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Resumo

O Desenho Técnico surge da necessidade de representar projetos, componentes de
estruturas ou partes dela. O fator alimentacdo pode ser acompanhado por certas dificuldades em
algumas situacdes, sabendo disso deve ser levado em conta a grande demanda de refei¢cdes
por dia, as dificuldades existentes quanto a infraestrutura e a falta de orcamento. Esse estudo
de caso tem foco na analise de uma cozinha de ambiente escolar publico, onde todos esses
problemas citados se fazem mais presentes.

Este estudo de caso, utilizando-se da anélise dos postos de trabalho em uma cozinha
de uma escola do municipio de Feira de Santana — Escola Municipal Professor José Raimundo
de Azevedo (CAIC), descreve a demanda, as tarefas e atividades, analisa a disposi¢do do
mobiliario e a disposicao dos funcionarios através de pré-dimensionamentos, analises dos fluxos
de entrada e saida, definicdo de especificidades e materiais, revisdo literaria e tratamento de
dados, para que, ao final seja tracado um grupo de modificacbes necesséarias e possa ser
oferecido a instituicdo a implantacdo de medidas reorganizacionais dos seus espacos para
melhor realizacéo das atividades pelos envolvidos, condigfes de seguranca de trabalho e uso
dos espacgos.

Palavras-chave: Desenho, ergonomia, escola, planta-baixa, riscos, cozinha.

Abstract / resumen / résumé

Technical Design arises from the need of represent projects, structural components or
parts of it. The feeding factor can be accompanied by certain difficult in some situations, knowing
that it must be taken in account the high demand of meals per day, the existing difficulties
regarding the infrastructure and the lack of budget. This case study has focus in analysis of a
kitchen in a public school environment, where all these problems mentioned are more present.
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This case study using the analysis of working stations in a kitchen from a school of the
municipality of Feira de Santana — Municipal School Professor José de Raimundo de Azevedo
(CAIC), describes the demand, tasks and activities, analyzes the furniture disposition furniture
and the employees disposition through pre-dimensioning, analysis of inputs and outputs flows,
definition of specificities and materials, literary review and data treatment, so that, at the end a
group of necessary modifications can be draw up and offered to the institution the implementation
of reorganization measures of their spaces to improve the realization of activities by those
involved, security conditions of work safety and the use of workspaces.

Keywords: Drawing, ergonomics, school, floor plant, risks, kitchen.

1. Introducéo

O desenho é tido como uma linguagem, uma forma de comunicacéo
construida ao longo dos anos, é um plano que estrutura um trabalho e responde
a questdes culturais até registros matematicos.

O homem sempre desenhou. Sempre deixou registros
graficos, indices de sua existéncia, comunicados
intimos destinados a posteridade. O desenho,
linguagem tdo antiga e tdo permanente, sempre esteve

presente, desde que o homem inventou o homem.
(HANAUER, 2011 apud DERDYK, 1990, p. 10).

O Desenho Técnico surge da necessidade de representar projetos, de
representar componentes de estruturas ou partes dela, sao feitos por
profissionais capazes de representar a ideia de um produto através de formas,
dimensdes e posicées. A execucdo dos desenhos é inteiramente normalizada
pela ABNT, como € o caso da NBR 10647 e da NBR 10067 que focam nos
procedimentos de execucdo desses desenhos abordando desde a denominacao
e classificacdo até a sua total representacao grafica. Em desenhos relacionados
a projetos de arquitetura, a norma que rege as suas representacoes é a NBR
6492 onde, fixa as condi¢cdes exigiveis que trazem a representacdo uma boa

compreensao.

Para Marques (2011), o desenho se caracteriza como expressao gréfica,
com a finalidade de representar a dimenséo e o posicionamento dos objetos de
acordo com a necessidades requeridas. Faz o uso de linhas, nimeros, simbolo
e indicagdes normalizadas. E ainda tido como a linguagem universal das

Engenharias e da Arquitetura.

Na segunda metade do século XX, periodo da Segunda Guerra Mundial,

a sociedade brasileira passou por processos de transformacédo devido ao
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desenvolvimento industrial e com isso surgem as cozinhas industriais a fim de

resolver os problemas de distribuicdo das refei¢cdes.

Surgiram para resolver os problemas de distribuicdo de alimentos na
Inglaterra. No Brasil, ao final de 1930, o governo instituiu a instalacdo de

cozinhas industriais em empresas com mais de 500 trabalhadores.

Durante este século, a economia americana descobriu que a producdo em
massa era lucrativa e a partir disso, junto ao processo de industrializacdo na
Inglaterra e de outros paises, comecaram a surgir um novo sistema para
acondicionamento e preparo dos alimentos, assim, a cozinha foi um ponto
determinante para o sucesso dos produtos industriais, funcionando como

laboratorio para a producéo industrial.

A alimentacdo € um fator de grande importancia na vida do ser humano,
e nela se encaixam fatores biolégicos e sociais. O ato engloba fatores desde a

fabricacdo dos alimentos, producéo das refei¢cdes e a sua distribuicao.

O fator alimentagcdo pode ser acompanhado por certas dificuldades em
algumas situacdes, sabendo disso é necessario levar em conta a grande
demanda de refei¢cdes por dia e as dificuldades existentes quanto a infraestrutura
e a falta de orcamento. Esse estudo de caso tem foco na analise de uma cozinha
de ambiente escolar publico, onde todos esses problemas citados se fazem mais
presentes. Em ambientes escolares, as cozinhas devem ser locais pensados por
profissionais, dimensionadas de forma que os utensilios e pecas do mobiliario

sejam adequados as caracteristicas e necessidades daquele ambiente.

2. ERGONOMIA, PRODUTIVIDADE E SEGURANCA NO TRABALHO
Um ponto importante a se salientar sobre os aspectos ergondmicos € que:

A Ergonomia (ou Fatores Humanos) é uma disciplina cientifica
relacionada ao entendimento das interagBes entre 0s seres humanos
e outros elementos ou sistemas, e a aplicacédo de teorias, principios,
dados e métodos a projetos a fim de otimizar o bem-estar humano e o
desempenho global do sistema. Os ergonomistas contribuem para o
planejamento, projeto e a avaliacdo de tarefas, postos de trabalho,
produtos, ambientes e sistemas de modo a torna-los compativeis com
as necessidades, habilidades e limitacGes das pessoas. (International
Ergonomics Association apud ABERGO, entre 1995 e 2016)
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O efeito dos aspectos ergonémicos sempre acompanha o homem em
suas atividades, ele busca o estudo dos movimentos corporais, cargos e tarefas,
fatores ambientais (ruidos, iluminacao e vibragbes), 0 homem, as maquinas e
como seria a juncdo destes fatores para que trouxessem maior conforto,

seguranca e satisfacdo para os funcionarios, e assim, maior produtividade.

Unidades de Alimentacao e Nutricdo (UAN) e seguranca no trabalho

Uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo € uma unidade de trabalho que
tem como objetivo o desempenho de atividades relacionadas a alimentacéo,

como o fornecimento de refei¢cdes equilibradas nutricionalmente.

O projeto arquitetbnico de uma cozinha industrial deve
contemplar questdes de organizacdo espacial, sempre em busca da
funcionalidade do processo produtivo e garantindo a qualidade do
produto final. Os espacos devem levar em conta aspectos que
envolvem desde a logica de esforcos, com a aplicacdo dos estudos e
normas técnicas especificas sendo o projeto planejado desde o inicio
de modo a integrar todos os fluxos a fim de ndo formar areas
desconexas, ociosas ou sobrepostas e também evitar fluxos cruzados
gque possam gerar a contaminagao entre os alimentos. Cada espaco
deve ser concebido levando-se em conta a disposicdo dos
equipamentos, sua fun¢éo e a area de utilizacéo, o que requer o estudo
de quais sdo os equipamentos utilizados e de como ocorre 0 seu
funcionamento. (MONTEIRO, 2009 apud SOMAVILLA; LOPES, 2013)

Com um excesso de trabalho e a fim de acelerar o cumprimento de
tarefas, tanto as condi¢cGes de trabalho como o comportamento dos funcionarios
podem se tornar precérios. As instalacdes, em sua grande maioria sofrem com
ruidos excessivos, altas temperaturas, pouco espaco para movimentacao, pouca
iluminacdo e equipamentos deficientes, além da falta de Equipamentos de
Protecdo Individual (EPI) especificos e coletiva (EPC). Junto a esses fatores,
devem ainda ser considerados a possivel inexperiéncia dos colaboradores e atos
inseguros por eles praticados o que, podem vir a causar acidentes no local de

trabalho.

A Portaria do Ministério do Trabalho e Emprego (MTe) n°® 3214, de junho
de 1978, aprova as Normas Regulamentadoras (NR) relativas a Seguranca e
Medicina do Trabalho. Estas normas obrigam as empresas a observarem o0s

aspectos relacionados a seguranca e saude de seus colaboradores. A atuacéo
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da Portaria vem por meio da promocéao a saude e protecao especifica aos riscos

ao trabalhador, traz diagndstico precoce, tratamento imediato e reabilitacao.

Na Lei n® 8213, de 24 de julho de 1991, do Ministério da Previdéncia e
Assisténcia Social, em seu 19° artigo, acidente de trabalho é definido
como: [...] 0 que ocorre pelo exercicio do trabalho a servigo da empresa
ou pelo exercicio do trabalho dos segurados referidos no inciso VII 1 do
artigo 11 desta Lei, provocando lesdo corporal ou perturbacéo
funcional que cause a morte ou a perda ou reducdo, permanente ou
temporaria, da capacidade para o trabalho.

Os trabalhadores das organizacdes, tanto individuais como coletivas, sdo
considerados participantes das ac¢fes de saude trabalhistas (estudo das
condicbes de trabalho, a adequacdo e o controle). Relacionadas a essas
doencas e ao trabalho nas organizacdes, encontram-se as doencas
ocupacionais, essas podem ser definidas como agravos que ocorrem em
trabalhadores quando o ambiente ou condigdes contribuem significativamente
para a ocorréncia de doencas, porém em graus variados, dentre elas podem ser
citados a LER (Lesado por Esforco Repetitivo), surdez temporaria ou definitiva,
DORTs (Disturbios Osteomusculares) ou até mesmo doencas ocupacionais
psicossociais como tempo excessivo no desempenho da funcéo / jornada de

trabalho extensa ou desmotivacao com baixas chances de ascenséo na carreira.

Para que acidentes e doengas ocupacionais sejam evitados, € necessario
que as condicbes de trabalho precarias e atos negligentes dos colaboradores
sejam extintos. As condi¢cdes seguras de trabalho preservam a vida dos
trabalhadores, sendo também uma forma de evitar prejuizos ao empregador,

visto que, este teria que arcar com quaisquer acidentes que viesse a acontecer.

Neste sentido, se deve ter dada preocupacéo com a saude do trabalhador,
ja que na medida que existe uma conscientizacdo maior sobre as condicdes

oferecidas para o trabalho se tem maior desempenho e produtividade.
METODOLOGIA

O estudo de caso realizado no ambiente da cozinha escolar do CAIC, foi
dividido em cinco etapas: analise do local e dimensionamento dos seus
equipamentos e espacos, elaboracdo da planta atual, pesquisas bibliograficas,

definicdo de especificidades e materiais necessarios para a implantacdo e como



X Seminario do Programa de Pés-graduacédo em Desenho
V Coloquio Internacional sobre Desenho: desenvolvimento cientifico e cultural

Gltima etapa, apresentacdo do projeto a instituicdo e possivel implantacdo da

proposta.

A analise do local estudo foi se deu como registros do posicionamento de
cada movel e da sua disponibilidade de espaco, quanta as pesquisas, foram
feitos levantamentos de dados sobre o assunto relacionado (ergonomia,
equipamentos de protecéo individual e coletiva, seguranca no trabalho, etc.),
também foi elaborada, apds o registro do espacgo por fotografias, uma planta
baixa do espaco para que tivesse maior no¢cdo do trabalho que deveria ser
realizado, com isso, ao final do trabalho, a apresentacao do projeto a instituicdo
tem o objetivo de mostrar alguns dos problemas e possiveis maneiras de corrigi-

los

Com a escolha do ambiente a ser analisado e com as devidas
autorizacbes para acesso a cozinha da unidade escolar, foram realizadas
pesquisa bibliografica para o levantamento de informacdes que fornecesse a
base do tema abordado, através de pesquisas em diversas fontes como artigos
online e livros. A partir destes dados, procedeu-se com as visitas para a coleta
de dados: fotografias, medicbes do espaco e identificacdo dos equipamentos

existentes.

DESCRICAO DO ESPACO E SEUS EQUIPAMENTOS

Figura 1: Planta baixa da estrutura
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Fonte: Acervo do autor — construida com uso do AutoCAD

Sobre o ambiente de trabalho, a cozinha é relativamente espacosa, possui
12,20 metros de comprimento e 6,60 metros de largura, porém analisando a
guantidade de refeicBes que precisam ser preparadas por dia, cerca de 500
refeicdes por turno, o ambiente ndo é adequado, ou seja, o espaco nao se faz
suficiente para atender essa demanda. Na entrada, percebe-se que nao possui
porta, sua entrada € direcionada ao refeitério e, nesse caso, existe contato direto
do alimento que estd sendo produzido com qualquer resquicio de sujeira,

animais/insetos ou pessoas néo devidamente paramentadas (Figura 2).

Figura 2: Entrada da cozinha

Fonte: Acervo do autor
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A ventilacdo do ambiente € feita por janelas e estas ndo possuem telas
gue possam impedir a entrada de insetos. As panelas e galdes de agua ficavam
armazenadas em uma dispensa com 2 metros de largura e comprimento que, na
verdade, é uma camera de refrigeracdo que ndo estd sendo utilizada. E
constituida por bancadas e pias inox, dois fogdes industriais de tamanhos
diferentes (Tabela 1), geladeira, armarios, coifa industrial inox, dois caldeirfes,
uma mesa plastica no centro, uma dispensa, anteriormente utilizada como
refrigerador, com um espaco relativamente pequeno de aproximadamente 4m?2

e que nao suporta todo o material (Figura 3).

Tabela 1: Dimensdes dos equipamentos e moveis

Equipamentos e méveis Dimensdes /Cx L x A (m)
Fogao 1 2,0x1,0x0,80
Fogao 2 0,75x 0,75 x 0,80
Armarios 1,05x0,30x 1,0
Pias e bancadas inox Suas dimensdes variam em 1,40 e

2,0m de comprimento, com 70cm de
largura e 90cm de altura.

Mesa plastica redonda Raio de 60cm com 4(quatro) cadeiras.
Fonte: Autor

Figura 3: Dispensa
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Fonte: Acervo do autor

As janelas deveriam conter telas milimétricas e serem de facil limpeza,
projetadas de modo que ndo haja entrada de insetos que possam entrar em
contato com os alimentos e para que ndo haja acumulo de sujeira. A coifa e 0s
caldeirdes nao estdo em uso (Figura 4) e a sua permanéncia prejudicar, visto
que, o mobiliario pode servir para direcionar o fluxo de producéo e, pode também
tumultuar o espaco caso o seu arranjo nao seja adequado. A cozinha nao
possui um fluxo de produgcdo continuo, as bancadas e pias ndo estao

organizadas de forma que facilite o processo de producéo.
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Figura 4: Coifas e caldeirdes néo utilizados

Fonte: Acervo do autor

O piso da construcdo ndo € adequado, existe um espacamento muito
grande entre as pecas de piso, isso facilita o acumulo de sujeira. Pela
Portaria SVS/MS N° 326, DE 30 DE JULHO DE 1997, estes devem ser de
material liso, resistente, impermeavel, lavavel, de cores claras e em bom estado
de conservacgao, antiderrapante, resistente ao ataque de substancias corrosivas
e que seja de facil higienizacdo (lavagem e desinfeccdo), ndo permitindo o

acumulo de alimentos ou sujidades.

Sobre as paredes, estdo seguindo o padrdo estabelecido pela Portaria
citada, sdo azulejadas, respeitando a altura minima de 2 (dois) metros, de
material liso e de facil limpeza, porém, ndo possui os cantos arredondados. Os
moveis presentes em um ambiente como esse devem ser feitos de aco
inoxidavel, neste caso, fica localizada no centro da cozinha uma mesa de plastico

com 6 (seis) cadeiras fabricadas com 0 mesmo material.
ANALISES E DISCUSSOES

A composicdo da equipe que trabalha na cantina € basicamente dividida

em cozinhas e limpeza do ambiente e dos utensilios, tendo quatro funcionarios
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trabalhando na cozinha, a divisdo se da com dois funcionarios para cada funcao.
Estes produzem cerca de 500 refeicbes por dia, a idade média destes
funcionarios é de 50 anos, trabalham em turnos alternados e com carga horaria

de 6 horas.

Através dos dados estudados, observa-se que a grande parte do trabalho
realizado pelos funcionarios é realizado em pé, esta posicdo, quando realizada

por muito tempo torna-se fatigante, leva a dores e processos inflamatorios.

A iluminacdo é adequada e ndo se torna um problema visto que 0s
trabalhos séo realizados nos periodos da manha e tarde, onde a iluminagao
natural ainda é suficiente. A ventilagdo fica comprometida trazendo um

desconforto térmico pela falta de equipamentos adequados.

Nas cozinhas profissionais, 0s equipamentos, tais como
fogdes, fritadeiras, chapas, caldeirbes, fornos, maquinas de lavar
loucas etc., sdo fontes de emissdo de calor, vapores com ou sem
gordura e/ou materiais particulados, que devem ser captados
localmente, de forma continua, enquanto perdurar a sua geragdo. Para
atender as necessidades de remocao das emissfes e a consequente
renovacdo de ar destes ambientes, deve haver um sistema de
ventilagdo composto por: captores, rede de dutos e acessorios,
ventiladores, dispositivos e equipamentos para tratamento do ar
exaurido, elementos de prevencdo e protecdo contra incéndio,
compensagéo do ar exaurido. NBR 14518 (2000)

O material de trabalho utilizado inclui: cubas de inox e plasticas, panelas,
talheres, maquinas elétricas (liquidificador, espremedor de frutas e batedeira) e
produtos quimicos (detergente liquido, sabdo em barra, desinfetantes etc.). Os
mapas de riscos (anexo C e anexo D) basicamente descrevem 0s seguintes
riscos: riscos quimicos (produtos quimicos para limpeza), riscos bioldgicos
(microrganismos patogénicos); riscos ergondmicos (esforco fisico, trabalho em
postura inadequada, levantamento e transporte manual de pesos e estresse
fisico e mental decorrente do trabalho); riscos de acidentes (ferramentas
inadequadas ou com defeito, eletricidade, risco de incéndio, presenca de

insetos).

Sabe-se ainda que, devido a falta de telas nas janelas e o ambiente nédo
possuir portas de entrada, e para manutencgéo da higiene do local que, deve-se
aplicar e manter com determinada periodicidade um controle de pragas continuo

e eficaz. Em medidas mais extremas, como uma possivel invasédo de pragas, 0s
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estabelecimentos devem adotar medidas eficientes para sua erradicacdo. Estas
medidas de controle compreende 0 uso de agentes quimicos, por isso, 0 Seu Uso

deve ser autorizado e sob inspecao de um profissional autorizado.

As areas de preparo dos alimentos devem ser projetadas em um fluxo de
operacbes onde ndo haja o cruzamento de alimentos e contaminacdes. Os
diferentes processos de preparacdo como, manuseio da matéria prima, coccéo
e limpeza, devem ser executados em locais distintos. Deve se fazer um esforgo
para a criacao de um fluxo que possibilite espacos adequados para o mobiliario

e 0 ndo cruzamento de areas sujas e limpas.

O ideal é que o fluxo da cozinha ndo tenha cruzamentos ou interrupcées,
0S usuarios devem se locomover em um sentido continuo para facilitar a
realizacdo das atividades, deve haver uma sequéncia logica desde o
recebimento dos materiais até a entrega das refei¢cdes. Sabe-se que, na situacao
abordada, construir um fluxo de producédo totalmente diferente do atual, onde
fazer grandes alterac6es néo seria possivel, assim, a ideia € ligar as areas que
devem ter maior conexdo entre si e localizar as outras areas de maneira que o

mobiliario e equipamentos sejam organizados criando esse fluxo produtivo.
3. CONCLUSAO

Apbs toda a andlise feita foram identificados pontos criticos, tais como:
fluxo desordenado, auséncias de local para pré-preparo e controle de pragas,
como também em relacdo ao manipulador a falta de capacitacdo e duplicidade

de funcéo.

Uma reforma de toda a extensao fisica ndo garante total qualidade do
produto final, mas € importante que, juntamente com outras medidas, sejam

aplicadas a fim de monitorar e reduzir determinados agravos.

Acreditando na ndo possibilidade de tal reforma e, tendo consciéncia da
questdo orcamentaria, foi proposto um fluxo produtivo (figura 9) que incluiria
apenas a reorganizacdo dos equipamentos e ordem das atividades e algumas
medidas que devem ser aplicadas objetivando a melhoria nos processos, entre

estas se podem citar:
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Instalacdo de caixas com telas (Figura 7) ao lado de fora das janelas para

gue estas ndo sejam necessariamente retiradas.

Figura 6: Janelas atuais da estrutura

7

Fonte: Acervo do autor

Figura 7: Caixa de telas sugerida

Fonte: http://lwww.atelieresquadrias.com.br/

a) Construcdo de uma parede completa que separe o refeitério da cozinha,
dessa forma o risco de contaminacdo e a quantidade de ruidos podem
diminuir.

b) Retiradas dos caldeirbes para reaproveitamento do espaco.

c) Uso de alcool em gel para higienizagdo das maos, uniformes ou aventais,
luvas e toucas para os funcionarios.

d) Realizar com os funcionarios algum treinamento de Boas Pratica de
Fabricacao.
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e) Organizar os equipamentos e mobiliario em um fluxo de producéo

(proposto na Figura 8).

Figura 8: Planta baixa e fluxo produtivo proposto
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Fonte: Acervo do autor — construida com uso do AutoCAD
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Figura 9: Diagrama de blocos do fluxo de producéo
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ANEXOS

ANEXO A

Passagem para distribuicao

Fonte: Acervo do autor
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ANEXO B

Estrutura da cozinha

Parte 2
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Fonte: Acervo do autor



X Seminario do Programa de Pés-graduacédo em Desenho
V Coloquio Internacional sobre Desenho: desenvolvimento cientifico e cultural

ANEXO C

Mapas de Risco - Layout atual
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SETOR GRUPO DE RISCO | GRAU DE RISCO DESCRICﬂO
Recebimento/ Ergondmico Médio Esforgo fisico, trabalho
Armazenagem repetitivo;
Preparagdo dos Fisico Pequeno Ruido, umidade, calor;
alimentos Quimica Pequeno Fumacas e vapores;
Bioldgico Pequeno Microrganismos/
contaminac¢do cruzada;
Acidentes médio piso molhado ou
engordurado, equipamentos
sem protegdo, trabalho com
utensilios cortantes,
queimaduras;
Ergondmico Médio Trabalho excessivo, repetitivo,
esforgo fisico;
Higienizacdo dos Fisico Médio Umidade;
utensilios Acidentes médio arranjo inadequada, piso
molhado, utensilios cortantes;
Quimico pequeno Produtos de limpeza;
Legenda:
AZUL RISCO DE ACIDENTES
#® RISCOPEQUENO
VERMELHO RISCO QUIMICO . RISCO MEDIO
MARROM RISCO BIOLOGICO . RISCO GRANDE
VERDE RISCO FisICO
AMARELO RISCO ERGONOMICO
Fonte: Acervo do autor
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ANEXO D

Mapas de Risco - Layout proposto
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utensilios Acidentes médio arranjo inadequada, piso
molhado, utensilios cortantes;
Quimico pequeno Produtos de limpeza;
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Fonte: Acervo do autor



