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RESUMO

As escolas da rede publica apresentam grande importancia na educacéo federal,
estadual e municipal, ressaltando-se uma elevada migracdo de estudantes da rede
particular para a rede publica de ensino, visto o atual momento socioeconémico vivido
pela populacdo. Assim, o trabalho realizado pelas cozinheiras escolares insere-se
como relevante braco para a melhoria da educacéao, visto que a alimentacéo escolar
€, ainda, de grande valia para muitas familias. As merendeiras, no processo de
producao das refei¢cdes, se expdem ao calor gerado, principalmente, nas tarefas junto
ao fogao industrial durante a coccédo dos alimentos, que, caso detectada uma
sobrecarga térmica, podem sofrer agravos com reacfes fisiologicas como, por
exemplo, aumento da temperatura corpérea, consequente aumento da sudorese,
perda de sais minerais por desidratacao, alteracdo na respiracdo e na frequéncia de
pulsacdo acarretando em graves distirbios como sensacédo de fadiga, reducdo da
concentracdo, raciocinio e percepcao e, por fim, o esgotamento psicolégico, o que
majora 0s riscos de incidentes, acidentes e até afastamentos. O presente trabalho
objetiva avaliar a sobrecarga térmica em ambiente de cozinha escolar, na cidade de
Séao Paulo, em conformidade com os preceitos estabelecidos pela NR 15 e pela NHO
06. No estudo foram avaliadas duas situacdes térmicas identificadas em funcdo do
calor gerado pela atividade no fogao industrial, promovendo uma analise da influéncia
da coifa de exaustao na temperatura de carga térmica IBUTG. Utilizou-se o medidor
de estresse térmico PROTEMP 4 do fabricante CRIFFER, devidamente calibrado, e,
em conformidade com a NHO 06 nos requisitos dos equipamentos de medicdo. A
empresa terceira responsavel pela merenda na escola deste estudo, aplica as
medidas de protecdo individual e de controle administrativo, cabendo a administracéo
publica qualquer medida de controle de engenharia, como por exemplo, o calculo, a
instalacdo e a manutencdo das coifas de exaustdo. A avaliacdo mais adequada do
ciclo de atividades das cozinheiras escolares e a implementagao dos controles em prol
da prevencao impactam diretamente tais profissionais, como também, o resultado de

uma fiscalizacao trabalhista, a exemplo das pericias judiciais.

Palavras-chave: calor. sobrecarga térmica. cozinha escolar. NHO 06.



ABSTRACT

Public schools are of great importance in federal, state, and municipal education,
highlighting a high migration of students from the private school system to the public
school system, given the current socioeconomic moment experienced by the
population. Thus, the study carried out by school cooks is an important part for
improving children education, as school meals are still of great value to many families.
In the process of meal preparation, the cooks exposed themselves to heat, generated
mainly by the industrial stove during the cooking process, which in the case of a thermal
overload being detected, they may suffer damages, that includes physiological
reactions, such as increased body temperature, consequent increase in sweating, loss
of mineral salts due to dehydration, change in breathing and pulsation frequency
resulting in serious disturbances such as fatigue, reduction of concentration, reasoning
and perception and, finally, psychological exhaustion, which increases the risks of
incidents, accidents and even absences. The present study aims to evaluate the
thermal overload in a school kitchen environment, in S&o Paulo city, in accordance with
the precepts established by the Regulatory Norms NR 15 and NHO 06. In this study,
two identified thermal situations resulting from the heat generated by the activity in the
industrial stove were evaluated, promoting an analysis of the influence of the exhaust
hood on temperature, according to the IBUTG measurement index. The thermal stress
meter PROTEMP 4 from the manufacturer CRIFFER was used, duly calibrated, and in
accordance with NHO 06, consistent with the requirements of the measurement
equipment. The outsourced company responsible for school lunches at the school in
this study applies measures for individual protection and administrative control, being
the public administration responsible for any engineering control measures, such as
the calculation, installation, and maintenance of exhaustion hoods. The most
appropriate evaluation of the routine activities of school cooks and the implementation
of controls in favor of prevention at work, directly impacts these professionals, as well

as the result of a labor inspection, as in the case of judicial expertise.

Keywords: heat. thermal overload. school kitchen. Regulatory Norms NHO 06.
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1 INTRODUCAO

As doencgas ocupacionais e os estudos dos acidentes foram desenvolvidos a
partir das primeiras evidéncias escritas sobre o desgaste dos trabalhadores em troca
do trabalho por alimento junto a um papiro Egipcio datado de 2.360 a.C. com cita¢des
sobre pedreiro, barbeiro, teceldo, operario, tintureiro e lavadeiras frente as condic6es
de trabalho e doencgas. Prosseguindo no mesmo sentido, Plinio (23-79 d.C.), ja no
século 1 d.C., faz a descricdo da forma de exposicdo ao chumbo, ao mercurio e as
poeiras dos trabalhadores, principalmente de galerias e minas; acrescentando a
iniciativa dos escravos em utilizar protecbes como mascaras, panos ou membranas
de animais, em frente ao rosto para minorar a inalacdo de poeiras. No ano de 1556,
Georgius Agricola, em seu livro “De Re Metallica”, descreve o estudo da atividade de
extracdo de metais argentiferos e auriferos e a sua fundicéo, relatando os acidentes
do trabalho e doencas tipicas parecidas com a silicose. Em 1700, o médico italiano
Bernadino Ramazzini, conhecido como “Pai da Medicina do Trabalho”, publicou a
primeira edicdo do livro De Morbis Artificum Diatriba, com descricdo de doencgas
relacionadas a mais de cinquenta ocupacdes (UNIVERSIDADE DE SAO PAULO,
2020a).

As caracteristicas dos funcionarios valorizadas pelas empresas foram se
moldando, conforme o aumento da demanda por producdo desde os trabalhadores
com conhecimentos especializados nas décadas de 60 e 70 até os multiprofissionais
e multiculturais nos dias atuais; a exigéncia pela interacdo com as diversas areas e a
ligacdo, quase na integralidade do tempo, com a empresa, requer uma avaliagcao
ambiental e a adequada insercdo do profissional no ambiente, minimizando as
consequéncias na operacdo da empresa devido aos danos na saude ocupacional
(UNIVERSIDADE DE SAO PAULO, 2020b).

No ambito nacional, a educacdo basica publica € fortemente questionada e
influenciada por discussdes e estudos de psicopedagogia, de ciéncias sociais e
politica, sendo o Estado duramente cobrado para prover um ensino e uma estrutura
de qualidade, por exemplo. No mesmo sentido, observamos um aumento gradativo da
procura pela rede publica de ensino em funcdo crise econdmica que atinge uma

parcela significativa da populagédo. Pelos fatores expostos, surge uma demanda por
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profissionais no ambiente escolar e de apoio, sendo o trabalho nas cozinhas escolares

um importante elemento na estrutura da educacéo basica e publica (COIMBRA, 2013).

As condicdes de trabalho das merendeiras de uma escola publica foram
impactadas, ainda, pela ado¢do de varias refeicbes diarias mais trabalhosas em
substituicdo do tradicional café com leite e pdo com manteiga, servido uma vez;
acrescenta-se a tal fato, uma maior rigidez nos horarios de fornecimento e o requisito
do atendimento as normas de higiene sanitaria com auséncia de medidas de controle
administrativas, como, por exemplo, o aumento do efetivo e/ou turno de trabalho, e
modificagdes positivas nas condi¢des de trabalho (TAKAHASHI; P1ZZI; DINIZ, 2010).

As altas temperaturas impactam diretamente no rendimento do homem quando
necessaria a exposicao e o padecimento a tal ambiente. Reducao na velocidade do
trabalho e no grau de concentracdo e aumento do periodo de pausas e a frequéncia
destas, 0 que majora a probabilidade de erros e de acidentes, sobretudo em

temperaturas iguais ou superiores a 30 °C (IIDA, 2005)

Em 08 de Junho de 1987, o Ministério do Trabalho através da Portaria 3.214
aprovou as Normas Regulamentadoras relativas a Seguranca e Medicina do Trabalho.
Tais regulamentos permanecem como de observancia obrigatéria pelas empresas
privadas e publicas e pelos 6rgaos publicos de administracéo direta e indireta, bem
como pelos 6rgdos dos poderes legislativo e judiciario que possuam empregados
regidos pela CLT (BRASIL, 2019a).

Em se tratando de agentes nocivos, a NR 15 regulamenta sobre as atividades
e operacdes insalubres, amparada pelo artigo 189 da CLT que considera como
insalubre as atividades e operacdes de acordo com a sua natureza, condicbes ou
métodos de trabalho, a exposicdo dos empregados a agentes danosos em nivel
superior aos limites de tolerancias estabelecidos, observando a natureza, intensidade

e o0 tempo de exposicao aos efeitos ocasionados pelo agente (EQUIPE ATLAS, 2019)
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1.1 OBJETIVO

O presente estudo visa avaliar o risco ocupacional do calor de sobrecarga
térmica existente no ambiente de uma cozinha escolar da rede publica de ensino
localizada na cidade de S&o Paulo e, caso necessario, apontar melhorias na condigdo

de trabalho dos profissionais expostos.

1.2 JUSTIFICATIVA

No ambiente da cozinha escolar ha riscos ocupacionais relacionados as
atividades dos profissionais no exercicio de suas atribuicdes. O agente calor tem como
uma das consequéncias a sobrecarga térmica, que impacta em alteracdes no
funcionamento do corpo da populacdo exposta; tais mudancas podem ser notadas
devido as reac0es fisiologicas como, por exemplo, aumento da temperatura corporea,
consequente aumento da sudorese, perda de sais minerais por desidratacao,
alteracdo na respiragdo e na frequéncia de pulsacdo. Esse desbalanceamento da
vitalidade do corpo humano incorre em graves distirbios como sensacéo de fadiga,
reducdo da concentracdo, raciocinio e percepcao e, por fim, o esgotamento
psicolégico, o que majora os riscos de incidentes, acidentes e até afastamentos.

As caracteristicas da cozinha escolar influenciam diretamente na exposi¢ao
dos trabalhadores ao agente calor, conforme o arranjo fisico e a implementacao de
medidas de controle. A dimensdo da cozinha, as disposi¢cdes das entradas e das
saidas do ar natural e o uso de ventilacdo artificial sdo exemplos de atributos
importantes para a salubridade do ambiente. O Indice de Bulbo Umido Termémetro
Globo (IBUTG) é o indice comumente utilizado para avaliacdo da sobrecarga térmica
e foi adotado para fixacdo do limite de tolerancia, conforme a legislacdo vigente, e
para a avaliacdo no ambiente da cozinha escolar de uma escola da rede publica da
cidade de S&o Paulo/SP.
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2 REVISAO DA LITERATURA

2.1 INICIO DA MERENDA ESCOLAR NO BRASIL

O Brasil possui um dos mais abrangentes planos na area de alimentacéo
escolar do mundo, Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), sendo,
exclusivo, o atendimento universalizado. Tal plano foi idealizado no inicio da década
de 40 pelo Instituto de Nutricdo que era defensor da opcdo do oferecimento da
alimentacéo escolar por parte do Governo Federal, no entanto, tal proposta nao foi
concretizada, devido a falta de recursos financeiros. Em seguida, nas décadas de 50
e 60, através de convénios com 0rgaos internacionais, houve a criagdo da Campanha
Nacional de Alimentacao Escolar (CNAE). Ao final de década de 70, o programa com
financiamento pelo Ministério da Educacdo em conjunto como CNAE passou a se
intitular como PNAE. No ano de 1988, um grande passo foi dado com a promulgacéo
da Constituicdo Federal, em que o direito da alimentacao escolar abrangia a totalidade
dos alunos do ensino fundamental sustentados por um programa suplementar via
governo federal, estadual e municipal. Com a descentralizac&o dos recursos do PNAE,
a partir de 1994, a politica de alimentacdo escolar obteve uma maior agilidade junto
aos governos federal, estaduais e municipais em relacdo a contratacao de Entidades
de Alimentacdo, aquisicdo de insumos agricultores familiares provenientes de
assentamentos de reforma agraria, comunidades quilombolas e comunidades
indigenas e licitagbes, por exemplo, ao mesmo tempo fomentando as politicas
publicas e provendo uma maior seguranca alimentar aos alunos das escolas publicas
com a exigéncia do profissional Nutricionista como responsével técnico pelo Programa
e nos quadros técnicos das Entidades Executoras (FUNDO NACIONAL DE
DESENVOLVIMENTO DA EDUCACAO).

2.2 RESPONSABILIDADES DAS COZINHEIRAS ESCOLARES

As condicdes de trabalho das merendeiras de uma escola publica foram
impactadas, ainda, pela adog¢do de varias refeicbes diarias mais trabalhosas em
substituicdo do tradicional café com leite e pdo com manteiga, servido uma vez;
acrescenta-se a tal fato, uma maior rigidez nos horarios de fornecimento e o requisito

do atendimento as normas de higiene sanitaria com auséncia de medidas de controle
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administrativas, como, por exemplo, o aumento do efetivo e/ou turno de trabalho, e
modificagdes positivas nas condi¢des de trabalho (TAKAHASHI; P1ZZI; DINIZ, 2010).

Inseridos no ambiente escolar, os profissionais merendeiros convivem em
ambientes com caracteristicas particulares e especificas adaptando-se de acordo com
as possibilidades advindas do seu posto de trabalho em funcdo da producéo. Entre as
preocupacOes dos profissionais do setor, podemos citar a luta por um maior
reconhecimento da profisséo junto a sociedade, melhorias na condicdo de trabalho e
saude ocupacional e a incumbéncia do auxilio na etapa de formacao e educacgéo dos
alunos (PASCHOARELLI, L.C.; MENEZES, M.S. (Org.), 2009).

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) sado caracterizadas pela
producdo de alimentacdo em escala industrial, havendo uma exigéncia no
desempenho dos profissionais envolvidos. No entanto, ndo é raro o labor em
condi¢cdes de trabalho inadequadas, ocasionando sérias consequéncias a saude dos
trabalhadores, sendo que os estudos na area incrementam possiveis melhorias nas
condicGes do ambiente de trabalho (MONTEIRO, 2009).

2.3 AMBIENTE DA COZINHA ESCOLAR

A cozinha, propriamente dita, € o local onde se localizam os equipamentos de
lavagem, cortes e coccdo dos alimentos, hd bancadas de comunicacdo com o
refeitdrio para servir as refeicdes aos alunos. Na despensa encontramos a guarda dos
insumos alimenticios em prateleiras e congeladores, sendo a conferéncia do material
entregue realizado em tal area (COIMBRA, 2013).

2.4 RISCOS AMBIENTAIS

Sao considerados riscos ambientais os agentes fisicos, quimicos e biol6gicos
presentes no local de labor que, conforme as caracteristicas de exposicdo, tém

potencial de ocasionar danos ocupacionais (BRASIL, 2019b).

As diferentes formas de energia de exposicédo dos trabalhadores como ruido,
vibracdes, condicbes hiperbéricas, calor, radiacBes ionizantes, radiacdes nao
ionizantes e frio, sdo considerados agentes fisicos (BRASIL, 2019b).
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2.5 TEMPERATURA DO CORPO HUMANO

As partes que compdem o corpo humano apresentam temperaturas distintas e
respondem de modo diferente aos mesmos fatores; podemos dividir o corpo humano
em um nucleo central quente e em uma camada externa mais fria. Os tecidos mais
profundos do corpo humano tém variacdo fisiolégica de 0,6 °C, considerados
constantes, exceto, em casos de estado febril (GUYTON, A.C.; HALL, J.E., 2006).

A temperatura interna do corpo humano, homeotérmica e constante, apresenta
tolerancia de 36,1 °C a 37,2 °C, sendo, no caso de doenca, o limite inferior de 32 °C e
0 superior de 42 °C para sobrevivéncia (FROTA, A.B.; SCHIFFER, S.R., 2005).

2.6 CALOR

Em funcdo da diferenca de temperatura entre regifes distintas do corpo
humano ou até mesmo de corpos diversos ocorrera o transito de energia da area mais
guente para a mais fria, sendo proporcional a diferenca de temperatura e do tamanho
da area de transferéncia; tal fenbmeno de transferéncia de energia € o calor
(MATTOS, U.A.O.; MASCULO, F.S., 2011).

As altas temperaturas impactam diretamente no rendimento do homem quando
necessaria a exposicao e o padecimento a tal ambiente. Reducédo na velocidade do
trabalho e no grau de concentracdo e aumento do periodo de pausas e a frequéncia
destas, 0 que majora a probabilidade de erros e de acidentes, sobretudo em

temperaturas iguais ou superiores a 30 °C (IIDA, 2005)

O corpo humano possui um sistema de termorregulacdo, atuando como uma
maquina térmica com deslocamento de cargas, que na execucao de operacdes mais
vigorosas o sistema atua para impedir o aquecimento (MATTOS, U.A.O.; MASCULO,
F.S., 2011).

Pertinente a exposicdo ao calor, observa-se tal risco fisico em inUmeras
operacoes caracterizados pela emanacéo de elevada quantidade de energia térmica
na forma de radiacdo infravermelha. A importancia de avaliar as trocas térmicas entre
o individuo e o ambiente, deve-se a influéncia dos variados fatores intrinsecos ao

COrpo e as questdes ambientais a serem observadas (FILHO, A.N.B., 2001).
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A temperatura central interna do corpo humano é proxima de 37 °C e a
temperatura das camadas mais externas proximas de 35 °C e 36 °C. O corpo humano
guando submetido ao calor em fungcdo de operagdes diversas incita o coracao e a
circulagcdo no transporte do calor no sentido do interior para a pele e a transferéncia
de energia para os musculos. Tal premissa € indicativo que num trabalho de condic6es
adversas, de modo intenso e com exposicao a altas temperaturas, o Corpo e o coracao
ficam sobrecarregados ocasionando um maior esgotamento do individuo (KROEMER,
K.H.E.; GRANDJEAN, E., 2004).

A conducéo, a conveccao, a radiagao e a evaporacao destacam-se por serem
0s mais relevantes mecanismos de transferéncia de calor entre o ambiente e o
homem. A conducédo é caracterizada pela transmissao de calor de corpos sélidos
proporcional ao nivel de temperatura das areas dos corpos, distancia dos mesmos e
a condutividade térmica de cada material proprio de cada corpo. A convecgdo tem
como caracteristica a interacdo entre um corpo solido e um fluido na presenca de
diferenca de temperatura entre o0s mesmos; como exemplo, a pele e as mucosas
respiratérias de um individuo, em contato com o ar, podem perder calor quando a
temperatura estiver maior do que o ar, sendo da mesma forma o oposto, quando a
temperatura da pele e das mucosas respiratorias se apresentarem menor do que o ar
havera ganho de calor no corpo. A radiacdo caracteriza-se pela emissdo de ondas
eletromagnéticas de um corpo para o outro distanciados, devido a diferenca de
temperatura entre 0s corpos, um exemplo é a energia solar que incide sobre o planeta
Terra e responsavel pela vida. A evaporagdo € um fenbmeno que ocorre na camada
externa do corpo e envolve a superficie da pele, as glandulas sudoriparas e o ar; 0
corpo humano quando submetido a uma temperatura elevada e/ou na execucao de
atividades vigorosas produz suor pelas glandulas sudoriparas objetivando atenuar a
temperatura da superficie da pele pela transferéncia do calor da pele para as
moléculas de agua do suor, que ao absorverem o calor, resultam na evaporacao
(MATTOS, U.A.O.; MASCULO, F.S., 2011).

A Consolidacao das Leis Trabalhistas (CLT), dispbe o seguinte em relagcdo ao

conforto térmico:

Art. 176 — Os locais de trabalho deverao ter ventilacdo natural, compativel

com o servico realizado.
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Paragrafo Unico — A ventilag&o artificial seré obrigatéria sempre que a natural

ndo preencha as condi¢es de conforto térmico.

Art. 177 — Se as condicdes de ambiente se tornarem desconfortaveis, em
virtude de instalacdes geradoras de frio ou de calor, sera obrigatério o uso de
vestimenta adequada para o trabalho em tais condigcbes ou de capelas,
anteparos, paredes duplas, isolamento térmico e recursos similares, de forma

que os empregados fiquem protegidos contra as radiacdes térmicas.

Art. 178 — As condic¢des de conforto térmico dos locais de trabalho devem ser

mantidas dentro dos limites fixados pelo Ministério do Trabalho.

2.7 NORMA REGULAMENTADORA N° 15

Os Art. 189 e 190 da CLT definem:

Art. 189 — Serdo consideradas atividades ou operacdes insalubres aquelas
gue, por sua natureza, condicbes ou métodos de trabalho, exponham os
empregados a agentes nocivos a salde, acima dos limites de tolerancia
fixados em razdo da natureza e da intensidade do agente e do tempo de

exposicdo aos seus efeitos.

Art. 190 — O Ministério do Trabalho aprovard o quadro das atividades e
operacdes insalubres e adotara normas sobre os critérios de caracterizagao
da insalubridade, os limites de tolerancia aos agentes agressivos, meios de

protecao e o tempo maximo de exposicdo do empregado a esses agentes.

A Portaria 3.214/78 aprovou 28 Normas Regulamentadoras e dentre estas, a
NR 15 atrelada a Consolidacdo das Leis do Trabalho e relativas a Seguranca e
Medicina do Trabalho (BRASIL, 1978).

A NR 15 regulamenta as atividades e operacdes insalubres e compreende
guatorze anexos com requisitos de avaliacbes quantitativas e qualitativas. As
exigéncias da avaliacdo do agente calor esta contemplada no Anexo n° 03 da NR 15

com a regulamentagao dos limites de tolerancias com a seguinte definig&o:

Limite de Tolerancia, para fins desta Norma, a concentracdo ou intensidade
maxima ou minima, relacionada com a natureza e o tempo de exposi¢do ao
agente, que ndo causara danos a saude do trabalhador, durante a sua vida

laboral.
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Ou seja, conforme os ditames do Anexo n° 03 da NR 15, é necessario avaliar de
modo quantitativo o agente e, posteriormente, realizar a analise em relacéo ao limite

de tolerancia.

Ainda, o Art. 191 da CLT indica que a aplicacdo de medidas de controle no
ambiente de trabalho pode eliminar ou neutralizar a insalubridade desde que
mantenham o ambiente de labor abaixo dos limites de tolerancia e que o uso de EPI's
pelo empregado reduzam a nocividade do agente dentro do limite de tolerancia
(BRASIL, 2017).

Da mesma forma a NR-15 discorre sobre a eliminagcdo ou neutralizacdo da
insalubridade, aplicando-se medidas de controle que mantenham o ambiente laboral

abaixo dos limites de tolerancia e com uso de EPI's (BRASIL, 2019c)

Em consonancia com o artigo 192 da CLT, a NR 15, devido ao labor do
empregado em condi¢cOes insalubres, determina a remuneracao do adicional, com
base no salario-minimo regional, de 40% para grau maximo, 20% para grau médio e
10% para grau minimo (BRASIL, 2019c).

Em relacdo ao agente calor, a NR 15 define, em funcdo do Anexo n° 03, a
percepcdo pelo adicional de grau médio, ou seja, 20% do salario-minimo regional
(BRASIL, 2019c).

Quadro 1 - Graus de Insalubridade

Anexo Atividades ou operag¢Oes que exponham o trabalhador Percentual

Niveis de ruido continuo ou intermitente superiores aos
1 limites de tolerancia fixados no Quadro constante do 20%
Anexo 1 e no item 6 do mesmo Anexo.

Niveis de ruido de impacto superiores aos limites de

o)
2 tolerancia fixados nos itens 2 e 3 do Anexo 2. 20%
Exposi¢do ao calor com valores de IBUTG, superiores aos
3 L A 20%
limites de tolerancia fixados nos Quadros 1 e 2.
4 (Revogado pela Portaria MTE n.2 3.751, de 23 de

novembro de 1990)
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Niveis de radia¢des ionizantes com radioatividade

5 . - A 40%
superior aos limites de tolerancia fixados neste Anexo. ?
6 Ar comprimido. 40%
RadiagOes ndo-ionizantes consideradas insalubres em
7 . . N . 20%
decorréncia de inspecdo realizada no local de trabalho.
Vibragbes consideradas insalubres em decorréncia de o
8 . ~ . 20%
inspecao realizada no local de trabalho.
Frio considerado insalubre em decorréncia de inspegao
9 Pes 20%

realizada no local de trabalho.

Umidade considerada insalubre em decorréncia de
10 . ~ . 20%
inspecdo realizada no local de trabalho.

Agentes quimicos cujas concentragdes sejam superiores 10%, 20% e

11 .. A . g
aos limites de tolerancia fixados no Quadro 1. 40%

Poeiras minerais cujas concentragdes sejam superiores

. . 40%
aos limites de tolerancia fixados neste Anexo. ?

12

Atividades ou operacdes, envolvendo agentes quimicos,
13 consideradas insalubres em decorréncia de inspecao
realizada no local de trabalho.

10%, 20% e
40%

14 Agentes bioldgicos. 20% e 40%

Fonte: NR 15 (2019)

A Norma Regulamentadora NR-15, Anexo n° 03, define diretivas para a
caracterizacao de atividade e operac0Oes insalubres devido ao labor junto ao agente
calor em ambientes fechados ou com fonte artificial, excetuando-se as atividades
executadas a céu aberto e com auséncia de fonte artificial. Deve-se utilizar a
metodologia e os procedimentos contidos na Norma de Higiene Ocupacional n® 06,
NHO 06 de 2017 elaborada pela Fundacdo Jorge Duprat Figueiredo
(FUNDACENTRO), observando-se os topicos do célculo da sobrecarga térmica pelo
IBUTG, do uso correto do equipamento de medi¢cdo, modo de montagem, a disposi¢céo
do equipamento no local e os procedimentos de como utiliza-los no local, bem como,

a conduta do avaliador, as medicdes e os calculos. A analise deve ser realizada pelos
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célculos das médias ponderadas das taxas de metabolismo da tarefa e do indice Bulbo
Umido Termdmetro Globo (IBUTG) de cada situag&o térmica identificada, utilizando-
se o0 quadro do limite de exposi¢céo ocupacional ao calor (Figura 1) e o quadro da taxa
metabdlica por atividade (Figura 2) para definicdo do limite de tolerancia (BRASIL,
2019c)

Figura 1 Limite de exposi¢cao ocupacional ao calor (NR 15)

M [W] IBUTGux[® ¢ ] M[W] | IBUTGu&[Cp] | MW] | IBUTGuxI® (]
100 33,7 186 30,6 346 27,5
102 33,6 189 30,5 353 27.4
104 33,5 193 30,4 360 27,3
106 334 197 30,3 367 27,2
108 33,3 201 30,2 374 27,1
110 33,2 205 30,1 382 27,0
112 33,1 209 30,0 390 26,9
115 33,0 214 29,9 398 26,8
117 32,8 218 29,8 406 26,7
119 32,8 222 29,7 414 26,6
122 32,7 227 29,6 422 26,5
124 32,6 231 29,5 431 26,4
127 32,5 236 29,4 440 26,3
129 32,4 241 29,3 443 26,2
132 32,3 246 29,2 458 26,1
135 32,2 251 29,1 467 26,0
137 32,1 256 29,0 476 25,3
140 32,0 261 28,9 486 25,8
143 31,8 266 28,8 496 25,7
145 318 272 28,7 506 75,6
149 3L7 277 28,6 516 25,5
152 3L6 283 28,5 526 25,4
155 315 289 28,4 537 25,3
158 314 294 28,3 548 25,2
161 31,3 300 28,2 559 25,1
165 31,2 306 28,1 570 25,0
168 311 313 28,0 582 24,9
171 31,0 319 27,8 594 24,8
175 30,3 325 27,8 606 24,7
178 30,8 332 27,7
182 30,7 339 27,6

Fonte: Anexo n° 3 NR 15 (2019)



Figura 2 Taxa metabdlica por atividade (NR 15)

Atividade Taxa metabdlica
(W)
Sentado
Em repouso 100
Trabalho leve com as m3os 126
Trabalho moderado com as méos 153
Trabalho pesado com as mdos 171
Trabalho leve com um brago 162
Trabalho moderado com um brago 198
Trabalho pesado com um braco 234
Trabalho leve com dois bragos 216
Trabalho moderado com dois bragos 252
Trabalho pesado com dois bragos 288
Trabalho leve com bragos e pernas 324
Trabalho moderado com bragos e pernas 441
Trabalho pesado com bragos e pernas 603
Em pé&, agachado ou ajoelhado
Em repouso 126
Trabalho leve com as m3os 153
Trabalho moderado com as méos 180
Trabalho pesado com as maos 198
Trabalho leve com um brago 185
Trabalho moderado com um brago 225
Trabalho pesado com um braco 261
Trabalho leve com dois bragos 243
Trabalho moderado com dois bragos 275
Trabalho pesado com dois bragos 315
Trabalho leve com o corpa 351
Trabalho moderado com o corpo 468
Trabalho pesado com o corpo 630
Em pé&, em movimento
Andando no plano
1. S5em carga
= 2km/h 198
= 3 km/h 252
= 4 km/h 237
= 5km/h 360
2. Com carga
+ 10 kg, 4 km/h 333

24
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- 30kg, 4 km/h 450
Correndo no plano
* Skm/h 787
= 12 km/h 873
= 15 km/h 290
Subindo rampa
1. 5em carga
= com 5" de inclinagdo, 4 km/h 324
= com 15° de inclinagdo, 3 km/h 378
= com 25" de inclinagdo, 3 km/h 540

2. Com carga de 20 kg

= com 15° de inclinagdo, 4 km/h 486

= com 25" de inclinagdo, 4 km/h 738
Descendo rampa (5 km/h) sem carga

= com 5" deinclinagdo 243

= com 15° de inclinagdo 252

* com 25° deinclinagao 324

Subindo escada (80 degraus por minuto - altura do
degrau de 0,17 m)
+ 5Sem carga 522
= Com carga (20 kg) 648

Descendo escada (80 degraus por minu- to — altura do
degrau de 0,17 m)

+ Semcarga 279
= Com carga (20 kg) 400
Trabalho moderado de bragos (ex.: varrer, trabalho 320
em almoxarifado)
Trabalho moderado de levantar ou empurrar 349
Trabalho de empurrar carrinhos de m3o, no mesmo 391
plano, com carga
Trabalho da carregar pesos ou com movimentos 495
vigorosos com os bragos (ex.: trabalho com foice)
Trabalho pesado de levantar, empurrar ou arrastar 524

pesos (ex.: remogio com pa, abertura de valas)

Fonte: Anexo n°® 3 da NR 15 (2019)

2.8 NORMAS DE HIGIENE OCUPACIONAL (NHO) - FUNDACENTRO

Em 1966 foi criada a FUNDACENTRO, entidade com foco nos estudos e
pesquisas voltados a medicina e seguranca do trabalho. Logo, a instituicdo apresentou
trabalhos com os efeitos de inseticidas organoclorados, doencas por exposicao a

poeiras de algodao e juta, vibracdes e ruido na operacdo de marteletes, silicas na
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industria de ceramica, os riscos da exposi¢cdo ao chumbo, Doencgas Osteomusculares
Relacionadas ao Trabalho, DORT, entre outras. Em 1974, a FUNDACENTRO foi
vinculada ao Ministério do Trabalho, sendo um marco do crescimento da instituicéo,
gue, atualmente, opera no sistema do tripartismo, com representacao do governo, dos
empregados e dos empregadores no Conselho Curador. Além de manter intercambios
com varios paises, a FUNDACENTRO colabora com a Organizacdo Mundial da Saude
(OMS) e com a Organizacéo Internacional do Trabalho (OIT) (FUNDACENTRO, [s.d.]).

Segundo UNIVERSIDADE DE SAO PAULO (2020a, p. 32), define-se Higiene

Ocupacional com base na American Industrial Hygiene Association (AIHA):

Ciéncia e Arte devotada ao reconhecimento, avaliacdo de controle dos fatores
e estressores ambientais, presentes ou oriundos do local de trabalho, os
guais podem causar doenca, degradacdo da salude ou bem-estar, ou
desconforto significativo e ineficiéncia entre os trabalhadores ou cidadéos de
uma comunidade.

A NHO 06 amplia e detalha a analise das condi¢Bes de trabalho e das
operacbes ao discorrer sobre o0s equipamentos e metodologia de medicao,
procedimentos técnicos do avaliador, o calculo, a influéncia das vestimentas,
aclimatacdo dos trabalhadores expostos e a recomendacdo de hidratagéo;
complementa o Anexo n° 03 da NR 15. O termo aclimatacdo se refere a uma
circunstancia em que o homem deve se adaptar fisiologicamente a alteragbes de
temperatura, em resumo, € a capacidade que o corpo humano possui em suportar
condicBes externas adversas em relacdo ao clima e a temperatura (JUNIOR;
GOLDENFUM; SIENA, 2010).

Em comparagcédo com o Anexo n°® 03 da NR 15, a NHO 06 delineia por completo
os procedimentos e a metodologia para a avaliagdo da sobrecarga térmica (FILHO,
2019).

Segundo FUNDACAO JORGE DUPRAT FIGUEIREDO (2017), para avaliacio
da exposicdo ao calor e sobrecarga térmica, utiliza-se as taxas de metabolismo
listadas (Figura 3). Com os célculos das médias ponderadas dessas taxas de
metabolismo e do IBUTG em cada situacdo térmica, temos o resultado final em
comparacao com o limite de tolerancia e/ou com o nivel de acdo estabelecido na

norma, considerando trabalhadores aclimatizados ou ndo. Situacéo térmica é a fracao
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do ciclo ao qual o profissional esta exposto a uma dada carga térmica em que se

considera estavel o estado ambiental.

Figura 3 Exemplo de taxa metabdlica por tipo de atividade

Atividade Taxa metabolica™ (W)

Sentado
Em repouso 100
Trabalho leve com as mios 126
Trabalho moderado com as maos 153
Trabalho pesado com as mios 171
Trabalho leve com wm brago 162
Trabalho moderade com um brago 198
Trabalho pesado com vm brago 234
Trabalho leve com dois bragos 216
Trabalho moderade com dois bragos 252
Trabalho pesado com dois bragos 238

Fonte: NHO 06 (2017)

Figura 4 Limite de exposi¢&o ocupacional ao calor para trabalhadores aclimatizados

FIW] TBUTGwux["C] MIW] TBUTGwma[°C] M[W] IBUTGwax[C]
100 337 186 306 346 275
102 33.6 189 30,5 353 274
104 335 193 304 360 273
106 334 197 303 367 272
108 33.3 201 30,2 374 27.1
110 332 205 301 382 270
112 331 209 300 390 169
115 33.0 214 299 398 26.8
117 329 218 208 406 26.7
119 328 222 297 414 26,6
122 327 227 296 422 26,5
124 326 231 295 431 264
127 325 236 204 440 26,3
129 324 41 293 448 6.2
132 323 246 292 458 6.1
133 322 251 29.1 467 26,0
137 321 256 290 476 259
140 32,0 261 289 486 25,8
143 319 266 28.8 496 25.7
146 318 272 287 506 256
149 317 277 286 516 25.5
152 316 283 285 526 254
153 315 289 284 337 253
158 314 204 283 548 252
161 313 300 282 559 251
163 312 306 28.1 570 250
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W] IBUTGwax[*C] M[W] IBUTGwmax["C] M[W] IBUTGuax[C)

168 311 313 280 582 249
171 3.0 319 279 504 248
175 309 325 218 606 247
178 308 332 277
182 30.7 339 216

Fonte: NHO 06 (2017)

Figura 5 Incrementos de ajuste do IBUTG médio para alguns tipos de vestimentas

Tipo de roupa Adicio a0
IBUTG [°C]

Uniforme de trabalho (calga e camisa de manga comyprida) 0
Macacio de tecido 0
Macacio de polipropilene SMS (Spun-Melt-Spumn) 0.5
Macacio de poliolefina 2
Vestimenta ou macacdo forrado (tecido duplo)
Avental longo de manga comprida impermeavel ac vapor 4
Macacio impermedvel ac vapor 10
Macacio inpermeavel ao vapor sobreposto a roupa de 12
trabalho

Fonte: NHO 06 (2017).

Figura 6 Nivel de Acdo para trabalhadores aclimatizados

M[W] IBUTG[°C] M[W] IBUTG[*C] M[W] IBUTG [*C]

132 30,0 241 263 442 226
134 299 245 262 449 225
136 2938 249 26,1 456 224
138 297 253 26.0 464 223
140 296 257 259 479 22,1
143 295 262 258 487 220
145 294 266 257 495 219
148 293 270 256 503 218
150 292 275 255 511 21,7
152 291 279 254 520 21,6
155 290 284 253 528 215
158 289 289 252 537 214
160 288 293 25.1 546 213
163 287 298 250 555 212
165 286 303 249 564 211
168 285 308 24,8 573 21,0
171 284 313 247 583 209
174 283 318 246 593 20,8
177 282 324 245 602 20,7
130 281 329 244

Fonte: NHO 06 (2017).
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3 MATERIAIS E METODOS

O presente estudo buscou através das normas NR 15 (2019) e NHO 06 (2017)
avaliar o ambiente da cozinha inserida em uma escola da rede publica na cidade de
S&o Paulo. No local eram produzidas em torno de 600 refei¢des por dia, sendo 300 no
periodo da manha e outras 300 no periodo da tarde. As vistorias foram realizadas em
horarios de producédo, objetivando captar as reais exposi¢cdes das profissionais de
cozinha no local. Nas medicOes utilizou-se o equipamento Medidor de Estresse
Térmico PROTEMP 4 do fabricante CRIFFER que possibilita efetuar os registros das
medi¢cdes em intervalos previamente definidos, sendo que o equipamento estava
configurado para aquisicdo dos valores a cada intervalo de um minuto. Estudo se
baseou nos procedimentos e nas metodologias da NHO 06 e as avaliagbes com base
na NR 15, sendo utilizada a equagéo abaixo para cada calculo do IBUTG em ambiente

interno e sem carga solar direta:
IBUTG = 0,7 tbn + 0,3 tg (2)

As medicbes foram realizadas em trés datas distintas, conforme o quadro a

seqguir:
Quadro 2 — Caracteristicas das medi¢cdes realizadas
Medicdo Caracteristica do ambiente Situagdo térmica
1 Entradas de ar abertas e coifa ligada ST1leST2
2 Entradas de ar abertas e coifa desligada ST1eST2
3 Entradas de ar fechadas e coifa desligada/ligada ST2

Fonte: Do autor.

Assim, em cada registro da especifica situacdo térmica e condicdo ambiental,
o medidor de estresse térmico apresentou os valores de interesse de tbn, tg e IBUTG.
Apés a aquisicdo de, no minimo, cinco leituras com o sistema de termémetros
estabilizados, o equipamento calcula automaticamente a meédia aritmética dos
IBUTG’s de cada intervalo medido, que se denomina como indice de Bulbo Umido
Termdmetro Globo médio da situagao térmica “X” e medicdo 1 (IBUTGstx(1) médio)
ou indice Bulbo Umido Termémetro Globo médio da situagéo térmica “X” e medicéo 2
(IBUTGstx(2) médio). O IBUTG médio final é calculado pela média ponderada em
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funcdo do periodo de exposicdo nos 60 minutos menos favoraveis ao calor,

considerando as duas situagdes térmicas e na especifica medicéo:

IBUTG(L) médio final = (IBUTGstl(l)x40)6-l;)(IBUTGst2(1)x20) 2)

IBUTG(2) médio final = (IBUTGstl(Z)x40)6-l;)(IBUTGst2(2)xZO) 3)

Ciente das situacdes térmicas consideradas, seré necessario calcular a taxa do
metabolismo médio ponderado em funcdo do periodo de exposi¢cdo nos 60 minutos

menos favoraveis ao calor:

M(1) médio final = (MS“(U“O);O(M“Z(Ux20) @

M(2) médio final = (Mst1(2) x 40) 6+0(Mst2(2) x20) o

Em posse da taxa de metabolismo média final e do IBUTG médio final, utiliza-
se a tabela do limite de tolerancia para trabalhadores aclimatizados da NHO 06,
conforme Figura 4, e os limites de tolerancia fixados pelo Anexo n°® 03 da NR 15,
conforme Figura 1. Ainda, com o intuito da prevencéao, pode-se comparar os valores
obtidos com a tabela da NHO 06 para definicdo do nivel de ac&o para os trabalhadores

aclimatizados, de acordo com a Figura 6.

A NR-15 com a revisao de 2019, estabeleceu os parametros de metodologia e
de procedimentos da NHO 06, definindo requisitos para os medidores de calor, por
exemplo, a temperatura de globo (tg) é obtida a partir de uma esfera oca de cobre com
pintura de preto fosco e por meio de um sensor de temperatura posicionado no centro
da esfera de cobre, a temperatura de bulbo imido natural (tbn) é obtida por um sensor
de temperatura envolto por um pavio branco no formato de tubo de alto poder
absorcdo, como um algoddo (p.ex.) e, por capilaridade, um reservatorio de agua
destilada para manter a umidade do pavio, e, por fim, a temperatura de bulbo seco
(tbs) que depende de um sensor de temperatura do ar com protecdo contra a radiacao

solar direta ou geradas por fontes ndo naturais e permitindo o fluxo de ar no entorno.

Na cozinha escolar visitada, havia profissionais “Cozinheiras Escolares” que
eram responsaveis pelos preparos das refeicoes dos alunos, seguindo um cardapio

semanal elaborado por um profissional da area de nutricdo, bem como, servir 0s
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alimentos apo0s todo o preparo; ainda, havia uma profissional “Nutricionista” da

empresa terceirizada responsavel pela merenda.

Objetivando suprir a metodologia e os procedimentos estabelecidos pela NHO
06 (2017), efetuou-se a analise do ciclo das atividades realizadas pelas “Cozinheiras
Escolares” e observou-se que havia, no minimo, duas situagbes térmicas bem
definidas considerando os 60 minutos mais desfavoraveis de exposi¢cao ao calor, junto
ao fogdo e junto as bancadas, constatou-se, da mesma forma, que as profissionais da
cozinha utilizavam uniforme leve composto por camiseta e calgca, ambas de algodéo,
nao havendo qualquer incremento de ajuste, vide a Figura 5. Abaixo um croqui da

cozinha escolar visitada:

Figura 7 Croqui cozinha escolar visitada
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Fonte: Arquivo Autor.

Com base na oitiva das profissionais de cozinha e da Nutricionista, bem como,
a observacao das atividades na cozinha, obteve-se que no periodo mais desfavoravel
de exposicao ao calor as Cozinheiras Escolares permaneciam no maximo 20 minutos
proximas ao fogéo e, nos outros 40 minutos, circulavam pelo ambiente da cozinha e

permaneciam, majoritariamente, nas bancadas efetuando outros preparos.

A cozinha possuia, aproximadamente, 50 m2, sendo dotada de ralos no piso e

nas pias, entradas de ar por meio de janelas basculantes com telas e por uma porta
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com tela (P-2 da Figura 7). Além das pias e das bancadas distribuidas nas laterais do
ambiente, havia dois freezers horizontais e um refrigerador vertical composto por dois
moddulos de estocagem e os alimentos eram preparados com uso de fogdo industrial

de seis bocas sob coifa de exaustdo, sendo o0 uso médio de quatro bocas.

No presente estudo, considerou-se duas situagcfes térmicas, na tarefa de
preparo junto as bancadas e na tarefa relacionada a coccéo dos alimentos junto ao
fogdo industrial. Objetivando constatar a influéncia da coifa de exaustdo na
intensidade de exposi¢ao ao agente calor, mensurou-se o IBUTG junto ao fogao com
as quatro bocas acesas, todas as entradas de ar fechadas (passa-prato, portas e
janelas) e a coifa de exaustdo no modo ligado e, posteriormente, desligado. Também,
com a finalidade de constatar a real exposi¢cdo ao calor das merendeiras, efetuou-se
as medicdes junto a bancada de preparos e junto ao fogdo industrial com as quatro
bocas acesas, como também, as janelas basculantes e a porta P-2 abertas, simulando
a condicdo normal de operacdo na cozinha; salienta-se que, na referida cozinha, a
ativacdo da coifa de exaustdo era eventual, pois alegou-se incbmodo com o ruido
gerado pelo equipamento quando ligado, no entanto, pelos motivos propostos no
presente trabalho, mensurou-se o IBUTG com a exaustao ligada e, posteriormente,

desligada.

Figura 8 Situacdes térmicas ST1 e ST2
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Fonte: Arquivo pessoal do autor.
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Figura 9 ST1 da “Figura 8”

Fonte: Arquivo pessoal do autor.

Figura 10 ST2 da “Figura 8”

Fonte: Arquivo pessoal do autor.

Em resumo, adotou-se as seguintes etapas: oitiva das “Cozinheiras Escolares”
em relacdo as atividades no ambiente da cozinha, analise do modo de operacéo das

merendeiras, avaliacdo do ambiente e as mensuracdes das situacdes térmicas.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

No decorrer da vistoria realizada no ambiente da cozinha escolar e, em relagao
as atividades realizadas pelas cozinheiras escolares, ficou patente que, no periodo de
60 minutos mais desfavoraveis de exposicéo ao calor, havia ao menos duas situagdes
térmicas distintas, sendo pertinente considerar as tarefas junto as bancadas/pias e a

tarefa de coccgéo dos alimentos junto ao fogao industrial.

Observando-se as figuras 8, 9 e 10, nota-se o posto de trabalho de cada tarefa
considerada e a situacao térmica especifica, denominadas ST1 e ST2. Abaixo consta

a definicdo das operacGes em cada situagao térmica:

» ST1: corte de legumes, vegetais e frutas, lavagem de hortifrutis, descascar
legumes, cortar paes, montar sanduiches, porcionar sobremesas, escolher
feijdo, lavar utensilios da cozinha, corte de carnes, preparar sucos, por
exemplo.

» ST2: ferver 4gua, adicionar 4gua quente as panelas, ferver leite, preparar café,
adicionar tempero aos alimentos, verificar os cozimentos dos alimentos, colocar
panelas, testar temperos, misturar e mexer os alimentos durante a cocgéo, por

exemplo.

Relacionando as atividades explicitadas acima em cada situacao térmica com

a listagem das atividades da NHO 06 obtemos o seguinte:

Quadro 3 - Tipo de atividade e taxa metabodlica em cada situacao térmica definida

Situagdo térmica Tipo de atividade NHO 06 Taxa de metabolismo NHO 06 (em W)
ST1 Trabalho leve com 02 bracos 243
ST2 Trabalho moderado com 02 bracos 279

Fonte: Do Autor.

Definidas as caracteristicas das atividades em cada situacédo térmica e suas
respectivas taxas metabdlicas, estabeleceu-se através da avaliacdo local e pelos
relatos das profissionais de cozinha, o ciclo de exposicdo em cada situacao térmica

dentro do periodo de 60 minutos mais desfavoraveis de exposicao ao calor. Obteve-
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se gue, majoritariamente, havia tarefas na ST1 e, minoritariamente, havia operacdes
junto ao fogdo na ST2, pois, durante o cozimento dos alimentos, as merendeiras se
ocupavam em outros preparos, ndo permanecendo nas proximidades do fogao, mas,
predominantemente, junto as bancadas e pias da cozinha; houve, entdo, a
constatacdo das operacdes junto ao fogao industrial em 1/3 do periodo mais adverso,
ou seja, em 20 minutos, se considerado os 60 minutos menos favoraveis. Nos outros

40 minutos, as cozinheiras escolares permaneciam na ST1.

4.1 DA SOBRECARGA TERMICA CONFORME O ANEXO N° 3 DA NR 15

A Figura 8 mostra que o ambiente da cozinha era dotado de aberturas para
circulagao do ar como, por exemplo, janelas basculantes e portas com telas. Coerente
com o labor diario das merendeiras, a mensuragdo da sobrecarga térmica no ambiente
da cozinha seguiu tais parametros com as janelas abertas e a porta com telas para
prover a circulacdo do ar no ambiente. Apesar dos relatos das merendeiras, as
medi¢cdes foram realizadas com a coifa ligada e, posteriormente, desligada para fins
da avaliacdo da sobrecarga térmica no presente estudo. Apés realizadas as medi¢ces
obteve-se os valores conforme o quadro 4, os relatorios de medi¢do disponiveis no
Anexo A e B:

Quadro 4 — Medicbes da Sobrecarga Térmica

Medicdo Horario de inicio Situacdo térmica IBUTG médio (em °C)
1 12h30 ST1 21,9
1 13h30 ST2 24,6
2 09h16 ST1 20,5
2 10h16 ST2 27,6

Fonte: Do Autor.

O equipamento registrou a cada intervalo de um minuto os valores de cada
termoémetro, bulbo Umido e globo, e a partir de um calculo obteve-se o IBUTG

especifico de cada registro, de acordo com a equacoes 2 e 3:
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Quadro 5 — Resultados das Medicdes

Medicao IBUTG médio final (em °C)
1 22,8
2 22,9

Fonte: Do autor.

Apoés obtidos os IBUTG’s das medicbes, necessario calcular a taxa de

metabolismo média utilizando as equacdes 4 e 5 com base no Quadro 3:

Quadro 6 — Resultado das Taxas de Metabolismo

Medicao M médio final (em W)
1 255
2 255

Fonte: Do autor.

Observando os limites de tolerancia estabelecidos tanto na NHO 06 para
trabalhadores aclimatizados e pelo Anexo n° 03 da NR 15, obtém-se que, para uma
taxa de metabolismo de 255 W, o limite de tolerancia é de 29 °C; logo, em analise dos
valores de IBUTG constantes no Quadro 5, denota-se que as profissionais de cozinha
ndo executavam atividades e operac¢des insalubres, como também, em referéncia a

NHO 06, a exposicdo estava abaixo do nivel de agao fixado entre 25,9 °C e 26 °C.

Os resultados das avaliagdes mostraram a relevancia em entender e moldar de
modo adequado o ciclo de exposicdo das merendeiras, sendo possivel replicar tal

investigagdo em outras cozinhas escolares.

4.2 DA COIFA DE EXAUSTAO

A coifa de exaustao, raramente, era acionada pelo motivo de desconforto com
o ruido gerado quando acionada. No tocante a tal ponto, efetuou-se a mensuracao do
calor junto ao fogao industrial de modo a observar a influéncia da exaustao quando
acionada, conforme a medi¢cdo n°® 3 do Quadro 2, os relatérios de medicao estao
disponiveis no Anexo C. Os seguintes resultados foram apresentados pelo medidor

de estresse térmico:
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Quadro 7 Medicbes em relacao a coifa

Medicao Caracteristica do ambiente IBUTG médio (em °C)
3 Entradas de ar fechadas e coifa ligada 27
3 Entradas de ar fechadas e coifa desligada 29,8

Fonte: Do autor.

Visualizando-se o resultado obtido, nota-se que a coifa sobre o fogao industrial
tem o poder de amenizar uma sobrecarga térmica. No presente estudo, houve uma

diferenca de 2,8 °C considerando a operacéo junto ao fogao industrial.

No mesmo sentido, examinando o Quadro 4, inserido no tdpico anterior,
depreende-se que a coifa ativada tem reduzida influéncia junto as bancadas e elevada
forca junto ao fogao industrial, fato evidenciado nas faixas de medicao auferidas pelo

equipamento medidor de estresse térmico em cada medicao.

As medicdes realizadas revelaram o valioso papel do sistema de exaustdo nas

cozinhas escolares na diminui¢ao carga térmica nas atividades das merendeiras.
4.3 RECOMENDAGCOES

Em consonancia com as visitas realizadas no local de referéncia do presente
trabalho e os estudos das andlises dos resultados entregues pelas medi¢des obtidas,
apresenta-se as sugestdes para o melhor aproveitamento desta peca, com base na
NHO 06:

« Padronizar um sistema de rodizio entre as merendeiras, objetivando

minimizar as exposi¢des ao calor;

* Implementar um plano de manutencado preventiva nas coifas de exaustao
das cozinhas escolares, objetivando reduzir o desconforto em relagéo ao

ruido no funcionamento das mesmas;

« Orientar as cozinheiras escolares sobre a importancia do acionamento do

sistema de exaustdo durante a coccéo dos alimentos;
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* Implementar um plano de manutencéo corretiva das entradas de ar natural,
como janelas e portas, e, também, a instalacéo de telas de protec&o contra

insetos;

* Mapear as escolas que ndo possuem sistema de exaustdo eficiente nas
cozinhas, promover um estudo e prontificar a instalagdo das mesmas em

tais unidades escolares;

« Continuo monitoramento da sobrecarga térmica devido a sazonalidade dos

periodos mais quentes;

* Manter os exames médicos de acompanhamento da saude das cozinheiras

gue laboram no ambiente da cozinha escolar e expostas ao agente calor;

* Implementar programa visando o0 bem-estar das merendeiras com

orientacdes de alimentacdo saudavel e praticas de exercicios fisicos.
4.4 CONSIDERACOES FINAIS

O estudo de caso realizou-se em escola da rede publica localizada na cidade
de Sao Paulo, observando-se os requisitos estabelecidos pela NHO 06 de 2017 e a
NR 15 de 2019. As medicOes foram realizadas entre os meses de maio e junho na
cidade de Sao Paulo, sendo fato que, em tal periodo, ndo € o caracteristico de ser o

mais quente do ano.

A empresa terceirizada e responsavel pelo preparo das merendas na escola
objeto de estudo adota medidas de protecédo individual e de controle administrativo
com maior intensidade junto aos seus colaboradores, pois depende da acéo dos
governos para acdes de engenharia, por exemplo, a instalacdo do sistema de
exaustdo e a sua manutencéo ficam na dependéncia dos contratantes, ou seja, da

administragao.

Cabe a empresa terceirizada adotar as medidas de controle individuais e
administrativas, sendo que em muitas escolas tais medidas sao insuficientes para o

labor com sobrecarga térmica, principalmente, nos meses mais quentes.
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N&o havia politica de remuneracdo do adicional de insalubridade para as
merendeiras, em virtude da empresa efetuar agcdes de monitoramentos ambientais
com medi¢Bes em situacBes térmicas distintas, o que, conforme jA demonstrado no
presente trabalho, é o correto. Contudo, pode ocorrer visdes distintas, principalmente,
da fiscalizacdo demandadas por pericias judiciais trabalhistas, implicando na
importancia das recomendacdes ja listadas, salientando-se o objetivo primordial da

prevencgao dos profissionais expostos.
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5 CONCLUSAO

O local de estudo do presente trabalho foi propicio para a execucdo das
mensuragcdes necessarias, visto que foi possivel o desenvolvimento das pesquisas
pertinentes ao objetivo. Demonstrou-se que um importante trabalho das cozinheiras
escolares é realizado de modo salubre e sem sobrecarga térmica, considerando a
metodologia e a interpretacdo aplicada, como também, a relevante atuac&o do sistema
de exaustdo em tal ambiente, baseados na NHO 06 e na NR 15.

Apesar da constatacdo de medidas de controle por parte da empresa
terceirizada, esta ndo possui a flexibilidade em implementar medidas de controle de
engenharia, por exemplo, em funcdo da dependéncia das acbes da administracao
publica, o que incide num menor recurso de medidas de protecdo em relacdo ao

agente calor. Ressaltando, ainda, as recomendacdes ja pontuadas no item anterior.
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ANEXOS

ANEXO A — Relatorio de Medigéo n° 1

Relatdrio PmreE 4 @ PHOTE.&_JP 4 SN: 013000223

Empresa avaliada: MONOGRAFIA HO USP Empresa avaliadora: USP

Setor: COZINHA ESCOLAR BANCADA Realizado por: HUGO SATO
Ensaio

Data: 21/05/2021

Duragao: 00:06:10 Tempo em pausa: 00:00:00

Inicio: 12:30:48 Fim: 12:35:48

Resultado da avaliagéo

indice do instrumento Modelo do instrumento IBUTGI IBUTGe
1 PROTEMP 4 21,90 21,90
Observacoes

JANELAS ABERTAS E COM COIFA

HUGO SATO
Registro: CREA/SP 5062200717

He@n’o Prore@ 4 @ PROTEMP 4 SN: 013000223

Informacdes do instrumento

PROTEMP 4(013000223)
Cert. cal: CRV1755/2020 22/10/2020

Resultados parciais

Bulbo seco [*C] Bulbo tmido [ °C] Globo [°C) IBUTGI [°C] IBUTGe[°C]
Max: 23,90 Max: 21,40 Max: 23,90 Media: 21,80 Media: 21,90
Mirn: 23,70 Min: 21,00 Min: 23,80

Grafico

Temperatura x Tempo

Tamsa Tesen Tons IBUTG, == IBUTG,

24,0

Temperatura [°C]
R3
[=}

21,0

20,0
12:30:48 12:32:03 12:33:18 12:34:33

Tempa

12:35:48

Relatdric Frotemp 4 @ PROTEMP 4 SN: 013000223

44

Ind DJ/H Taseal *C]  Toeaa[*C] Tgomo[®C IBUTG, [*C] IBUTG,[*C
001 12:30:4B 23,8 21,1 23,8 21,9 21,9
0n2 12:31:4B 23,8 21,0 23,8 21,8 21,8
003 12:32:4B 23, 21,1 23,9 2 & 21,9
oog 12 i3 21 23,9 2 & 21,8
oo 12:34:4B 3, B 21,1 23,9 2 4 21,49



FRelatdrio Protemp 4 @ PROTEMFP 4 SN: 013000223

Empresa avaliada: MONOGRAFIA HO USP Empresa avaliadora: USP

Setor: COZINHA ESCOLAR - FOGAOQ Realizado por: HUGO SATO
Ensaio

Data: 21/05/2021

Duragao: 00:08:06 Tempo em pausa: 00:00:00

Inicio: 13:30:18 Fim: 13:37:118

Resultado da avaliagdo

indice do instrumento Modelo do instrumento IBUTGI IBUTGe
1 PROTEMP 4 24 60 24,60
Observagdes

JANELAS ABERTAS E COM COIFA

HUGO SATO
Registro: CREA/SP 5062200717

Relatdrio FProtemp 4 @ PROTEMFP 4 SN: 013000223

Informagdes do instrumento

PROTEMP 4(013000223)
Cert. cal: CRV1755/2020 22/10/2020

Resultados parciais

Bulbo seco [*C] Bulbo tmido [ °C] Gilobo [°C] IBUTGI [*C] IBUTGe[°C]
Méx: 25,60 Max: 24,30 Max: 26,00 Média: 24,60 Média: 24,60
Min: 25,40 Min: 24,00 Min: 25,80

Grafico

Temperatura x Tempo

Tomas Touea Totote IBUTG, = IBUTG,

26,0
®
=
& 250
]
(=1
5

- - ———— — -
. .--.-—-___-._-_-_-_-—-_-_._.___,_._---"'"— - = e ————
__,.—.-—"""
24,0
13:30:18 13:32:03 13:33:48 13:35:33 133718
Tempo

Relatonio Protemp 4 @ PROTEMP 4 SN: 013000223

45

Ind Tl °C IBUTG, [*C] TIBUTG,[®C
oo 25,9 24,86 24,5
ooz2 25,9 24,8 24,86
oo 1 32:18 25,5 24,1 25,49 24,8 24,8
oo4a 1 33:1B Zh, 8 24,1 25,9 B 24,86
ooz 1 Zh, 8 24,1 25,8 24,8 24,86
ooe 1 25,86 24,3 25,8 24 24

oo 1 36:=18 25,8 24,2 25,8 24 24



ANEXO B — Relatério de Medicao n° 2

Relatino Protemp 4 @ PROTEMP 4 SN: 013000223

Empresa avaliada: MONOGRAFIA HO USP Empresa avaliadora: USP

Setor: COZINHA ESCOLAR BAMNCADA Realizado por: HUGO SATO
Ensaio

Data: 26/05/2021

Duragao: 00:06:15 Tempo em pausa: 00:00:00

Inicic: 09:16:06 Fim: 09:21:06

Resultado da avaliagdo

indice do instrumento Modelo do instrumento IBUTGI IBUTGe
1 PROTEMP 4 20,50 20,50
Observagoes

JANELAS ABERTAS E SEM COIFA

HUGO SATO
Registro: CREA/SP 5062200717

Relatdno Prorew 4 @ PROTEMPF 4 SN: 013000223

Informagdes do instrumento

PROTEMP 4(013000223)
Cert. cal: CRV1755/2020 22/10/2020

Resultados parciais

Bulbo seco [°C] Bulbo tmido [°C] Globo [°C] IBUTGI [°C] IBUTGe [°C]
Max: 22,80 Méx: 19,90 Méx: 22,60 Média: 20,50 Média: 20,50
Min: 22,30 Min: 19,60 Min: 21,80

Grafico

Temperatura x Tempo

Tamita L Tiaiote IBUTG = IBUTG,

24,0

21,0

Temperatura [*C]

19,5

18,0
09:16:06 091721 09:18:36 09:19:51 09:21:06

Tempo

Relatdrio Frotemp 4 @ PROTEMP 4 SN: 013000223

46

Ind D/H Taneo [ ®C]  Timaael®Cl Touee[°C] IBUTE,[°C] IBUTG,[°C
001 22,4 19,6 21,9 20,3

on2 09:17:06 22,5 19,6 22,1 20,4 20,4
003 18:06 22,6 19,6 22, 20,4 20,4
004 :15:06 22,6 19,7 22,3 20,5 20,5
005 09:20:06 22,7 19,8 22,4 20,6 20,6

0De 0%:21:08 22,8 19,8 22,6 20,8
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Empresa avaliada: MONOGRAFIA HO USP
Setor: COZINHA - FOGAD

Empresa avaliadora: USP
Realizado por: HUGO SATO

Ensaio
Data: 26/05/2021
Duragao: 00:05:10 Tempo em pausa: 00:00:00
Inicio: 10:16:40 Fim: 10:20:40

Resultado da avaliagdo

indice do instrumento

Modelo do instrumento IBUTGI IBUTGe
1 PROTEMP 4 27 .60 27,50
Observagoes
JANELAS ABERTAS E SEM COIFA
HUGQO SATO

Registro: CREA/SP 5062200717

Relatdrio Profem_p 4 @ PHOTEMP 4 SN: 0]‘3090223

Informagdes do instrumento

PROTEMP 4(013000223)
Cert. cal: CRV1755/2020 22/10/2020

Resultados parciais

Bulbo seco [°C] Bulbo tmido [°C] Glaobo [*C] IBUTGI [*C] IBUTGe [*C]
Max: 29,60 Max: 26,90 Méx: 31,40 Media: 27,60 Meédia: 27,50
Min: 28,80 Min: 25,60 Min: 29,80
Grafico
Temperatura x Tempo
Tamiss Tenca Totene BUTG, == IBUTG,
40
35
[
=
™ 30
]
2
= R S ——————— e S SR T )
T L T — — ——
=
25
20
10:16:40 10:17:40 10:18:40 10:19:40 10:20:40
Tempo

Relatério Protemp 4 @ PROTEMP 4 SN: 013000223




ANEXO C - Relatorio de Medicédo n° 3

Relatdrio Protermp 4 @ PROTEMP 4 SN: 013000223

Empresa avaliada: MONOGRAFIA HO USP
Setor: COZINHA - FOGAO

Empresa avaliadora: USP

Realizado por: HUGO SATO

Ensaio

Data: 02/06/2021
Duragao: 00:06:07
Inicio: 12:39:04

Tempo em pausa: 00:00:00
Fim: 12:44:04

Resultado da avaliagdo

Indice do instrumento

Modelo do instrumento IBUTGI IBUTGe
1 PROTEMP 4 27,00 26,80
Observagoes
JANELAS FECHADAS E COM COIFA
HUGO SATO

Registro: CREA/SP 5062200717

Relatdrio Protermp 4 @ PROTEMP 4 SN: 013000223

Informagoes do instrumento

PROTEMP 4(013000223)
Cert. cal: CRV1755/2020 22/10/2020
Resultados parciais
Bulbo seco [ C] Bulbo amido [°C] Globo [°C] IBUTGI [*C] IBUTGe [°C]
Max: 32,40 Max: 24,60 Max: 33,30 Media: 27,00 Media: 26,80
Min: 31,70 Min: 24,00 Min: 33,10
Grafico
Temperatura x Tempo
Timise Taaca oo IBUTG, = IBUTG,
40
35
9
)
=
w 30
]
(=1
E
] o — —— (T - -
e L T T R ————
25
20
12:39:04 12:40:19 12:41:34 12:42:49 12:44:04
Tempo

Relatério Protemp 4 @ PROTEMP 4 SN: 013000223

d Taacal €1 Tomao|*C] Ty [?C] IBUTG,[*C] IBUTG,.[*C
01 04 2,3 24,4 .1 2 2

02 04 2,4 24,5 02 2 2

03 12:41:04 2,0 24 . 27,0 26,9
14 12:42:04 1,8 24,2 . 26,9 26,8
05 24,1 . 26,8 26
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Empresa avaliada: MONOGRAFIA HO USP
Setor: COZINHA - FOGAO

Empresa avaliadora: USP
Realizado por: HUGO SATO

Ensaio
Data: 02/06/2021
Duragao: 00:06:04 Tempo em pausa: 00:00:00
Inicioe 12:54:52 Fim: 12:59:52

Resultado da avaliagao

indice do instrumento Modelo do instrumento IBUTGI IBUTGe
1 PROTEMP 4 29,80 29,80
Observagoes
JANELAS FECHADAS E SEM COIFA
HUGO SATO

Registro: CREA/SP 5062200717

He@n’o Proreip 4 @ PROTEMP 4 SN: OISGM£23

Informacgoes do instrumento

PROTEMP 4(013000223)
Cert. cal: CRV1755/2020 22/10/2020

Resultados parciais

Bulbo seco [°C] Bulbo dmido [°C] Gilobo [*C] IBUTGI [*C] IBUTGe [°C]
Max: 34,30 Ma: 28,90 Méx: 34,60 Meédia: 29,80 Média: 29,80
Min: 33,30 Min: 26,80 Min: 34,10
Grafico
Temperatura x Tempo
Tomiso Touce Tote BUTG == IBUTG,
40
a5
[
2 o — —— N —— - — —
& a0 P ——— Ll L
o e ————— ikl
(=1
E
]
=
25
20
12:5452 12:56:07 125722 12:58:37 12:59:
Tempo
Relatono Protemp 4 @ PROTEMP 4 SN: 013000223
Ind DfH T oo | *C1 Towel®C] IBUTG,[*C] IBUTG,[°C
oo 12:54 2 3,4 d, 2 29,0 28,9
002 12:55:52 3,3 2 1, 29,2 29,1
(1] 12:56:52 33,8 2 ] d, 29,8 29,5
004 12:57 2 3,9 2B, 2 4,4 30,0
005 12:58:52 iy 2 28 4,4 30,4 30,4
006 12:59:52 iy 2 28,9 1, 6 30,6 30,6
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ANEXO D - Certificado de Calibracdo PROTEMP 4

Oy 210
o
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Baixe o manu!
ne youtube

Certificado de Calibracao

NUmero do certificado: CRV1755/2020A

Data da calibracdo: 22/10/2020
Data da emissdo do certificado: 22/10/2020

Suplemento do Certificado de Calibragdo N° CRV1754/2020
Cancela e Substitui o Certificado de Calibragio N® CRV1754,/2020

DADOS DO CLIENTE:
Nome: HUGO YOSHIAKI SATO

IDENTIFICA(;.&O DO INSTRUMENTO SOB TESTE:
Instrumento: Medidor de Stress Térmico Modelo: Protemp All In One
Fabricante: Criffer Nuamero de série: 13000223

PROCEDIMENTO(S) DE CALIBRACAO UTILIZADO(S): PC TMPO1 - Revisio: 01

METODO(S): Comparagio direta com o padro de referéncia.

PADRAO(OES) UTILIZADO(S):
. Novus — N1200 - Certificado de calibrag8o n® 8466/2019 da Novus - Vilido até 03/2021
. Testo - Testo 622 - Certificado de calibracio n® T0648/2020 do Labelo - Vélido até 11/2021

CONDI(;E)ES AMBIENTAIS:
Temperatura: 23,0°C+3,0°C

Umidade Relativa: 70 % £ 25 %

Pressdo Atmosférica: 101,32 kPa £ 10 %

NOTAS:
. Os resultados da calibragio estfo contidos em tabelas anexas, que relacionam os valores indicados pelo instrumento em teste,
com valores obtidos através da comparag3o com os padriies e incertezas estimadas da medigio (IM).

. A incerteza expandida de medigdo & declarada como a incerteza combinada, multiplicada pelo fator de abrangéncia “k”,
correspondente a um nivel de confianga de aproximadamente 95%, conforme a distribuicio de probabilidade t-Student, com graus de
liberdades efetivos (Veff).

. A incerteza padrio de calibrag3o foi determinada de acordo com o “guia para express3o de incerteza de medig3o”.

. Esta calibrag3o nio substitui nem isenta os cuidados minimos do controle metroldgico.

. Este certificado refere-se exclusivamente ao item calibrado, n3o sendo extensivo a quaisquer lotes.

. O certificado n3o deve ser reproduzido total ou parcialmente sem prévia autorizag3o.

. Calibragfo realizada nas instalagfes da CrifferLab, sito na avenida Theodomiro Porto da Fonseca, 3101, Unidade 6, sala 203,

bairro Cristo Rei, S30 Leopoldo - RS, com padries calibrados em laboratérios acreditades & coordenagio geral de acreditagio do
INMETRO.

. O presente certificado de calibracBo atende aos requisitos da norma ABNT NBR IS0 IEC 17025.
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Baixe o manual
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Certificado de Calibracdo

Numero do certificado: CRV1755/2020A

Data da calibragdo: 22/10/2020

Data da emissdo do certificado: 22/10/2020
Suplemento do Certificado de Calibragio N® CRW1754/2020
Cancela e Substitui o Certificado de Calibrag8o N® CRV1754/2020
Resultado da calibracao:

Temperatura de bulbo seco (°C):

VR MM EA ET IM
10,0 9,8 0,2 0,3 0,2
20,0 20,3 -0,3 0,4 0,2
30,0 299 0,1 0,2 0,2

Temperatura de bulbo timido natural (°C):

VR MM EA ET M
10,0 9,7 0,3 0,4 0,2
20,0 19,8 0,2 0,3 0,2
30,0 30,1 0,1 0,2 0,2

Temperatura de globo (°C):

VR MM EA ET IM
10,0 9,9 0,1 0,2 0,2
20,0 20,2 -0,2 0,3 0,2
30,0 29,9 0,1 0,2 0,2

Tabela de convencdo:

VR Valor de referéncia

MM Resultado obtido da média aritmética das medidas
EA Erro absoluto

ET Ermo total

M Incerteza de medicao

/a/f'/ Al

Responsavel Técnico
f Matheus de Pauli
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