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RESUMO

Food Trucks sdo veiculos estilizados e adaptados para produzir e servir refeicbes em espacos
publicos. Este trabalho objetiva analisar ergonomicamente trés food trucks especializados na
preparacéo e fornecimento de refeicbes rapidas, utilizando a Metodologia de Analise Ergonémica do
Ambiente Construido — MEAC, proposta por Villarouco (2008), abordando o ambiente de forma ampla
e buscando captar as percepg¢8es de trabalhadores, usuarios e ndo usuarios do espago estudado. A
metodologia adotada abrange a identificacdo tanto de aspectos fisicos e ambientais, quanto
comportamentais, permitindo a proposicdo de ag0es retificadoras para o ambiente de forma a torna-
los mais seguros, funcionais e confortaveis.

Palavras-chave: Ergonomia, ambiente construido, qualidade de vida, food trucks.

ABSTRACT

Food trucks are stylized vehicles and adapted to produce and serve meals in public spaces. This work
aims to analyze ergonomically three specialized food trucks in the preparation and supply of snacks,
using Ergonomic Analysis Methodology of the Built Environment - MEAC proposed by Villarouco
(2008), addressing the widely environment and seeking to capture the perceptions of workers, users
and non-users of the studied space. The methodology allowed the identification of both physical and
environmental aspects, as behavioral, allowing the proposition rectifying action for the environment in
order to make them more secure, functional and comfortable.

Keywords: Ergonomics, built environment, quality of life, food trucks


mailto:anamariamaciel@yahoo.com.br
mailto:arq.estercosta@gmail.com
mailto:arq.estercosta@gmail.com
mailto:germana.laranjeira@hotmail.com
mailto:villarouco@hotmail.com
mailto:villarouco@hotmail.com

e eneac

2018

1. INTRODUCAO

O mercado de alimentagéo, segundo dados do SEBRAE, esta em amplo crescimento devido
as mudancas de estilo de vida dos brasileiros. Existem diversas modalidades que competem
no mercado de alimentacdo como restaurantes, lanchonetes, padarias, carrinhos de
alimentos e os Food Trucks, uma das opcbes de maiores taxas de crescimento. (NETO,
2015)

Conforme destaca Matos (2000), no Brasil a producdo de refeicdes exige dos operadores
alta produtividade em tempo limitado, muitas vezes em condi¢des inadequadas de trabalho,
com problemas de organizacdo espacial, equipamentos e processos, aumentando o grau de
insatisfacdo, cansaco, reducdo de produtividade, assim como possiveis problemas de
saude.

A atividade de preparar alimentacbes se caracteriza pela realizagdo de movimentos
repetitivos, por vezes com levantamento de peso excessivo e permanéncia por periodos
prolongados na posicdo em pé. Além disso, os trabalhadores sofrem pressdo para
adaptarem suas producdes aos horarios de consumo das refeicbes o que acaba levando a
insatisfacdo, cansaco, queda de produtividade, problemas de salude e em alguns casos
acidentes de trabalho (SANTANA,1994).

Neste sentido, o presente estudo foi realizado com o objetivo de avaliar essa nova estrutura
para fornecimento de refeicbes em espacos publicos sob a 6tica da ergonomia, a partir da
aplicacdo da Metodologia Ergonémica de Avaliagdo do Ambiente Construido — MEAC,
proposta por Villarouco (2008) e propor melhorias no espaco de trabalho para atender as
necessidades dos seus usuarios. Villarouco e Andreto (2008) destacam que, quando um
ambiente fisico responde as necessidades dos usuarios tanto em termos funcionais
(fisico/cognitivos) quanto formais (psicolégicos), certamente havera um impacto positivo na
realizacdo das atividades.

2. FOOD TRUCKS

Os Food Trucks sdo veiculos estilizados e adaptados para produzir e servir refeicdes em
espacos publicos. A partir da crise econdbmica de 2008 nos Estados Unidos, muitos
restaurantes fecharam as portas e passaram a adotar os Food Trucks. O que antes era
simbolo de comercializacdo de comidas baratas e de baixa qualidade se tornou uma opcao
viavel financeiramente para oferecer alta gastronomia, com pratos requintados, de qualidade
a um custo acessivel. Varios centros urbanos adotaram esse tipo de negécio no Brasil, Sdo
Paulo foi a cidade pioneira. (NETO, 2015)

A estrutura para operagado pode variar de acordo com o tipo dos servigos e gastronomia a
ser comercializada e podem ser montados em trailers, vans, peruas ou pequenos
caminhdes. Os modelos mais tradicionais sdo peruas ambulantes em média com 3m de
comprimento e pequenos caminhdes com cerca de 6m. O preparo dos alimentos é adaptado
para uma cozinha pequena que necessita ter dimensdes corretas para permitir as operacoes
e higiene adequada. Em seu interior deve abrigar os equipamentos, possuir uma area de
preparo dos alimentos, balcdo de atendimento e servigo, e area de caixa.
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Para o funcionamento legal de um Food Truck € necessario a formalizacdo da atividade
como pequena empresa ou como microempreendedor individual, concessdo da prefeitura,
além de seguir as Normas Municipais de Comércio Ambulante; concessao da Agéncia de
Vigilancia Sanitéria, conforme Resolu¢do RDC n°216/MS/ANVISA. O veiculo deve estar
dentro das normas do Departamento Nacional de Transportes (DENATRAN) e o
estabelecimento deve se regularizar junto ao Corpo de Bombeiros Militar e possuir um PPCI
(Plano de Combate Contra Incéndio). As instalacbes devem atender o que preconiza a NR-
17 que estabelece os parametros que permitem a adaptacédo das condi¢des de trabalho as
caracteristicas psicofisiologicas dos trabalhadores, de modo a proporcionar um maximo de
conforto, seguranca e desempenho eficiente.

3. METODOLOGIA

A avaliagdo ergondmica de ambientes construidos deve considerar as variaveis e fatores
capazes de influenciar a adequabilidade dos espacos aos usuarios. A Metodologia
Ergondmica para o Ambiente Construido - MEAC, é composta por cinco fases: a) Avaliacdo
de Dados Fisicos e Cognitivos: Analise Global do Ambiente; Identificacdo da Configuracdo
Ambiental e Avaliacdo do Ambiente em Uso. ApOs essa avaliacdo temos a etapa chamada
de Percepcdo Ambiental. A etapa posterior e final é a de Diagnéstico Ergonémico do
Ambiente e Recomendacdes realizadas pelos analistas responsaveis pelo processo, onde
sdo confrontados todos os dados recolhidos e séo feitas as propostas de adequacéo
necessarias ao ambiente de trabalho. (VILLAROUCO, 2011)

Ao longo da avaliacdo € necesséria a utilizacdo de algumas ferramentas para a obtencéo e
desenvolvimento dos dados. Para essa avaliacdo foram usadas a Metodologia de Avaliacdo
Antropométrica de Circulacdo Horizontal Interna de Ambientes — MACHIA, (SEABRA,
BARROS, 2013), a Constelacdo de Atributos, que auxilia ho conhecimento da consciéncia
psicolégica do usuario em relagédo ao espaco (VILLAROUCO, 2011) e o Diagrama de Corlett
e Manenica, utilizado em pesquisa para identificacao e localizacdo das areas dolorosas apo6s
a jornada de trabalho dos funcionarios (IIDA, 2008).

3.1. Analise Global do Ambiente

Esta fase consiste na analise da configuracdo espacial mais abrangente caracterizada pela
identificacdo de problemas existentes e das demandas de intervencbes ergonémicas
necessarias nos diversos aspectos do ambiente de trabalho. Objetiva o entendimento do
sistema ambiente-homem-atividade em uma perspectiva de visdo macro, ou seja, 0 que se
faz nesse ambiente e de que maneira a atividade é realizada. (VILLAROUCO, 2011)

O Food Truck 1 é voltado para gastronomia de hamburgueres e cerveja. As atividades para
a sua operagéo sdo de preparo, montagem e entrega de alimentos e bebidas, e recebimento
de valores. A sua estrutura organizacional é composta por trés funcionarios, sendo dois
deles responsaveis pelo preparo, montagem e entrega dos pratos, e o terceiro trabalha na
operacgéao do caixa.

O Food Truck 2 é especializado em gastronomia regional e as atividades nele realizadas
sdo de preparo, montagem e entrega de alimentos e bebidas, assim como recebimento de
valores. A equipe é composta por quatro funcionarios, onde dois deles trabalham no preparo
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e montagem dos pratos, o terceiro trabalha na entrega e o quarto fica responséavel pelo
caixa.

O Food Truck 3 comercializa espetinhos e seus acompanhamentos. As atividades realizadas
sdo fritura, montagem e entrega de alimentos e bebidas, assim como o recebimento de
valores. A equipe é formada por trés funcionarios, onde dois trabalham no preparo,
montagem e entrega dos pratos e o terceiro € responsavel pelo servico de caixa. A jornada
de trabalho dos trés Food Trucks é geralmente das 15h00min as 22h00min.

3.2. Identificacdo da Configuracdo Ambiental

Nesta fase é observado se o local preserva os principios fundamentais da ergonomia sobre
as variaveis identificadas, o conhecimento do trabalho nele realizado, as tarefas
desempenhadas, as caracteristicas dos postos de trabalho, equipamentos e tecnologias. O
levantamento de dados do ambiente é realizado com a afericdo do dimensionamento,
iluminacdo, ventilacdo, ruido, temperatura, fluxos, layout, materiais de revestimento,
acessibilidade, assim como as plantas arquitetonicas.

O Food Truck 1, conforme figura 2, possui dimensdes externas de 2,60 x 1,63m, tem
acabamento externo em chapa de ferro e internamente, nas paredes e teto, é revestido com
chapas de aco inox e o piso em chapa de aluminio corrugado. Apresenta aberturas no teto
gue proporcionam ventilagdo e iluminacdo naturais. Possui equipamentos de freezer
expositor, freezer horizontal, bancadas de apoio internas, cuba de higienizacéo, bancada de
apoio externa, chapa para coc¢éo e coifa exaustora. Seu fluxo interno € moderado e mais
concentrado entre as areas do freezer expositor, chapa para coc¢do e bancada de apoio
interna anterior, h& pouco cruzamento de fluxos entre os funcionarios.

O Food Truck 2, conforme figura 3, possui dimensdes externas de 2,60 x 1,65m,
acabamento externo em ferro e madeira, assim como nas paredes internas exceto, pela
parede que apoia a chapa de cocg¢éo, que € metalica, o piso é também em madeira e o teto
em compensado de madeira revestido por laminado melaminico na cor branca. Nao possui
aberturas superiores, apenas laterais. Possui equipamentos de freezer, fogdo, micro-ondas,
chapa para coccao, bancadas de apoio internas, cuba de higienizacdo e bancada de apoio
externa. Seu fluxo interno é bastante intenso e cruzado entre os funcionarios.

O Food Truck 3, conforme figura 4, possui dimensdes externas de 3,00 x 1,65m, apresenta
acabamento externo em chapa de ferro pintada, cobertura em telha de fibrocimento,
acabamento interno de parede e teto em PVC, e piso em madeira revestido por
emborrachado na cor preta. Nao possui aberturas superiores, apenas laterais. Possui
equipamentos de fritadeira com coifa exaustora, estufa, fogdo, bancadas internas e cuba de
higienizacéo. Seu fluxo interno é moderado, porém cruzado.
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Figura 2 — Leiaute Food Truck 1
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Figura 3 — Leiaute Food Truck 2
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Figura 4 — Leiaute Food Truck 3
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3.2.1. Avaliac&o do Conforto Luminico
No campo da analise do conforto luminico, a norma aplicada é a NBR ISSO/CIE 8995-

1:2013. A analise do conforto luminico dos trés food trucks em seus ambientes internos e
externos resultou nos seguintes dados da tabela 1.

Tabela 1 — Avaliacdo do Conforto Luminico

Ambiente Interior Ambiente Exterior
E .
mpreendimentos Nivel de Lux Nivel de Lux
Lux - Lux p
recomendavel recomendavel
Food Truck 1 280 500 630 200
Food Truck 2 273 500 850 200
Food Truck 3 370 500 870 200

Fonte — Equipe (2015)

Na avaliagdo nenhum dos food trucks os ambientes internos apresentaram baixo nivel de
Lux, mesmo com a presenca de amplas aberturas e instalagbes de recursos de iluminacéo
artificial, e nas areas externas os niveis excederam bastante o recomendado pela norma,
devido ao excesso de iluminacao natural direta.

3.2.2. Avaliacdo do Conforto Acustico

No que se refere as condicbes de conforto acustico foram analisadas as areas internas e
externas dos empreendimentos de forma a averiguar se 0s resultados estariam compativeis
com os indices considerados aceitaveis pela NBR 10152 (ABNT, 2000), que estabelece
indice 35 e 45 db (A) para restaurantes. O nivel de ruido foi medido com o sonédmetro digital
Minipa MSL-1325.

O limite de tolerancia de ruido é de 85 db(A) para 8h de trabalho de acordo com a NR15.
Deverdo ser objeto de controle sistematico as situacBes que apresentem exposicao
ocupacional acima dos niveis de a¢do: para o ruido, o nivel de atuacao para evitar riscos € a
dose superior a 50%.

Todos os estabelecimentos apresentaram indices superiores ao limite de tolerancia de
ruido, tanto internamente, devido aos equipamentos de apoio, principalmente os de coccao
e exaustdo, quanto externamente devido ao cendrio nos quais estdo inseridos, ou seja,
espacgos publicos, a céu aberto, em meio de feiras e eventos, assim como aglomeragdes de
outros estabelecimentos semelhantes e de pessoas.

3.2.3. Avaliacéo do Conforto Térmico

Os métodos de analise do conforto térmico, segundo Parsons (2005), incluem métodos
objetivos, subjetivos e mateméaticos. Neste estudo optou-se pela afericdo do estresse
térmico utilizando-se o termdémetro de bulbo seco e Umido da marca Instrumtherm, Modelo
TGD - 400, tanto na éarea interna (preparo) quanto na area externa (consumo). Os
resultados obtidos apds afericdo revelam que todos os food trucks apresentam condi¢des
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adversas de trabalho, pois seus indices estédo bastante acima do maximo recomendado pela
norma. Os resultados estdo descritos na tabela 2 a seguir:

Tabela 2 — Avaliacdo do Conforto Térmico

Ambiente Interior Ambiente Exterior
Empreendimentos |BEJgG Metabolismo I\I/Iséllr_né) IBEJCTG Metrzt;olis I\I/Iééléi_lr_nGo
medido (Kcal/h) permitido medido (Kcal/h) permitido
Food Truck 1 440 300 31,1 31,6 200 32,2
Food Truck 2 440 300 311 32 200 32,2
Food Truck 3 46° 300 31,1 32,5 200 32,2

Fonte — Equipe (2015)

3.2.4. Avaliacéo da Acessibilidade

Os acessos aos food trucks e suas circulacbes ndo estdo adaptados para pessoas com
deficiéncia fisica. Suas dimens@es limitadas e a quantidade de funcionarios que demandam,
estdo longe de conseguir enquadrar seu dimensionamento as normas de acessibilidade
NBR9050. Foi observado em todos os empreendimentos avaliados a auséncia de escada de
acesso. No Food Truck 3 e nos demais ha presenca de escada com dimensdes
inadequadas, sem corrimao e em estrutura precaria de ferro fundido. As circulacfes internas
de todos sdo bastante estreitas demandando esforco excessivo dos usuarios para acessa-
los, inclusive aos usuarios que ndo apresentam deficiéncia. Os balcbes de atendimento
externos também néo atendem a normatizacdo. No caso do Food Truck 2 e Food Truck 3,
as mesas e bancos estdo dispostos ao longo da calcada, dificultando a passagem dos
transeuntes em geral e inviabilizando a passagem de cadeirantes.

3.3. Avaliacdo do Ambiente em Uso

Esta fase consiste na observagédo do ambiente em uso, em como as tarefas e atividades séo
desenvolvidas, e qual o grau de facilidade ou dificuldade em desempenha-las. As
interferéncias dos condicionantes espaciais na produtividade séo identificadas a partir da
andlise da realizagéo do trabalho em relagdo ao desempenho do espago construido no qual
é realizado. Através da relacéo entre as medidas antropométricas e o posto de trabalho é
possivel analisar se 0 mesmo esta adequado ou se estd interferindo negativamente na
produtividade e eficiéncia do trabalho. (VILLAROUCO, 2011)

3.3.1. Aplicacédo da ferramenta MACHIA

O objetivo do MACHIA é perceber os aspectos antropométricos através de uma simulacéo
de manequins antropométricos da figura humana inseridos na planta baixa de layout dos
mobiliarios, onde as circulagdes horizontais pretendem ser avaliadas. Esses manequins sé&o
baseados nas medidas humanas adultas masculinas, sugeridas por Panero & Zelnik (2008)
e possuem cor diferentes dependendo do nivel de adequacgéo encontrada na circulacao,
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sendo a cor verde para a adequada, a amarela para as que demandam atencdo e a cor
vermelha para as inadequadas. Quando utilizado na cor cinza, representa o individuo na
situagao de individuo parado. (SEABRA, BARROS, 2013)

Foi possivel comprovar que os Food Trucks 1 e 2, apresentam circulagcdo horizontal
inadequadas, pois as rela¢gbes de barreiras fisicas existentes nos manequins avangam entre
si, ou seja, as tarefas exercidas pelos usuarios ocupam locais demasiadamente proximos,
podendo gerar confrontos e por consequéncia risco de trabalho. Nestes empreendimentos o
namero de funcionarios que atuam na éarea interna € maior que no Food Truck 3, este
apresenta uma situacdo adequada, visto que seus usuarios preservam boas distancias entre
suas barreiras fisicas.

3.3.2. Andlise do trabalho nos Food Trucks

Os aspectos antropométricos da ergonomia devem ser levados em consideragdo no projeto
de ambientes internos. A configuracéo dos espacos de trabalho deve analisar as dimensdes
do corpo humano para garantir que as necessidades de seus usuarios sejam atendidas de
forma adequada pelos diversos componentes e de maneira apropriada as variacdes de
dimensbes corporais, pesos, idades, variacdo étnica e formagdo cultural. Varios sdo os
fatores envolvidos ao acomodar o corpo ao ambiente como medidas, distancias, espa¢os
livres, a proximidade por extensdo entre as pessoas, suas historias culturais, fatores
psicolégicos, o tipo de tarefa a ser executada e a dindmica do espago. (PANERO e ZELNIK,
2008)

A interface entre usuario e ambiente projetado ou adaptado ao homem deve garantir
conforto e seguranca. As alturas das superficies de trabalho, de armazenamento de
materiais necessarios para a realizacdo das tarefas e a largura das circulagdes devem
refletir as configuracdes humanas das dimensbes corporais. Para o projeto de espacos
internos as dimensdes estruturais, conhecidas como estéticas, e as dimensdes funcionais,
também chamadas de dindmicas, devem ser consideradas, assim como 0s percentis para
garantir que uma maior faixa populacional seja beneficiada no projeto desses espacos.
(PANERO e ZELNIK, 2008)

Durante a andlise, foi observado que os empreendimentos apresentam diversas falhas de
projeto em seus espacos internos. O Food Truck 1, dispbe de algumas prateleiras
superiores ndo acessiveis a toda a equipe; a chapa de coccao € demasiadamente alta para
todos os usudarios; foi encontrado o uso de banco para auxiliar no apoio de utensilios, que
por sua vez se torna um obstaculo na circulagdo interna do espaco; o dispositivo das
aberturas zenitais apenas € acionado com o auxilio do banco anteriormente citado; o
reservatorio de agua que abastece a pia de higienizagdo é localizado muito préximo a
mesma e bloqueia o campo visual do usuario que nao tem a possibilidade de observar o que
estd sendo lavado; as bancadas de apoio internas ndo possuem regulagem de altura; o
armazenamento dos insumos é feito nos balctes inferiores, logo, os funcionarios precisam
com frequéncia se agachar para acessa-los, suas portas sdo corredicas, ndo obstruem a
circulacdo e séo de facil manipulacéo.

No Food Truck 2, foram encontrados alguns problemas semelhantes ao anterior, como
prateleiras superiores muito altas; armazenamento de insumos sob bancadas, porém com o
agravante de ndo possuir balcdes inferiores, ou seja, 0 armazenamento é feito em apoios
improvisados e exigem o agachamento constante dos usuarios, inclusive sob a chapa de
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coccao, causando sérios riscos de acidentes de trabalho; a chapa de coc¢édo nédo apresenta
altura adequada; as bancadas de apoio ndo possuem regulagem de altura, sdo estreitas e
insuficientes para a realizacdo das tarefas necessarias, fator esse que induz a realizagao
das mesmas em suspensdo, sem apoio algum, justamente por ndo estarem adequadas,
forcando o corpo e potencializando os riscos de acidentes aos trabalhadores; a localizag&o
da cuba de higienizacdo é de dificil acesso; o freezer € do tipo horizontal com abertura
superior o que impossibilita o alcance dos produtos armazenados mais ao fundo em seu
interior; as portas do freezer citado muitas vezes servem de bancada de apoio improvisada,
ou seja, longe de apresentar as condi¢cfes adequadas de trabalho.

O Food Truck 3, apresenta bancadas de apoio muito baixas e ndo apresentam regulagem
de altura; também ndo possui balcdes inferiores e 0 armazenamento dos insumos séo feitos
de forma bastante precaria e improvisada, os funcionérios precisam se agachar de forma
repetitiva; existem varios bancos para apoio e que na maioria das vezes obstruem a
circulacao; apresenta balcdes superiores de facil alcance.

3.3.3. Aplicagéo daferramenta do Diagrama de Corlett e Manenica

A aplicacdo dessa ferramenta permite que sejam avaliadas as dores e desconfortos nos
varios seguimentos do corpo humano, sendo assim, é possivel observar as partes corporais
mais afetadas no desenvolvimento das atividades laborais. O diagrama foi aplicado antes e
depois da jornada de dois funcionarios de cada food truck. Apés compilacdo dessas
informacdes, foi comprovado que as partes do corpo como grau de maior desconforto sédo
os joelhos, seguidos pela costa inferior e pescoco, conforme o grafico da figura 4.

Fig. 4 — Grafico / Diagrama de Corlett e Manenica
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3.4. Anélise da Percepcdo Ambiental pelo Usuario

Nesta etapa sdo adotadas ferramentas auxiliares para identificar variaveis de carater
cognitivo dos usuarios sobre o espaco que utilizam. (VILLAROUCO, 2011)

A Constelacdo de Atributos foi idealizada por Moles 1968 e posteriormente foi trabalhada
por varios pesquisadores, entre eles Jézabelle Ekambi Schimidt com o objetivo de auxiliar
pesquisadores a conhecerem sobre a consciéncia psicolégica dos usuarios em relagdo ao
espaco. De acordo com Schmidt, citado por VILLAROUCO (2011, p.37), essa técnica
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consiste em interrogar pessoas, a partir das suas associacoes espontaneas de ideias, para
obter e agrupar dados qualitativos sobre o espaco analisado. As respostas sdo abertas e
ndo ha restricdes quanto ao numero.

Os dados foram compilados e analisados, gerando graficos da constelacao de atributos, que
nos permitiram identificar as impressdes do imaginario relativo ao espacgo construido. Para
a construcdo das Constelagbes de Atributo Real e Ideal foram entrevistados ao todo 12
funcionarios, 45 usuarios e 34 ndo usuarios. Foram aplicados a funcionarios, usuarios e néo
usuarios as seguintes perguntas: “Quando vocé pensa em food trucks, de uma maneira
geral, que ideias ou imagens lhe vém a mente?”, o que permitiu avaliar a imagem simbdlica
do individuo frente ao ambiente, e “Quando vocé pensa neste food truck em especial, que
ideias ou imagens lhe vém a mente?”, que permitiu distinguir o que é objetivo do que é
subjetivo na percepcao do usuario.

Ao se aplicar a técnica da constelacdo de atributos associados ao ambiente real aos
funcionarios, percebeu-se uma predominancia na verbalizacdo de atributos negativos, como
pequeno, quente, mobiliario restrito. Como atributos positivos associados ao espaco,
destacamos atributos como bonito, iluminado e ventilado. Com relacdo aos usuarios
destacamos como pontos positivos a funcionalidade, organizacgéo, o fato de o ambiente ser
animado, interativo, e o trabalho ser agil. Para os ndo usuarios, ao analisar concretamente
um foodtruck, questdes como desorganizacdo, sujeira, ma localizacdo e escuriddo sao
atributos que se destacam. Analisando como um conjunto as respostas oferecidas para a
formulacé@o da constelacdo de atributos ideal, percebeu-se uma predominancia de atributos
associados ao conforto ambiental como: iluminado, funcional, organizado, limpo, entre
outros. O que se pode observar de forma comparativa é que a diversidade de estruturas
encontradas nos foodtrucks e a relativa novidade deste tipo de empreendimento nos levou
por vezes encontrar respostas contrarias. No entanto a aplicacdo da ferramenta constelacéo
de atributos se mostrou bastante eficiente na fase posterior de construcédo do diagndstico e
proposi¢ao de recomendacoes.

3.5. DIAGNOSTICO ERGONOMICO DO AMBIENTE E RECOMENDACOES
3.4. Analise da Percepcao Ambiental pelo Usuério

Apoés a coleta e levantamento de informagdes, andlise e confronto dos dados, foi feita uma
tabela comparativa para medir o grau de satisfacdo entre os food trucks. Para tal, foram
seguidos 0s questionamentos de avalicAo propostos para cumprimento dessa etapa
conforme Villarouco (2011) e assim foi possivel desenvolver as recomendagfes necessarias
para a melhoria e adequacgéo dos empreendimentos, conforme tabela 3.

Tabela 3 - Proposi¢cfes Ergondmicas para o Ambiente

Adequar a acessibilidade ao food truck
Dotar de equipamentos de seguranca
Modificar o local da pia

Adequar a acessibilidade ao food truck
Dotar de equipamentos de seguranca
Modificar o layout

Inserir &rea de montagem de pratos
Adequar as alturas das prateleiras
Modificar o material de revestimento

Food Truck 1

Food Truck 2
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Inserir espacgo para acondicionamento dos insumos
Adequar altura do balcdo de atendimento

Adequar a acessibilidade ao food truck

Dotar de equipamentos de seguranga

Modificar o layout

Inserir area de montagem de pratos

Adequar as alturas das prateleiras

Modificar o material de revestimento

Inserir espago para acondicionamento dos insumos
Adequar altura do balcdo de atendimento

Fonte — Equipe (2015)

Food Truck 3

Devido ao tipo de empreendimento, todos os food trucks ndo alcancaram grau satisfatério
com relacdo as questdes referentes ao dimensionamento e as atividades que dependam
desse fator, bem como nenhum dos empreendimentos atendeu aos condicionantes de
conforto ambiental. No quesito de seguranca contra incéndio, todos necessitam de
equipamentos de combate, sinalizacdo e melhor armazenamento de gas. Em relacao a
acessibilidade, ja que nao é possivel redimensiona-los, todos precisam ajustar o balcao de
atendimento para clientes com necessidades e ajustar o acesso dos funcionarios com
escada ou rampa adequada para garantir o transito entre os ambientes internos e externos
de forma segura e confortavel.

4. CONCLUSAO

No presente estudo foi desenvolvida uma pesquisa teoérico-pratica, com a aplicacdo da
Metodologia Ergonémica de Avaliagdo do Ambiente Construido - MEAC (Villarouco, 2008)
em food trucks com o objetivo de avaliar a interferéncia da configuracdo espacial desses
ambientes, na qualidade de vida no trabalho e a percepcdo de usuarios e ndo usuarios
desses novos equipamentos de fornecimento e preparo de alimentacao.

A tarefa foi desenvolvida como parte das atividades curriculares do Programa de
Mestrado/Doutorado em Design da Universidade Federal de Pernambuco, com o intuito de
permitir aos alunos o exercicio pratico da avaliacdo ergondmica em um cenario de interacéo
humano-ambiente que permite a utilizacdo de diferentes ferramentas e métodos de analise
(Constelacao de Atributos, Entrevista, Diagrama de Corlett e Manenica e Machia).

Os resultados comprovam que a Ergonomia, pode contribuir de forma bastante positiva para
a melhoria da qualidade de vida dos trabalhadores, seguranca e conforto dos usuarios, a
partir da adequacgdo de ambientes, buscando segurancga, funcionalidade e conforto.
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