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Resumo

A empresa hoteleira é fundamentada no desempenho apresentado pelo seu
contingente de funciondrios, e estes, dentre outros aspectos, necessitam de um ambiente de
trabalho salutar e seguro para o desenvolvimento das suas atividades laborais. Esse fato é
de grande relevincia dentro dos hotéis, visto que a qualidade dos servicos prestados pelos
mesmos relaciona-se diretamente com a forma de organizacdo do trabalho e com as
condi¢oes do ambiente de execucdo das tarefas. Tais fatores exercem uma grande
influéncia sobre o quadro funcional no cumprimento das suas atividades didrias, o que
repercute de forma direta junto aos hospedes na formacdo da imagem do estabelecimento
hoteleiro. Dentro desse enfoque, o presente estudo relata as condi¢cées de Seguranca e
Higiene do Trabalho existentes em um hotel de médio porte, situado em Jodo Pessoa/PB,
evidenciando os pontos criticos e a repercussdo dos mesmos sobre a saude dos
trabalhadores, como também no desempenho geral da empresa
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1. Introducao

Com o crescimento do turismo a hotelaria obteve uma grande expansio, requerendo
dos seus integrantes uma qualificacdo necessdria para todos os niveis funcionais que
compdem a estrutura organizacional dos hotéis. Além da referida qualificagdo, exige-se ainda
que o profissional hoteleiro tenha habilidades humanas, pois os mesmos lidam diretamente
com as pessoas € buscam, através da prestacdo dos seus servicos, a satisfacdo das
necessidades e desejos de outros seres humanos, o que requer muito engajamento pessoal,
iniciativa e criatividade.

Desse modo, observa-se que o elemento humano ¢ a peca fundamental da empresa
hoteleira, pois dele depende todo o processo de acolhida do cliente e, por conseqiiéncia, o
sucesso do empreendimento, pois sera o tratamento dispensado ao hospede que ira estabelecer
em grande parte a imagem positiva ou negativa que o mesmo levara do hotel.

Segundo CAVASSA (1995), a questdo da seguranga na hotelaria apresenta-se como
uma necessidade de primeira grandeza por diversas razdes, tais como: a protecdo e a elevagao
do moral dos trabalhadores através da eliminacdo de riscos; a redug@o de custos por acidentes;
a manuten¢@o da boa imagem do estabelecimento e o incremento da rentabilidade do mesmo,
através da reducdo de perdas. Dentro desse contexto, é relevante a importancia assumida pela
Seguranca e Higiene do Trabalho (SHT), a medida que ambas contribuem de forma decisiva
para o bom desempenho de todas as atividades desenvolvidas pelo contingente de
funciondrios, pois sdo partes integrantes e essenciais para as chamadas condicdes satisfatorias
de trabalho.

Apesar dessas consideragdes, ¢ muito comum nos hotéis o descaso com as questdes
relativas a SHT, o que traz conseqiiéncias para a qualidade de vida dos funcionarios, bem
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como predispde o estabelecimento a inimeras perdas tangiveis e intangiveis. Assim, o
presente estudo tem como objetivo identificar as condi¢des de Seguranca e Higiene do
Trabalho existentes em um hotel de médio porte, situado em Jodo Pessoa - PB, tornando
evidente os pontos criticos dos ambientes de trabalho e mostrando os reflexos dos mesmos
sobre a saude dos trabalhadores, como também no desempenho geral apresentado pela
empresa.

2. Desenvolvimento
2.1. Caracterizaciao do Estabelecimento

O hotel aqui estudado funciona ha treze anos e apresenta um estilo arquitetonico
moderno. Sua estrutura fisica ¢ composta por seis pavimentos interligados por dois
elevadores, ¢ um total de 65 apartamentos com estrutura ¢ decoragdo semelhantes. O hotel
dispde ainda de piscina, estacionamento externo e saldo de convengdes. Devido a essas
caracteristicas, o estabelecimento possui a classificagdo de trés estrelas fornecida pela
EMBRATUR - Empresa Brasileira de Turismo.

O hotel tem uma média de ocupagdo anual em torno de 60% e a sua clientela ¢
composta, predominantemente, por representantes comerciais advindos dos estados e cidades
circunvizinhas. A operacionalizagdo das suas atividades ¢ feita por um quadro funcional
composto de 32 empregados (tabela 1), os quais encontram-se distribuidos nos quatro setores
administrativos, que abrangem Geréncia Geral, Contabilidade, Departamento Pessoal e
Almoxarifado, e nos doze setores encarregados do processo de produgdo, compreendendo a
Recepcdo, Reservas, Telefonia, Governanca, Lavanderia, Copa, Cozinha, Bar, Restaurante,
Servigcos Gerais, Manutencdo e Camareiras.

TABELA 1: Quadro funcional do estabelecimento hoteleiro

VINCULO

SETOR | LUNCIONARIOS SEXO FUNCIONAL | g 80
MASC | FEM | ADM | PROD

Auxiliar de 01 01 01 45-55
geréncia
Governanca 01 01 01 50-55
Contabilidade 02 02 02 35-40
Dep. Pessoal 02 01 01 02 30-35
Almoxarifado 01 01 01 35-40
Recepcio 07 06 01 07 25-40
Reservas - - - - - -
Telefonia - - - - - -
Restaurante 04 04 04 35-45
Bar 01 01 01 25-30
Cozinha 02 02 02 35-45
Copa 02 02 02 35-45
Camareiras 04 04 04 35-40
Lavanderia 02 02 02 35-40
Servicos Gerais 02 02 02 30-35
Manutenc¢ao 01 01 01 30-40
Total 32 20 12 06 26
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2.2. Caracteristicas da Organizacio do Trabalho

A empresa € de carater familiar e a maior parte dos cargos de chefia sdo assumidos por
familiares do gerente geral, que ¢ o proprietario do estabelecimento. Apesar desse fato, ndo
existe uma uniformidade de pensamento ou uma politica administrativa estabelecida. Assim,
as chefias imediatas possuem estilos diferenciados de administragdo e imprimem ritmos
proprios de trabalhos aos setores sob o seu comando.

O estabelecimento adota uma jornada de trabalho semanal de 44 horas, sendo 07 horas
e 20 minutos diarios e ndo trabalha com horas extras. Devido a caracteristica ininterrupta do
sistema produtivo e considerando as necessidades dos hdspedes, o hotel fixa trés turnos de
trabalho para os setores de producio.

Em relagdo aos saldrios, a forma de pagamento adotada ¢ a mensal e os funcionarios
recebem uma remuneracdo acima do piso salarial da categoria, com um adicional de
produtividade cujo valor varia de acordo com a taxa de ocupacgdo do hotel.

Para admissdo de funcionarios, ndo ha um sistema de recrutamento institucionalizado:
ao surgirem vagas, os funciondrios mais antigos indicam os possiveis candidatos e estes
seguem a rotina estabelecida pelo Departamento de Pessoal. Apesar de a empresa hoteleira
requerer uma mao de obra qualificada, ¢ freqiiente a admissdo de funcionarios sem
experiéncia funcional, e como o hotel ndo tem programa de treinamento, os funcionarios
novatos sdo orientados pelos veteranos, aprendendo a fungdo com base nos erros e acertos
cometidos. A formacdo das equipes de trabalho nido segue um padrdo estabelecido e as
mesmas variam conforme o setor. Observa-se, no entanto, que muitas vezes as equipes se
mostram inadequadas para atender as necessidades da demanda, principalmente nos periodos
de grande afluéncia de hospedes, pois ndo ha admissdes extras e a mao-de-obra fica
sobrecarregada. As equipes de trabalho também nd@o possuem autonomia completa para
desempenharem as suas func¢des e a sua interligagdo com o nivel hierdrquico superior ¢ feita
através da chefia imediata que se constitui em um canal das determinagdes da Geréncia Geral.

De acordo com as observacdes realizadas, verificou-se que para a execugdo das
atividades e tarefas ndo existe prescricdo do trabalho, mas ha uma rotina seguida diariamente
que demonstra a existéncia implicita de procedimetos incorporados ao fluxo de servigo. Ja os
métodos de trabalho s3o desenvolvidos e adaptados pelos funcionarios, desde que estes
cumpram o que esta implicitamente estabelecido.

Segundo a chefia, devido ao perfil familiar assumido pela gestdo do hotel e ao nimero
reduzido de niveis hierdquicos e de funciondrios, a maioria das ordens emitidas pela geréncia
sdo verbais, havendo, porém, ordens escritas para os setores administrativos e algumas de
carater geral.

A rotatividade (turnover) de funcionérios ¢ considerada variavel e depende do fluxo de
ocupacdo do estabelecimento. Como nido existem sanc¢des formalizadas, os casos de demissdo
ocorrem quando ndo ha uma adaptagdo ao trabalho, a qual é julgada pala chefia, tendo como
base o comportamento do empregado durante a execucdo das suas atividades diarias. Com
relacdo ao absenteismo, também ndo existe um controle formal, mas segundo as observagdes
da chefia, o mesmo pode ser considerado baixo.

2.2.1. Condigoes Sociais e Fisicas de Trabalho

Conforme as observagdes realizadas e os depoimentos obtidos, verificou-se que a
relagdo entre a Geréncia Geral, supervisdes e o corpo funcional se desenvolvem de maneira
satisfatdria, ndo sendo relatado por estes nenhum tipo de pressdo para o desenvolvimento das
tarefas diarias. A interacdo entre os diversos setores ¢ permanente e, segundo o relato dos
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funciondrios, manifesta-se de forma agradavel e profissional. Porém, observou-se que existe a
formacdo de grupos por setores de trabalho, havendo entre os seus integrantes um clima de
camaradagem e coleguismo. Em datas comemorativas, quando s3o realizadas
confraternizacdes, estas acontecem fora da empresa e sdo segmentadas por grupos de
trabalho.

Com relagdo aos beneficios, a empresa ndo oferece nenhuma atividade de lazer
(associacdes, clubes etc.), bem como assisténcia médica, odontoldgica ou social. Nesse
aspecto, existe apenas um convénio firmado com uma farmacia, onde os funcionarios podem
adquirir medicamentos que serdo descontados na folha de pagamento apos trinta dias.

Para efetuarem os seus deslocamentos diarios, os funcionarios recebem vale-
transporte. No entanto, ndo recebem vale-alimentacdo, e somente podem utilizar os servicos
do restaurante mediante descontos em seus salarios. Esse fato ocasiona transtornos para os
empregados, pois estes se véem obrigados a trazerem as suas refeigdes da propria residéncia,
e o hotel ndo oferece um espaco adequado para o consumo das mesmas, bem como para
eventuais descanso entre 0s turnos.

O hotel dispde de sistema de protecdo e combate a incéndio, existindo: areas de
circulagdo adequadas e com a devida sinalizacdo das saidas de emergéncia; portas corta-fogo;
extintores de agua pressurizada, de poé quimico seco e de gas carbonico; um hidrante com
mangueira, um extintor PQS com 4 kg ¢ um de agua pressurizada com 10 litros em cada
pavimento. No entanto, ndo existem sistema de alarme nem brigadas de combate a incéndios,
¢ os funcionarios ndo recebem treinamentos para casos de emergéncia. Com relagdo a
distribuicdo e ao uso de Equipamentos de Protecdo Individual (EPI), verificou-se que ndo
existe uma preocupagdo gerencial ou uma cultura voltada para esse fim, pois o hotel possui
poucos equipamentos, estando alguns desgastados, e os funcionarios demonstram resisténcia
em usa-los.

Atendendo a legislacdo em vigor, o hotel possui um Programa de Prevengao de Riscos
Ambientais (PPRA) e um Programa de Controle Médico e Satde Ocupacional (PCMSO)
elaborados por um médico do trabalho. Em ambos os programas sdo previstas palestras e
reunides com os funciondrios, porém observou-se que as mesmas nio sdo realizadas.

As condigdes fisicas de trabalho verificadas revelam que alguns setores de produgido
possuem problemas relativos a Seguranca e Higiene do Trabalho facilmente identificaveis. De
modo geral, os ambiente dos setores produtivos apresentam:

* niveis de iluminacdo e de climatizac¢do deficientes;

» postos de trabalho ergonomicamente inadequados;

* instalagdes precarias e sem conservagao;

* modveis e utensilios desgastados e dispostos inadequadamente.

Os aspectos mencionados favorecem a ocorréncia de acidentes e/ou doencas
funcionais existindo varios agentes de riscos que comprometem a seguranga ¢ a saude dos
funcionarios, a medida que para a realizagdo das diversas atividades os mesmos estdo
submetidos ao desconforto térmico e visual e, freqiientemente, assumem posturas
inadequadas, bem como realizam deslocamentos desnecessarios. Além desses fatos, existe a
possibilidade de quedas, colisdes e de choques elétricos, devido a mé conservagio fisica dos
ambientes.

2.3. Pontos Criticos dos Ambientes de Trabalho

Nos ambientes de trabalho foram identificados alguns pontos criticos relacionados a
seguranca e a saude dos trabalhadores, tais como:

e 0 abastecimento de 4gua do hotel é proveniente de um pogo artesiano o qual, na sua

area externa, apresenta aberturas na tampa do reservatorio, potencializando o risco
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de contaminacdo através de insetos, animais, etc.;

e o0 almoxarifado armazena materiais de natureza diferente (gé€neros alimenticios,
materiais de limpeza e higiene, material de escritorio e entulhos diversos) e
apresenta problemas de revestimento em suas paredes internas. As prateleiras onde
sd0 colocados os alimentos sdo inadequadas (abertas), facilitando o ataque de
roedores e outros insetos. Além disso, o lixo do hotel ¢ armazenado em depositos
proprios para esse fim, porém, sdo colocados ao lado da porta de entrada do
almoxarifado, o que propicia o aparecimento de animais peconhentos e de roedores;

e o sctor de recep¢do, que agrega também os setores de reservas e de telefonia,
apresenta problemas na organizacdo dos postos de trabalho, como: nivel deficiente
de iluminancia; equipamentos ¢ mobiliario ergonomicamente inadequados e
dispostos de forma incorreta; conservacdo precaria.;

e a copa apresenta varias fontes de riscos bioldgicos, como: panelas amassadas que
potencializam a contaminacdo dos alimentos; paredes, tetos ¢ portas ¢
equipamentos bastante engordurados; local da pia de lavagem dos utensilios em
condicdes precarias de revestimento, possibilitando a contaminag¢do microbiana;
area de circulacdo externa da cozinha com revestimento de piso em blocos de
concreto armado, servindo também como deposito de entulhos;

e a cozinha apresenta instalacdes elétricas e aparelhos eletrodomésticos em condig¢des
precarias; pecas de ceramicas quebradas, possibilitando o risco de ferimentos ou
quedas; problemas de climatizacdo e iluminagdo, visto que ndo existe ventilagdo
natural € o Unico exaustor ndo ¢ acionado porque faz muito barulho; os
funciondarios desse setor possuem uniformes incompletos, usando chinelos durante
a jornada de trabalho;

e a lavanderia apresenta problemas de iluminagdo e de conforto térmico. As
funciondrias desse setor ndo utilizam EPI adequados. Assim, calcam chinelos em
um ambiente onde o piso permanece constantemente alagado e ndo protegem as
maos durante o contato com os produtos quimicos e com as pecas a serem lavadas,
ficando expostas aos riscos quimicos e fisicos;

e 0 espago reservado para abrigar os cilindros de gas que abastecem a copa e a
cozinha ¢ de significativo risco de incéndio, pois os mesmos estdo localizados a
uma distancia inferior a dois metros do quadro geral da forca de luz, e este ¢
posicionado de frente para os cilindros.

2.4. Efeitos dos Fatores Socio Ambientais sobre a Saude dos Funcionarios e no
Desempenho Geral da Organizacio

Para avaliar os efeitos dos aspectos observados e a repercussdo dos mesmos sobre a
saude dos trabalhadores, foi montado um relatério de queixas com base nas entrevistas
realizadas com os funcionarios da empresa. As entrevistas permitiram obter as reclamagdes
mais freqiientes por setores de trabalho, onde as mesmas sao originadas devido a presenga dos
varios agentes de riscos existentes, como estd demonstrado na tabela a seguir:
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TABELA 2: Reclamagdes funcionais mais freqiientes

N°DE

GERADORES DE

SETORES FUNCIONARIOS RISCO RECLAMACOES
Recepcao 07 Nivel deficiente de|e Fadiga visual e reducdo
(Reservas/Telefonia) iluminagao; da acuidade visual;

Concepgdo ergondmica | e Fadiga fisica;
errada dos postos de|e Cansaco e dores nos
trabalho; membros superiores €
Layout inadequado |  inferiores;
gerando deslocamentos | @ Propensio a varizes;
desnecessarios. * Problemas de postura.
Cozinha/Copa 04 Nivel deficiente de|e Dorde cabega;
iluminag?o; e Fadiga visual e reducdo
Desconforto térmico; da acuidade visual,
Concepcdo ergondmica|e Cansaco e dores nos
errada dos postos de| membros superiores e
trabalho; inferiores;
Ma conservagdo do|e Propensdo a varizes;
ambiente e dos| e Problemas de postura;
utensilios. e Pequenos  ferimentos
(cortes e arranhoes).
Lavanderia 02 e Desconforto térmico; e Dor de cabeca;
e Piso alagado. e Problemas
dermatologicos
(irritagdes € micoses).
Servigos Gerais 02 Substancias quimicas e Problemas
dermatologicos
(irritagoes)

De forma genérica, além dos agentes de riscos identificados nas entrevistas, ainda
foram citados como desfavordveis os seguintes aspectos relativos ao modo de gerenciamento:
a forma de organizacdo do trabalho; a auséncia de treinamentos e de uma Politica de Recursos
Humanos voltada para o desenvolvimento dos funcionarios, como também para a observagio
das necessidades apresentadas pelos mesmos.

Os aspectos acima mencionados refletem-se sobre os funciondrios e geram
desmotivacdo, falta de perspectiva profissional, apatia e falta de compromisso durante o
cumprimento ¢ a execucdo das atividades didrias. Tais fatos acarretam uma significativa
reduc@o na qualidade dos servigos prestados junto a clientela. Além disso, existem ambientes
que apresentam ma conservagdo e que estdo localizados nas areas de circulacdo dos hospedes,
como por exemplo, o setor de recepcdo e o local de abastecimento de agua. Isso favorece a
existéncia de reclamagdes por parte dos clientes € um comprometimento da imagem do hotel
junto aos mesmos.

Dentro desse contexto, e segundo o relato dos funcionarios, o hotel tem apresentado
uma significativa reducdo da sua clientela de turistas que tem sido substituida por outra,
composta de representantes comerciais (vendedores) cujo nivel de exigéncia apresentado
durante a estadia ¢ bem menor, pois 0os mesmos utilizam o hotel apenas para pernoite € como
ponto de referéncia durante a realiza¢do dos seus negocios.
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3. Conclusao

Geralmente, um dos objetivos de qualquer organizagdo ¢ a realizagdo dos objetivos
individuais daqueles que integram o seu corpo funcional. Dentro dessa perspectiva, €
necessario que sejam observados todos os elementos que proporcionam motivagdo, como
também a satisfacdo das necessidades apresentadas pelo contingente humano organizacional,
incluindo desde as necessidades consideradas basicas até as de carater mais abstrato
(emocionais).

No trabalho, as necessidades basicas estdo refletidas através da preocupacido por
condi¢cdes mais agradaveis de execugdo das tarefas, abstencdo de esforco fisico ou
desconforto etc. Em um segundo nivel estd a necessidade de seguranca, traduzida por meio da
preocupagdo com os beneficios como assisténcia médica, plano de aposentadorias, condi¢des
seguras de trabalho e padrdes definidos de desempenho. A falta de atendimento de qualquer
uma dessas necessidades gera tensdo ou desconforto, o que afeta a qualidade de vida dos
individuos no trabalho.

Tais observagdes, em confronto com os aspectos evidenciados na empresa hoteleira
em questdo, permitem concluir que o descaso gerencial com a Seguranga ¢ a Higiene do
Trabalho afetam consideralvemente a qualidade de vida dos seus funciondrios, visto que os
mesmos sdo submetidos aos riscos presentes no ambiente funcional. Como coadjuvante, a
forma de organizacdo do trabalho implementada age no sentido de agravar toda a
problematica descrita, a medida que a mesma sobrecarrega a maio-de-obra ¢ também
intensifica o sentimento de descaso percebido pelos funcionarios.

A conseqiiéncia direta de tais fatos ¢ a mudanga de comportamento do corpo
funcional, verificado através da baixa motivacdo e da falta de compromisso com as atividades
desempenhadas, ocasionando uma reducao significativa na qualidade dos servigos oferecidos
pelo hotel, o que compromete o desempenho geral da empresa, pois favorece a formacdo de
uma imagem negativa do estabelecimento perante os seus hospedes.
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