,43067657
Armério para funcionérios 3 2,0959033
Total 8
Total de respostas 135
Usuarios entrevistados 19

Fonte: Adaptado de Villarouco, 2009.

Apo6s avaliagdo dos dados tabulados, apresentados anteriormente, foi realizado a

construcdo do grafico 3, que compde a constelacdo de atributos. Refere-se as variaveis de
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um ambiente imaginério, descritas pelos funcionarios que compde os setores da lavanderia
analisada.

Grafico 3 — Constelagdo de atributos do ambiente imaginério.
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Fonte: Arquivo da autora

Conforme apresentado, o grafico 3 exibe os atributos descritos pelos funcionarios
dos setores da lavanderia. A distribuicdo das ocorréncias esta disposta de acordo com sua
intensidade, de modo que, quanto maior a intensidade de repeticbes mais proximas do eixo
estdo localizadas. Além disso, esta organizada em sentido horario e em ordem crescente,

de acordo com cada categoria do gréafico 24.

De acordo com a constelacdo de atributos, o0s resultados apresentadas
demonstram que os atributos do ambiente ideal imaginario abordam aspectos relativos ao
conforto e questbes ambientais e organizacionais do ambiente. Quanto aos elementos mais

citadas pelos funcionarios durante a coleta dos dados estédo o ruido, pausa para descanso,
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contaminacédo, temperatura, livre circulacdo, treinamentos, iluminacdo e repetitividade das

tarefas.

4.5.3.2. Caracteristicas Induzidas — 22 Etapa

Com base nas condicdes de trabalho existente nos ambientes que compbe a
lavanderia, buscou-se verificar a percepcdo ambiental dos funcionarios que utilizam esses
espacos. Com esse intuito foi elaborada uma pergunta, que consiste no seguinte
questionamento: “Como vocé enxerga o seu ambiente de trabalho, em relagdo as

tarefas/atividade desenvolvidas no setor da lavanderia?”.

A pergunta elaborada buscou considerar os elementos positivos e negativos,
verificados conforme a descricdo das respostas obtidas. Sendo assim, os resultados obtidos
foram classificados de acordo com a frequéncia de variaveis citadas durante sua indagacao.

O gréfico 25 a seguir apresenta a tabulacao dos resultados.

Tabela 25 — Dados das caracteristicas induzidas dos funcionarios da lavanderia.

CATEGORIA ATRIBUTOS ASSOCIADOS A UM | OCORRENCIAS DISTANCIA
AMBIENTE REAL PSICOLOGICA
Ambiente Pouca circulagéo 4 1,66096405
Atividades repetitivas 8 1,10730936
WC Distante 6 1,28509721
Limpeza 2 3,32192805
Expanséo de éarea util 5 1,43067657
Rotina 4 1,66096405
Total 29
Ambiente Organizacional Colaboragao da equipe 3 2,0959033
Pausas/descanso 8 1,10730936
Treinamentos 6 1,28509721
Tranquilidade 2 3,32192805
Insatisfacao 4 1,66096405
Stress 7 1,18329466
Cansago 12 0,926684
Total 42
Conforto do Ambiente Conforto térmico 5 1,43067657
Ruido 11 0,96025256
lluminacéo 5 1,43067657
Circulagdo do ar / ventilagao 8 1,10730936
Total 25
Equipamentos / Equipamento com pouca 3 2,0959033
Utensilios manutenc&o
Acidentes de trabalho 2 3,32192805
Mesas de apoio insuficiente 4 1,66096405
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Manuseio do maquinario 2 3,32192805

Total: 11
Outros Exigéncia do uso de fardamento 4 1,66096405
Pouco arméario de uso pessoal 3 2,0959033

Total 11

Total de respostas 148

Usuérios entrevistados 19

Fonte: Adaptado de Villarouco, 2009.

A tabulac&o dos dados apresentados na tabela anterior, contribui para a construcao
do gréfico 4 a seguir, que compreende a constelagdo dos atributos. Sua estrutura se baseia

no resultado da percepcdo ambiental dos operadores sobre seus postos de trabalho,
situados na lavanderia.

Grafico 4 — Constelacdo de atributos do ambiente real.
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Fonte: Arquivo da autora

O gréfico 4 aborda os atributos mencionados pelos funcionarios do setor,
distribuidos graficamente para melhor compreensédo dos resultados. A organizacdo dos
elementos citados apresenta ordem crescente e distribuicio em sentido horario. A
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intensidade das ocorréncias que possui maior proximidade do centro evidencia maior valor

de interesse e necessidade dos usuarios.

Os aspectos relacionados ao ambiente real do setor da lavanderia categorizaram os
atributos do conforto do ambiente, elementos do ambiente e organizacional, como o
causador de maior desconforto existente no setor. Assim, os atributos com maior frequéncia
de respostas na segunda etapa da constelacdo, indicam o cansaco, ruido, repeticdo das
tarefas, pausas, circulacdo, stress, banheiros distantes e conforto térmico, como elementos

de maior desconforto no setor.

4.5.4. Diagno6stico Ergondmico dos Ambientes e Recomendacfes

O diagnéstico ergondmico aplicado na ultima etapa da avaliacdo ergonémica do
ambiente construido apresenta o0s resultados e caracteristicas acerca da lavanderia
analisada. Os dados obtidos serdo explanados e comparados com a bibliografia, normas e

leis citadas no referencial da pesquisa.

Relaciona aspectos sobre a configuracdo espacial, os niveis de iluminancia, ruido,
ventilacdo, temperatura, e percep¢do do usuario. Além disso, serdo propostas as
recomendacbes ergondmicas e melhorias dos ambientais analisados, considerando os

resultados, as necessidades dos operadores e deficiéncias de cada setor da lavanderia.

e Configuracao do espaco

O arranjo fisico que compde o setor da lavanderia apresenta em sua estrutura a
divisdo interna dos setores, separando a area suja da area limpa. Na area suja, verificou-se
problemas de &mbito organizacional, e de desconforto, gerado através da sujidade da area e
material coletado. Além disso, o local possui limitagdes de material destinado a execucéo
das tarefas, como bancadas de apoio, assentos para descanso, e limpeza do material

utilizado.

Na éarea limpa, o setor apresenta grande acumulo de pecas durante as tarefas,
limitando o espaco e a area livre da bancada durante todo o processamento destinado a
limpeza da roupa. As bancadas de trabalho situadas na regido de secagem possuem alturas
de 1m. e dificulta a execucao do trabalho executado pelas funcionarios do género feminino,
gue apresentam altura inferior aos homens do setor. Do mesmo modo, estdo as maquinas

verticais e horizontais, e o ladrilho da cozinha.

e Conforto ambiental (lluminamento, Ventilacdo e Temperatura, Niveis de ruido)
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Quanto a iluminagdo utilizada nos ambientes da lavanderia da instituicdo, o seu
indice de iluminamento comparado com os valores citados na norma NBR 5413, néo
apresentam adequacao correta compativel a todos os ambientes do setor. O setor utiliza
medidas de iluminamento misto, onde a distribuicdo de iluminacdo natural € menor e sem
alcance nos ambientes internos, e a presenca da luz artificial ndo atende a caréncia do

problema no ambiente.

Em relacdo a iluminancia determinada para os postos de trabalho da lavanderia
hospitalar, os niveis adequados consideram valores entre 150 a 700 Ix. Somente a area
responsavel pela realizacédo de inspecao das pecas apresenta um aumento consideravel em

seus indices de iluminamento, elevando os niveis para 1000 a 2000Ix no ambiente.

Durante o levantamento dos dados, os valores de iluminamento obtidos no turno
diurno se adéquam aos valores, exceto a area responsavel pela inspecédo e dobragem que
possui iluminamento de 321 a 417 Ix durante o horario diurno, e 281 a 309 Ix durante o
expediente realizado a noite. Quanto aos dados do periodo noturno, os valores apresentam
gue o setor possui deficiéncia de iluminamento, apresentando alguns ambientes com

resultados incompativeis as normas.

Em relacdo a ventilagdo, o local dispbe de aberturas e janelas em alguns ambientes
gue integram a lavanderia da instituicdo, possibilitando maiores indices de ventilacdo e
circulacdo do vento durante a realizacdo das tarefas destinadas a cada setor. Em relagcéo a
area suja da lavanderia os dados obtidos durante o dia apontaram a ventilagdo minima de

0,0 m/s e ventilagcdo maxima com 0,19 m/s.

O turno da noite apresentou valores semelhantes, com a ventilacdo minima e nula de
0,0 m/s e maxima de 0,19 m/s. Sobre os resultados da &rea limpa, a ventilacdo minima
durante o dia apresentou 0 mesmo resultado minimo de 0,0 m/s e 0 maximo de 25,3 m/s.
Durante a noite o valor continuou nulo com 0,0 m/s e 26,1 m/s como ventilagdo maxima

encontrada.

Com isso, verifica-se que a lavanderia possui ventilacdo com indices maximos
elevados ndo condizentes com o solicitado pela norma NR 17, que considera a velocidade
do ar inferior a 0,75 m/s onde a tarefa exige atencdo. Entretanto, mesmo com o indice
superior ao que a norma exige, 0 setor possui reclamacgfes por parte dos operadores que

enfatizam a falta de ventilagdo nos ambientes.

Quanto a temperatura identificada no setor da lavanderia, os resultados apontaram
gue durante o dia a &rea suja apresentou variacdo de 25,4°c a 26°c decorrente dos
equipamentos e maquinas utilizadas durante as atividades. Durante a noite os resultados

possuem uma reducdo minima, variando de 24°c a 25°c. Em sua é&rea limpa os valores
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relacionados ao turno do dia apresentou respectivamente uma alteracédo de 25°c a 28,2° e
durante a noite indicou valores inferiores, apresentando temperatura minima de 24,2°c e
maxima de 26,9°c. Sendo assim, verifica-se a incompatibilidade dos resultados em relacdo a
exigéncia da norma, contribuindo para o desconforto dos operadores durante as atividades,

relacionado a ventilacdo e temperatura existente nos ambientes.

Quanto ao ruido, o cenério da lavanderia apresenta variagdes tipos de som durante o
seu funcionamento, causados através dos equipamentos e maquinas instaladas no setor. A
NR 15 determina que a exposi¢do do operador ao nivel de ruido deve chegar até 85 dB,
com uma exposicdo de 8hs de trabalho. Desse modo, os niveis de ruido verificado no setor
nao ultrapassaram os valores exigidos pela norma, porém apresentou indices elevados que

podem causar desconforto e deficiéncia auditiva causada por longas exposigoes.

O ambiente da area suja da lavanderia, apresentou resultados compativeis com a
exigéncia da norma, apresentando um nivel minimo de 52,5 dB e nivel maximo de 77,7 dB
durante o dia. Durante o turno da noite, os valores obtidos na area suja apresentaram
respectivamente 61,8 dB e 71,4dB, apresentando valores compativeis a norma. A area
limpa da lavanderia, destinada as etapas de maior manipulagdo com as pecas durante todo
0 seu processamento também apresentou niveis de ruido abaixo do solicitado, indicando
durante o dia valores minimos de 45, 2 dB e maximo de 77,9. Durante o expediente noturno
o equilibrio dos niveis foi mantido, havendo variacdo do nivel minimo para 43,8 dB e
maximo de 79,6 dB.

Conforme o exposto, os indices de ruido encontrados nos setores ndo ultrapassam o
limite de decibéis exigido pelas normas, entretanto, estdo proximos do valor maximo
permitido para a carga horaria. Com isso, o uso dos protetores auriculares direcionados aos

operadores deve ser utilizado com preciséo, visto sua constante exposi¢ao.

e Percepcéo do Usuario

O setor da lavanderia hospitalar, analisada, possui a mesma composi¢ao original do
seu projeto de implantagdo, sem reformas, mudancgas de layout, maquinario, equipamentos
e mobiliario.

Com capacidade para atender a demanda de uma instituicdo de médio porte, sua
estrutura interna apresenta problemas de concepcao, configuragdo espacial e inadequacéo

dos fatores ergondmicos e normativos.

Com postos de trabalho e fungbes diferentes, o resultado das entrevistas do setor
apresentaram maior frequéncia de respostas/atributos situadas na categoria do conforto do

ambiente e ambiente organizacional. Pode ser verificada a similaridade das respostas
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acerca do ambiente e postos de trabalho, bem como, o incomodo provocado pelas
inconformidades do setor e a necessidade de melhoramento dos aspectos citados durante o
estudo de caso.

Assim como na cozinha, a metodologia aplicada no setor da lavanderia constatou os
problemas oriundos no setor, servindo ainda para verificar que os resultados da cozinha e
lavanderia possuem similaridade, mesmo se tratando de dois setores com fungdes e
aspectos distintos. Deve ser lembrado ainda que, além das particularidades o servigo
desenvolvido em ambos os setores exige trabalho intenso do operador, com turnos, e

tarefas pré-estabelecidas que exigem do operador esfor¢co mental, fisico e sensorial.

Assim, tendo em vista reduzir os problemas encontrados no setor, foram elaboradas
algumas recomendacfes de melhorias, compreendendo que nem sempre ha possibilidade

de mudancas e execucao das propostas.

e Recomendacdes ergondmicas

Conforme os resultados apanhados durante o estudo de caso dos ambientes
compostos na lavanderia da instituicdo hospitalar, abaixo estéo listadas as recomendacdes
destinadas aos ambientes do setor, compreendendo a area suja e area limpa, na intencao

de melhor adequar o ambiente e postos de trabalho as necessidades do operador.

- Reduzir a temperatura do ambiente através de equipamentos eletrbnicos que permitam
atenuar a temperatura do ambiente.

- Adequar o sistema de ventilacao.

- Oferecer maior area de ventilacdo, distribuido nos setores em que ha maior fluxo de
operadores e maquinario.

- Utilizar assentos sentado/em pé durante a execucdo das tarefas, para aliviar a tensao
muscular dos membros inferiores alternando a postura.

- Intercalar as tarefas que exigem longo tempo na posi¢do em pé, com tarefas que possam
ser realizadas em outras posigoes.

- Fazer uso de rodizios das atividades executadas no setor.

- Incluir as pausas de descanso, conforme as exigéncias normativas.

- Ampliar a estrutura fisica dos postos de trabalho que apresentam deficiéncia de circulagéo
e fluxo dos funcionarios.

- Implantacgéo de instalagdes de banheiros no setor da area limpa da lavanderia.

- Compensar o baixo indice de luminosidade natural com iluminac&o artificial permanente.

- Adequar o sistema de iluminacdo ao tipo da tarefa executada em cada ambiente que

compﬁe 0s setores.
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- Fornecer e exigir a utilizacdo dos equipamentos de protecao individual aos funcionarios,
orientado sobre a importancia do seu uso.

- Organizar o espaco, retirando maquinas e utensilios em desuso.

- Fornecimento de mesas com alturas e dimensdo adequada para a realizacdo das
atividades realizadas em pé.

- Utilizar bases de apoio durante utilizacdo das mesas de inspecdo e dobragem, se
necessario, a fim de néo ficar com os membros superiores elevados.

- Organizar o layout e arranjo fisico do ambiente, a fim de favorecer a circulagdo durante a
locomocao dos operadores.

- Realizar reformas futuras para ampliacao do setor, com o proposito de melhor distribuir os
postos de trabalho e aumentar a capacidade da lavanderia.

- Evitar a repeticao das tarefas por longos periodos.

- Manter o ambiente e a area de trabalho limpos.

- Implantar um programa de ginastica laboral, com o propésito de prevenir doencas
originadas por trauma muscular, corrigir vicios posturais decorrente das tarefas.

- Oferecer palestras e treinamentos.

- Evitar sobrecarga de funcgdes.

- Oferecer manutencao e reparo aos equipamentos utilizados.

- Instalar fonte de iluminacéo artificial no ambiente da rouparia, melhorando a luminosidade
do ambiente.

- Tornar util as instalacées do banheiro existente na area suja.

- Fornecer armérios destinados aos pertences dos trabalhadores durante expediente,
devendo ser utilizado, a fim de evitar desorganizacdo nas dependéncias do setor.

- Destinar espaco para lixeiras, evitando o cruzamento das pecas com o lixo.

- Guardar e manter limpo o fardamento destinado para a realizacdo das tarefas, sem deixa-
los espalhados no ambiente de trabalho.

- Armazenar o material de limpeza em local adequado, evitando que o funcionario sofra
algum acidente ocasionado por objetos dispersos no ambiente.
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CAPITULO 5
ANALISE DOS RESULTADOS E DIRETRIZES DA PESQUISA

Neste capitulo os resultados obtidos a partir da avaliacdo ergondmica do ambiente
construido, aplicados nos setores da cozinha e lavanderia da Instituicdo hospitalar durante o
estudo de caso serdo analisados e comparados com a bibliografia, normas e leis citadas no
referencial dessa pesquisa. A partir dos dados coletados, a andlise pretende elencar os
aspectos e informacdes relevantes dos ambientes, comparando os seus resultados com os

valores apresentados por normas equivalentes a cada item.

Além disso, serdo elaboradas diretrizes de concepc¢ao desses dois setores, considerando os
riscos ocupacionais existentes, com o propésito de aprimorar os ambientes e contribuir com
a qualidade de vida dos operadores, durante a execucdo das tarefas. Considerando as
caracteristicas semelhantes das atividades, quanto ao turno e execucdo das tarefas nos
setores utilizados como objeto de estudo, observou-se a dificuldade de acesso nessa area
restrita. Outras instituicbes consultadas para a realizacdo da pesquisa e aplicacdo da

metodologia negaram qualquer tipo de acesso nos setores estudados.

A pesquisa em questdo estabeleceu como elemento principal a proposicdo de
recomendactes para melhorias e compatibilizacdo das normas vigentes, utilizando para tal
0s setores da cozinha e lavanderia de uma Instituicdo Hospitalar, situada na cidade de
Carurau, PE. Os estudos acerca da Ergonomia do Ambiente Construido, aplicados nos
setores da Instituicdo, subsidiaram o processo investigatorio, verificando as condicbes dos

ambientes e trabalho exercido durante os turnos.

A seguir, estdo expostos 0s aspectos relativos a configuracdo dos ambientes, que podem
interferir na qualidade de vida dos funcionarios, através da postura, repeticdo das tarefas e

prevencdo de acidentes.

5.1. Anélise dos Resultados

A aplicacdo da metodologia utilizada no estudo de caso possibilitou verificar as
indagacdes sobre a satisfacdo e conforto dos operadores, quanto 0s aspectos existentes
nos ambientes de trabalho analisados. Assim, ao examinar as respostas citadas pelos
funcionarios que prestam servicos na cozinha, e lavanderia da instituicdo, foram
identificados aspectos que podem contribuir com a execucdo das tarefas, bem como,
proporcionar conforto e melhor desempenho fisico.
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De acordo com a frequéncia e variaveis de repostas apresentadas na tabela 10,
mencionada anteriormente, a categoria das caracteristicas induzidas da cozinha apresenta
respectivamente respostas que apontam o ambiente organizacional, outras caracteristicas,
equipamentos e utensilios, indices de menor frequéncia de respostas e insatisfacdo, obtidas

durante as entrevistas com os operadores do setor.

Em relacdo a lavanderia os aspectos relacionados ao ambiente organizacional do
setor, categoriza 0 maior numero de ocorréncias citadas durante as respostas dos
operadores, classificando os atributos como causadores de maior desconforto ao ambiente.
O cansaco e o ruido, citados com frequéncia durante a entrevista também apresentou um

elevado indice de reclamacdes entre as demais respostas.

Além disso, as categorias do ambiente e conforto do ambiente, apresentadas na
tabela 25, indicaram resultados com ndimeros de ocorréncias semelhantes, entre as demais
respostas citadas. Em sequéncia, a classe de categoria que representa 0s equipamentos e
outras caracteristicas da tabela, apontam resultados com mesmos valores quantitativos, e

indicam o menor indice de insatisfacdo apresentado.

Em relacé@o aos resultados obtidos com o levantamento do iluminamento, ventilacao,
temperatura e o ruido dos ambientes analisados e configuracdo ambiental, verificou-se a
incompatibilidade na maior parte dos resultados, em relacdo aos valores estabelecidos por

suas equivalentes normas.

A iluminacdo do setor da cozinha apresentou compatibilidade somente nos turnos
diurnos, durante a noite nenhum ambiente apresentou resultados corretos. Sua inadequacéo
afeta a adequabilidade do ambiente, de modo que, indices baixos de iluminamento podem
causar fadiga e ainda mais cansaco ao operador que desenvolve as tarefas no setor. Sobre
a iluminacao da lavanderia somente um ambiente do setor ndo apresenta concordancia com
a norma, visto que, o posto de trabalho da inspec¢do requer precisdo e qualidade de
iluminamento durante a execucdo da atividade. Entretanto todos os outros postos do setor

possuem iluminamento condizente com a norma.

A ventilacdo e o conforto térmico dos setores apresentaram deficiéncias e
insatisfacdo por parte dos operadores, possuindo temperaturas excedentes e pouca
ventilagdo nos postos e ambientes de trabalho analisados. Quanto ao ruido, os resultados
obtidos apresentaram concordancia com a norma, entretanto os valores estdo muito
préximos dos limites maximos permitidos, causando desconforto sonoro ao operador

durante as atividades.

Além disso, verificou-se ainda a concordancia dos espagos com as atividades

realizadas, constatando fluxo varidvel de funcionérios, espaco de circulagdo restrito,
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limitacdo de espaco nos postos de trabalho, material de apoio disperso pelo ambiente, e
caréncia de area comum para higiene pessoal, relacionados a inexisténcia de banheiros em
ambos os setores. Quanto a higiene, o setor da area suja da lavanderia apresentou niveis
altos de sujidade, e ndo contemplava a utilizacdo da pia para higiene das maos apos as
atividades. Os demais setores apresentaram visualmente maior aten¢gdo quanto a limpeza
dos postos de trabalho, observados nos componentes que integram o ambiente, como piso,
paredes, bancadas, pias, maquinas, e equipamentos utilizados.

A fim de verificar os itens encontrados, bem como os valores levantados durante o
estudo de caso, os resultados serdo comparados as normas exigéncias das legislages.
Assim, 0 quadro 3 exposto a seguir, apresentam uma sintese dos aspectos analisados,
categorizando os aspectos que atendem totalmente, atendem parcialmente ou ndo atendem,

as exigéncias dos ambientes da cozinha hospitalar, determinadas nas legisla¢des vigentes.

Quadro 3: Atendimento as legislacdes relativas ao setor da Cozinha Hospitalar

NORMAS E ASPECTOS
LEGISLATIVOS COZINHA
RDC - 50 / ANVISA / NBR 5413 /
NR 17 / NR 15 /NBR 10.152
SANITARIOS / VESTIARIOS NAO ATENDE
COPA NAO ATENDE
ESTOQUE ATENDE
PARCIALMENTE
AREA PARA RECEBIMENTO DE NAO ATENDE
PRODUTOS
AREA DE DISTRIBUICAO DOS ATENDE
ALIMENTOS PARCIALMENTE
AREA PARA PREPARO DE ATENDE
ALIMENTOS CRUS
AREA PARA PREPARO DE NAO ATENDE
MASSAS E CARNES
AREA PARA LAVAGEM DOS NAO ATENDE
UTENSILIOS
AREA DE RESFRIAMENTO E NAO ATENDE
CONGELAMENTO DE ALIMENTOS
AREA PARA LIMPEZA DOS NAO ATENDE
CARRINHOS, E UTENSILIOS
REFEITORIO ~ATENDE
SALA DE NUTRIGAO NAO ATENDE
- NAO ATENDE

VISOR DE SUPERVISAO DAS
ATIVIDADES
LAVATORIO PARA HIGIENE DAS ATENDE
MAOS
EQUIPAMENTOS ATENDE
FLUXOS NAO ATENDE
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ACESSIBILIDADE NAO ATENDE
) ATENDE
MOBILIARIO PARCIALMENTE
NAO ATENDE
ARMAZENAMENTO DOS
UTENSILIOS
SISTEMA DE EXAUSTAO ATENDE
PISO, PAREDES E TETO ATENDE
PARCIALMENTE
PORTAS E JANELAS ATENDE
PARCIALMENTE
ILUMINAGAO ATENDE
PARCIALMENTE
INSTALACAO ELETRICA NAO ATENDE
VENTILACAO E TEMPERATURA NAO ATENDE
RUIDO ATENDE
HIGIENIZACAO ATENDE
PARCIALMENTE
EXAUSTAO MECANICA NAO ATENDE
RESPONSAVEL PELAS DIETAS ATENDE
USO DE FARDAMENTOS E EPI ATENDE
PARCIALMENTE
CIRCULACAO NO ESPACO DE ATENDE
TRABALHO PARCIALMENTE
TURNOS E JORNADAS DE ATENDE
TRABALHO
ASSENTOS PARA DESCANSO ATENDE
DURANTES AS PAUSAS F’AI?CIALMENTE
RODIZIOS DE ATIVIDADES NAO ATENDE

Em andlise os dados apresentados abordam as concordancias e divergéncias dos
dados em comparativo as suas nhormas correspondentes, indicando as particularidades de
cada setor. A diferenca relativa a area da cozinha e lavanderia, sobressaem-se pela
existéncia de duas areas com etapas distintas para um Unico setor , aumentando sua area

util de trabalho.

Em relacdo ao quadro apresentado, observa-se que a cozinha da instituicdo
apresenta divergéncias que nao condizem com as exigéncias contidas nas normas,
indicando quinze itens com aspectos desfavoraveis ao setor. Relativamente a esses
aspectos, a norma RDC -50 considera que o setor da cozinha deve apresentar ambientes de
uso préprio, incluindo sanitarios e vestiarios para os seus funcionarios, e que atualmente
ndo existem no local. Além disso, a reforma existente no local ndo permite a utilizagéo
correta da copa e sala de nutricdo, havendo divisdo dos espacos de uma Unica sala para as

duas atividades.
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Ainda por esse motivo, a area de resfriamento / congelamento dos alimentos, as
instalacdes elétricas, bem como o piso, paredes e tetos dessas areas ndo estdo em
conformidade com o modelo exigido. Nao foi encontrada areas de recebimento dos produtos
utilizados no setor, nem espaco abrangente que forneca o armazenamento correto dos
utensilios utilizados durante as atividades. A ventilagdo e temperatura apresentaram
variagbes em seus valores resultantes, fornecendo resultados com niveis superiores as

exigéncias da norma N-17.

Quanto a exaustdo, a norma RDC — 50 aborda ainda que os ambientes de uma
cozinha industrial/hospitalar ndo exige condices especiais de temperatura, porém necessita
de exaustdo mecénica para minimizar as condi¢bes que implicam na atividades executadas

durante os horarios de maior fluxo.

Os demais itens que demonstraram atender parcialmente as exigéncias normativas,
correspondem ao estoque, que possui itens extras ao consumo, sem utilizacdo e que néo
corresponde a produtos alimenticios. Os produtos para uso na cozinha, nao estao dispostos
com alturas e locais de facil acesso, tornando sua manipulacdo deficiente, e podendo

ocasionar acidentes durante a retirada do produto.

As éareas de distribuicdo dos alimentos, bem como o material de apoio utilizado
apresenta pouco espaco de circulacdo durante as atividades e os horarios de maior fluxo no
ambiente, limitando ainda mais a area. A bancada modvel utilizada para o apoio dos
utensilios utilizados possui material liso e resistente, porém possui cor da superficie utilizada
em tons escuros. Os moveis e local para armazenar os utensilios utilizados ndo possuem
espacos abrangentes para manter todos os produtos conservados. Além disso, o local da
cozinha ndo possui armarios fechados para o armazenamento de utensilios usados
diariamente como lougas, xicaras, e panelas, facilitando o acesso de poeiras e agentes que
podem contaminar as pecas. Torna necessaria a realizacdo de uma nova lavagem antes do

proximo uso, ocasionando a repeticdo de tarefas ja efetuadas.

Em relacdo ao piso, paredes e teto a norma RDC-50 Anvisa, solicita a aplicagcdo de
material liso, de facil lavagem, de cor clara, antiderrapante e que n&o permita o acimulo de
sujidades. As paredes devem seguir as mesmas orientagfes do piso, de maneira que, a
altura de aplicacdo deve respeitar o alcance minimo de 2mt. de altura. O teto deve estar
isento de danos, em perfeito estado e com material que possibilite sua lavagem para
higienizacdo. Os itens descritos anteriormente apresentam distingbes de material e com

danos, causados através da reforma.

As portas e janelas, ndo apresentam as mesmas especificacdes exigidas, e possuem
aspectos de sujidade em suas superficies. Nao possuem fechamento automéatico, protetor
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de rodapé, fechamentos com portas para o ambiente de congelamento e resfriamento,
nem protecdo contra insetos e roedores. As janelas deviam apresentar telas milimétricas,

limpas e sem falhas de revestimento ajustadas aos batentes.

\

Quanto a iluminacdo analisada no local, verificou-se que somente o turno diario
atende as especificacbes da NR 5413, visto que o setor possui parte de sua iluminagéo
natural, obtida através de janelas dispostas no setor. Durante o turno da noite nenhum dos
ambientes que compde o0 setor da cozinha atingiu os valores exigidos pela norma,

requerendo que novas fontes permanentes de iluminagéao artificial sejam instaladas.

Ainda sobre as divergéncias dos componentes fisicos e espaciais em relacdo as
normas e legislagdes, a higienizacdo do setor em reforma apresentou dificuldades em sua
elaboracéo, visto que, 0s ambientes estavam sem 0 piso, sem o0 revestimento das paredes,
sem a definicdo do teto e instalacdo embutida da parte elétrica. A higiene destinada para os
utensilios exige que o seu armazenamento seja mantido em um espaco destinado para
guardar as pecas de equipamentos e utensilios limpos, de modo que, os utensilios ja
higienizados ndo devem entrar em contato com material e local sujo. O procedimento de
falar, cantar, assobiar, tossir, espirrar, entre outros habitos também ndo sdo permitidos

durante a manipulacao dos alimentos.

Em relacdo ao uso dos fardamentos, todos os operadores do setor apresentaram
uniformes completos, conservados e limpos, entretanto, poucos estavam utilizando os
equipamentos de protecdo individual, destinado para uso durante as atividades realizadas

no setor.

Ao verificar as questbes relativas ao espaco e circulacdo nos posto de trabalho, os
resultados apresentaram algumas discordancias, durante o fluxo e execucao das atividades.
Em relacéo a isso a RDC 216 aborda que o dimensionamento dos ambientes, instalacbes
devem ser compativeis como todas as operacdes realizadas nos postos. Ao existir
separacdo entre as diferentes atividades realizadas no mesmo setor, deve-se evitar a

contaminagdo cruzada, mediante circulagdo entre as areas.

Por fim, o dltimo item a atender parcialmente as exigéncias normativas, demonstra a
falta de assentos destinados aos funcionarios do setor para descanso, durante o0s
intervalos/pausas do trabalho. Essa orientagdo presente na NR 17 determina que oS
ambientes que desenvolvem atividades realizadas com a postura em pé, devem possuir

assentos para descanso, em locais acessiveis durante as pausas.

Além disso, a norma recomenda a implantacdo de rodizios sisteméticos das tarefas
repetitivas, podendo diminuir os problemas relacionados as lesdes musculares, causadas

pela rotina diaria, que exige trabalho muscular em frequéncia constante.
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Os demais itens citados estdo consonancia com as exigéncias estabelecidas nas
normas e legislagdes relacionadas ao setor da cozinha hospitalar da Instituicdo analisada,
bem como, os critérios de conforto ambiental analisados. Em relacdo a lavanderia da
Instituicdo o quadro 4 apresentado a seguir, sintetiza os aspectos analisados na area suja e
area limpa do setor, indicando os aspectos compativeis as normas estabelecidas, aspectos
gue atendem parcialmente e os aspectos divergentes, situados no setor.

Quadro 4: Atendimento as legislacfes relativas ao setor da Lavanderia Hospitalar

NORMAS E ASPECTOS LAVANDERIA | LAVANDERIA
LEGISLATIVOS AREA LIMPA AREA SUJA
RDC - 50 / ANVISA / NBR 5413 /
NR 17 / NR 15/ NBR 10.152
AREA SUJA - SALA DE - ATENDE
RECEBIMENTO
PESAGEM - ATENDE
SEPARAGAO E CLASSIFICACAO - ATENDE
DEPOSITO DE MATERIAL DE - ATENDE
LIMPEZA — DML
BARREIRA DE CONTAMINACAO ATENDE ATENDE
HIGIENIZACAO ATENDE NAO ATENDE
LAVAGEM DOS CARROS DE - ATENDE
COLETA DAS PECAS
SANITARIOS NAO ATENDE ATENDE
VISOR DE COMUNICAGAO ENTRE ATENDE ATENDE
AREA SUJA E LIMPA
AREA LIMPA — PROCESSAMENTO ATENDE -
SALA ADMINISTRATIVA ATENDE -
AREA PARA CENTRIFUGACAO E ATENDE -
SECAGEM
AREA DE PASSAGEM, ATENDE -
SEPARACAO E DOBRAGEM. PARCIALMENTE
AREA PARA ARMAZENAMENTO E ATENDE -
DISTRIBUICAO
AREA DE COSTURA E REPAROS ATENDE -
EXAUSTAO MECANICA NAO ATENDE NAO ATENDE
RESPONSAVEL QUIMICO ATENDE ATENDE
USO DE FARDAMENTOS E EPI NAO ATENDE ATENDE
PARCIALMENTE
LAVATORIO PARA HIGIENE DAS ATENDE NAO ATENDE
MAOS
EQUIPAMENTOS ATENDE ATENDE
FLUXO ATENDE ATENDE
ACESSIBILIDADE NAO ATENDE ATENDE
PARCIALMETE

MOBILIARIO ATENDE NAO ATENDE
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ATENDE ATENDE
ARMAZENAMENTO DOS
UTENSILIOS
COLETA DE FELPAS ATENDE ;
PISO, PAREDES E TETO ATENDE ATENDE
PARCIALMENTE
PORTAS E JANELAS ATENDE ATENDE
PARCIALMENTE | PARCIALMENTE
ILUMINACAO ATENDE ATENDE
PARCIALMENTE | PARCIALMENTE
INSTALACAO ELETRICA ATENDE ATENDE
VENTILACAO E TEMPERATURA NAO ATENDE NAO ATENDE
RUIDO ATENDE ATENDE
CIRCULAGAO NO ESPAGO DE ATENDE ATENDE
ATIVIDADES PARCIALMENTE
TURNOS E JORNADAS DE ATENDE ATENDE
TRABALHO
ASSENTOS PARA DESCANSO NAO ATENDE NAO ATENDE
DURANTES AS PAUSAS
RODIZIOS DE ATIVIDADES NAO ATENDE NAO ATENDE

Conforme verificado, os ambientes da area suja e area limpa analisados atendem o
mesmo quantitativo interno, quanto a sua capacidade, distinguindo as tarefas de acordo com
as etapas destinadas a cada area do setor. Atualmente o setor da lavanderia possui maior
demanda de atividades, do que a cozinha. Isso ocorre devido a prestacdo de servicos

destinado a outras clinicas e instituicdes particulares da cidade.

Assim como a cozinha, a analise comparativa entre os resultados da lavanderia e as
normas / legisla¢gbes, abordada no quadro 4, apresenta os itens que compde a area limpa e
a area suja. Exibe em colunas distintas os dados de cada area, conferindo e destacando os
elementos que ndo atendem, 0s que atendem parcialmente e 0s que atendem o0s aspectos

normativos.

Em relacdo ao quadro apresentado, os ambientes da é&rea suja e area limpa
indicaram respectivamente, sete elementos da area limpa e seis da area suja que nao
atendem o que as normas apresentam. Nesse contexto a area suja do setor, responsavel
pelo depdsito de material de limpeza deve ser provido de higienizagé@o e organizagdo quanto

ao material utilizado no processamento de lavagem.

Quanto a isso, os aspectos observados na area ndo se adéquam as exigéncias, visto
gue, os ambientes inclusos em sua area total apresentaram deficiéncia relacionada a
sujidade dos equipamentos, utensilios e higienizagéo dos itens que compde sua estrutura.
Esses aspectos de higienizacdo incluem ainda a deficiéncia encontrada no lavatorio do

banheiro, estando imprépria para uso. Todavia, é essencial aos operadores que manuseiam
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a roupa suja do setor a frequente higienizacdo das maos, realizando a prevencdo de
infeccoes.

Outro item indicado no quadro 4 acima, aborda a auséncia de exaustor mecanico na
area suja e area limpa, visto que, a RDC-50 designa como obrigatério a existéncia de
sistemas de exaustdo mecanica, tanto na area suja quanto na area limpa, devendo ser
independentes. Sua instalacdo em ambientes contaminados deve possui pressédo negativa,
com o fluxo direcionado da area limpa para a area suja. Do mesmo modo a temperatura ndo
se adéqua aos valores indicados pela norma NR 5413, e mesmo com a adequacado dos
resultados equivalentes a ventilacdo dos setores e sua respectiva norma NR 17, os
funcionarios entrevistados indicaram insatisfacdo quanto o arejamento dos postos de

trabalho.

Ainda sobre a norma NR 17, os setores que realizam atividades com a postura em
pé, devem apresentar local/assento para descanso dos funcionarios durante as pausas
efetuadas, localizado préximo ao local de trabalho e acessivel a todos os funcionarios do
setor. Do mesmo modo devem ser implantados rodizios constantes das atividades
realizadas no setor, juntamente com uma intervencdo nos postos de trabalho quando

necessario, minimizando os problemas decorrentes da exigéncia muscular do operador.

Em relacéo a isso, o setor ndo possui local e utensilios préprios para o descanso dos
funcionarios, propiciando que operador descanse sentado em batentes, e areas com
desniveis do chdo durante as pausas, conforme observado durante a pesquisa. Sobre os
rodizios de atividades, 0 setor ndo se manifesta devido aos cargos e postos de trabalho
definidos para cada operador, reversando de operador conforme os turnos de trabalho

determinado.

Os itens da é&rea limpa que ndo atendem as normas e exigéncias legislativas
apontam a inexisténcia de sanitarios no setor da area limpa da lavanderia. A auséncia do
ambiente afeta negativamente a distribuicdo e concepcdo do setor, a medida que, 0
operador necessita sair do seu setor de trabalho para utilizar o banheiro em outro local e

setor da instituig&o.

Além disso, foi observada a falta de utilizagcdo dos equipamentos de protecdo
individual durante o horario de trabalho e execucéo das tarefas. Em oposto a isso, a NR 32
recomenda a utilizacdo correta dos equipamentos como procedimento de seguranca,
podendo evitar acidentes, incidentes e as doengas relacionadas ao trabalho, desenvolvidas

pelo uso inadequado desses elementos.

De acordo com a legislacdo RDC 50, quatro itens da area suja e cinco itens da area

limpa atendem parcialmente as exigéncias, correspondendo aos seguintes aspectos: uso de
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fardamento e EPI; piso, paredes e teto; portas e janelas; e iluminacao situadas na area suja.
Os itens relacionados a area de passagem, separacao e dobragem; circulacdo nos espagos
de atividades; portas e janelas; e iluminacdo, abordam os dados situados na area limpa da

lavanderia.

Em relag&o ao uso de fardamento e EPI citados como atendimento parcial, enfatiza a
falta de conhecimento a cerca da a prevencdo de doencas relacionadas ao uso desses
equipamentos. Em relacdo ao fardamento, atendem parcialmente as exigéncias devido a
disperséo dos itens pessoais no banheiro existente no local, deixando as pegas em locais
expostos e proximos a area de contaminacdo do setor, visto que, o banheiro possui

armarios e espaco apropriado para armazenar o material de uso pessoal do funcionario.

O piso, paredes e teto apresentam o revestimento com o aspecto de sujidade,
devendo-se manter a rotina de limpeza no setor. As portas e janelas da area suja e area
limpa ndo condiz totalmente com as exigéncias do manual de Lavanderia Hospitalar da
Vigilancia Sanitaria, que solicita a implantacdo de cores claras em sua composicao, bem

como a utilizacéo de telas nas janelas utilizadas.

A iluminacgéo corresponde aos setores possui uma Unica particularidade no ambiente
da Inspecdo e dobragem da area limpa, que nem se aproxima da luminosidade da NBR
5413 exigida para o posto de trabalho, que requer precisdo e observacdo analitica durante a

manipulacdo das pecas.

Quanto as areas de passagem, separacdo e dobragem situados no setor da area
limpa, apresentam grande demanda de pecas manipuladas, necessitando da implantacao
de mesas e material de apoio que comportem a quantidade de material existente no setor.
Conforme verificado no local durante a pesquisa, a falta de espaco ocasiona o contato direto

com o piso do local, ocasionando o direcionamento das pecas para a area suja.

As areas de circulacdo existentes no setor da area limpa apresentam limitagbes
decorrentes dos horarios de maior fluxo na execucéo das tarefas, restringindo a circulacéo
dos operadores no ambiente. Mesmo apresentando uma area extensa, a lavanderia
apresenta limitagbes de espaco ao incluir e utilizar mesas e carrinhos de apoio durante a
centrifugacdo, secagem, inspecdo e dobragem das pecas. Porém, conforme verificado o
dimensionamentos do ambiente deve oferecer circulagéo livre do espaco, compativel a as

atividades executadas na area de trabalho.

Por fim, de acordo com as normas e legislagées (NR 15, RDC — 50 / ANVISA / NBR
5413 / NR 17 / NR 15 / NBR 10.152) quinze itens atendem as exigéncias do setor da area

suja, indicando os seguintes elementos:
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- sala de recebimentos das pecas contaminadas;
- pesagem, separacgéo e classificagéo;

- depdsito de material — DML;

- barreira de contaminacao;

- lavagem dos carros de coleta das pecas,
- sanitarios;

- visor de contaminacao entre as areas;

- responsavel quimico;

- equipamentos;

- fluxos;

- armazenamento dos utensilios;

- circulac&o no espaco de atividades;

- turnos e jornadas de trabalho.

Quanto aos itens da area limpa que atendem as exigéncias normativas e legislativas

estdo relacionados dezenove elementos, listados em sequéncia:

- barreira de contaminacao;

- higienizacéo;

- visor de comunicacao entre as areas;
- &rea limpa — processamento;

- sala administrativa;

- &rea para centrifugacao e secagem;
- &rea para armazenamento e distribuicao;
- area de costura e reparos;

- responsavel quimico,

- lavatério para higiene das maos;

- equipamentos;

- fluxos;

- mobiliario.

- armazenamento dos utensilios;

- coleta de felpas;

- piso, paredes e teto;

- instalagéo elétrica;

- ruido;

- turnos e jornadas de trabalho.
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Conforme apresentado, os parametros utilizados durante as atividades executadas
no ambiente da cozinha e lavanderia hospitalar envolvem riscos diversos a saude do
operador, o qual esta sujeito a problemas de ordem fisica, quimica, biolégica, ergonémica,
inadequacdo da estrutura fisica, organizacionais, psicossociais e de acidentes. Sendo
assim, esses setores devem atender as regulacdes normativas e legislativas exigidas, a fim
de contribuir na qualidade dos servicos realizados e melhoramentos nas condi¢cdes do
conforto ambiental nos postos de trabalho.

5.2. DIRETRIZES PARA A CONCEPCAO DA COZINHA HOSPITALAR

Norteada pelos objetivos inicialmente propostos, as diretrizes de concepc¢édo dos
ambientes analisados, pretende contribuir com a qualidade de vida dos trabalhadores,
considerando as exigéncias normativas, os preceitos da ergonomia e a andlise do estudo de
caso na Instituicdo. Nesse contexto, considera 0s riscos ocupacionais oriundos da
configuracdo espacial, atividades elaboradas, o conforto e seguranga no ambiente de
trabalho. Propbe os procedimentos e adequacdes necessarias e seguras para a execucao
das atividades, facilitando o entendimento dos critérios que devem ser contemplados

durante o desenvolvimento projetual dos setores analisados.

Assim, as diretrizes de concepc¢do da cozinha hospitalar apresentadas a seguir,
mencionam informacdes a cerca da sua composicdo ambiental e atividades executadas,

atendendo a sequencia de etapas que devem ser adotadas durante a realizacéo das tarefas.

- AREAS DE TRABALHO

O projeto de concepcdo do setor da cozinha deve oferecer uma trajetéria com acesso
facilitado, de modo, a permitir a entrada de veiculos industriais, recebimento de cargas,
deslocamento de pessoas com necessidades especiais em todos 0s espacos internos,
externos. Sua estrutura interna de atividades e postos de trabalho deve apresentar
dimensionamento compativel as operagfes direcionadas ao setor, com fluxo linear e sem

cruzamentos de atividades.

Durante a sua concepc¢éo, o profissional responsavel pela configuragéo e layout do
setor deve pensar nos postos de trabalho tendo em vista as possibilidades de rodizio de
tarefas durante os turnos. Além disso, deve ainda oferecer ambientes acessiveis, que
possam atender as necessidades de circulagdo e tarefas que venham ser realizadas por

operadores que possuam deficiéncia fisica.
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Os ambientes devem ser compostos de area Util satisfatoria para a elaboracao das
atividades, com elementos de apoio que estejam ao alcance do operador quando
necessario. As mesas e bancadas utilizadas devem possuir alturas e dimensfes adequadas,

oferecendo maior funcionalidade e conforto durante a execucao das tarefas

Assim devera oferecer postos e ambientes de trabalho condizentes as necessidades
do trabalho e dos operadores, verificando as normas e conciliando os pressupostos da

ergonomia fisica, cognitiva e organizacional, durante sua projecdo e implantacao.

A distribuicdo dos ambientes do setor deve oferecer no minimo um local destinado
para o recebimento e inspecdo dos produtos, estocagem e armazenamento, sala de
administracao/nutricdo, area destinada ao preparo de vegetais e frutas, preparo de carnes,
preparo de massas, area utilizada para realizar o cozimento/coccdo dos alimentos, copa,
area para a lavagem dos utensilios, local destinado para a higienizacdo das maos,

banheiros e vestiarios.

O ambiente destinado ao recebimento e inspecao dos produtos deve ser constituido
por mesas de apoio, bancadas de material resistente, tanque para higienizacdo e pré-
lavagem dos produtos (se necessario), balanca, carros para transportar o material para

estocagem na despensa seca ou fria.

Em relagcdo ao armazenamento e estoque do material destinado ao setor ira
depender das exigéncias de conservacado do produto. A area destinada aos alimentos néao
pereciveis compreende a despensa seca, devendo estd sempre limpa e manutencao

regular.

Em sua composicdo, o ambiente deve ser constituido de lluminac¢do indireta ou
artificial com o minimo de 150 lux de modo a evitar a incidéncia da luz direta, temperatura
ambiente, sistema de ventilacdo com renovacado de ar, revestimento vertical, liso, prateleiras
em material resistente impermeavel e liso, pallets para que o produto ndo entre em contato
com o chdo. A &rea destinada ao controle do estoque deve apresentar mesa, cadeira,

computador e material de apoio, lixeira, balanca de mesa e bebedouro.

A sala de administracdo e nutricdo deve ser planejada com um nivel mais elevado
gue o da area da cozinha, e dispor de visores de vidro em sua extensédo situados a 1m do
piso, a fim de, permitir ampla visdo de toda a cozinha para a realizacdo da supervisdo dos
ambientes. Deve oferecer bancadas, mesas de apoio, cadeiras, armarios, bem como todo o
material eletrbnico e necessario para a realizacdo das dietas e tarefas destinadas ao

ambiente.
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Quanto as areas destinadas a preparacao dos alimentos, estas devem ser projetadas
com o intuito de possibilitar um fluxo operacional correto, sem obstru¢cdes e cruzamentos
durante o processamento dos alimentos. Os ambientes responsaveis pela manipulagcéo e
elaboracdo dos alimentos devem estar afastados entre si, com espaco adequado para a
realizacdo das tarefas, boa circulacdo. A planta deve garantir um fluxo de trabalho continuo,
separando a area suja da area limpa, onde os alimentos prontos ndo cruzem o caminho dos

utensilios sujos e do lixo.

O espaco destinado a manipulacdo dos alimentos crus deve ser distribuido
separadamente das areas onde exista a preparacao dos alimentos, possuindo bancadas e
cubas de material liso, resistente, e de facil higienizacdo. Por preparar os vegetais e frutas
para 0 consumo cru ou para o cozimento, o iluminamento utilizado deve colaborar de forma
precisa durante a inspecdo dos produtos e seu preparo. Sendo assim, pode ser utilizada a
iluminacéo natural indireta ou artificial, com coloracdo que néo altere a aparéncia visual do

produto.

Em relacéo ao preparo de carnes, o espaco deve estar situado nas proximidades da
despensa fria e da coccéo, facilitando o trabalho do operador durante sua manipulagéo.
Deve dispor de uma bancada com tampo em inox e um balcdo com cuba, com espaco
adequado para utilizar equipamentos e utensilios destinados a sua manipulacéo, conforme o

cardapio das dietas elaboradas.

Para a manipulacdo de massas 0 espaco deve ser localizado préximo a armarios ou
possuir prateleiras de apoio em material liso e impermeavel, que possa manter o material
utilizado durante sua elaboracdo. A area utilizada deve apresentar dimensdes e material de

apoio adequado ao uso, com arranjo fisico do espaco organizado e limpo.

A area de coccao, destinada a preparacao do produto final deve ser planejada na
parte central da cozinha e da distribuicdo de alimentos, nas proximidades dos equipamentos
destinados ao preparo dos alimentos quentes. Além disso, toda instituicdo hospitalar deve
possuir uma area destinada para a elaboracdo das dietas especiais, com equipamento que

possa atender variados tipos de dietas e preparagoes.

Durante a distribuicdo das dietas, os alimentos sdo expostos para consumo, devendo
ser controlado o tempo e condi¢gbes de entrega da alimentacéo. Todo o material utilizado, e
armazenado na copa deve possuir as condigbes de higiene adequadas, verificando a

organizacao, higiene e limpeza do local destinado a conservacao dos utensilios.

A area destinada para a lavagem dos utensilios deve ser delimitada por uma parede,
possuir 4gua quente e fria, dispor de local para receber o material sujo coletado, cubas

profundas e local para colocar o material limpo, apés a higienizagéao.
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Para a higiene das maos, a area destinada deve ser localizada proximos aos locais
de manipulagdo, possuindo torneira com acondicionamento automatico, pia, sabdo liquido
anti-séptico, papel toalha néo reciclado ou ar quente para a secagem das maos, e lixeira

com pedal, devido ao alto risco de contaminagéo quimica dos alimentos.

Os banheiros devem ser compostos de vaso sanitario, pia e mictério para cada 20
funcionarios, com o material disposto em bom estado de conservacao. Devem possuir boa
iluminacdo paredes e piso em cor clara, no material liso, resistente e impermeével, portas
com molas, e ventilacdo adequada. Quanto aos vestiarios, estes devem possuir armarios e

chuveiro, a cada 20 funcionérios.

Além das medidas indicadas para a manipulacdo dos alimentos, deve ser
considerado também, os aspectos relacionados as condicdes ambientais e organizacionais
gue interferem diretamente as atividades e condi¢cdes fisicas do operador. Em relacdo ao
descanso e pausas das equipes o setor deve oferecer uma area de vivéncia, com condicdes

favoraveis ao conforto do operador.

Quanto aos componetes da configuracdo espacial do setor, deve conter piso e
paredes em material liso, resistente, impermeavel, lavavel, cor clara, em bom estado de
conservacdo, antiderrapante, resistente de facil higienizacdo. As paredes devem ser
aplicadas com altura minima de 2 metros com angulos arredondados no contato com o piso
e teto. Do mesmo modo, o teto deve ser isento de goteiras, vazamentos, umidade, trincas,

rachaduras e descascamento.

As portas devem ter superficie lisa, cor clara, de facil limpeza, ajustadas aos
batentes, de material ndo absorvente, com fechamento automatico e possuir protetor no
rodapé. As janelas devem apresentar telas milimétricas de 2mms, limpas, sem falhas de

revestimento e ajustadas aos batentes.

O setor deve apresentar iluminacdo uniforme nos postos de trabalho, sem
ofuscamentos, contrastes, e sombras. Deve garantir o conforto térmico e renovagédo do ar
direcionada da area limpa para a area suja, com a utilizagdo de exaustores, dissipando o ar
guente. N&o devem ser utilizados ventiladores e aparelhos de ar condicionado nas areas de

manipulacao.

Em relacéo as instalagdes elétricas, € necessario considerar os ambientes de todo o
setor, distribuindo corretamente as luzes e tomadas em funcdo dos equipamentos,
maquinarios, e incidéncia de luz nos postos de trabalho situados em cada ambiente. As
instalacdes hidraulicas devem conceder agua em abundancia e com presséo suficiente para

uso durante a manipulag¢éo dos alimentos e higienizacdo dos utensilios e local de trabalho.
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As instalacdes relativas a prevengédo de acidentes na cozinha hospitalar de ambito
industrial destacam a necessidade de instaurar luzes de emergéncia, sinalizacdo de
emergéncia facilmente visivel, dispositivo de alarme sonoro, instalacdo de extintores, e

treinamentos de usabilidade dos equipamentos e maquinarios utilizados.

5.3. Diretrizes para a concepc¢éao da Lavanderia Hospitalar

O setor de processamento de roupas responsavel pelos procedimentos de
higienizacdo das pecas sujas, provenientes de hospitais, clinicas e de outros servigcos que
realizam atividades assistenciais, tem por finalidade coletar, pesar, separar, processar,

confeccionar, reparar e distribuir as pecas sob condi¢des de higiene e prontas para uso.

Deve possuir atividade especializada, utilizando instalacdes proprias ou servicos
terceirizados, garantindo o atendimento a demanda e processamento das pecas coletadas.
Sua coleta inclui lencéis, fronhas, cobertores, toalhas, colchas, cortinas, roupas de
pacientes, compressas, campos cirlrgicos, propés, aventais, gorros, dentre outras pecas

utilizadas nos servicos de saude.

Sua localizacdo deve esta situada em pavimento térreo da instituicdo, facilitando a
movimentacdo dos trabalhadores, carros de coleta, transporte e distribuicdo das pecas. Por
apresentar aspectos de sujidade e contaminacéo a lavanderia hospitalar utiliza a barreira de
contaminacdo para separar a area total em dois setores distintos, compreendendo a area

suja e area limpa, responsavel pela lavagem e descontaminacao das roupas.

z

Quanto ao planejamento dessas areas, € importante verificar os procedimentos
necessarios para a manipulacdo de cada etapa, desde a coleta das pecas com sujidade até
a entrega e distribuicdo das pecas limpas. Além disso, o setor deve oferecer area de
vivéncia destinada aos respectivos setores, oferecendo pausas, local e utensilios destinados

para o descanso do operador, assegurando as condicdes de conforto ao local destinado.

BN

As diretrizes equivalentes a concepcdo da lavanderia hospitalar elaboradas
consideram as exigéncias normativas, os preceitos da ergonomia fisica, cognitiva,

organizacional e a andlise do estudo de caso na Instituicdo

Assim o projeto de concepcdo destinado ao setor da lavanderia deve considerar a
necessidade de um acesso adequado para a realizagéo coleta e transporte das pecas para

a area suja, realizada através de carros de transporte, bem como, permitir o deslocamento
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de pessoas com necessidades especiais em todos 0s espacos internos, externos e facilitar o
acesso de veiculos responsaveis pela entrega das pecas sujas de outras unidades.

Além disso, deve oferecer ambientes com espaco e configuracdo acessivel, com
circulacdo e componentes fisicos adequados para atender as necessidades de operadores
ou visitantes que sejam portadores de deficiéncia fisica. Do mesmo modo, o responsavel
pelo planejamento do setor deve considerar ainda, as possibilidades de rodizio das tarefas
durante o turno, a fim de configurar o layout e postos de trabalhos existentes no setor de

forma flexivel, possivel a ajustes e alteracées.

Os ambientes devem ser compostos de area util livre, facilitando a execucédo das
tarefas, dispondo de material de apoio com acesso e ao alcance do operador, quando
necessario. As mesas e bancadas utilizadas devem possuir alturas e dimensdes adequadas
e compativeis a cada posto de trabalho, de modo a facilitar o manuseio e oferecer conforto

durante a realizacao das atividades.

A distribuicdo dos ambientes do setor da lavanderia abrange duas areas distintas: a
area suja e area limpa, interligadas através da barreira de contaminacdo, para

processamento de lavagem e desinfeccdo das pecas coletadas.

A area suja destina-se ao recebimento da coleta, separacdo, pesagem e lavagem da
roupa suja. Deve ser implantada proximo as caldeiras, considerando sua localizacao,
possibilidades de expanséo, acesso, ruido, odor, calor, direcdo dos ventos, orientacdo solar

e risco de contaminacao.

Além das maquinas e equipamentos, o local deve dispor recipientes rigidos para o
descarte do material perfurocortante e infectante encontrados junto a roupa suja, pallets,
mesas e/ou bancadas para separacdo das pecas, carros de transporte, hampers, balanca,
equipamentos de protecao individual e produtos destinados ao descanso do operador, que

executa suas atividades em pé.

Além disso, a area suja deve contemplar a existéncia de banheiros, vestiarios, e sala
de controle/ recepgéo das pegas coletadas. A configuragéo do banheiro deve oferecer uma
pia para higienizacdo das maos, sanitarios, chuveiros, armarios, mesa, assentos e material
de apoio para higiene. Em relagdo a sala de recepcéo e controle das pelas, o ambiente
deve oferecer todo o material de uso adequado e higienizado. Deve possuir bancada,

armarios / prateleiras, cadeira, e material de apoio utilizado durante as tarefas.

Quanto a circulagdo, os posto de trabalho devem ser ajustados de modo a organizar
os ambientes, adequando e compatibilizado os espagos de trabalho (mesas / bancadas)

com area util para uso, determinando os espagos para livre circulacdo, sem que as pecas
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fiquem dispersas e espalhadas pelo chdo. Deve-se ainda ter atencdo quanto a higienizagéo
do local, dos utensilios e equipamentos utilizados, elaborando um quadro com atividades
diarias para a limpeza e higienizagao do local.

O processamento de lavagem utiliza tanto a area suja, onde as pecas sao inseridas
nas lavadoras, quanto a area limpa, onde as pecas sao retiradas pela abertura da lavadora.
Em relacdo aos procedimentos realizados no setor da area limpa a operacdo de lavagem
passa por processamentos de centrifugacdo, secagem, calandragem, inspecéo, dobragem,

estocagem e distribuicdo, situados nos postos de trabalho da area limpa do setor.

Para a retirada das pecas da lavadora, o setor da area limpa deve possuir carros de
transporte utilizados para locomoc¢édo das pecas lavadas para a centrifuga ou secadora.
Esse processamento requer do operador forca, rapidez e agilidade, bem como, uma
configuracdo adequada das instalacbes do maquinario, permitindo a proximidade permitida

das centrifugas e secadoras em relacao as lavadoras e extratoras do setor.

Apés essa etapa, a roupa deve ser classificada de acordo com a peca e seu tipo de
tecido, sendo direcionada para as demais fases e postos de processamento, situadas no
setor. Sendo assim, ap0os passar pela secadora as pecas sao selecionadas e encaminhadas

para a calandra.

O processo de selecdo e inspecdo requer a adequabilidade da iluminagédo destinada
ao posto de trabalho, ao qual, exige do operador atencdo durante a manipulacdo e
separacao das pecas. Para tal, o local deve dispor de mesa em material liso e resistente,
gue possua espaco livre para a realizacdo das atividades, fontes de iluminacéo artificial (se
necessario) adequando a luminosidade, mesas adaptaveis a altura do operador, carros de
transporte para deslocamento das pecas, mesas de apoio para o recebimento das pecas

inspecionadas.

Além disso, o local deve oferecer circulacdo compativel a mobilidade do operador
durante a atividade, bem como, espaco acessivel de circulacdo aos demais operadores do

setor, sem que haja estrangulamento e obstaculos nas passagens do local.

Em relacdo a calandragem ou prensagem, o local deve oferecer estrados que
protejam as pegas do contato com o ch&o, mesas de apoio em material liso com as roupas
gue irdo passar na calandra,bases no chdo que possam diminuir a elevagdo dos membros

superiores durante a atividade, mesas para dobragem das pecas e carro de transporte.

Assim como, a calandragem, a prensagem deve oferecer itens de mesmo ambito ao

ambiente, possuindo uma quantidade de pecas inferior as demais roupas manipuladas.
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Quando realizada esse tipo de passagem as roupas devem ser transferidas para o setor de

embalagem, devendo ser armazenadas, conforme determinagao.

Para embalagem das pecas o setor deve apresentar bancada ou mesa em material
liso e resistente, armario para armazenar o material utilizado, maquina seladora de plastico

e carro para o transporte das pecas embaladas.

Quando necessario as pecas sao separadas, com o intuito de serem lavadas
novamente, ou precisam de reparos, devendo ser levadas para a area de costura do setor.
Em sua composicao a area de costura deve dispor de maquinario e utensilios destinados ao
tipo de atividade. Em sua configuracdo o ambiente deve ser composto por armarios em
material liso e resistente, mesa para corte com altura ajustavel e com dimensdes adequadas
para uso, porta com visor, espaco livre adequado para manipular as maquinas de costura, e
fontes geradoras de iluminacao artificial nas proximidades das bancadas, que compreendem

a area de trabalho.

A area destinada a rouparia deve manter o controle eficiente das pecas limpas,
devendo ser manuseada somente quando necessario e com prévia higienizacdo das maos.
O local deve ser limpo, livre de umidade e exclusivo para esse fim, podendo utilizar
armarios, estantes carro-estante, ou outro mobiliario, fechados e com a superficie suscetivel
a limpeza. Deve oferecer organizacao relativa ao armazenamento das pecas, separando as
pecas por setor e por instituicdo, facilitando a entrega do material durante os turnos e/ou
guando for solicitado. O carro destinado a distribuicdo das pecas deve ser proprio para esse

fim, devendo ser fechado.

Para a higiene das maos, a area deve estar localizada em locais estratégico e de
facil acesso aos operadores, possuindo torneira com acondicionamento automatico, pia,
sabdo liquido anti-séptico, papel toalha ndo reciclado ou ar quente para a secagem das

maos, e lixeira com pedal, devido o risco de contaminagao.

Os banheiros destinados ao setor da area limpa devem ser compostos de vaso
sanitario, pia e mictorio, portas com molas, e ventilagdo adequada. Quanto aos vestiarios,
estes devem possuir armarios, chuveiro a cada 20 funcionarios, e possuir material em bom

estado de conservacgao.

Quanto aos aspectos relacionados a configuragdo ambiental, o setor deve utilizar
produtos de acabamentos considerando o grau de sujidade e a higienizacdo do setor.
Portanto deve possuir superficies lisas, monoliticas, piso antiderrapante com o menor
numero possivel de ranhuras e/ou frestas, rodapé no mesmo material aplicado no piso,
resistente ao uso frequente e & 4gua, materiais ceramicos ou rejuntes das pecas, com indice

de absor¢éo de agua inferior a 4%.
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As paredes pré-fabricadas construidas no setor, assim como o teto, devem
apresentar acabamento monolitico, utilizando tintas resistentes a lavagem das éareas
molhadas, facilitando a assepsia do local. As portas devem ser revestidas em material
resistente a lavagens e dispor de visores.

Em seu planejamento, a altura entre o piso e o teto deve considerar as dimensdes
dos equipamentos, acessorios, espacos para tubulacéo de agua, vapor, dutos do sistema de
climatizagdo, mecanismos de transporte, conforto e ergonomia para os funcionarios do
setor. As tubulagbes devem ser preferencialmente aparentes, com solugdes que permitam

facil acesso para manutencao.

Em relacdo a iluminacéo artificial destinada ao setor sua distribuicdo deve atender as
exigéncias compativeis as atividades executadas nos postos de trabalho, afim de, revelar
melhor as manchas na roupa e dispor de melhor iluminamento no setor. Quanto as
instalacdes hidraulicas, estas devem apresentar pressao e diametro da tubulacdo que

atenda o abastecimento das lavadoras em tempo maximo de um minuto.

As instalacGes relativas a seguranca na lavanderia hospitalar devem possuir
instalagcbes do sistema de deteccdo e alarme de incéndio, visto que, o setor gera
temperatura elevadas durante o processamento das pecas. Sua instalacdo deve apresentar
alarme visual e sonoro, distinto dos demais sons propagados na unidade, com o volume

acima do ruido existente no setor.

Além disso, a unidade de processamento da lavanderia deve possuir responsavel
guimico que responda pelos conhecimentos e seguranca dos operadores do setor, bem
como pela atualizacdo de informacdes relacionadas a usabilidade dos equipamentos

maquinario manipulado e treinamentos.
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CAPITULO 6
CONCLUSAO E CONSIDERACOES FINAIS

Neste capitulo serdo apresentadas as consideracfes referente ao referencial tedrico,
descrito na primeira parte, na metodologia aplicada apresentada na segunda parte da
pesquisa, com o propdsito de certificar ou invalidar as hipéteses inicialmente levantadas,
considerando os aspectos de adequabilidade espacial do ambiente, atendimento as normas
vigentes, conforto e seguranca do ambiente construido, relacionado a cozinha e lavanderia

hospitalar.

Por fim, serdo expostas as limitacdes encontradas no processo investigatério, bem como,

sugestdes para estudo posteriores relacionados com o tema estudado.

6.1. CONCLUSAO

Para o bom funcionamento dos servicos realizados na cozinha e lavanderia
hospitalar as etapas do seu processamento de atividades ndo devem representar veiculo de
contaminacéao, propriedades adversas do ambiente ou qualquer elemento que cause risco

aos operadores do setor.

Pensando nisso, esta pesquisa buscou contribuir com a qualidade de vida dos
operadores dos setores abordados, considerando 0s riscos ocupacionais, de seguranca e
ocupacionais, gerados pela incompatibilidade das normas e legislacbes a cerca da
configuracdo espacial no setor e postos de trabalho. Sendo assim, as diretrizes de
concepcgdo das atividades e configuracdo fisica da cozinha e lavanderia, apresentou os
critérios normativos e legislativos, a partir da analise ergonémica do ambiente construido
nesses setores da instituicdo, analisando as concordancias e incompatibilidades
encontradas. Além disso, as etapas da metodologia utilizada proporcionaram subsidios

coerentes quanto a analise realizada a partir do estudo de caso nos setores da instituicdo.

A aplicacdo da metodologia utilizada para a obtencdo dos resultados e andlise
desses ambientes proporcionou subsidios coerentes, quanto a analise realizada a partir do
estudo de caso realizado nos setores da instituigdo, oferecendo uma ampla visualizacdo
sobre as caracteristicas estruturais, fisico-ambientais e aspectos perceptivos dos

funcionarios da instituicdo.
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Embasado por informacdes pertinentes, o referencial tedrico permitiu apresentar
dados e informacdes que nortearam a pesquisa, demonstrando a importancia da pesquisa
para os ambientes e postos de trabalho nos setores de grande produtividade de uma
instituicdo hospitalar. Permitiu ainda apresentar todo o processo realizado nos setores bem
como sua distribuicdo e material utilizado para a realizagdo das tarefas de cada setor,
permitindo o conhecimento prévio dos ambientes, bem como os postos, fluxo, equipamentos

e tarefas executadas.

O capitulo relativo a ergonomia do ambiente construido permitiu abordar informacgdes
a cerca da ergonomia e seus principios, apresentando a importancia da sua aplicacdo
durante o planejamento e execuc¢do dos projetos de concepc¢do dos ambientes de trabalho.
Verificou os parametros relativos as condi¢cbes normativas, fisicas e ambientais que podem
influenciar o comportamento do operador durante a realizacdo das tarefas, relacionadas ao

conforto ambiental localizado na area de trabalho.

O capitulo trés, correspondente aos aspectos normativos reguladores forneceu os
dados relativos aos parametros e valores da luminosidade, ventilacao, temperatura, e ruido,
além de permitir apresentar os critérios basicos das atividades e composi¢do dos ambientes.
Em relacéo as informacdes descritas, as maiores dificuldades relacionam a sintese das leis,

normas s e dados gerais abordados.

Em relacdo as consideracdes a respeito da metodologia aplicada, a avaliacao
ergondmica do ambiente construido utilizou a MEAC para avaliar as condi¢fes fisico —
ambientais dos setores da cozinha e lavanderia da instituicdo hospitalar analisada,
identificando os aspectos positivos e negativos que possuem interferéncia no bem estar dos
operadores de cada setor. As indicacdes de interferéncia no ambiente apresentaram
resultados incompativeis ao iluminamento, a temperatura, mobiliario e aspectos de
configuracdo, além das caracteristicas organizacionais de espaco, correspondente ao

layout, fluxo, postos de trabalho, acessibilidade, circulacdo e compatibilidade das tarefas.

A aplicacdo da metodologia, bem como o estudo de caso no setor possibilitou ainda
verificar de perto todos os aspectos relacionados ao ambiente e execugdo das tarefas
desenvolvidas no local. As observacdes a cerca dos ambientes permitiu o conhecimento
pratico dos setores analisados, bem como o levantamento das medidas relativas ao conforto
ambiental, necessarias para validar as hipéteses apresentadas inicialmente a respeito do

ambiente analisado.

A partir da metodologia aplicada, foi possivel levantar informacdes sobre a
percepcdo do operador / usuario dos ambientes, verificando a maneira como percebem o0s
ambientes, postos de trabalho e atividades, podendo identificar os fatores que mais

177



incomodam o operador durante a realizagdo das tarefas. Além disso, foi gerado em seguida
um diagnéstico e recomendacBes para a melhoria das condi¢Bes fisicas relativas aos
setores e postos de trabalho mencionados.

Em relacdo aos resultados da pesquisa, a avaliacdo ergonémica do ambiente
construido analisou os dados, valores e parametros coletados nos setores e buscou
comparar com os valores normativos citados no referencial tedrico. Assim, foi possivel
averiguar as condicdes de uso oferecido nos setores, constatando as incompatibilidades dos
ambientes, quanto as atividades executadas. Os resultados apresentaram que a maioria dos
ambientes que constituem os setores possuem incompatibilidade com os resultados de
ordem fisico-ambiental, apresentando falhas de concepc¢do estrutural, organizacional
iluminamento, e temperatura,tornando o ambiente desconfortavel, gerando a insatisfacéo

dos funcionarios desses setores.

Ambos o0s setores apresentaram atendimento parcial as exigéncias legais,
relacionada ao conforto ambiental, e organizacional. Os respectivos setores da cozinha e
lavanderia hospitalar demonstrou 0 ndo cumprimento de aspectos relevantes para a garantia
da seguranca e conforto dos funcionarios durante as atividades executadas, bem como sua
inadequacdo espacial. Quanto as exigéncias legais, a execucdo das tarefas possuem
resultados semelhantes, levando a acreditar que a qualidade e configuracdo dos espacos
nao se relacionam com as questbes de compatibilidade espacial e de crescimento da
Instituicdo, mas sim, com o planejamento de configuracao limitada, e sem ampliacdo desses

setores.

As indagacbes a respeito da satisfacdo e conforto dos operadores, identificadas a
partir da andlise dos resultados apresenta 0s aspectos que atendem e 0s que n&o atendem
a execucdo das tarefas e usabilidade adequada dos ambientes. Sendo assim as sintese
equivalente a cozinha hospitalar aborda inadequacdo em dezesseis itens citados do setor,
referentes a aspectos estruturais, conforto ambiental e organizacional. Em relacdo ao setor
da lavanderia a sintese dos resultados apresentam sete itens incompativeis aos ambientes
da &rea suja e seis relativos a area limpa da instituicdo. Ambos apresentam inadequacgdes

de ambito estrutural, conforto ambiental e organizacional.

Sendo assim, as inadequacdes foram explanadas, apontando as exigéncias
necessarias para o melhoramento do setor e seu atendimento as normas de compatibilidade

em relacdo aos aspectos analisados.

Quanto as diretrizes apresentadas, mencionam informac¢des a partir dos dados e

exigéncias normativas e legislativas, agregadas de acordo com o setor correspondente, com
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o intuito de facilitar o entendimento dos critérios de concepc¢édo exigidos para o delineamento
dos ambientes da cozinha e lavanderia de ambito hospitalar.

Em relacéo as analises sobre os resultados obtidos apds o estudo de caso, chega-se
a conclusao de que os critérios utilizados na implantacao desses setores nao consideram 0s
fatores ergondmicos para o melhoramento dos ambientes, bem como o conforto destinado
ao operador durante as tarefas realizadas. Os procedimentos estariam contemplando
apenas as necessidades especificas de estrutura, desconsiderando as necessidades e

limitagbes dos usuarios.

De modo geral, os setores pesquisados apresentam ambientes de uso rotineiro e
com alta produtividade, oferecendo ambientes com a configuragdo ergondémica e
dimensionamento inadequado para a realizagdo das tarefas, sendo necessario adequacées
de infraestrutura fisica, normativa, e organizacional, favorecendo o conforto, seguranca e

bem estar aos operadores.

Espera-se que a reforma atualmente executada na cozinha da instituicdo, seja capaz
de identificar os diversos aspectos fisicos e ambientais que necessitam de melhorias, a fim
de adequar todas as exigéncias necesséarias. Espera-se ainda que os resultados aqui
encontrados possam ter contribuido para avaliacdo de ambientes construidos em cozinha e
lavanderia hospitalar, apresentando clareza e entendimento das diretrizes e critérios

apresentados.

Quanto as dificuldade encontradas durante a aplicacdo da metodologia utilizada,
estdo relacionadas a permissdo de entrada do hospital para aplicacdo das etapas do
método, a aplicacdo do questionario, conforme os horarios disponibilizados pelos
operadores, acompanhamento das etapas do método sob a supervisdo da nutricionista e do
guimico e compreensdo dos funcionarios a cerca dos aspectos imaginarios e real de ambos

os ambientes, apresentando os respectivos resultados na constelacdo de atributos.

6.2. RECOMENDACOES PARA TRABALHOS FUTUROS

Outros trabalhos de mesmo interesse podem dar continuidade aos aspectos abordados
nessa pesquisa, relativo as condi¢bes de trabalho, bem estar e conforto oferecidas ao
operador da cozinha e lavanderia hospitalar, devendo ser ampliado e aprofundado. Sendo

assim estabelece-se a seguir sugestdes para trabalhos e pesquisas futuras:

1 - Estudo comparativo, com outras Instituicbes Hospitalares de mesma capacidade,

verificando os resultados obtidos;
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2 — Investigar como os profissionais responsaveis pelo projeto de implantagdo dos setores
captam as necessidades reais dos operadores que desenvolvem suas atividades nesses

setores;

3 - Aplicacdo da MEAC utilizando registros de informacdes filmicas, verificando todo o
procedimento realizado, bem como as posturas, falhas, circulacdo e dados pertinentes a
compatibilidade do setor;

4 — Realizar uma analise biomecanica dos movimentos e exercicios efetuados pelo operador

do setor, a fim de verificar as forcas e posturas utilizadas durante as atividades realizadas.
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ANEXO A - Carta de Anuéncia da Instituicdo Hospitalar a participacéo da pesquisa.

UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO
CENTRO DE ARTES E COMUNICACAO
PROGRAMA DE POS-GRADUAGAO EM DESIGN
GRUPO DE PESQUISA EM ERGONOMIA APLICADA AO AMBIENTE CONSTRUIDO

TERMO DE ANUENCIA

Declaramos, para os devidos fins, que concordamos em receber a Mestranda Carla Maria
da Paz, do Programa de Pos-Graduacao em Design da Universidade Federal de
Pernambuco, facultando-the o uso dos ambientes da Cozinha e Lavanderia das
instalacGes da Instituicio _ HUEY 'l U jmE ™D CALp4 w

, situado a
Pt T Eamiai O ba DWW saa - UnoveRewap O

- Caruaru/PE, para desenvolver :'a pesquisa intitulada “Avaliagio
Ergonémica do ambiente construido: analisando o posto de trabalho da
cozinha e lavanderia hospitalar”, apés a aprovacao da referida pesquisa pelo
Comité de Etica em Pesquisa - CEP.

Caruaru, Z\de “A)M v de 2014.
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