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RESUMO 

 

 

VENDRAMINI, Marcio. Análise do risco físico calor em uma panificadora. 2019. 54f. 

Monografia (especialização em Higiene Ocupacional) – Programa Educação 

Continuada. Escola Politécnica da Universidade de São Paulo, São Paulo, 2019 

 

O presente estudo tem por objetivo, avaliar o risco ocupacional físico, mais 

especificamente o calor existente no ambiente de trabalho em uma panificadora no 

interior do estado de São Paulo e sugerir melhorias. Para isto, foi realizada uma 

análise em todos os postos de trabalho dentro da panificadora, verificando em quais 

deles os colaboradores desempenhando suas funções estariam expostos ao calor, 

para tanto realizou-se primeiramente uma avaliação qualitativa e nos postos de 

trabalho que foram identificadas possíveis fontes geradoras de calor realizou- se 

avaliação quantitativa, utilizando-se para isso um equipamento de medição de stress 

térmico.  Os resultados obtidos através da avaliação demonstraram que os limites de 

tolerância estabelecidos pela legislação vigente com relação ao calor não foram 

ultrapassados, não havendo necessidade da implementação de medidas corretivas. 

Entretanto algumas sugestões de melhoria foram apresentadas a administração da 

empresa, visando tornar o ambiente de trabalho mais seguro e agradável. 

 

 

Palavras chave: riscos, panificação, temperatura. 

 

  



ABSTRACT 

 

 

VENDRAMINI, Marcio. Physical heat risk analysis in a bakery. 2019. 54f. Monograph 

(specialization in Occupational Hygiene) - Continuing Education Program. Polytechnic 

School of the University of São Paulo, São Paulo, 2019. 

 

The objective of this study is to evaluate the physical occupational risk, more 

specifically the existing heat in the workplace in a bakery in the interior of the state of 

São Paulo and suggest improvements. For this, an analysis was carried out in all the 

jobs within the bakery, verifying in which of them the collaborators performing their 

functions would be exposed to heat, so it was first carried out a qualitative evaluation 

and in Jobs that were identified possible sources of heat generated a quantitative 

evaluation, using a thermal stress measuring equipment.  The results obtained through 

the evaluation showed that the tolerance limits established by the current legislation 

regarding the heat were not exceeded, with no need for the implementation of 

corrective measures. However, some suggestions for improvement were presented to 

the company's administration, aiming to make the work environment safer and 

enjoyable 

 

 

Keywords: risks, baking, temperature. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

Inicialmente será apresentado um breve histórico do surgimento das padarias. 

A história das padarias é também uma história sobre o pão. Estima-se que tenha 

sido há cerca de 12 mil anos, na região da Mesopotâmia, onde hoje se localiza o 

Iraque, entretanto, uma descoberta de 2010 coloca em cheque essa procedência: 

sinais de amido encontrados em pedras de moer de mais de 30 mil anos sugerem que 

o alimento possa ser bem mais antigo. 

É importante lembrar que os primeiros pães eram bem diferentes do que 

conhecemos hoje, eram feitos de farinha misturada ao fruto do carvalho, eles eram 

achatados, duros e secos. Para comê-los, era preciso lavá-los diversas vezes com 

água fervente, para tirar o amargor. Depois disso, os pães eram assados sobre pedras 

quentes ou debaixo de cinzas, essa técnica foi usada até cerca do ano 7.000 a.C., 

quando os egípcios passaram a usar os primeiros fornos de barro para assar pães.  

Quanto às padarias até pouco tempo estimava-se que tivessem surgido 

próximo do ano 140 A.C. em Roma. Mas a história do pão revela que as mesmas 

podem existir desde o antigo Egito. É o que sugere também uma descoberta feita por 

uma equipe de arqueólogos americanos em 2002, que diz ter encontrado a padaria 

mais antiga do mundo, no Oásis de El-Kharga. O local é datado de 3.000 a.C. e 

acredita-se que tenha sido usado pelos egípcios para produzir o chamado “pão do sol” 

– que, por sinal, é consumido até hoje na região.  

Contudo foi em Roma que as padarias começaram a tomar forma, com a 

criação das primeiras escolas de padeiro e dos primeiros comércios de pão. No século 

II A.C., os padeiros gozavam de grande prestígio na sociedade romana, sendo 

até mesmo isentos de alguns impostos. No mesmo período, surgiu a primeira 

associação de padarias e panificadores de que se tem notícia. Acredita-se que muito 

do que os Romanos sabiam sobre a produção de pães tenha sido absorvido da cultura 

grega, já que muitas padarias eram pertencentes a imigrantes gregos que viviam em 

Roma. Com a queda do Império Romano, o comércio de pães passou a ser escasso 

e só voltaria a tomar força novamente no século XII, quando padarias eram instaladas 

nas ruas dos burgos e cidades. Foi também nessa época que a receita começou a se 

espalhar pelo mundo, na França, eram registradas uma variedade de 20 tipos de pães, 

enquanto a Itália seguia desenvolvendo novas técnicas de panificação.  
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Em 1872, os primeiros fornos a gás começavam a aparecer na Inglaterra, mas 

foi apenas em 1901 que o forno elétrico foi inventado, facilitando ainda mais a 

expansão da receita.  Assim, em 1915, as padarias começaram a passar por uma fase 

de modernização, com fornos e equipamentos especiais para produção de pães.  

 https://www.hypeness.com.br/2015/09/qual-e-a-origem-das-padarias/ 

Para desenvolvimento e análise desse estudo toma-se como base as técnicas 

e procedimentos que surgiram em 1960 e 1970 para assegurar a confiabilidade dos 

processos e da segurança de. A partir do desenvolvimento e da aplicação destas 

técnicas e métodos, apareceram nos processos de gerenciamento de riscos, os 

princípios sistêmicos e de gestão, tais como o estabelecimento de procedimentos de 

integração de processos, de planejamento, de implementação, de avaliação e de 

controle de riscos com vistas à prevenção de danos. (UNIVERSIDADE DE SÃO 

PAULO, 2019) 

No Brasil é a partir dos anos 80 que se observa a adoção desses métodos, 

técnicas e princípios, principalmente pelas grandes empresas.  A ampliação e o 

aperfeiçoamento desses instrumentos vieram por meio dos programas de prevenção 

propostos na revisão de algumas das Normas Regulamentadoras do Ministério do 

Trabalho e recomendações técnicas desenvolvidos na década de 1990. Surge o 

Programa de Prevenção de Riscos Ambientais (PPRA) – Norma Regulamentadora 

NR 9, o Programa de Controle Médico em Saúde Ocupacional (PCMSO) – Norma 

Regulamentadora NR 7, dentre outros.  (UNIVERSIDADE DE SÃO PAULO, 2019)  

O ambiente de trabalho no qual o trabalhador é inserido para realizar suas 

atividades pode conter inúmeros agentes ou fatores de riscos, sendo esses 

denominados riscos ocupacionais que são decorrentes dos procedimentos e rotinas 

de trabalho, bem como dos equipamentos ou máquinas utilizadas no processo 

produtivo 

A Norma Regulamentadora NR 9 em seu subitem 9.1.5, considera como riscos 

ambientais os agentes físicos, químicos e biológicos existentes nos ambientes de 

trabalho que, em função de sua natureza, concentração ou intensidade e tempo de 

exposição, são capazes de causar danos à saúde do trabalhador e em seu subitem 

9.1.5.1 Considera como agentes físicos as diversas formas de energia a que possam 

estar expostos os trabalhadores, tais como: ruído, vibrações, pressões anormais, 

temperaturas extremas, radiações ionizantes, radiações não ionizantes, bem como o 

infrassom e o ultrassom. (UNIVERSIDADE DE SÃO PAULO, 2019) 

https://www.hypeness.com.br/2015/09/qual-e-a-origem-das-padarias/
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As indústrias panificadoras vêm apresentando um crescimento significativo nos 

últimos anos.  Um levantamento feito pela ABIP apontou um crescimento de 12,61% 

em 2009, já em 2010 o índice de crescimento atingiu 13,7% com um faturamento de 

aproximadamente 56,3 milhões de reais (ABIP, 2016).  

A atividade realizadas pelos profissionais da panificação pode ocasionar o 

aparecimento de doenças, podendo as atividades desencadear um quadro de 

estresse físico e emocional, bem como o risco de acidentes em virtude do maquinário, 

sobrecarga física, inalação de farinha e afins, posturas forçadas e inadequadas 

durante a execução das atividades, iluminação deficiente, ruídos excessivos e 

temperaturas elevadas. (DENIPOTTI E ROBAZZI, 2011).  

Face ao exposto o presente estudo tem como objetivo de avaliar as exposições 

ao risco físico calor existente no ambiente de trabalho de uma panificadora. As 

atividades desenvolvidas em uma panificadora oferecem condições propícias ao 

surgimento de situações de sobrecarga térmica. 

Será adotada como metodologia para avaliação dos riscos ocupacionais os 

descritos na Norma regulamentadora 09 e adotando os procedimentos de medição 

descritos na NHO 06 e tendo como limites os apresentados na norma 

regulamentadora 15. Pretende-se dessa forma verificar a existência de fontes 

geradoras de calor e analisar se os limites de tolerância estabelecidos pela legislação 

estão sendo respeitados. 

 

1.1 OBJETIVOS 

 

1.1.1 Objetivos Gerais 

 

O presente estudo tem por objetivo, avaliar o risco ocupacional físico, mais 

especificamente o agente calor existente no ambiente de trabalho em uma 

panificadora no interior do estado de São Paulo e sugerir ações de prevenção e 

melhorias caso sejam necessárias. 
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1.1.2 Objetivos Específicos 

 

a) Avaliar as exposições ao risco físico agente calor existentes no ambiente 

de trabalho, bem como realizar avaliação quantitativa, para mesurar sua 

intensidade;  

 

b) Sugerir ações de prevenção e melhorias, caso seja necessário. 

 

1.1.3 Justificativas 

 

As atividades realizadas em uma panificadora oferecem condições propícias 

para a sobrecarga térmica, que pode provocar reações fisiológicas como: sudorese 

intensa, aumento da frequência das pulsações e o aumento da temperatura interna 

do corpo, que por sua vez, acabam provocando no trabalhador fadiga, diminuição da 

percepção e do raciocínio e perturbações psicológicas que o levam ao esgotamento. 

Esta sobrecarga térmica com o tempo pode provocar danos à saúde do trabalhador, 

com reflexos no sistema circulatório e endócrino.  

Os processos de trabalho aliados ao arranjo físico deficiente, pé direito muito 

baixo e ausência de elementos para a ventilação natural ou artificial, tornam os 

ambientes de trabalho inadequados sob o ponto de vista de calor, tornando necessária 

a adoção de medidas de controle, algumas bastante simples outras mais complexas, 

que exigem o conhecimento das características do ambiente de trabalho para a sua 

execução.  Com a finalidade de se determinar os limites aceitáveis dessas exposições, 

utilizam-se diversos índices de sobrecarga térmica e dentre eles, o mais utilizado é o 

IBUTG, que por sua simplicidade, foi adotado pela nossa legislação. 

Face ao exposto, justifica-se a realização desse estudo. 
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2 REVISÃO DA LITERATURA 

 

2.1 PANIFICADORAS 

 

O setor da Panificação está crescendo, e consequentemente seu maquinário 

vem sofrendo modificações. Os profissionais precisam estar devidamente treinados 

para utilizar os diversos equipamentos existentes em uma panificadora ou qualquer 

estabelecimento que tenha um setor de panificação (ABIP, 2014). 

De acordo com a Food Ingredients Brasil (2009), a partir do século XX, os 

fornos de tijolos e lenha, foram substituídos por fornos movidos a gás, melhorando a 

qualidade de cocção de pães e massas em geral e aumentando a produtividade.    

 

2.2 FUNDAMENTO LEGAL 

 

A elaboração deste estudo sobre avaliação dos riscos ocupacionais, mais 

especificamente o agente calor se baseia no Programa de Prevenção de Riscos 

Ambientais, fundamentado na Norma Regulamentadora NR - 09, da  Portaria  N°  

3214  de  8  de  junho  de  1978,  que  aprovou  as  Normas Regulamentadoras - NR 

-  do Capítulo V do Título II, da Consolidação das Leis do Trabalho, alterada   

conforme   Portaria N° 25, de 29 de Dezembro de 1994, bem como no Decreto número 

1254,   de 29 de Setembro de 1994, que promulgou a Convenção número 155, da 

Organização   Internacional do Trabalho, sobre segurança e saúde dos 

trabalhadores(MTE,1978). 

 

2.3 PPRA – PROGRAMA DE PREVENÇÃO DE RISCOS AMBIENTAIS 

 

Pode-se dizer que um programa é um agregado organizado de atividades 

tecnicamente relacionadas e dirigidas para atender objetivos definidos, com 

estabelecimento de metas, prazo e responsabilidades. 

No intuito de contribuir para a gestão da segurança e saúde dos trabalhadores, 

com a priorização das ações de proteção à saúde, propõe-se a utilização de 

programas específicos, como é o caso do PPRA, considera-se essencial que os 

trabalhadores participem ativamente deste processo e que o empregador leve em 

consideração a identificação das situações de riscos por parte daqueles que estão 
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diretamente expostos, bem como do trabalho que está sendo realizado. 

(UNIVERSIDADE DE SÃO PAULO, 2019) 

O objetivo do PPRA é reconhecer os riscos que os trabalhadores estão 

expostos, através das etapas de antecipação, reconhecimento, avaliação e controle 

das ocorrências de riscos ambientais existentes ou que venham a existir no ambiente 

de trabalho. São tomadas as ações necessárias para mitigar ou minimizar a níveis 

toleráveis os possíveis riscos expostos aos trabalhadores (BRASIL, 2017). 

 

2.3.1 Avaliação de riscos  

 

A avaliação dos riscos caracteriza o ambiente de trabalho e fornece subsídios 

para o estabelecimento das metas, prioridades e prazos de execução do PPRA.  

Visando atender o item 9.3 da NR  9, fazem parte integrante as seguintes 

etapas: 

 

2.3.1.1 Análise de riscos - Antecipação e reconhecimento  

 

A análise dos riscos deve ser realizada em todos os postos de trabalho da 

empresa.  

 

Informações básicas 

Primeiramente deve-se conhecer todo o processo produtivo, o ambiente físico 

e os trabalhadores expostos, identificar à matéria prima utilizada; produtos e sub 

produtos obtidos no processo; tecnologia utilizada, tipos de instrumentos e 

ferramentas de trabalho, layout dos ambientes e disposição das máquinas e dos 

trabalhadores.  

As informações podem ser obtidas através de pesquisa da literatura técnica a 

respeito do processo de trabalho e dos possíveis fatores de riscos presentes e nos 

locais de trabalho, bem como a realização de entrevista com os trabalhadores que 

executam as atividades, podemos ainda buscar dados de estatísticas de acidentes. 

(UNIVERSIDADE DE SÃO PAULO, 2019) 
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Identificação dos fatores e/ou situações de risco  

Devem ser conhecidos os agentes ou fatores de riscos, bem como das fontes 

de exposição, das medidas preventivas existentes, das condições de exposição e dos 

possíveis danos à saúde ou integridade física dos trabalhadores.  

Recomenda-se:  

 Considerar as operações rotineiras, não rotineiras e intermitentes;  

 A exposição dos trabalhadores a diversos agentes e a várias situações de 

riscos simultaneamente 

 As possíveis interações entre atividades;  

 

Identificar possíveis trajetórias e os meios de propagação dos agentes no 

ambiente de trabalho. (UNIVERSIDADE DE SÃO PAULO, 2019) 

 

2.3.1.2 Estimativa qualitativa do risco  

 

A estimativa qualitativa do risco consiste na análise da frequência das 

ocorrências, das consequências das situações de risco e a descrição das medidas 

de controle existentes. Após análise deve ser possível graduar os riscos, permitindo 

estabelecer a necessidades de priorizar a avaliações e o controle. Se as informações 

obtidas na avaliação qualitativa forem suficientes pode-se dispensar uma estimativa 

quantitativa do risco, partindo-se diretamente para o desenvolvimento e análise das 

opções de controle. (UNIVERSIDADE DE SÃO PAULO, 2019) 

 

2.3.2 Riscos Ambientais 

 

Riscos ambientais são aqueles que quando presentes no ambiente de trabalho 

podem ocasionar danos à saúde ou à integridade física do trabalhador, devido a sua 

natureza, concentração, intensidade ou exposição (SOUZA, GERLANE B. DE, 2013). 

Segundo a NR-09, consideram-se riscos ambientais os agentes físicos, 

químicos, biológicos existentes no ambiente de trabalho. Estes riscos são capazes 

de causar danos à saúde do trabalhador em função da sua natureza, concentração 

ou intensidade e tempo de exposição, são capazes de causar danos à saúde do 

trabalhador. (MTE, 1994). 
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2.3.3 Agentes Físicos 

 

São considerados agentes físicos, as diversas formas de energia a que os 

trabalhadores possam estar expostos. Sejam elas oriundas de equipamentos, 

maquinários e condições físicas do ambiente de trabalho que podem comprometer à 

integridade do trabalhador (BRASIL,2019a). 

 

Quadro 1 – Riscos físicos e suas consequências 

Riscos Físicos Consequências 

Ruído 

Cansaço, irritação, dores de cabeça, diminuição da audição, 

aumento da pressão arterial, problemas do aparelho digestivo, 

taquicardia e perigo de infarto. 

Vibrações 
Cansaço, irritação, dores nos membros, dores na coluna, 

doença do movimento, artrite, problemas digestivos, lesões. 

Calor 

Taquicardia, aumento de pulsação, cansaço, irritação, 

prostração térmica, choque térmico, fadiga térmica, 

perturbações das funções digestivas, hipertensão, etc. 

Radiações ionizantes 
Alterações celulares, câncer, fadiga, problemas visuais, 

acidentes de trabalho. 

Radiações não ionizantes Queimaduras, lesões nos olhos, na pele e nos outros órgãos. 

Umidade 
Doenças do aparelho respiratório, quedas, doenças na pele, 

doenças circulatórias. 

Frio 
Fenômenos vasculares periféricos, doenças respiratórias, 

queimaduras pelo frio. 

Pressões anormais 
Hiperbarismo – Intoxicação por gases; 

Hipobarismo – Mal das montanhas. 

Fonte: FIOCRUZ, 2014. 
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2.3.4 Calor 

 

Comumente os termos “calor” e “temperatura” são utilizados para expressar o 

senso de frio e calor aos quais as pessoas estão submetidas. Uma das sete 

grandezas fundamentais do sistema internacional é a temperatura, que é a medida 

utilizada para a energia térmica em um dado sistema. A energia que é transferida de 

um sistema para um ambiente devido a uma diferença de temperatura existente, se 

dá o nome de calor e só existe para esta finalidade. Enquanto que a temperatura é 

uma característica intrínseca do sistema (HALLIDAY & RESNICK,2005). 

O corpo humano possui uma temperatura interna de aproximadamente 37°C, 

enquanto que a temperatura externa fica entre 35°C e 36°C. Quando se realiza uma 

atividade submetida ao calor, o coração e a circulação sanguínea executam duas 

funções simultâneas: transportar o calor do interior do corpo para a pele e transportar 

energia para os músculos. Consequentemente, se a atividade que está sendo 

realizada for um serviço pesado e sob altas temperaturas, sobrecarrega o coração e 

gera mais fadiga a esta pessoa (GRANDJEAN, 1998). 

Em contra partida, o trabalho exercido em baixas temperaturas, também 

necessita de um maior esforço muscular e acelera a fadiga do corpo. O resfriamento 

dos pés e das mãos, em especial, provoca redução de força e de destreza, 

propiciando ao trabalhador, maior chance de ocorrer acidentes. Em casos extremos, 

se a temperatura corporal ficar abaixo dos 33°C, pode ocasionar a parada do 

funcionamento do sistema nervoso central (IIDA, 2005). 

Existem diversas relações que devem ser analisadas quando se quer 

determinar a temperatura de um ambiente, tais como a relação entre temperatura do 

ar, umidade do ar, temperatura   das   superfícies   limitante (paredes, piso, teto) e   a   

velocidade   do   ar (GRANDJEAN, 1998). 

 

2.4 TEMPERATURAS EXTREMAS (CALOR) 

 

Está disposto na CLT, em seu Título II – Das normas gerais de tutela do 

trabalho, no Capítulo V – Da segurança e da medicina do trabalho e na Seção VIII – 

Do conforto térmico, o seguinte: 
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Art. 176 - Os locais de trabalho deverão ter ventilação natural, 
compatível com o serviço realizado. 
Parágrafo único - A ventilação artificial será obrigatória sempre que a 
natural não preencha as condições de conforto térmico. 
 
Art. 177 - Se as condições de ambiente se tornarem desconfortáveis, 
em virtude de instalações geradoras de frio ou de calor, será 
obrigatório o uso de vestimenta adequada para o trabalho em tais 
condições ou de capelas, anteparos, paredes duplas, isolamento 
térmico e recursos similares, de forma que os empregados fiquem 
protegidos contra as radiações térmicas. 
 
Art. 178 - As condições de conforto térmico dos locais de trabalho 
devem ser mantidas dentro dos limites fixados pelo Ministério do 
Trabalho. 

 

No Anexo N°3 da NR-15 – Atividades e Operações Insalubres, estabelece os 

limites de tolerância para exposição ao calor, através de índices e medidas à serem 

utilizados na determinação da salubridade do ambiente. A NHO-06 da Fundacentro, 

também trata sobre este assunto e dispõe de procedimentos técnicos para realizar a 

medição (BRASIL, 2019b). 

De acordo com a NR-15 (BRASIL, 2019), a exposição ao calor deve ser 

avaliada através do “Índice de Bulbo Úmido – Termômetro de Globo” – IBUTG, 

definido pelas equações que seguem: 

 

Ambientes internos ou externos sem carga solar: 

IBUTG = 0,7 tbn + 0,3 tg                                                                          

 

Ambientes externos com carga solar: 

IBUTG = 0,7 tbn + 0,1 tbs + 0,2 tg                                                               

 

Onde: 

tbn = temperatura de bulbo úmido natural [ºC] 

tg = temperatura de globo [ºC] 

tbs = temperatura de bulbo seco [ºC] 

 

Para realização destas medições, os aparelhos que devem ser utilizados são: 

termômetro de bulbo úmido natural, termômetro de globo e termômetro de mercúrio 
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comum. E devem ser efetuadas à altura do corpo mais atingida, no local onde 

permanece o trabalhador (MTE, 2011). 

Nos locais onde o regime de trabalho é intermitente e os trabalhadores 

realizam as paradas para descanso no próprio local de trabalho, existem certos 

Limites de Tolerância para exposição ao calor, conforme o Quadro N° 1 do Anexo N° 

3 da NR-15, aqui representados no Quadro 2 (BRASIL, 2019). 

 

Quadro 2 – Máximos índices IBUTG por tipo de atividade 

REGIME DE TRABALHO 
INTERMITENTE COM DESCANSO NO 

PRÓPRIO LOCAL DE TRABALHO 
(por hora) 

TIPO DE ATIVIDADE 

Leve Moderada Pesada 

Trabalho contínuo até 30,0 até 26,7 até 25,0 

45 minutos trabalho 
14 minutos descanso 

30,1 a 30,5 26,8 a 28,0 25,1 a 25,9 

30 minutos trabalho 
30 minutos descanso 

30,7 a 31,4 28,1 a 29,4 26,0 a 27,9 

15 minutos trabalho 
45 minutos descanso 

31,5 a 32,2 29,5 a 31,1 28,0 a 30,0 

Não é permitido o trabalho, sem a adoção 
de medidas adequadas de controle. 

Acima de 32,2 Acima de 31,1 Acima de 30,0 

Fonte: Quadro Nº 1, Anexo N° 3 da NR-15 (BRASIL, 2019). 

 

Ainda segundo a NR-15, os Limites de Tolerância para exposição ao calor, 

em regime de trabalho intermitente, mas quando o trabalhador realiza o descanso 

em outro local o, com temperatura mais amena, ficando em repouso ou exercendo 

uma atividade considerada leve, são dados segundo o Quadro N° 2 do Anexo N° 3 

da NR-15, aqui representado pela Quadro 3 (BRASIL, 2019b). 
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Quadro 3 – Índice IBUTG 

M (kcal/h) MÁXIMO IBUTG 

175 30,5 

200 30,0 

250 28,5 

300 27,5 

350 26,5 

400 26,0 

450 25,5 

500 25,0 

Fonte: Quadro N° 2 do Anexo N° 3 da NR-15 (BRASIL, 2019). 

 

Onde: 

M = taxa de metabolismo média ponderada para uma hora, determinada pela 

equação: 

 

     M = Mt  x Tt  + Md  x Td  

           60 

Sendo: 

Mt - taxa de metabolismo no local de trabalho; 

Tt - soma dos tempos, em minutos, em que se permanece no local de trabalho;  

Md - taxa de metabolismo no local de descanso; 

Td - soma dos tempos, em minutos, em que se permanece no local de descanso. 

 

______ 

IBUTG é o valor IBUTG médio ponderado para uma hora, determinado pela equação: 

 

______ 

IBUTG =      IBUTGt x Tt  + IBUTGd  xTd                                                                                        

   60 
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Sendo: 

IBUTGt = valor do IBUTG no local de trabalho; IBUTGd = valor do IBUTG no local de 

descanso; Tt e Td = como anteriormente definidos; 

 

Os tempos Tt e Td devem ser tomados no período mais desfavorável do ciclo 

de trabalho, sendo Tt + Td = 60 minutos corridos. O Quadro N° 3 do Anexo N° 3 da 

NR-15, apresenta as taxas de metabolismo Mt e Md, por tipo de atividade, aqui 

representados no Quadro 4. Os períodos de descanso serão considerados tempo de 

serviços para todos os efeitos legais.  (BRASIL, 2019). 

 

Quadro 4 – Taxas de metabolismo por tipo de atividade 

TIPO DE ATIVIDADE Kcal/h 

SENTADO EM REPOUSO 100 

Trabalho 
Leve 

Sentado, movimentos moderados com braços e tronco (ex.: 
datilografia) 

125 

Sentado, movimentos moderados com braços e pernas (ex.: dirigir) 150 

De pé, trabalho leve de bancada, principalmente com os braços 150 

Trabalho 
Moderado 

Sentado, movimentos vigorosos com braços e pernas 180 

De pé, trabalho leve em máquina ou bancada, com alguma 
movimentação 

175 

De pé, trabalho moderado em máquina ou bancada, com alguma 
movimentação 

220 

Em movimento, trabalho moderado de levantar ou empurrar 300 

Trabalho 
Pesado 

Trabalho intermitente de levantar, empurrar ou arrastar (ex.: 
remoção com pá) 

440 

Trabalho fatigante 550 

Fonte: Quadro N° 3, do Anexo N° 3 da NR-15 (BRASIL, 2019). 

 

 

Caso necessário, existe também a NHO-06 da Fundacentro (2017), em seu 

Quadro 1, que dispõe de todas essas informações, de forma mais detalhada. 

Também fornece informações e procedimentos de como realizar a medição de 

exposição ao calor. 
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3 METODOLOGIA 

 

O local estudado possui como atividade principal: Lanchonetes, casas de chá, 

de sucos e similares, e como atividade secundária: Padaria e confeitaria com 

predominância de revenda, sendo classificado em grau Risco 02. O quadro de 

pessoal é composto de 22 colaboradores dentre eles, auxiliar de escritório, 

balconista, operador de caixa, confeiteiro, padeiro, serviços gerais, vigia. 

Em vistoria realizada na empresa, foram identificados os seguintes setores: 

administrativo e vigilância (não é foco desse estudo), atendimento e produção (serão 

avaliados). 

Os equipamentos utilizados no setor de atendimento: 

 Cortador de Frios 

 Cafeteira  

 Salgadeira 

 Chapa 

 Liquidificador. 

 

Na fase de produção, os pães, doces e salgados são preparados manualmente 

e com auxílio de equipamentos industriais, descritos abaixo;  

 

Os equipamentos utilizados no setor de produção: 

 Fornos: utilizados para assar os produtos (pães, salgados e doces); 

 Amassadeira: equipamento utilizado para mistura de massa em geral. 

 Modeladora de Pães: utilizada para modelar massas de maneira uniforme, 

para produção de pães, pizzas, salgados e outros; 

 Batedeira Planetária: utilizada para preparo da massa 

 Batedeira: utilizada para fabricação de produtos de confeitaria; 

 Cilindro: utilizado para definir a espessura da massa; 

 Fritadeira: utilizada para fritura de massas em geral; 

 Misturadora: utilizada para preparo da massa de salgados. 

 

No setor de produção foi avaliada a temperatura, onde os colaboradores estão 

expostos a temperaturas mais elevadas devido ao forno e fritadeira. A medição de 



24 

temperatura foi realizada através de Medidor de Stress Térmico - Termômetro de 

Globo Instrutherm TGD 400, constituído por termômetro de bulbo úmido natural, 

termômetro de globo e termômetro de bulbo seco.  

O ambiente é interno e sem exposição à carga solar, O aparelho foi colocado 

na direção da fonte geradora e posicionado na altura da região mais afetada do corpo 

do colaborador. As atividades foram consideradas com o regime de trabalho contínuo, 

considerou-se as condições do Quadro N° 1 do Anexo N° 3 da NR-15, Quadro 2 

(BRASIL, 2019). 
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4 RESULTADOS 

 

4.1 SETOR ATENDIMENTO 

 

No setor do atendimento o quadro de pessoal e composto por doze 

colaboradores, sendo suas atividades: realizar o atendimento ao cliente, vender 

produtos, operar o caixa, manusear o cortador de frios, fazer lanches, sucos bem 

como repor produtos do balcão “pães, doces e salgados”.   

Os equipamentos existentes no setor:  

 

Figura 1 – Cortador de Frios 

 

Fonte: O Autor 

 

Possuem partes móveis, as lâminas que cortam os frios, caso o colaborador 

entre em contato com essas lâminas, terá danos em seus membros superiores, isto 

é, cortes e ferimentos. 
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Figura 2 – Cafeteira 

 

Fonte: O Autor 

 

 

Pelo fato de possuírem uma superfície metálica e por necessitarem de aquecer 

os produtos que nela estão contidos, o calor passa de dentro para a superfície do 

equipamento, consequentemente se o colaborador se descuidar e encostar alguma 

parte no corpo nesta superfície poderá sofrer queimaduras.  

 

Figura 3 – Salgadeira 

 

Fonte: O Autor 
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Possuírem superfície metálica e os produtos contidos em seu interior devem 

permanecer aquecidos, havendo risco do colaborador encostar alguma parte no 

corpo na superfície e sofrer queimaduras.  

 

Figura 4 – Chapa e liquidificador 

 

Fonte: O Autor 

 

 

A chapa possui em sua parte superior uma superfície metálica destinada a 

aquecer os produtos, havendo risco do colaborador encostar a membros superiores 

na superfície da chapa e sofrer queimaduras.   

Após uma avaliação qualitativa com relação ao risco físico calor não foram 

identificadas no setor fontes geradoras que pudessem vir a causar danos à saúde 

dos colaboradores, não havendo necessidade de uma análise avaliação mais 

detalhada. 

 

4.2 SETOR PRODUÇÃO 

 

No setor da Produção, trabalham cinco colaboradores, em escala de rodízio 

que realizam as atividades de produção dos pães, massas e doces em geral, 

utilizando os seguintes equipamentos: 
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Figura 5 – Amassadeira 

 

Fonte: O Autor 

 

Esta amassadeira rápida é utilizada para bater a massa do pão e possui uma 

tampa protegendo o operador de acessar as partes móveis enquanto ela está em 

operação.  

 

Figura 6 – Cilindro 

 

Fonte: O Autor 

 

Este equipamento é utilizado para preparo da massa. 
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Figura 7 – Mesa apoio 

 

Fonte: O Autor 

 

Mesa utilizada como apoio para preparo da massa e modelagem de pães. 

 

 

Figura 8 – Modeladora de Pães 

 

Fonte: O Autor 

 

Esta modeladora de pães apresentada na Figura 8, é um pouco preocupante, 

pois não possui proteção das partes móveis, não possui botão de parada de 
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emergência e o trabalhador pode acessar essas partes móveis durante a operação 

do equipamento, podendo ocasionar acidentes graves. Por esse motivo, nunca se 

opera sozinho, sempre em dois, onde um coloca a massa de um lado e o outro pega 

a massa já modelada.  

 

Figura 9 – Batedeira para confeitaria “doces e tortas” 

 

Fonte: O Autor 

 

Figura 10 – Misturadora 

 

Fonte: O Autor 
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Esta misturadora é utilizada para bater a massa de salgados “coxinha “e possui 

uma grade protegendo o operador de acessar as partes móveis enquanto ela está em 

operação. 

 

Figura 11 – Fritadeira 

 

Fonte: O Autor 

 

 

Esta fritadeira apresenta risco ao colaborador, devido não possuir proteção 

contra respingos, quando estão sendo realizadas atividades de fritura de salgados.  

Em virtude da utilização de uma grande quantidade de óleo podem vir a ocorrer 

queimaduras.  
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Figura 12 – Batedeira Planetária 

 

Fonte: O Autor 

 

 

A Batedeira Planetária apresentada na Figura 8 está em conformidade com a 

NR-12 – Segurança no Trabalho com Máquinas e Equipamentos, dispõe de proteção 

das partes móveis, botão de parada de emergência, e não permiti o acionamento 

caso as proteções não estejam travadas, garantindo segurança ao colaborador que 

a estiver operando o equipamento.  

Na produção o colaborador se expõe a temperaturas mais elevadas que no 

atendimento, devido ao fato da existência e operação de dois fornos: 
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Figura 13 – Fornos 

 

 

Fonte: O Autor 

 

Os fornos, quando estão em operação produzem uma onda de calor por todo o 

ambiente ao seu redor, principalmente quando o colaborador coloca as massas 

dentro do forno para serem assadas. Nesta atividade o colaborador sofre exposição 

a temperaturas mais elevadas, entretanto a exposição é a curto período de tempo. 

Outro risco é o de queimaduras, que o colaborador pode vir a sofrer devido ao contato 

com partes quentes do forno. 
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Risco avaliado no setor da Produção: 

 

Quadro 5 – Reconhecimento dos Riscos Ambientais - Setor Produção 

Local Risco Agente 
Fonte 

geradora 
Exposição Intencidade 

Possíveis 
efeitos à saúde 

EPI/EPC 

Produção 
Frente ao 

forno 
Físico Calor Forno, 

Habitual e 
Permanente 

IBUTG 
28,1 

 
Contato 

Taquicardia, 
aumento de 
pulsação, 

cansaço, irritação, 
prostração 

térmica, choque 
térmico, fadiga 

térmica, 
perturbações das 

funções 
digestivas, 

hipertensão. 

Ventilação, 
Áreas de 
descanso, 

luvas 
térmicas 

Produção 
Bancada 
Preparo 
massa e 

modelagem 
de pães 

Físico Calor Fritadeira 
Habitual e 

Permanente 

IBUTG 
26,2 

 
Contato 

Taquicardia, 
aumento de 
pulsação,  

cansaço, irritação, 
prostração 

térmica, choque 
térmico, fadiga 

térmica, 
perturbações das 

funções 
digestivas, 

hipertensão. 

Ventilação, 
Áreas de 
descanso, 

luvas 
térmicas 

Fonte: O Autor 

 

Medidas de Controle previstas para o setor: 

 Treinamento de Segurança do Trabalho; 

 Sinalizar Áreas com Uso Obrigatório de EPI´s; 

 Treinamento para Trabalho com Fornos, NR-14; 

 Instalar Proteção das Partes Móveis dos Equipamentos; 

 Treinamento Operação de Máquinas e Equipamentos, NR-12. 

 

4.3 RESULTADOS DA ANALISE DE TEMPERATURA 

 

Como referência, foram utilizados os dados apresentados na Quadro 2, onde 

apresenta o regime de trabalho associado ao tipo de atividade. 
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Para classificação das taxas de metabolismo por tipo de atividade, foi 

analisado o posto de trabalho que mais exigia esforço físico, no caso o Padeiro. O 

tipo de atividade foi classificado como:  trabalho moderado de pé, em máquina ou 

bancada, com alguma movimentação. Sendo assim, conforme o Quadro N° 3, do 

Anexo N° 3 da NR-15, aqui representado pela Quadro 4, será considerada a taxa de 

metabolismo de 220 kcal/h (BRASIL,2019b). 

Locais de trabalho analisados: 

 Posto de trabalho em frente ao forno; 

 Posto de trabalho bancada, preparo de massas e modelagem pães; 

 

A metodologia utilizada para medição está descrita na NHO - 06 – Norma de 

Higiene Ocupacional (2017). 

 

4.3.1 Medição no Posto de Trabalho em Frente ao Forno 

 

Esta medição foi realizada durante o período mais desfavorável da jornada de 

trabalho, isto é, no processo de assar pães. O processo consiste das seguintes 

etapas: 4 minutos para carregar o forno, aguarda 12 minutos pra assar sem sair do 

local do posto de trabalho, em seguida 4 minutos para descarregar o forno, esse ciclo 

de trabalho se repete durante a jornada de trabalho. 

 

No levantamento realizado em campo, forma obtidos os seguintes valores:  

tbn = 27 °C e tg = 30,5 °C 

 

O tipo de atividade segundo o Quadro 3 do Anexo 3 (NR 15): Moderada 

 

Cálculo do IBUTG em local fechado, sem carga solar 

IBUTG = 0,7 tbn + 0,3 tg  

IBUTG = 28,1 ºC  

 

Ciclo de Trabalho para uma base de cálculo de 1h (60 min) 

Tempo de trabalho: 8 min x 3 = 24 minutos 

Tempo de descanso: 12 min x 3 = 36 minutos 
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Ciclo de trabalho: 24 minutos trabalhando, por 36 min descansando no próprio 

local de trabalho. 

 

Ao consultar o Quadro 1 do Anexo 3 (NR 15) para encontrar qual o ciclo 

máximo de trabalho permitido para IBUTG de 28,1 calculado acima, verifica-se que o 

colaborador, executando uma tarefa do tipo moderada, poderia ficar exposto a um 

ciclo máximo de 30 min trabalhando, por 30 min descansando nas condições 

apresentadas. 

Neste caso, conclui-se que o ciclo de trabalho (24 min por 36 min) apresentado 

é adequado para o IBUTG de 28,1 ºC, que permite um ciclo de até 30min x 30 min 

para uma atividade do tipo moderada, sendo compatível com as condições térmicas 

do ambiente analisado, com limite de tolerância não sendo ultrapassado. 

 

4.3.2 Medição no Posto de Trabalho Bancada, Preparo de Massas e Modelagem 

Pães. 

 

No levantamento realizado em campo, forma obtidos os seguintes valores:  

tbn = 26,2 °C e tg = 27,3 °C 

 

O tipo de atividade segundo o Quadro 3 do Anexo 3 (NR 15): Moderado 

Cálculo do IBUTG em local fechado, sem carga solar 

IBUTG = 0,7 tbn + 0,3 tg  

IBUTG = 26,5 ºC  

 

Ao consultar o Quadro 1 do Anexo 3 (NR 15) para encontrar qual o ciclo 

máximo de trabalho permitido para IBUTG até 26,5 calculado acima, verifica-se que 

o colaborador, executando uma tarefa do tipo moderado, poderia ficar exposto ao 

trabalho contínuo nas condições apresentadas. 

Neste caso, conclui-se que o ciclo de trabalho contínuo apresentado é 

adequado para o IBUTG de 26,5 ºC, que permite um trabalho com atividade do tipo 

moderada, sendo compatível com as condições térmicas do ambiente analisado, com 

limite de tolerância não sendo ultrapassado. 
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4.3.3 Observações 

 

Com relação a temperatura, não há necessidade de adotar medidas de 

controle pois os limites estabelecidos pela  NR-15 não foram ultrapassados, 

entretanto caso se deseje reduzir a temperatura do ambiente, nas estações climáticas 

onde a temperatura externa esteja mais alta e consequentemente aumente a 

temperatura nos postos de trabalho, poderiam ser ampliadas as saídas e entradas de 

ar existentes no local, e em caso extremo, existe a possibilidade de manter a porta 

frontal aberta, permitindo assim uma melhor  circulação de ar no ambiente. Vide 

Figuras 11, 12, 13 e 14. 

 

Figura 14 – Entrada/saída de ar 1 

 

Fonte: O Autor 
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Figura 15 – Entrada/saída de ar 2 

 

Fonte: O Autor 

 

 

Figura 16 – Porta Frontal 

 

Fonte: O Autor 
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5 CONCLUSÃO 

 

O presente estudo avaliou os postos de trabalho e as atividades desenvolvidas 

nos setores de atendimento e produção de uma panificadora localizada no interior do 

estado de São Paulo, com o objetivo de identificar os riscos físicos, mais 

especificamente o calor, após uma avaliação qualitativa nos setores de atendimento  

e produção, observou-se que no setor de atendimento não seria necessário uma   

avaliação mais detalhada , entretanto no setor de produção foram identificados fontes 

geradoras de calor ,  o forno e fritadeira, equipamentos esses aos quais os 

colaboradores estão expostos durante a jornada de trabalho. 

Face ao exposto iniciou-se uma avaliação nos postos de trabalho localizados 

nas salas onde encontra-se instado os fornos e também na sala onde se encontra a 

bancada de preparo de massas e o equipamento de modelagem de pães. 

Os resultados das avaliações quantitativas realizadas nos postos de trabalho 

demonstraram que os limites de tolerância estabelecidos pela Norma 

Regulamentadora n° 15: Atividades e Operações Insalubres, em seu Anexo n° 3: 

Limites de Tolerância para Exposição ao Calor, não foram ultrapassados, não 

havendo a necessidade de implementação de medidas de controle. Entretanto para 

um melhor conforto térmico em alguns meses do ano foram sugeridas algumas ações 

dentre elas melhorar a ventilação do ambiente o que proporcionaria condições de 

trabalho mais agradáveis aos colaboradores. 
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