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O estudo teve como objetivo avaliar e caracterizar aspectos inerentes as condigdes ambientais as quais estdo
expostos os colaboradores do restaurante escola (RE) da Universidade Federal de Pelotas — UFPel. O estudo
foi realizado no restaurante escola Capdo do Ledo (RE-CL), XV de Novembro (RE-C1) e Andrade Neves (RE-C2),
durante nove dias ndo consecutivos, trés dias em cada RE. Analisou-se, a estrutura organizacional; riscos
ambientais: conforto térmico e ruido com o uso respectivo dos seguintes instrumentos, termdmetro globo e
decibelimetro, sendo mensurado nas dreas de cocgdo, pré-preparo, triagem de graos, higienizagdo de frutas,
sala da administragdo, estoque de material ndo perecivel, estoque de material de limpeza, lavagem de
utensilios, lavagem de pratos, vestiario e buffet. Verificou-se a infraestrutura fisica e de apoio ao
desenvolvimento das atividades das seguintes variaveis: edificagdes e instalagdes, pisos e ralos, paredes e teto,
portas e janelas, iluminagdo e instalagdes elétricas, equipamentos, utensilios e vestimentas, de acordo com
uma lista de verificagdo. A estrutura organizacional esta em consonancia com os propoésitos do RE. O nivel de
pressdo sonora esta em conformidade com a legislagdo, enquanto o conforto térmico mostrou-se aumentado
em todas as dreas pesquisadas, exceto na sala das nutricionistas. A infraestrutura fisica e de apoio ao
desenvolvimento das atividades nos RE-CL, RE-C1 e RE-C2, mostraram nivel de conformidade total de
respectivamente 89,96%; 69,56%; 91,30%. Conclui-se que de modo geral em sua maioria, as condigdes
ambientais de trabalho sdo adequadas ao desenvolvimento das atividades laborais, embora, seja importante
a adequacdo das fragilidades identificadas na infraestrutura como um todo.

The study aimed to evaluate and characterize aspects inherent to the environmental conditions which may be
exposed, collaborators of the school restaurant (RE) of the Federal University of Pelotas - UFPel. The study was
carried out in the restaurant Capdo do Ledo (RE-CL), XV de Novembro (RE-C1) and Andrade Neves (RE-C2)),
during nine non-consecutive days, three days in each RE. environmental risks: thermal comfort and noise with
the respective use of the following instruments, globe thermometer and decibilimeter, being measured in the
areas of cooking, pre-preparation, grain sorting, fruit hygiene, nutritionist room, stock of non-perishable
material The physical infrastructure and support to the development of the activities of the following variables:
buildings and facilities, floors and drains, walls and ceilings, doors and windows were verified. windows,
lighting, and electrical installations, equipment, utensils, and clothing, according to a checklist The
organizational structure is in line with the purposes of the RE. sound pressure is in compliance with legislation,
while thermal comfort has been increased in all areas surveyed, except in the room of nutritionists. The physical
infrastructure and support to the development of activities in RE-CL, RE-C1 and RE-C2, showed total compliance
level of respectively 89.96%; 69.56%, 91.30%. It is concluded that, in general, the environmental conditions of
work are generally adequate to the development of work activities, although, the adequacy of the fragilities
identified in the infrastructure as a whole is important.
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INTRODUCAO

Unidades de Alimentagdo e Nutrigdo (UAN) sdo estruturas
pertencentes ao setor de alimentag¢do coletiva que atendem
a uma clientela definida e possuem a finalidade de
administrar a produgdo de refeigbes, mantendo o padrao
higiénico-sanitdrio no armazenamento, produgdo e
distribuicdo dos alimentos para o consumo. Dessa forma, sdo
espagos contribuintes para manutengdo ou recuperagdo da
saude das coletividades’.
unidades normalmente estrutura

Estas possuem

organizacional simples, mas muitas vezes se tornam
complexas, dependendo do tipo e quantidade de refei¢des
produzidas e o tipo de gerenciamento e contrato?. Segundo
Albuquerque et al.® a base do processo produtivo nestas
unidades é o cardapio, o que por conseguinte, guia todas as
etapas do fluxo produtivo; no entanto mudangas acarretadas
por equipamentos quebrados ou mesmo uma matéria-prima
que falta podem gerar uma intensificagdo do trabalho ou
estresse?.

O planejamento fisico adequado de uma UAN permite
uma melhor utilizagdo dos recursos humanos, assim, este
aspecto deve merecer especial atengdo, devendo ser
planejado sob a perspectiva do processo produtivo do setor,
de modo a proporcionar condi¢Ges favoraveis para o
desenvolvimento das atividades por parte dos trabalhadores
e evitar problemas com a operacionalizagdo, como
interrupcdes de fluxo e cruzamentos desnecessarios?.

No entanto muitas vezes os trabalhadores sdo submetidos
a inconformidades, como inadequagdes das condigdes fisicas
do local, instalagBes precarias, excesso de ruido, temperatura
elevada e iluminacdo deficiente>® De acordo com Siqueira’,
diversos aspectos primordiais para a prevengdo de passivos
ocupacionais devem ser observados, como a biomecanica do
posto de trabalho, a organizagdo do trabalho, o levantamento
e priorizagdo de risco, e ainda fatores fisicos e psicossociais
dos trabalhadores, dentre outros.

Dentro desta perspectiva, este trabalho pretende analisar
as condi¢gBes ambientais aos quais podem estar expostos
restaurante escola (RE) de

colaboradores do uma

universidade publica de Pelotas - RS.
METODO

O estudo de cardter transversal

observacional, foi

quantitativo e
desenvolvido durante 9 dias nado
consecutivos, 3 dias em cada restaurante escola (RE): Capao
do Ledo (RE-CL), XV de Novembro (RE — C1) e Andrade Neves
(RE — C2) da Universidade Federal de Pelotas — RS, que

produzem juntos em média 5.500 refei¢des/dia.

Para a avaliagdo da adequacgdo da estrutura organizacional
foram verificados os seguintes aspectos: a) as linhas de
mando e subordinagdo, bem como o numero de
colaboradores por fungdo; b) planejamento de cardapios e
nuimero de colaboradores envolvidos no processo de
produgdo/cocgdo.

A avaliagdo dos riscos ambientais, conforto térmico e
ruido foram realizadas nas seguintes areas: coc¢do, pré-
preparo, triagem de grdos, higienizagdo de frutas, sala da
administragdo, estoque de material ndo perecivel, estoque de
material de limpeza, lavagem de utensilios, lavagem de
pratos, vestiario e buffet, com verificagdao de hora em hora das
08:00 as 14:00 horas.

O conforto térmico foi avaliado através do indice de Bulbo
Umido e Temperatura de Globo (IBUTG) obtido por
intermédio de um termdémetro de globo ITWTG-2000. O
IBUTG foi definido através da equacgdo referente a ambientes
0,7 tbn

(temperatura de bulbo Umido natural) + 0,3 tg (temperatura

internos ou externos sem carga solar: IBUTG =

de globo). Para tanto se utilizou como referéncia, a Norma
Regulamentadora Numero 15 (NR-15) que estabelece os
indices e medidas a serem utilizados na determinagdo de
salubridade do ambiente®. O aparelho foi colocado na altura
do abdémen do trabalhador, e mantido até a estabilizagcdo da
temperatura.

O nivel de ruido no setor de produgdo foi mensurado com
auxilio de um decibelimetro digital Skill-Tec SKDEC-03, tendo
como faixa de medi¢do de 40 a 130 dB; os resultados foram
expressos em decibel (dB), devendo estar em concordancia
com o disposto na NR-15%. Para a mensuracdo, ©
decibelimetro foi posicionado o mais préoximo possivel da
zona auditiva do trabalhador.

Para avaliagdo da infraestrutura fisica e de apoio ao
desenvolvimento das atividades, utilizou-se uma lista de

ABERC®, Dul e
O instrumento foi

verificagdo construida a partir da
Weerdmeester® e RDC n° 275/2002%°,
constituido de 23 questdes, constando dos seguintes itens:
edificagbes e instalages (n=6), pisos e ralos (n=3), paredes e
tetos (n=4), portas e janelas (n=4), condi¢es de iluminagdo e
instalagdes elétricas (n=3), equipamentos, utensilios e
vestimentas (n=3). Os itens foram avaliados quanto ao nivel
de adequagdo, a partir da estruturagdo de critérios de
pontuagdo dos resultados, de acordo com o disposto na RDC
n°®275/2002%° e, apresentados da seguinte forma: a) Grupo | -
76 a 100% de conformidade; b) Grupo Il - 51 a 75% de
conformidade; e c) Grupo Il - 0 a 50% de conformidade. Foi
classificado também cada um dos 6 blocos da lista de
verificagdo, de acordo com o mesmo critério. A verificagdo das
medidas de altura nos restaurantes escola foi efetuada com

auxilio de uma trena de 5 metros da marca STANLEY.
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Para o desenvolvimento do estudo, o projeto foi enviado
ao Comité de Etica e Pesquisa - CEP da Universidade Federal
de Pelotas via plataforma Brasil. Apds aprovagdo sob o
numero 2.792.358, gestores e funcionarios dos restaurantes
envolvidos, receberam informagdes pertinentes a pesquisa e
foram convidados a participar. Com o aceite, todos assinaram
o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido - TCLE.

RESULTADOS

A estrutura organizacional de gestdo do servico de
alimentagdo e nutrigdo dos RE da UFPel, conta com a seguinte
conformacgdo: Pré-Reitoria de Assuntos Estudantis (PRAE) e da
Fundagdo de Apoio Universitario (FAU), érgdos maximos de
representacdo na estrutura, que tém como subordinagdo a
geréncia dos RE, responsavel pelas trés unidades existentes, e
que estd a cargo de uma nutricionista. Os RE por sua vez, sob
coordenagdo e controle de nutricionistas, subordinadas a
geréncia do RE, sdo responsaveis pela gestdo de pessoas e
servicos desenvolvidos em cada RE. Ao todo sdo 88
colaboradores alocados nos trés RE, estando os mesmos
(n=1),
coordenador de nutrigdo (n=1), nutricionistas (n=4), chefe de

distribuidos nas seguintes func¢des: gerente
cozinha (n=1) cozinheiro (n=7), auxiliar de cozinha (n=24),
auxiliares de higieniza¢do (n=27), copeiros (n=9), operador de
caldeira (n=1), estoquista (n=1), auxiliares administrativos
(n=8) Destes 36,37%

diretamente com a preparagdo/cocgcdo das preparagdes,

e caixa (n=4). estdo envolvidos
sendo eles, chefe de cozinha, cozinheiros e auxiliares de
cozinha.

Os carddpios sdo planejados a cada quatro meses e
contam com oito menus, sendo que nos restaurantes escola é
composto de arroz branco e integral, feijdo, 1 guarnigdo, 1
carne, 1 opgdo vegetariana, 3 tipos de saladas e frutas como
sobremesa.

Na tabela 1, sdo apresentados os resultados referentes as
médias e desvio padrdo dos niveis de ruidos, bem como a
comparagdo destes em fungdo das dreas dos RE, durante o
periodo analisado.

Quanto aos niveis de ruido, todas as areas apresentaram-
se em conformidade indicado Norma

com pela

Regulamentadora n2 15, ou seja, inferiores a 85 dB(A).

Tabela 1: Niveis de ruido e temperatura nos restaurantes escola, Pelotas-RS.

o . Ruido*

Area Unidade dB (A) IBUTG*
RE-CL 79,395,492 29,08+1,84°

Cocgdo RE-C1 65,3416,68° 29,82+2,07°
RE-C2 71,85+2,89° 29,97+0,83°
RE-CL 80,483,972 28,60+1,53°

Pré-preparo RE-C1 72,28+6,39° 29,81+2,532
RE-C2 71,1143,50° 29,76+0,80°

Tabela 1 (continuagdo)

o . Ruido*
Area Unidade dB (A) IBUTG*
L RE-CL 76,09+3,482 28,29+1,27°
:'ft':?'zacao de RE-C1I | 71,30%3,59% 29,66%2,47°
RE-C2 71,113,500 29,76+0,80°
Sala da RE-CL 69,6014,68° 26,02+2,00°
nutricionista RE-C2 67,28+2,682 26,78+0,712
. RE-CL 64,60+2,17° 27,07+0,89°
Estoque .d € ndo RE-C1 63,9014,34° 29,82+2,07°
pereciveis
RE-C2 66,57+2,08° 28,78+1,24%
RE-CL 79,674,612 28,10+0,87°
Lavagem de RE-C1 69,5815,92° 29,53+2,11%
utensilios
RE-C2 71,113,500 29,76+0,80°
RE-CL 75,756,212 29,06+2,15°
Lavagem de Pratos RE-C1 71,8815,832 28,69+1,47°
RE-C2 69,66+1,96° 29,400,942
RE-CL 65,27+2,53% 28,13+0,97%
Vestiarios RE-C1 68,01+2,77° 29,54+2,20°
RE-C2 64,472,445 27,44+1,29°
RE-CL 72,72+5,42° 28,20+1,86°
Buffet RE-C1 71,65+3,31° 29,88+2,79°
RE-C2 68,61+2,132 29,41+0,91°

Legenda : IBTUG - indice de Bulbo Umido Termdmetro Globo; RE-CL — restaurante escola
Capdo do Ledo; RE-C1 - restaurante escola XV de Novembro; RE-C2 - restaurante escola
Andrade Neves. *Letras distintas em fungdo da varidvel, diferem entre si pelo teste de
TUKEY ao nivel de 5% de probabilidade.

Nas areas de cocgdo, pré-preparo, higienizagdo de frutas e

lavagem dos utensilios, quando da comparagdo das
mensuragdes entre si, verificou-se que os niveis de ruidos
foram significativamente (p<0,05) mais elevados no RE-CL e
inferiores no RE-C1 e RE-C2. Enquanto no vestiario, este valor
foi significativamente menor (p<0,05) no RE-C2, quando em
comparagao com os RE-CL e RE-C1.

Na sala da administragdo, estoque de ndo pereciveis,
lavagem de pratos e buffet, quando comparados os trés RE,
nao houve diferenga significativa de ruidos (p<0,05).

No tocante ao conforto térmico foi observado em todas as
areas, exceto a sala da nutricionista, indices mais elevados do
que o preconizado pela Norma Regulamentadora n215. Na
tabela 1, a comparagdo das médias observadas nos trés RE,
ndo apontaram diferenca estatistica (p<0,05) de temperatura
das dreas de cocgdo, pré-preparo, higienizagdo de frutas, sala
de nutricionistas, lavagem de pratos e buffet; enquanto no RE-
Cl1, foram observados indices de temperatura
significativamente maiores (p<0,05) na area de estoque de
ndo pereciveis e vestiarios. No que se refere ao desconforto
térmico na drea de lavagem de utensilios, identificou-se um
aumento significativo (p<0,05) dos niveis no RE-C2, quando
da comparag¢do com os RE-CL e RE-C1.

Na lista de verificagdo aplicada (Tabela 2), observou-se
maior adequagdo no RE-C2 (91,30%), seguida da RE-CL
(86,96%) e RE-C1 (69,56%). De modo geral em fungdo das
varidveis, as edificagbes e

instalagdes, equipamentos,

utensilios e vestimentas, apresentaram 100% de adequacdo.
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Tabela 2: Adequagdo da infraestrutura fisica e de apoio ao desenvolvimento
das atividades nos restaurantes escola, Pelotas-RS.

Adequagdo em fungdo
Varidveis da variavel (%)
RE-CL RE-C1 RE-C2
EdificagBes e instalagBes 83,34 100,00 100,00
Pisos e ralos 100,00 33,34 100,00
Paredes e teto 75,00 50,00 100,00
Portas e janelas 75,00 50,00 50,00
lluminagdo e instalagdes elétricas 100,00 66,67 100,00
Equipamentos e utensilios 100,00 |100,00 100,00
Vestimentas 100,00 |100,00 100,00
Total (%) 86,96 69,56 91,30

Legenda :RE-CL - restaurante escola Capdo do Ledo; RE-C1 - restaurante escola XV de
Novembro; RE-C2 - restaurante escola Andrade Neves.

As maiores inadequagdes (Tabela 2) foram observadas no
RE-C1, em relagdo a pisos e ralos (33,34%), paredes e teto
(50%), portas e janelas (50%), iluminagdo e instalagOes
elétricas (66,67%), enquanto no RE-C2 as inadequacgses
(50%).
classificagdo da adequagdo em func¢do dos grupos, verificou-

relacionaram-se a portas e janelas Quanto a
se que o RE-CL e RE-C2 apresentaram respectivamente indices
de 86,96% e 91,30%, desta forma sendo categorizados dentro
do grupo | enquanto que o RE-C2, com indice de 69,56%,
enquadrou-se dentro do grupo Il.

DISCUSSAO

No presente estudo, verificou-se que a estrutura
organizacional estd em consonancia com os propdsitos
estabelecidos pelo servico de alimentagdo da universidade.
Identificando-se que a forma de concepgdo gerencial esta
adequada, pois de acordo com Liberato, Landim e Costaluma
estrutura organizada hierarquicamente, com direcdo e
coordenagdo especializada, corrobora com a qualidade de
servicos prestados. Assim, os resultados observados,
apontam adequagdo organizacional dos servigos oferecidos
pelos trés RE, visto que ndo foram observados aspectos como
planejamento inapropriado, fluxo de trabalho inadequado e
ritmo intenso de execugdo das tarefas, o primeiro verificado a
partir da andlise dos documentos gerenciais dos restaurantes,
dentre estes, fluxogramas, roteiros, normas, técnicas,
organogramas e os dois Ultimos aspectos, por meio da
observagdo do desenvolvimento das atividades. Os referidos
aspectos sd3o apontados por Aradjo e Rodrigues!? como
fatores prejudicais ao desenvolvimento das atividades
laborais, o que poderia proporcionar uma rotina de trabalho
muito desgastante e contraproducente. Cabe ressaltar que a
estrutura tem a nutricionista

organizacional como

responsavel pela gestdo do servigo desenvolvido nos RE, um

indicativo, que segundo Rosaneli'®, pode pressupor garantia
da qualidade na produgdo de alimentos e gestdo responsavel
de profissionais subordinados.

Quanto aos niveis de ruidos encontrados em todas as
areas analisadas, verificaram-se maximo e minimo de,
respectivamente , 80,48+3,97dB e 63,90+4,34dB, valores
inferiores ao preconizado pela NR-15, que indica para
jornadas de trabalho de oito horas, que estes valores ndo
ultrapassem 85dB.

Cabe observar que o fato do nivel de ruido na cozinha
durante o periodo de cocgdo, ter se mantido dentro do nivel de
pressdo sonora (NPS), pode ser indicativo de que a organizagao
do servico permitiu a adequada alocagdo/disposicdo de
equipamentos e utensilios, bem como o controle do nivel de
conversagao no local de trabalho, diferente das observagdes de
Quintilio, Alcaras e Martins'®, que em seu estudo, observaram
na cozinha NPS de 104dB, no momento em que havia muita
conversagdo e mais de um equipamento ligado, a exemplo de
liquidificadores e exaustores.

Nas dreas em que os ruidos ocorreram de forma
descontinuada, a manutengdo do NPS, igualmente se
manteve dentro de patamares que nao prejudicam o aparelho
auditivo, o que é muito importante sob o ponto de vista da
manuten¢do da salde auditiva dos trabalhadores, pois
segundo Gongalves et al®®, a elevacdo da pressdo sonora
configura-se um risco a saude do trabalhador, por causar
alteragdes no sistema auditivo, perturbagGes no ambiente de
trabalho, dentre outros fatores tanto ou mais impactantes
que os citados.

Os resultados quanto ao conforto térmico nas dreas
analisas, exceto na sala das nutricionistas, mostraram estar
acima do preconizado pela NR-158, que indica para trabalho
continuo, com nivel de atividade moderada, uma temperatura
maxima de 26,7 IBUTG. Acredita-se que o periodo em que as
analises foram realizadas, dezembro e fevereiro de 2018, com
temperaturas na cidade de Pelotas -RS, variando de 29 e 31°C,
a incidéncia solar sobre os RE, tenham contribuido para o
aumento da temperatura interna. O conforto térmico
também pode ter sido afetado pela utilizagdo e equipamentos
como fogdo, caldeirdes, fritadeiras e demais equipamentos
destinados ao preparo de alimentos que promovem maior
transmissdo de calor, como também pela incapacidade
operacional, em fun¢do do dimensionamento, dos
equipamentos destinados a promover o conforto térmico, a
exemplo de exaustores.

Os resultados obtidos na drea de cocgdo, se assemelham
ao observado por Albuquerque, Seabra e Gomes?, que
identificaram em fun¢do dos equipamentos presentes na
cozinha maximo e minimo de respectivamente 31,9 1,61 e
28,0 1,65 IBUTG.
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De acordo com a European Agency for Safety and Health
at Work (EASHW ) a temperatura ideal, para as cozinhas,
encontra-se entre 20 e 22°C, e quando acima dos 24°C, existe
uma diminui¢do de produtividade na ordem de 4% para cada
grau acima deste valor'®, o que é corroborado por Quintela®’,
que refere a inadequagdo do ambiente térmico como um
fator de insatisfagdo e diminui¢do da produgdo no trabalho.

Referente as edificagdes e instalagdes o RE-C2 e o RE-C1
apresentaram-se com 100% de conformidades, diferente do
resultado apresentado pelo RE-CL que evidenciou 83,34%. O
resultado se justifica pelo fato de serem encontrados animais
no entorno das edificagdes, a exemplo do que foi observado
no trabalho de Pohren et al.’® que encontraram objetos em
desuso ou estranhos ao ambiente, vetores e outros animais
no patio e vizinhanga, focos de poeira, acumulo de lixo nas
imediagGes e dgua estagnada.

Quanto a varidvel pisos e ralos o RE-C1 apresentou apenas
33.34% de conformidades, em virtude do piso ndo apresentar
impermeabilidade e angulos arredondados no contato com as
paredes e ndo possuir inclinagdo suficiente para o escoamento
da dgua em direc3o aos ralos, o que de acordo com a ABERC?,
é um condicionante importante da infraestrutura fisica, com a
finalidade de manutengdo da ambiéncia.

A variavel paredes e teto do RE-CL e RE-C1 apresentou
conformidades de respectivamente 70% e 50%, no caso do
RE-CL o item em desacordo, foi a presenga de umidade e mofo
no teto, o que também observou-se no RE-C1, que além desta
inadequagdo apresentava revestimento em azulejo com
altura inferior a 2 metros. No que se refere a parede, de
acordo com a ABERC® , estas devem ter altura minima de 2
metros, e no caso deste tipo de revestimento, estar no mesmo
nivel da parede, sem nenhum vao; o teto, deve ser projetado
de maneira a impedir o acimulo de sujeira e minimizar a
condensac¢do de vapores, o desenvolvimento de bolores e
descascamento, além de ser de facil limpeza?®. Cabe ressaltar
que o pé direito nos trés RE, apresentaram-se em
conformidade, com altura de 3,5 metros, estando em
concordincia com as recomendacdes da ABERC®, que
estabelece a altura de 3 metros no térreo e 2,7 metros nos
andares superiores.

Nos trés RE, as portas na d4rea de preparagdo e
armazenamento de alimentos ndo sdo dotadas de
fechamento automatico. No entanto as janelas apresentaram-
se em conformidade. Desta forma, verifica-se que em se
tratando de portas e janelas, a conformidade se da
parcialmente, visto somente as portas apresentam
adequagdo em fungdo do disposto na RDC n° 216/2004%°.

A lluminagdo foi o ponto de inconformidade identificado
no RE-C1, pois as luminarias ndo tém protecdo adequada
contra quebras e ndo estdo em adequado estado de
no caso das elétricas, as

conservacdo?®’; instalacdes

conformidades observadas nas trés unidades, concordam
com o que é citado na ABERC®, pois as instalacdes elétricas
sdo embutidas e protegidas por tubulagSes externas e
integras de tal forma a permitir a higienizagdo do ambiente e
nao configurarem fator de risco ambiental.

Equipamentos, utensilios e vestimentas, nos RE
apresentaram conformidade, visto que os equipamentos
estavam localizados no espacgo de trabalho, obedecendo ao
fluxo operacional e proporcionando facil acesso aos mesmos,
com entorno livre de modo a garantir seu perfeito
funcionamento, a circulagdo de ar e dos operadores; os
utensilios eram constituidos de material atdxico, com
superficies lisas, ndo permitindo ataque por produtos e
acumulo de residuos. As vestimentas utilizadas pelos
colaboradores em fungdo do calor, mostraram favorecer a
transpiragdo, e no caso de ambientes frios, os mesmos
contavam com os paramentos necessdrios. Logo, observa-se
que estes itens estdo de acordo com o estabelecido
respectivamente pela RDC n°® 216/2004.%°

Foi observado 100% de

equipamentos e utensilios, estando em concordancia com o

adequagdo referente a
descrito pela ABERC® onde os equipamentos estavam
localizados no espago de trabalho, obedecendo o fluxo
operacional e proporcionando facil acesso aos mesmos, com
entorno livre de modo a garantir seu perfeito funcionamento,
a circulagdo de ar e dos operadores, a manutengdo, a
higieniza¢do e controle de pragas.

De modo geral os resultados observados em fun¢do da
lista de verificagdo aplicada, indicaram que em comparagdo
ao check list da RDC n° 275/2002,'° os RE-CL e RE-C2
total 76%,
pertencendo desta forma ao grupo |, enquanto que no RE-C1,

apresentaram conformidade superior a
a conformidade total foi inferior ao percentual anteriormente
citado, desta forma pertencendo ao grupo Il. Logo verifica-se
que os RE da universidade atendem em sua maioria aos itens
que pressupdem boas praticas em servigos de alimentagdo,

de acordo com o disposto na RDC n° 216/2004.2°
CONCLUSAO

Conclui-se que de modo geral em sua maioria, as
condicbes ambientais de trabalho sdo adequadas ao
desenvolvimento das atividades laborais, embora seja
importante a adequagdo das fragilidades identificadas na

infraestrutura como um todo, especialmente no RE-C1.
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