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Resumo: Este artigo tem como finalidade apresentar o estudo realizado em uma panificadora na
cidade do Recife, a partir da aplicacdo da Metodologia Ergonémica para o Ambiente Construido —
MEAC, proposta por Villarouco (2007), visando um diagnéstico e recomendacdes para a adequacao
do espaco aos seus usuarios, a fim de alcancar os ideais definidos pelos estudos da Ergonomia,
onde o objetivo principal é garantir o conforto, bem-estar e seguranca ao ser humano.

Palavras-chave: analise ergondmica, ambiente construido, MEAC, panificadora.

Abstract: This article aims to present the study carried out in a bakery in the city of Recife, from the
application of the ergonomic methodology for the built environment — MEAC, proposed by
VILLAROUCO (2007), aiming at a diagnosis and recommendations for the Adequacy of space to its
users, in order to achieve the ideals defined by the studies of ergonomics, where the main objective
is Ensure comfort, well-being and safety for the human being.

Keywords: ergonomic analysis, built environment, MEAC, bakery.

1. INTRODUCAO PROPAN (2014), este segmento de atividade
representa um dos maiores setores do pais, com
Nos Ultimos anos, a demanda na é&rea de mais de 63 mil panificadoras. Sendo assim, com o
alimentacdo teve um aumento significante que aumento da concorréncia, torna-se uma estratégia
refletiu diretamente na diversidade de produtos de negoécio: valorizar e investir na qualidade das
ofertados nas padarias, como: crepes, massas, interacdes dos usuarios (clientes e funcionarios)
sushis, self-service, pizzas e etc. Segundo a com os ambientes e produtos, visando estimular e
proporcionar um consumo confortavel e seguro.
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Através da avaliagdo ergonbmica do ambiente
construido é possivel analisar os diversos fatores
gue atuam no espaco fisico e como influenciam
nas atividades de seus usuarios. Essa andlise
inclui fatores como: dimensionamento, iluminacao,
ventilacdo, ruido, fluxos, layout, deslocamentos,
postos de trabalho, materiais de revestimento,
cores, condicbes de acessibiidade e de
seguranca.

O objeto de estudo € uma panificadora localizada
no bairro da Torre, na cidade do Recife, fundada
em 1935, com sua Ultima reforma realizada em
2004. O objetivo principal foi identificar as
potencialidades e problematicas do ambiente
construido em relacdo a seus usuarios, bem como
um diagnostico para a elaboracao de diretrizes e
recomendacdes que colaborem para a melhor
gualidade e funcionamento do estabelecimento.

2. METODOLOGIA

A pesquisa exploratdria, qualitativa e descritiva
teve como base a Metodologia Ergonémica para o
Ambiente Construido — MEAC, proposta por
Villarouco (2007). Abordagem sistémica com o
intuito de investigar e analisar o ambiente e sua
relacdo com o usuario, para compreender como o
espaco fisico pode influenciar o individuo e vice-
versa. A MEAC se apresenta estruturada em cinco
fases, citadas a seguir:

Etapa 1 — Anadlise Global do Ambiente: fase de
reconhecimento e coleta dos primeiros dados, visa
o0 entendimento da organizacdo e atividades
desempenhadas no ambiente. Inicialmente com
observacdo assistematica, walkthrough (com um
dos proprietarios), registro fotografico e entrevista
de abordagem macro (que podem  ser
desenvolvidos por pessoas, manualmente, por um
misto de pessoas e sistemas ou somente por
sistemas para identificagdo de problemas e
demandas);

Etapa 2 - |Identificacdo da Configuracao
Ambiental: fase para identificar as variaveis fisicas
do ambiente e observar os postos de trabalho,
equipamentos e tecnologias utilizadas.
Levantamento de todos os dados de
dimensionamento, iluminag¢do, ventilacdo, ruido,
fluxos, layout, deslocamentos, materiais de

revestimento e condicbes de acessibilidade e
seguranca;

Etapa 3 — Avaliacdo do Ambiente em Uso: fase de
andlise efetiva da realizacdo da atividade, com
foco no ambiente. Registro com fotografias,
flmagens e questionarios. Verificacdo se o
ambiente acomoda bem o mobiliario e as pessoas
com a colaboracdo da antropometria;

Etapa 4 — Percep¢do Ambiental do Usuario: nesta
fase a analise das entrevistas indicam as
impressdes e preferéncias dos usuarios em
relagdo ao ambiente;

Etapa 5 - Diagnéstico Ergonémico do
Ambiente e Recomendacdes: com base na
analise dos dados, foi possivel fazer um
diagndstico e propor solugdes.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1 Metodologia Ergonbmica para o Ambiente
Construido

3.1.1 Anélise Global do Ambiente

O estudo foi realizado numa panificadora,
localizada no bairro da Torre, zona norte da cidade
do Recife/PE, bairro esse que foi no século XVI
um engenho de aclcar. A denominacao Torre vem
da torre da capela da propriedade, onde hoje é
erguida a Matriz da Torre. A edificacdo térrea, com
aproximadamente 400m2 (Figura 01), possui dois
estacionamentos e seu horéario de funcionamento é
de segunda a sabado, das 06:30h as 21:00h;
domingos e feriados, das 07:00h as 19:30h.
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Figura 01. Planta Baixa da edificacéo total da
panificadora.
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Tem um total de 58 funcionarios e as funcdes
exercidas no estabelecimento estdo distribuidas
por &reas: Producdo - padeiro, ajudante de
padaria, estoquista, pasteleiro, gerente de
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producdo e supervisora de producdo; Cozinha -
cozinheira e ajudante de cozinheira; Loja - servicos
gerais, motoboy, seguranca, operadora de caixa e
atendentes.

A area especifica para a analise compreende
apenas o setor de loja da panificadora, com
aproximadamente 178m2 (Figuras 02 e 03).
Arranjo fisico, composic¢édo: ilha de Frios, salgados
e doces; 3 caixas; lanchonete; vascas com
diversos tipos de péaes; 18 mesas, 38 cadeiras, 1
self-service; prateleiras com produtos de
conveniéncia; chapas para preparo de alimentos
(pizza, crepes, omeletes, etc.) e refrigeradores
(bebidas, laticinios, etc.).

Figura 02. Planta Baixa da Area de Loja da
panificadora.

Figura 03. Vis&o geral da Area de Loja da panificadora.

Ventilacdo e lluminagdo — Ambiente fechado e
climatizado, sem aberturas para ventilacdo natural.
Possui 3 aparelhos de ar condicionado de
58000btus (cada) e uma “cortina” de ar acima de
cada porta de acesso a loja para evitar que o calor
externo entre no estabelecimento. Existem
grandes aberturas nas fachadas com fechamento
de vidro incolor (Figura 04) e um total de 21
luminarias de embutir distribuidas no forro de
gesso, com lampadas fluorescentes e de LED
(Figura 05) que proporcionam uma iluminagéo
suficiente e agradavel ao ambiente comercial.

Figura 05. Luminérias da loja da padaria.

Acessibilidade — Existem dois acessos para a loja,
um direto da calgada da area externa e outro do
estacionamento  (Figura 06), ambos sem
obstaculos e com dimensdes que permitem a livre
circulagdo (Figura 07). N&o possui sinalizagao
podotatil, os balcbes sdo altos para atender
cadeirantes e a porta do banheiro abre para
dentro, o que dificulta o uso de cadeirantes.

Figura 07. Circulagdo de acesso do estacionamento a
loja

Materiais — Predominancia: piso ceramico 50 x
50cm; teto com forro de gesso pintado com tinta
pva branca; paredes revestidas com tipos variados
de ceramicas; mobiliario predominantemente em
madeira, a¢o inox, granito e vidro.

3.1.2 Identificacédo da Configuracdo Ambiental
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Andlise das seguintes variaveis fisicas do
ambiente:
e Layout - Distribuicio do mobiliario e

conferéncia das dimensdes (Figura 02);

e Estética do Ambiente e materiais de
revestimento - Cores neutras, ambiente
aconchegante e agradavel (de acordo com a
observacao dos autores), piso ceramico para
alto fluxo, aderente; granito maria imaculada
(facil limpeza); vidro incolor; madeira (produtos
embalados, mesas e cadeiras); ceramica nas
paredes (padrdo que imita madeira).

Figura 08. Materiais predominantes: ceramica, madeira,
granito, aco e vidro.

e Condicionantes Legais — Verificacdo de
atendimento as normas vigentes como:
licenca para funcionamento, vigilancia
sanitaria, COSCIPE (Coddigo de Seguranga
contra Incéndio e Péanico do Estado de
Pernambuco), NBR9050 (Norma Brasileira de
Acessibilidade a edificacdes, mobiliario,
espacos e equipamentos urbanos), NR 17
(Ergonomia), NBR 5413 (lluminédncia de
Interiores);

e Seguranga — Vigilante em ponto estratégico no
interior do estabelecimento e cameras de
seguranca distribuidas por toda a loja e
arredores (Figura 09) e o0 ambiente néo
oferece riscos de acidentes;

Figura 09. Vigilante e Cameras de segurancga.

e Acessibilidade - Ligacdo do estacionamento
para o interior da loja sem degraus e com
medidas que obedecem as normas de
acessibilidade. Circulagdo no interior da loja

adequado para cadeirantes (Figura 10).
Auséncia de piso tatil.

Figura 10. Registro fotogréfiéo da presenca de
cadeirante no estabelecimento.

O Unico banheiro (Figura 11) para o publico possui
dimensdes e barras de apoio de acordo com a
norma NBR9050, porém a porta deveria abrir para
fora.

I L)
Figura 11. Imagens do banheiro que atende a area da
loja da padaria.

e Conforto luminico, térmico e acustico.

A figura 12 apresenta a planta baixa do arranjo
fisico da padaria analisada, com as indica¢gdes dos
ambientes e os pontos de medicbes das variaveis
do conforto ambiental.
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1. Caixas; 2. llha de Frios; 3. Lanchonete; 4. Vascas de
Paes; 5. Area de Mesas; 6. Self-service; 7. Chapas
preparacdo de Alimentos; 8. Estantes Conveniéncia.
Figura 12. Planta Baixa — Arranjo fisico da Padaria

Foram utilizados o0s seguintes instrumentos:
luximetro (iluminancia), decibelimetro (ruido),
termdmetro (temperatura) e psicrometro (umidade)
— reunidos em um Unico equipamento
(Ref.INSTRUTHERM-DEC-460), e uma trena para
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conferir as dimensdes do ambiente, mobiliario e
maquinas do espaco pesquisado.

3.1.3 Avaliacado do Conforto Luminico

Durante o dia percebe-se a iluminacdo natural
direta no interior da loja, que gera problemas de
reflexo nas telas dos caixas e ofuscamento (Figura
13).

-

\ B
Figura 13. lluminacdo Natural proveniente das aberturas
para a area externa.

As medi¢cbes foram feitas em 8 pontos diferentes
da loja da padaria (Figura 12), com o instrumento
apoiado na superficie onde as atividades sé&o
realizadas. Os resultados obtidos foram
comparados a norma NBR 5413 (ABNT, 1992),
que estabelece iluminéncia entre 150lux e 300lux,
conforme quadro 1. Destaque para as trés
primeiras areas, que foram escolhidas para uma
pesquisa mais aprofundada de postos de trabalho.

AREA 10h agh NORMA
FCa-i;u— == _Jl(._‘-;( T ;{-;‘ == —150-.3 3;031 |
> Frios 365 352 150 3 300 |
ey M S TR L R
4 Vascas Paes 272 263 150 3 300
5. Area de Mesas 154 158 150 a 300
6. Self-service 140 137 150 & 300
7. Chapas 420 385 150 3 300
8. Estantes 420 394 150 a 300

Quadro 1 — Resultados das medic¢des da ilumindncia na
padaria.

Os dados (Quadro 1) confirmam boa iluminancia
nos ambientes, permitindo o atendimento aos
padrbes legais e satisfagcdo dos funcionarios e
clientes.

3.1.4 Avaliacdo do Conforto Acustico

A principal fonte geradora de ruido sdo as
conversas de funcionarios e clientes.

AREA ach ash NORMA
I G | 6ods i 65db _l
i Frios 74,2 71,4 55 |
D otanchonste _ _ s _ _po _ _w |
Vascas Pies 70,4 73.2 65
Mesas Lanches 69,2 734 65
Self-service 72 72,2 65
Mesas Chapas 70,5 72,1 6y
Estantes 79,5 noé 65

Quadro 2 — Resultados das medic¢des de ruido na
padaria.

O nivel de ruido do ambiente de trabalho na loja
atende aos padrdes legais que é no maximo 85db,
conforme NR 15 - Atividades e Operacdes
Insalubres, mas os dados obtidos (Quadro 2) estdo
acima de 65db, limite de conforto estabelecido na
NR17.

3.1.5 Avaliacdo do Conforto Térmico

Cada individuo tem preferéncias climaticas
proprias, mesmo assim, a NR17 estabelece como
confortavel o indice de temperatura efetiva entre
20° e 23°C e umidade relativa minima de 40%.

AREA 1ch ach NORMA
| -Curx-u - -2.2,:,.‘; 2 -18:5-‘:C = -20.1_23';-?
| Frios 23,6 19,2 202123
e R R
Vascas P3es 23,2 18,6 20223
Mesas Lanches 239 18,2 20823
Self-service 23,7 18,8 20823
Mesas Chapas 22,5 18,8 20823
Estantes 22,5 20,0 20823

Quadro 3. Resultados das medicdes de temperatura na
padaria.

A partir dos resultados apresentados no Quadro 3,
observa-se que a tarde diminuem a temperatura
dos equipamentos de ar condicionado, para
compensar a incidéncia solar na fachada voltada
para o poente, e por ser um horario com maior
fluxo de pessoas. Os dados obtidos sobre a
umidade relativa do ar (Quadro 4) atendem as
exigéncias legais estabelecidas.
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AREA 20h ach NORMA

| ?ni::s - -53;%"_‘ -1,6,_1%: —1,0_%vl:_ !

| Frios 41,6 44,7 40 !

el o _ s _e ]
Vascas Ples 46,2 46,2 40
Mesas Lanches 41,4 44,3 40
Seff-service 41,7 41,7 Lo
Mesas Chapas 51,6 48,7 40
Estantes 51,6 51,6 40

Quadro 4. Resultados das medicdes de umidade
relativa do ar.

3.3 Avaliacdo do Ambiente em Uso

Esta etapa avalia a eficiéncia do ambiente para a
realizacdo das atividades no estabelecimento da
panificadora. Foi utilizado o principio do MACHIA
(Método de Avaliagédo da Circulagdo Horizontal
Interna de Ambientes) para a andlise dos fluxos
e deslocamentos, com o0 objetivo de verificar
facilidades ou dificuldades impostas pelo arranjo
fisico (Figura 14), ou seja, simulagéo da circulagcado
horizontal com a insercdo de modelos
antropométricos em plantas com layout de
ambientacao (Figura 15).

o O FLASE0 E RO S O FURCHMARE:S

. FLUKO NIS T frthmton @ Somcrmmemion |

Figura 14. Planta Baixa com fluxos e deslocamentos.

Para o uso do método MACHIA foi utilizado o
AUTOCAD para a sobreposicdo dos modelos
antropométricos sobre a planta baixa (layout), com
propor¢des reais. Os modelos antropométricos séo
baseados nas medidas adultas masculinas,
sugeridas por Panero & Zelnik (2008) e sé&o
distribuidos na planta com cores que variam de
acordo com o nivel de inadequacéo encontrado na
circulagdo, onde o modelo verde indica circulagcéo

adequada, o amarelo aponta uma circulacdo que
exige atencdo, enquanto o vermelho destaca uma
circulagéo de risco.

Figura 15. Simulag&o de Circulagdo Horizontal —
MACHIA.

= Situagdo
inadequada
Situagho de
atenglio ou risco

» Situagho
adequada

Figura 16. Percentual de Resultados para toda a
loja usando MACHIA

O gréfico representado na Figura 16 afirma a
existéncia de circulacdo inapropriada em apenas
20% de toda a é&rea avaliada, 15% merece
atencdo, e com predominancia de areas com
circulagéo adequada.

3.4 Percepgcdo Ambiental pelo Usuério

Foi gerado questionario para analise do
trabalhador de acordo com seu posto de trabalho
dos setores de Caixa, Lanchonete e Setor de
Frios. O questionario teve como base critérios
como iluminacdo, climatizacdo, ruido ventilacao,
espaco fisico e organizacédo do trabalho.

lluminagéo, Climatizagéo, Ventilagdo - Segundo os
funcionarios abordados, em todos os setores, a
iluminagédo, climatizacdo e ventilacdo estédo
adequadas, ndo havendo discordancia quanto a
horarios de trabalho, onde, poderiam surgir
momentos de maior ou menor iluminacgao,
climatizacdo e ventilacdo. Vale salientar que os
trabalhadores entrevistados ndo foram forcados a
responder as perguntas existentes. Foi informado
ainda que em nenhum momento seria identificado
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o nome do trabalhador que por vontade prépria
respondesse ao Nosso questionario.

Ruidos, Espaco Fisico e Organizacdo do Trabalho
- Ruidos ndo foram considerados infortnio por
parte dos trabalhadores questionados, onde,
mesmo em periodo de grande movimentagdo no
interior da empresa, os ruidos ndao incomodam. O
espaco fisico no setor da lanchonete foi
considerado ponto negativo, pois nos horarios de
maior rotatividade de clientes os trabalhadores
relataram que o espaco fica tumultuado.

Potencialidades e Probleméticas - Ao final da ficha
de questionario, colocamos uma questdo onde 0s
trabalhadores tivessem que informar 03 (trés)
pontos positivos e 03 (trés) pontos negativos do
seu ambiente de trabalho. Os trés pontos positivos

mais considerados foram: Temperatura,
Mobiliarios e Maquinarios; os trés pontos
considerados negativos foram: Sistema,

Organizacdo do Trabalho (ferramentas), como o
sistema computacional e disposicdo dos materiais
(utensilios utilizados durante o trabalho) e
acessibilidade insuficiente para pessoas com
deficiéncia fisica motora (cadeirantes).

Embora alguns dos pontos negativos ndo fossem
relacionados ao ambiente de trabalho, achamos
relevante identifica-los, pois, sdo determinantes
para que a tarefa seja realizada de eficiente,
segura e confortavel.

3.5 Diagndstico Ergondmico do Ambiente

Setor de Caixas - os trabalhadores permanecem
na mesma posicdo por periodos prolongados,
apresentando posturas inadequadas, devido o
mobiliario incompativel com as suas medidas
antropométricas. As telas de computador estédo
numa posicdo contraria a iluminagdo natural,
gerando reflexos, dificultando a leitura na tela,

forcando o funcionario a adotar desvios de
posturas em determinados horarios. Observa-se
também uma  deficiéncia na  ergonomia
organizacional, ressaltado pelos proprios

colaboradores, em virtude de uma alta carga
cognitiva, devido a grande quantidade de
processos, tais como: recebimento de
pagamentos, passagem de codigo de barras pelo
leitor, embalagem e pesagem de produtos,
devolucédo de trocos, resultando num alto nivel de
cansaco fisico e mental (carga fisica e cognitiva)

com alto nivel de estresse durante os horarios de
pico. Além disso, ndo existe sinalizacdo aérea ou
no piso para o direcionar os clientes, gerando
confusdo por onde deve ser a entrada e a saida,
assim como auséncia de sinalizacdo para o0s
portadores de deficiéncia visual, auséncia de piso
podotatil em todo o estabelecimento.

Setor de Frios - Os funcionérios permanecem
longos periodos em pé, na posicdo ortostatica,
realizando diversas agbes técnicas, sem
alternancia de posicdo, gerando cansaco fisico,
podendo causar o0 aparecimento de dores
lombares e varizes em MMII. Além disso, observa-
se uma alta repetitividade na execucdo da
atividade de corte e fatiacdo de frios por parte dos
funcionarios, numa mesa onde encontra-se a
méaquina de fatiar, a qual ndo atende a
antropometria de todos os funcionarios que a
usam. Observa-se um certo nivel de cansaco
mental, pois os funcionarios realizam varias acdes
técnicas quase simultaneamente, tais como:
pesagem de produtos, corte de frios, atendimento
aos clientes, transporte de produtos da area de
producéo, gerando deslocamentos
desnecessarios, com tempo e quantidade de
pausas inadequadas. Presenca de uma fechadura
interna na porta de acesso, gera dificuldade no
acesso quando o funcionario estd com as duas
maos ocupadas, podendo ocasionar acidentes.

Setor de Lanchonete - As acOes técnicas
desenvolvidas pelos funcionarios sédo
exclusivamente na posicdo ortostatica por
periodos prolongados, gerando dores e
desconforto em coluna vertebral e membros
inferiores. Observa-se que o dimensionamento das
bancadas ¢é inadequado, gerando desvios de
posturas, esforcos excessivos dos membros
superiores e da coluna lombossacra, gerando
dores e lesdes musculo-esqueléticas. Os
funcionarios realizam diversas acdes técnicas
simultaneamente, tais como: atender clientes,
servir refeicdes nas mesas, preparar refeicoes,
lavar utensilios, pesar alimentos, registrar no
sistema, pegar produtos na area de producdao,
gerando uma  sobrecarga  mental, com
deslocamentos excessivos durante a jornada,
podendo resultar em acidentes e adoecimento. Ha
o risco de queimaduras dos membros superiores
guando realizam o preparo de alimentos na chapa
sem o uso de EPI's (Equipamentos de Protecao
Individual) nas maos e antebracos.
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3.5.1. Recomendacdes Ergondmicas a Serem
Implantadas

Setor de Caixas - Como forma de melhoria das
condicbes ergonbmicas utilizando a metodologia
MEAC, sugerimos: adequar a altura dos postos de
trabalho a antropometria dos funcionarios, com a
implantacdo de bancadas e cadeiras ajustadas de
acordo com as normas de mobilidrio da ANBT e
seguindo a NR 17, para que o funcionario encontre
uma posicdo ideal com relagdo a tela, plano de
texto, teclados e mouses. Ajuste dos
computadores de forma que a tela se alinhe ao
campo visual e confortavel a digitacdo, de forma
que nédo tenha a influéncia de iluminag&o natural
nos monitores. Rotatividade nos postos do setor
de caixas e lanchonete, de forma que os
funcionarios ndo permanecam na mesma posi¢ao
sentada ou ortostatica por longos periodos,
evitando vicios de postura que possam gerar
doencas osteomusculares. Realizar pausas
programadas, associadas a alternancia de tarefas,
e divisdo de tarefas pré-estabelecidas. Instalacdo
de sinalizacdo aérea e piso podotatil, orientando
os clientes com relacdo ao acesso de entrada e
saida do setor de caixas, para facilitar o fluxo e
atendimento dos clientes, assim como 0 acesso
para pessoas com deficiéncia.

Setor de Frios - Realizar adaptacdo das bancadas
a altura dos funcionarios do setor, de forma que
possa  proporcionar conforto fisico para
desenvolverem suas atividades. Alternancia de
tarefas, com o objetivo de evitar postura ortostéatica
por longos periodos, assim como desvio postural
de MMSS, instituindo TRF (tempo de recuperacédo
de fadiga). Retirar a fechadura da parte interna da
porta, e instalar molas para que a porta abra com
maior facilidade quando o funcionario estiver com
as maos ocupadas.

Setor de Lanchonete - Adequar a altura dos
postos de trabalho a antropometria dos
funcionérios, com a readequacdo do layout do
setor da lanchonete, reduzindo o desvio de
postura, minimizando as queixas de dores
lombares com a implantagdo de bancadas para
melhor execucdo das tarefas, e disponibilizando
também banquetas retrateis para descanso, nos
intervalos dos atendimentos. Alternancia de
tarefas, para evitar o deslocamento excessivo,
com a disponibilidade de atendentes exclusivos

em horarios de pico pré-estabelecidos para as
mesas, assim como, disponibilizar um atendente
para pesagem e lancamentos de comandas no
sistema informatizado. Uso de EPI's
(Equipamentos de Protecdo Individual) para evitar
gqueimaduras de membros superiores, sobretudo
luvas térmicas para manusear a chapa quente.
Instalagcdo do sistema de coifas para melhor
circulagéo de ar, no setor de preparo de frituras,
diminuindo o odor no ambiente, reclamacgéao
constante de clientes e funcionarios.

Banheiros: Os banheiros do estabelecimento
precisam de adequacdo para atendimento ao
cliente portador de deficiéncia. A maior
preocupacgdo se encontra ao cliente cadeirante,
esse porque, as dimensdes do espago Ssao
pequenas e fora dos padrbes estabelecidos para
movimentacdo da cadeira, sendo esse ponto,
necessario adequacgdao de carater imediato.

4. CONCLUSAO

Correlacionando a metodologia MEAC, com
atencdo especial aos funcionarios que no dia-a-dia
se utilizam deste espaco para desenvolver suas
atividades, inferimos que o ambiente construido
encontra-se em acordo com a legislacédo que rege
0 setor de panificacdo, devendo ser realizados
pequenos ajustes do mobiliario, mas sobretudo na
organizacdo do trabalho, de forma a ter uma
melhor divisdo das tarefas, incluindo rodizios,
tempo de recuperacdo de fadiga, facilitando a
execucdo das tarefas por parte dos funcionarios,
reduzindo o risco de acidentes, assim como de
adoecimentos por parte dos mesmos, sendo essa
a prerrogativa principal do ergonomista e da sua
proposi¢do de melhorias ergondmicas.

Essa pesquisa teve como foco os trabalhadores da
empresa de panificacdo, porém, fica em aberto a
possibilidade de uma pesquisa posterior
evidenciando a observacgao por parte dos usuarios.
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