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RESUMO

Com o aumento do nimero de panificadoras no pais e consequentemente o nimero
de trabalhadores, a preocupag@o com a seguranga do trabalho neste setor foi
significativa, visto que os recursos de S€guranga sao precariamente divulgados e
pouco distribuidos aos trabalhadores. Outro agravante ¢ a adaptacdo a prédios
antigos, os quais possuem pisos quebrados, ventilagao inadequada, iluminagao
artificial deficiente, 0 que gera um trabalho desordenado, insalubre e penoso.
Mediante isso, este trabalho teve como objetivo apresentar os riscos na Inddstria da
Panificacéo relacionados a Seguranga do Trabalhador. So riscos fisicos, quimicos,
biolégicos, ergonémicos e de acidentes, muitos dos quais destes podem ser
evitados. Este estudo foca também a falta dos Equipamentos de Protegdo Individual
(EPI) para este setor, assim como a auséncia de sinalizagbes nos diversos setores
da panificagdo. Em se tratando de meio ambiente, o estudo procurou abordar a
questdo do descarte do éleo utilizado no preparo das refeigdes, desperdicio de
alimentos, desperdicio de agua e de energia elétrica. Para isso, foram realizadas
visitas a uma panificadora no centro antigo de S&o Paulo, a qual permitiu livre
acesso a todos os setores. Através dessas visitas, també&m se realizou a medicao
dos niveis de ruidos, utilizando-se um medidor de pressao sonora. Os resultados
encontrados comprovam a preocupagio dos profissionais da area: auséncia de
equipamentos de protecéo individual, assim como de sinalizagdes que alertem os
trabalhadores em relacéo a sua propria salde e atividade desenvolvida, assim como
a preocupagao com o meio ambiente.

Palavras-chaves: Seguranga do Trabalho na Panificagdo. Meio Ambiente na
Panificagdo. Prevencao de Acidentes. Sinalizagdo de Seguranga. Equipamento de
Protegéo Individual. Desperdicios na Panificagao.



ABSTRACT

As the number of bakeries keeps increasing, along goes the number of professionals
involved in this activity, as well as the concern with how safe it is to work in an
industry whose safety equipment are poorly known and eévery so often made
available to workers. Another hindrance is the adaptation to old buildings, the floor of
which is usually broken, with inadequate air circulation, deficient artificial lighting
system, thus creating the perfect scenario for a work that is unordered, unhealthy
and tiresome. In face of that, this paper aims to present the risks related to working in
the Bakery Industry. These include physical, chemical, biologic and ergonomic risks,
most of which could be avoided. This paper also portrays the lack of Individual
Protection Equipment (EPI) in this branch, as well as the absence of visual signs in
the most diverse areas of this market. Regarding the environment, the paper glances
at the procedures for discharging the oil used to prepare meals, and also food, water
and energy waste. In order to do so, field work was performed in a bakery located in
the neighborhood called ‘old downtown’ in Sao Paulo, whose managers allowed all of
its departments to be freely inspected. During such visits noise measurement was
performed by means of a decibel meter. Results were found to corroborate the
growing concern of professionals: the lack of individual protection equipment and
visual signs to warn workers about their health and the task they perform, as well as
no commitment to preserving the environment.

Keywords: Occupational Safety in the Bakery Industry. Environment and baking.
Accident prevention. Safety signs. Individual protection equipment. Waste in baking.
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1 INTRODUGAO

No final do século XIX o municipio de Sao Paulo passou por mudangas
urbanas devido ao aumento da populagéo.

No setor da panificacdo, a venda dos paes acontecia diretamente nas casas
dos paulistanos, através de carros de tracdo animal, puxados por burros ou cavalos,
sendo que estes condutores, posteriormente, fundaram as primeiras padarias na
cidade de Sao Paulo.

A “Diretoria de Hygiene”, mais precisamente Servigo Sanitario, na €poca exigiu
que os animais ficassem fora do perimetro urbano e nao ao lado das panificadoras,
como estavam acostumados.

Em dezembro de 1922, a lei n® 2503 estabelecia dias e horarios para a
fabricacao de pao, obrigando os proprietérios dos estabelecimentos a determinar o
dia da folga dos seus empregados.

Em novembro de 1930 foi criado o Ministério do Trabalho, Industria e
Comércio, para auxiliar os trabalhadores da industria ¢ comércio, assim como
frabalhadores rurais.

No ano de 1935, entrou em vigor a lei que regulamentava os acidentes de
trabalho. Caso o empregado néo tivesse registro e nem carteira de identificagao
profissional, ndo poderia ser atendido em caso de acidente, no seu local de trabalho
(Perissini, 2009).

1.1 PERFIL DAS PANIFICADORAS EM SAO PAULO

De acordo com o Sindicato da Indudstria de Panificagéo e Confeitaria de S&0
Paulo (Sindipan), em 2008 as padarias atingiram um nimero de 63.200 no Estado
e, apenas no municipio de Sao Paulo, chegou a um total de 12.764.

Atualmente o setor da panificagdo emprega cerca de 700 mil trabalhadores
diretos (Sindipan).

Esse nimero preocupa os profissionais da area de seguranga do trabalho, pois
os recursos de seguranc¢a séo precariamente divulgados e pouco distribuidos aos
trabathadores, seja Equipamento de Protegéo Individual (EPl) ou até mesmo
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distribuicio de informativos a fim de promover a seguranca e a saude no ambiente
de trabalho.

Segundo a Sindipan as panificadoras dividem-se em quatro categorias:

Padaria de servigo: Localizada em regibes centrais e comércio com grande
movimentacdo. Seus produtos sd&o de confeitaria, padaria e rofisserie, além de
servigos de bar, lanchonete, fast food, etc.

Padaria de conveniéncia: Localizada nos bairros residenciais. Seus produtos
incluem todos os fornecidos pela padaria do tipo servigo, incluindo produtos
diversificados de conveniéncia.

Padaria tipo butique: Situada estrategicamente em regides com alto poder
aquisitivo. Os produtos fornecidos séo importados ou de fabricagéo propria.

Pontos quentes: Filial de padaria que recebe paes embalados e tambem
congelados para assar no ponto quente. Nao ha setor de produgéo.

OBJETIVOS

Este estudo tem como objetivos verificar a existéncia de procedimentos de
seguranga do trabalho e identificar a preocupagdo com o meioc ambiente em uma
panificadora situada no centro do municipio de Sao Paulo.

«  Atualmente seguranga do trabalho e meio ambiente s&o assuntos que nao
fazem parte do cotidiano da industria da pz:lniﬁl‘icag;é‘lo.)r Devido a isso, este tema foi
escolhido para apontar os riscos que uma panificadora possa causar aos
funcionarios, quando ndo apresentar os devidos cuidados e protecdo & saude e
integridade dos trabalhadores.

Em relagéo & Seguranga do Trabalho foram apontados os seguintes objetivos:

[dentificar os riscos dos funcionarios do setor da panificagdo em relacdo ac uso
de EPI, verificar o nivel de ruido a que todos os trabalhadores estdo expostos
(desde funcionarios até socios-proprietarios) e verificar as sinaliza¢des relacionadas
ao combate de incéndio.

Tratando-se de meio ambiente, os objetivos desde trabalho foram:

Identificar o descarte do 6leo utilizado nas frituras, a reciclagem, o desperdicio

dos alimentos, além do desperdicio de agua e energia elétrica.
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A Seguranga do Trabalho e o Meio Ambiente sdo areas muito abrangentes.
Sendo assim, foram identificados e analisados apenas estes itens descritos acima
para realizacao deste trabalho.

Para que este estudo fosse desenvolvido, foi selecionada uma panificadora
situada no centro historico da capital paulista, a qual permitiu livre acesso para que
fossem verificados os itens de seguranga do trabalhador e os cuidados em relacéo
ao meio ambiente.

Para preservar a integridade dos funcionarios e sécios proprietarios, o nome e
endereco da panificadora nao serdo divulgados, sendo citada com o nome ficticio de

“Panificadora Lusitana”.
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2 REVISAO DE LITERATURA

A reviso da literatura apresenta topicos relacionados a seguranga do trabalho

e ao meio ambiente na “Panificadora Lusitana”.
2.1 SEGURANCA DO TRABALHO NO SETOR DA PANIFICA(}AO

Segundo a Organizagéo Internacional do Trabalho (OIT) os riscos relacionados
a Salde e Seguranca do Trabalho (SST) no setor da panificagdo podem estar
presentes nas condi¢bes das instalagdes elétricas e dos maquinarios da produgao,
na exposicdo a matéria prima utilizada na fabricagéo e preparo dos alimentos, na

utilizagéo dos equipamentos, e finalmente no processo de produgéo.

2.1.1 Riscos

O relatério Levantamento de Riscos na Industria de Panificacado (MACHADO,
MACHADQ; BATISTA, 1982) apresenta os riscos profissionais na industria da
panificacdo relacionados a Seguranga do Trabalho. Estes riscos profissionais s&o

apresentados a seguir na Tabela 1.

Tabela 1 - Riscos Profissionais na Industria da Panificagédo

Setor Risco - Irregularidade

Maquinas e Equipamentos e Cilindros, masseiras, modeladoras e raspa-cocos:
Sem prote¢do no ponto de operagdo e na
transmisséo de forga.

Instalagdes Elétricas » Maguinas sem aterramento;
¢ Ligacdes improvisadas;
¢ Fiagbes expostas;
¢ Chaves inadequadas ou mal instaladas;
¢ Terminais quebrados e sem devida protecéo.

Protecdo Contra Incéndio e Locais com falta de extintor;

« Extintores obstruidos e com prazos de recarga

vencidos;
¢ Extintores sem sinalizagdo e sem ficha individual de

controle;
e Auséncia de trabalhadores treinados em combate a

incéndio.
Continua
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Setor Risco - Irregularidade
Cor e Sinalizacéo e Auséncia de delimitacdo nas areas de risco das
magquinas,

¢ Auséncia de faixas e cartazes educativos;
¢ Falta de uma sinalizagao dos riscos.

Transporie, » Sacas de farinha armazenadas a grande altura,
Armazenamento e diretamente sobre o piso ou em contato com as
Manuseio de Materiais estruturas laterais do prédio;

« Posicoes viciosas de trabalho observadas durante o
transporte manual da lenha e na utilizagdo de
determinadas maquina,

« Contato da pele com a lenha durante o transporte
manual da mesma,;

« Auséncia de area delimitada para movimentagéo do
produto acabado.

« Ma distribuicdo das maquinas e equipamentos;
» Deficiéncia no espago fisico de trabalho;

Arranjo Fisico « Deficiéncia no espaco de corredores e areas de
circulagao.

Condig¢des Fisicas do « Ambientes e locais de trabalho confinados;

Prédio

e Precarias condicdes dos telhados e forros;
e Pisos desnivelados e escorregadios,

e Escadas sem corrimdo e degraus estreitos ou
desgastados;

« Paredes com revestimentos fragmentados.

Acessorios de Trabalho e Inexisténcia de delimitagdo na area reservada a
utilizacéo da calanga (forno);

« Riscos em potencial na utilizagdo da raspadeira e
demais instrumentos de corte.

EPI e Auséncia de protecio visual e facial durante a
exposicdo do forneiro a projegéo de particulas
quentes (camara do forno);

¢ Auséncia de protecio respiratéria no contato com a
poeira de trigo, desprendida durante o seu despejo
nas massadeiras.

Fonte: Levantamento de Riscos na Industria de Panificagdo — FUNDACENTRO/Unidade Regional de
Pernambuco. Agosto de 1982.

Como observado na tabela acima, sido varios os riscos que podem
comprometer a integridade fisica do trabalhador, tais como as condigbes do

maquindrio e a auséncia de EPI.
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Equipamentos que ndo possuem protecéo no ponto de operagéo e instalagbes
elétricas precarias ou ainda ligagbes improvisadas sao fatores que contribuem para
o aumento do risco de acidentes.

Ainda de acordo com a tabela 1, algumas medidas reduziriam o risco destes
acidentes, tais como: a disposicdo correta dos extintores, com as respectivas
sinalizagbes; sinalizagdo da delimitagdo das areas de riscos; empilhamento e
armazenamento adequados de sacarias e o uso adequado de EPls.

No setor da panificacéo os riscos estao relacionados a diversas situacdes que
podem causar danos & saude dos trabalhadores. Os riscos sdo considerados como
fisicos, quimicos, bioldgicos, ergonémicos e de acidentes.

H4 definigbes para cada tipo de risco, as quais sao apresentadas a seguir
(SESI, 2005).

2.1.1.1 Riscos Fisicos

Os riscos fisicos sd0 considerados como: ruido, vibragéo, umidade, radiagdes
ionizantes e n&o ionizantes e temperatura extrema (frio e calor).
Na panificag@o os agentes identificados s&o o ruido, a umidade, e temperaturas

extremas (frio e calor).

2.1.1.1.1 Ruido

Em niveis elevados, o ruido pode causar perda auditiva, aumento da pressao
arterial e incédmodo.

O ruido é definido como um som sem harmonia, sendo um som indesejavel
(BISTAFA, 2008). Assim, geralmente, de conotacao negativa.

O desenvolvimento tecnolégico tem trazido consigo um aumento dos niveis de
ruido causados por maquinas, fabricas, trafego etc. (Fundamentos do Controle de
Ruido Industrial. Universidade de Sao Paulo — USP, 2009a).

Poluicao sonora é definida como a poluigéo decorrente da emissio de energia
sonora, geralmente o ruido, que produz efeitos adversos a salide de individuos e da
populagéo.

Os efeitos adversos a saude, como, por exemplo, a mudanga na morfologia e

na fisiologia de um organismo, resulta na perda da capacidade funcional do ser
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humano. Essa perda pode ocasionar qualquer redugéo temporaria ou de longo prazo
do funcionamento fisico, psicoldgico ou até mesmo social do ser humano (USP,
2009a).

Para a realizagao deste trabalho, foram utilizados os dados apresentados na
NR-15, a qual trata das Atividades e Operagbes Insalubres acima dos limites de
tolerancia previstos nesta Norma.

De acordo com a mesma, Limite de Tolerdncia € a concentragéo ou
intensidade maxima ou minima, relacionada com a natureza e o tempo de exposi¢éo
ao agente, que ndo causara dado a saude do trabalhador, durante a sua vida
laboral.

2.1.1.1.2 Umidade

A exposigao prolongada as condi¢ées de umidade e consequentemente ao frio,
acelera a perda de calor corporal. Isso ocorre quando o individuo esta usando meias
ou calgados amidos ou permanece com o corpo molhado ou parcialmente imerso em
agua. O pé de imersdo, como € conhecido, trata-se de uma leséo nao congelante
causada pelo frio, que ocorre nas extremidades inferiores guando mantidas imidas
(O Ambiente e as Doengas do Trabalho. Universidade de S&o Paulo — USP, 2009b).

Sao consideradas insalubres as atividades ou operagdes executadas em locais
com umidade excessiva, capazes de produzir danos & salde dos trabalhadores,
mediante laudo de inspecdo realizada no local de trabalho, segundo NR-15
“Atividades e Operacgdes Insalubres’, Anexo 10.

2.1.1.1.3 Temperaturas

No setor de panificagéo s&o identificadas situagtes tanto de calor intenso (por
exemplo, fornos) como de frio (cAmeras frigorificas).

Por serem submetidos a variagbes marcantes de temperatura e & umidade
excessiva, resultantes do trabalho de manipulagdo de fornos e da simultanea
circulacdo em areas com temperatura mais baixa, tais trabalhadores sao expostos
ao risco de problemas pulmonares (MACHADO; MACHADO; BATISTA, 1982).
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2.1.1.1.3.1 Calor

O calor esta relacionado a temperaturas elevadas, provocadas por fontes
naturais ou artificiais, no caso das panificadoras, os fornos. Pode provocar fadiga,
fraqueza, tontura, dor de cabeca, desidratagéo, caibras, mal estar e irritagbes na

pele, dependendo da atividade exercida préxima as fontes de calor.

2.1.1.1.3.2 Frio

Com a exposi¢do prolongada ao frio, as extremidades do corpo (mé&os, pés,
nariz, orelhas, rosto) séo irrigadas por sangue arterial mais frio, com o intuito de
preservar a temperatura corporal.

A geladura ocorre com temperaturas ambientes abaixo do ponto de
congelamento, entre -2°C e -10°C. Alguns fatores para os processos de
congelamento ocorrem através de: ventos fortes, umidade do ar alta, aftitudes
elevadas e contato com materiais condutivos (metais, agua), (USP, 2009b).

A NR-15 “Atividades e Operagdes Insalubres, Anexo 9, determina que
atividades ou operagbes executadas no interior de camaras frigorificas, que
exponham os ftrabalhadores ao frio, sem a prote¢ao adequada, s&o consideradas

insalubres mediante laudo de inspec¢éo realizada no local de trabalho.

2.1.1.2 Riscos Quimicos

Os riscos quimicos sdo considerados como: poeiras, produtos quimicos, fumos,
gases, vapores e neblinas.

Os agentes quimicos identificados na panificagcéo s&o os produtos de limpeza,
e poeira da farinha de trigo. A farinha pode gerar alergia ao trabalhador,
independente da quantidade e tamanho da particula.

A seguir sdo descritos os riscos quimicos que a panificagdo apresenta.
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2.1.1.2.1 Poeira

A poeira € uma suspensdo de particulas no ar, gerada mecanicamente,
constituida por particulas sélidas formadas por ruptura mecéanica de um sdlido. As
poeiras sdo geradas no manuseio de solidos a granel, na forma de p6 (TORLONI;
VLADIMIR, 2003). A poeira é apontada neste caso como risco quimico advindo da
farinha de trigo.

A exposicdo ao po da farinha de trigo € o risco ambiental mais comum na
industria da panificacdo. Geraimente os funcionarios envolvidos nessa atividade s&o
acometidos por transtornos de salde como: espasmos bronquiais, tosse, rinite
alérgica e até doengas obstrutivas cronicas dos pulmées. Ha ainda irritag&o ocular e
lacrimejamento (MACHADO; MACHADO; BATISTA, 1982).

2.1.1.2.2 Produtos Quimicos

Os produtos quimicos, incluindo produtos de limpeza, utilizados por tempo
prolongado podem causar danos a pele.

Os agentes quimicos podem ser absorvidos por via cutdnea, assim, &
necesséria a manipulagdo com luvas adequadas para estes produtos, incluindo o
uso constante de outros EPls (bota, avental) para protegao de diversas partes do
corpo {SESI, 2005).

2.1.1.3 Riscos Biolégicos

Em se tratando de riscos biologicos, sdo considerados os microrganismos
(fungos, virus e bactérias), parasitas como 4caros e outros. Estdo no ambiente de
trabalho através de vetores como gato, rato, inseto e até mesmo o ser humano &
também do lixo.

A proliferagéo de agentes biologicos pode ocorrer através da umidade relativa

do ar, temperatura acima de 25°C e presenca de matéria organica.
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2.1.1.4 Riscos Ergonémicos

Os riscos ergondmicos considerados na panificagdo sdo aqueles que podem
provocar danos a saude do trabalhador por alteragdes psicofisioldgicas, como
também comprometer a seguranga no ambiente de trabalho e a produtividade.

Os agentes ergondmicos considerados s&o: a organizagéo do trabalho (horario
da jornada, postura no trabalho e repeticéo das tarefas), levantamento de cargas,
transporte manual e manuseio da sacaria de farinha, a qual é transportada
frequentemente, expondo os trabalhadores ac risco de contrairem doengas
lombares (MACHADQ; MACHADO; BATISTA, 1982).

2.1.1.4.1 Organizagéo do Trabalho

A NR-17, que descreve sobre Ergonomia, estabelece pardmetros que permitam
a adaptagdo das condigdes de trabalho as caracteristicas psicofisiolégicas dos
trabalhadores, a fim de proporcionar conforto, seguranga e desempenho suficiente
nas atividades do trabalho. De acordo com o item 17.6.2 desta NR, para a

organizagéo do trabalho séo considerados no minimo os seguintes fatores:

a) As normas de produgéo;

b) O modo operatorio;

c) A exigéncia do tempo;

d) A determinagéo do contelido de tempo;
e) O ritmo de trabalho;

f) O conteludo das tarefas.

2.1.1.4.2 Levantamento, Transporte Manual e Manuseio da Sacaria de Farinha

Ainda de acordo com a NR-17, as condigdes de trabalho incluem levantamento,
transporte e descarga de materiais.

O item 17.2.1.1 da NR especifica que o transporte manual de cargas designa
todo transporte no qual o peso da carga é suportado por completo por um s6

trabalhador, abrangendo o levantamento e a deposi¢ao da carga.
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Assim, a sacaria da farinha geralmente com 50kg é possivel ser carregada por
um Gnico trabalhador, desde que sob a condigéo de obter os devidos cuidados para
o levantamento e transporte manual do peso, afim de nao comprometer sua saude

Ou sua seguranca.

2.1.1.5 Riscos de Acidentes

O risco de acidente pode ocorrer em situagdes inadequadas no ambiente de
trabalho, o gual resulta em les&o corporal ou traumas emocionais.

Os riscos considerados estdo presentes em ferramentas defeituosas, maquinas
e equipamentos desregulados ou utilizados de maneira inapropriada, pisos e

degraus irregulares ou escorregadios.

2.1.1.5 1 Ferramentas defeifuosas

A inspecdo de todas as ferramentas antes da utilizagéo deve ser uma pratica
rotineira, sendo responsabilidade do encarregado do setor como também do
trabalhador usuario. No caso da panificagéo, as facas podem apresentar os
seguintes problemas: bordas cortantes, chanfradas ou de forma inadequada, cabo
mal fixado, quebrado ou curto, afiagao insuficiente e auséncia de protetor de mao ou
protetor impréprio (Prevencgéo e Controle de Riscos em Maquinas, Equipamentos €
Instalagdes. Universidade de Sao Paulo - USP, 2008c).

2.1.1.5.2 Maquinas e Equipamentos Desregulados

As maquinas e equipamentos desregulados podem causar acidentes aos
trabalhadores.

A NR-12, Maquinas e Equipamentos, trata sobre as instalagbes e areas de
trabalho. De acordo com esta NR, os reparos, limpeza, ajustes e inspegéo devem
ser executados com as maquinas paradas, salvo se o movimento for indispensavel a
sua realizacao.

A manutencdo e inspecdo devem ser realizadas somente por pessoas

devidamente credenciadas pela empresa (NR-12).
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2 1.1.5.3 Pisos e Degraus Irregulares ou Escorregadios

Ainda de acordo com a NR-12, os pisos dos locais de trabalho onde estao
instalados magquinas e equipamentos devem ser vistoriados e limpos, sempre queé
apresentarem riscos provenientes de graxas, oleos e outras substancias, que 0s
tornem escorregadios.

No caso da panificagdo podem ocorrer acidentes através dos pisos
escorregadios devido ao Oleo de cozinha e ainda degraus irregulares, com

obstrugtes que impedem a passagem.

2.1.2 Equipamento de Protegéo Individual

A NR-6 referente a Equipamento de Protecdo Individual declara que todo
dispositivo ou produto de uso individual utilizado pelo trabalhador, € destinado a
protecéo de riscos suscetiveis de ameacar a seguranga e a saude do mesmo.

Todo EPI s6 pode ser comercializado com o Certificado de Aprovagéo — CA,
expedido pelo 6rgéo nacional competente em matéria de seguranca & salde do
trabalho: Ministério do Trabalho e Emprego - MTE.

A empresa é obrigada a fornecer gratuitamente aos funcionarios os EPI's

adequados ao risco, em perfeito estado de conservagao e funcionamento.

2.1.2.1 EPI para Protegéo dos Membros Superiores

O item F da NR-6 descreve todos os EPl's necessarios para a Protegéo dos
Membros Superiores. A seguir sao apresentados os EPI's recomendados €

utilizados na panificagéo.

2.1.2.1.1 Luva

O transporte manual de utensilios danificados expoe frequentemente 0s
empregados a cortes e a dermatites de contato, em fungéo da auséncia de EPIs
(MACHADO; MACHADO; BATISTA, 1982).
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a) Luva de seguranca para protegdo das m&os contra agentes cortantes e
perfurantes;
b) Luva de seguranca para protecéo as maos contra agentes térmicos;

¢) Luva de segurancga para protegéo das maos contra agentes quimicos.

2.1.2.1.2 Manga

a) Manga de seguranga para prote¢do do brago e do antebrago contra
urmidade proveniente de operagbes com uso de agua.

2.1.2.2 EPI para Protegdo dos Membros Inferiores

Geralmente os trabalhadores do setor de panificagdo se vestem de maneira
precaria (bermudas) e suam demasiadamente (MACHADO; MACHADQ; BATISTA,
1982).

2.1.2.2.1 Calgado

a) Calcado de seguranga para protegao dos pés e pernas contra a umidade
proveniente de operagdes com uso de agua.

2.1.2.2.2 Calga
a) Calga de seguranga para prote¢io das pernas contra umidade proveniente
de operacgdo com uso de agua;
b) Calca de seguranga para protecéo das pernas contra agentes térmicos.
2.1.2.3 EPI para Protecdo Respiratoria

2.1.2.3.1 Respirador purificador de ar

a) Respirador purificador de ar para protecéo das vias respiratérias contra

poeiras e névoas.
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2.1.2.4 EPI para Protecdo Auditiva
2.1.2.4.1 Protetor Auricular

a) Protetor auditivo de insergao para protegéo do sistema auditivo contra niveis
de pressdo sonora superiores ao estabelecido na NR-15 (Atividades e

Operagdes Insalubres).

2.1.3 Sinalizagdes

As sinalizacdes de seguranga foram instituidas com o intuito de identificar as
cores utilizadas nos ambientes de trabalho a fim de prevenir acidentes, identificar
equipamentos de seguranca, delimitar areas entre outros.

As cores a serem adotadas devem indicar e advertir os riscos existentes,
porém, o uso destas cores nao podera ser excessivo de forma a causar distracéo,
confuséo e fadiga ao trabalhador (NR-26, Sinalizagao de Seguranga).

A NR 26 tem por objetivo fixar as cores que devem ser usadas nos locais de
trabalho para a prevengdo de acidentes, identificando os equipamentos de
segurancga e canalizagbes empregadas nas indGstrias para a condugdo de liquidos e
gases, e advertindo contra riscos e também delimitando areas.

As cores adotadas deverdo seguir a legislagéo vigente: vermelho, amarelo,
branco, preto, azul, verde, laranja, purpura, lilds, cinza, aluminio e marrom.

No caso do setor de panificagao, seguem algumas utilizagoes, apresentadas na
Tabela 2.

Tabela 2— Sinalizagéo de Seguranga

Cores Utilizacao

Vermelha » Caixas de alarme de incéndio, hidrantes, extintores e
sua localizacgo, indicagéo de extintores, localizagao
de mangueiras de incéndio, portas de saidas de
emergéncia.

Amarela e Partes baixas de escadas portateis, corrmaos,
parapeitos, pisos e partes inferiores de escadas que
apresentem riscos; paredes de fundo de corredores
sem saidas; vigas de baixa altura; avisos de
adverténcia.

Continua
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Cores

Utilizagdo

Branca

Preta

Azul

Verde

Laranja

Marrom

e Corredores de circulacdo, por meio de faixas;
localizagso e coletores de residuos; areas em torno
de equipamentos de combate a incéndio ou outros

de emergéncia; areas destinadas a armazenagem,
zonas de seguranga.

e Pode ser utilizada em substituigdo a cor branca,
quando condigbes especiais o exigirem.

e Indicar “Cuidado”, estando limitado a avisos contra
uso e movimentagdo de equipamentos; avisos
colocados em fontes de poténcia.

e Indicar “Seguranga”; caixas de equipamento de
socorro de urgéncia;, quadros para exposigdo de
cartazes, boletins, avisos de seguranga; localizagao
de EPls; dispositivos de seguranca.

e Partes méveis de maquinas e equipamentos; faces
internas de caixas protetoras de dispositivos
elétricos;

» Pode ser empregado para identificar qualquer fluido
ndo identificadvel pelas outras cores, segundo o
critério de cada empresa.

Fonte: NR 26/1978

2.1.4 Extintor de Incéndio

De acordo com SESI, os extintores devem ser instalados em locais onde haja
menor probabilidade do fogo bloquear seu acesso, fixados em altura de no maximo
1,60 m do piso a sua parte superior (valvula) e possuir sinalizacdo para ser
rapidamente visualizado.

Para isso, a area de instalagéo do extintor ndo deve estar obstruida.

Os extintores devem ser inspecionados mensalmente, com a finalidade de
verificar seu aspecto externo, lacres e valvulas.

Ainda segundo o SESI, o cilindro deve ser submetido a teste hidrostatico a
cada cinco anos.

Apos a utilizagdo do extintor ou quando este apresentar despressurizagao
devera ser recarregado imediatamente.

Quaisquer manutencbes realizadas devem ser registradas em uma ficha de

controle de inspegéo do aparelho.
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Para a extingdo do fogo por meio de agua séo utilizados os hidrantes, porém
sua obrigatoriedade de instalagdo é para os estabelecimentos industriais que
possuam 50 ou mais trabalhadores. A exigéncia de possuir hidrantes nao desobriga
o estabelecimento da instalagédo de extintores de incéndio.

A NR-23 é referente a Protecdo Contra Incéndios. Esta norma dispde que
todas as empresas deverao possuir. protecio contra incéndios, saidas para a rapida
retirada dos funcionarios e clientes, em caso de incéndio, equipamentos suficientes
para combater o fogo e pessoas adestradas no uso correto desses equipamentos.

A NR - 23 ainda determina que “em todos os estabelecimentos ou locais de
trabalho s6 devem ser utilizados extintores de incéndio que obede¢gam as normas
brasileiras ou regulamentos técnicos do Institutc Nacional de Metrologia,
Normalizagdo e Qualidade Industrial - INMETRO, garantindo essa exigéncia pela
posicdo nos aparelhos de identificacdo de conformidade de 6rgdos de certificacdo
credenciados pelo INMETRO”.

Os extintores séo aplicados seguindo a classificacao do tipo de fogo (Figura 1).

7] A

camuns

Figura 1 - Classificacio dos extintores para cada tipo de fogo
Fonte:www.tudosobrextintores. blogspot.com

Classe A — Materiais que queimam em superficie e profundidade e deixam
residuos, como papel, madeira e tecidos. Extintor apropriado: Agua Pressurizada.

Classe B - Liquidos inflamaveis que queimam somente em superficie e néo
deixam residuos, como: Olecs, graxas, tintas e gasolina. Extintor apropriado: Dioxido
de Carbono e P6 Quimico Seco.

Classe C — Equipamentos elétricos energizados, como: motores, quadros de
forca e luminarias. Extintor apropriado: Didxido de carbono e P6 Quimico Seco
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Os extintores que forem marcados com A, B e C conseguem apagar todos 0s
tipos.
Classe D — Metais piroféricos, como: magnésio, zircdnio, titdnio e sodio.

Extintor apropriado: Pé Quimico Especial.

2.2 MEIO AMBIENTE NO SETOR DA PANIFICACAO

Atualmente o setor de panificagéo € aliado ao meio ambiente, pois com as
mudangas de antigos conceitos passou a contribuir com a preservagao do mesmo,

incentivando a coleta seletiva e a reciclagem de 6leo, por exemplo.

2.2.10Oleo de Cozinha

A Companhia de Saneamento Basico do Estado de S&o Paulo (Sabesp)
recomenda que o d6leo doméstico ou de restaurante ndo seja descartado nos ralos e
vasos sanitarios dos imédveis e estabelecimentos comerciais, pois 0 acimulo de
Oleos e gorduras nos encanamenios com o0 tempo causa entupimentos e
rompimentos nas redes de coleta.

A Sabesp sugere a instalagdo de Caixas Retentoras de Gordura para os
estabelecimentos comerciais. Sao eles: restaurantes, lanchonetes, padarias,
supermercados e Shopping Center.

Para estabelecimentos como: hospitais, clinicas médicas, postos de salde:
(caso haja restaurantes nas instalagées), a Sabesp recomenda a instalagéo de caixa
retentora de gases e ataduras e caixa retentora de gordura

O dleo retido tem que ser removido periodicamente das caixas retentoras e o
residuo sdlido deve ser destinado as empresas especificas, muitas destas,
transformam este dleo em sabéo.

A periodicidade dessa remocgao/limpeza varia de 3 a 6 meses, de acordo com a
necessidade de cada estabelecimento.

As caracteristicas de cada tipo de caixa retentora séo descritas a seguir.

Caixa retentora de gordura: Retém gordura, graxas e 6leos contidos no
esgoto e impedem o escoamento para a rede coletora, evitando a obstrucdo da

rede.
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Caixa retentora de 6leos e graxas: Retém graxas e 6leos contidos no esgoto,
impedem o escoamento para a rede coletora, evitando a obstrucéao da rede.

A Sabesp recomenda que apdés o uso, o Oleo de cozinha doméstica e
comercial, seja guardado em recipientes adequados depois de frio e posteriormente

doados a entidades que aproveitam 0 mesmo para o preparo de sabéo.

2.2.2 Residuos

A prefeitura de Séo Paulo é responsavel pela limpeza publica, desde a coleta,
o transporte e a disposigéo do lixo domiciliar, comercial e dos espagos publicos. As
alternativas para o destino final dos residuos séo: reciclagem, reutilizagao,
compostagem, incineragéo, aterro sanitario ou depdsito de lixdes. (MENDONCA,
2002).

Visando a melhoria do indice de Qualidade de Aterro de Residuos (IQR) e a
disposicao final de residuos, a CETESB (Companhia Ambiental do Estado de Séao
Paulo) atua juntamente com os municipios do Estado para que a operagéo dos
aterros e dos sistemas de tratamento e disposicéo final destes ocorra de forma
adequada (CETESB, 2009).

O Projeto Ambiental Estratégico Lixo Minimo € uma parceria entre a CETESB e
o Governo do Estado de Sao Paulo, o qual tem como objetivo reduzir os residuos
sblidos urbanos, incenfivando a reutilizacdo, a reciclagem, a redugdo e a
recuperagéo de energia e a destinacao adequada dos rejeitos inaproveitaveis (SMA,
2010).

Com o Projeto Ambiental Estratégico Lixo Minimo foi possivel reduzir o nimero
de sistemas de tratamento e disposicdo de residuos municipais. Em 2007 as
condi¢des inadequadas de disposicbes de residuos totalizavam 137, em 2009 esse
numero reduziu para sete (CETESB, 2009).

A classificacéo dos residuos sélidos (incluindo residuos pastosos e liquidos)
divide-se em grupos de perigosos e nao perigosos. Os residuos nao perigosos
podem ser classificados como inertes e nao inertes (NBR 10.004:2004, Residuos
Solidos - Classificagao).

Ainda de acordo com a mesma NBR, os residuos séo classificados em:
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Classe | - Perigosos:

Apresentam risco & satde publica ou ao ambiente, caracterizando-se por terem
uma ou mais das seguintes propriedades: inflamabilidade, corrosividade, reatividade,
toxicidade e patogenicidade.

Classe Il — Nio perigosos:

Classe Il A — Nao inertes: Sdo residuos que ndo se enquadram nas
classificagbes de residuos classe |, Perigosos ou de residuos classe Il B. Os
residuos classe Il A podem ter propriedades tais como biodegradabilidade,
combustibilidade ou solubilidade em agua.

Classe Il B — Inertes: Séo residuos que, quando amostrados de uma forma
representativa, submetidos a um contato dinamico e estatico com agua destilada ou
desionizada, a temperatura ambiente. Exemplo destes residuos: rochas, vidros,

borrachas, que nao sdo faciimente decompostos.

Os residuos sdlidos s3o agrupados nas categorias de domiciliar, comercial,
industrial, hospitalar, agricola, publico, entulho e terminais. A seguir s&o
apresentadas as descrigdes de cada tipo de residuo (VALLE, 2002).

2.2.2.1 Residuo Comercial

Os residuos provenientes de estabelecimentos comerciais tém grande
variedade de materiais, sendo a maioria inerte (VALLE, 2002).

O grupo de residuos é composto por matéria organica como papéis, plasticos
de varios grupos, metal, vidro. O destino correto é a reciclagem, por n&o se tratar de
residuos orgénicos na sua grande maioria (MENDONGCA, 2002).

2.2.2.2 Entulho

E gerado em obras de construgéo civil, reformas e demolicbes. Geralmente séo

constituidos de materiais inertes e na maioria s&o reciclaveis (MENDONGCA, 2002).
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2.2.3 Desperdicio dos Alimentos

A quantidade de comida produzida diariamente no planeta é suficiente para
alimentar toda a populagdo mundial. Porém, a fome mata no mundo 17 pessoas a
cada minuto, devido a falta de acesso a essa comida produzida.

De todos os alimentos produzidos no campo, as perdas variam de 20% a 60%
€ em torno de 40% do que é cultivado, é consumido (Instituto AKATU, 2004).

De acordo com o Relatério Mundial Sobre a Fome (2008) da ONU
(Organizacbes das Nagdes Unidas), “existem hoje 854 milhdes de pessoas
subnutridas no mundo”. Tal acordo revela ainda que “300 milhdes de criangas
passam fome no mundo e 25 mil pessoas morrem por dia de ma nutricio ou
doengas associadas ao problema”

O Brasil encontra-se numa posigéo privilegiada no mundo, pois € um dos
principais produtores de alimentos. Porém, existe uma notavel incoeréncia nesse
dado: € um pais que desperdica R$ 14 bilhdes/ano em alimentos que alimentariam
30 bilhdes de pessoas (Instituto AKATU, 2004)..

2.2.4 Desperdicio de Agua

Segundo NATUREBA (2010), grande parte da superficie do planeta é coberta
por agua. Todavia, sua maioria (97,5%) é salgada e estd nos oceanos, o que
significa que € imprépria para uso agricola e industrial. O restante (2,5%) & doce,
sendo que a maior parte estd concentrada nas geleiras.

Desse total, apenas menos de 1% existente & préprio para consumo e
encontra-se nos rios, lagos e lengéis subterraneos.

O Brasil dispde de 13,7% do total de agua doce disponivel no mundo. S6é na
Bacia Amazénica estédo 73% dessa agua (NATUREBA, 2010).

Da agua utilizada no pais, a maioria é destinada a agricultura -
aproximadamente 63% séo destinados a irrigagdo. Dezoito por cento sio para
consumo doméstico e 14% destinados a industria. O restante, utilizado para
consumo dos animais de criagdo. Todo esse consumo tende a ser de maneira
abusiva (AMBIENTE BRASIL, 2010).
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Estudos demonstram que 20 litros de &gua por dia, para consumo humano
seriam suficientes. No entanto, em paises como Estados Unidos, o consumo chega
a 575 litros, sendo 50 litros para uso de descargas.

Um dos principais fatores que contribui para a degradacio dos recursos é a
poluicdo ambiental (NATUREBA, 2010).

Agrotbxicos, residuos industriais e de lixées e langamento de esgoto doméstico
sem tratamento s&o os principais poluidores dos rios. O alto consumo doméstico de
agua, por exemplo, acaba gerando muito esgoto que, quando néo tratado, polui os
rios.

Segundo o Programa Ambiental das Na¢des Unidas em 2025, dois tercos do
planeta enfrentardo a escassez de agua se os padrdes de consumo atual continuar
(SABESP, 2009).

2.2.5 Desperdicio de Energia Elétrica

Atualmente a eletricidade & a fonte de energia mais presente no cotidiano,
sendo a mais simples e versatil. A energia elétrica nao é uma fonte, afinal precisa
ser gerada através de outro energético, mas € um eficiente vetor, pois é
transportada e distribuida para os seguintes usos: iluminagdo, acionamento de
motores e maquinas, funcionamento de aparelhos eletrdnicos, aguecimento,
refrigeracéo, etc (Almanaque Brasil Socioambiental, 2005).

A geragéo de energia elétrica contribui com 23% das emissdes de gases do
efeito estufa e o Brasil tem um enorme potencial de redugéo destes indices através
de energias renovaveis, contribuindo assim, com o aumento da eficiéncia energética.
(GREENPEACE, 2008).

De acordo com o Diario Comércio, Industria & Servigos (DCI, 2009) no setor da
panificagéo, a energia elétrica é o segundo maior gerador de custos, perdendo
apenas para o trigo.

O Programa Combate ao Desperdicioc de Energia Elétrica (Procel) tem por
objetivo diminuir o desperdicio de energia elétrica no pais, além de expandir o
desenvolvimento tecnolégico, a seguranga energética e reduzir os impactos

ambientais.
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3 MATERIAIS E METODOS

A “Panificadora Lusitana”, que esta situada no centro histérico do municipio de
Sao Paulo, se enquadra na categoria de Padaria de Servigo, sendo que os setores
de maior movimentagéo sdo a confeitaria e balcdo da lanchonete.

Em funcionamento desde a década de 1950, a panificadora conta ainda com
um restaurante com capacidade para atender 40 clientes.

O horario de funcionamento é das 5:00 horas da manhéa as 0:00 hora, todos os
dias da semana, inclusive feriados.

Para compor o quadro efetivo, a panificadora dispde de: padeiro, entregador,
cozinheiro, confeiteiro, balconista, chapeiro e gargom, totalizando 27 funcionarios.
Além destes, ha ainda trés socios-proprietarios.

Com uma producgao diaria entre 9 e 10 mil paes, a panificadora é abastecida
por GLP (Gas Liquefeito de Petréleo) encanado e energia elétrica.

A seguir, foi instituido um método investigativo, o qual foi desenvolvido através
de contato pessoal de forma que fluisse para uma conversa informal. Desta forma,
demonstrou-se esclarecer o objetivo do estudo e a importancia da participacéo de
cada funcionario no desenvolvimento do mesmo.

O processo investigativo se deu no préprio estabelecimento, entrevistando
cada funcionario em seu respectivo setor de trabalho.

Nao houve qualquer interferéncia no decorrer da entrevista; sendo assim, o
funcionario se expressou de forma espontanea sobre os questionamentos, sem se
sentir constrangido.

Durante as visitas técnicas, foram coletados registros fotograficos com camera

digital. Para medigcao de ruidos, utilizou-se:

s Decibelimetro digital padrao da marca Instrutherm, modeio DEC-5010, com
display LCD, numero de série 61008792, fabricado conforme a norma ANSI S1.4
com microfone omnidirecional;

o Protetor de vento modelo SB-01;

e Calibrador de nivel sonoro da marca Instrutherm, modelo CAL-3000, nimero de
série 286721, 94 dB e 114 dB;

o Tripé da marca Vanguard MK-1, para apoio do decibelimetro;
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¢ Software Data Logger para o armazenamento dos dados obtidos nas medigGes;

« Maquina fotografica digital para o registro das imagens nos pontos medidos.
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4 RESULTADOS

4.1 Riscos Analisados na “Panificadora Lusitana” relacionados & Seguranca
do Trabalhador

4.1.1 Uso de EPI

Foi constatado que dos 27 funcionarios da “Panificadora Lusitana” apenas um
utilizava bota de seguranca como equipamento de protegdo, sendo este um dos
cozinheiros, do turno da tarde. E possivel verificar que o funcionario ao lado utilizava
ténis. A Figura 2 registra o funcionario utilizando EPI.

Figura 2 — Bota de seguranga, no setor da cozinha

Durante a inspegéo, foi verificada uma bota de seguranga no vestiario (Figura
3) sem uso, ou seja, os funcionarios trabalham com ténis, chinelo e até mesmo

sapato social (Figuras 4 e 5), mas nao utilizam o EPI disponivel.
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i
Figura 4 — Uso de sapato indevido na
panificadora

Figura 5 — Uso de chinelo no setor da
industria dos paes

No setor de fabricagao de paes foi encontrada uma luva térmica, utilizada para
retirar os utensilios dos fornos elétricos.
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4.1.2 Ruido

Para averiguar o eventual risco que os trabalhadores da “Panificadora
Lusitana” estavam expostos em relacdo ao ruido, foram medidos os niveis de
pressao sonora em quatro setores da padaria: indistria (fabricagdo dos paes),
restaurante, confeitaria (distribuicio de paes e frios) e balcdo da lanchonete
(preparacéo dos lanches).

Foram realizadas duas medi¢cdes nos quatro setores em horarios diferentes,
sendo a primeira medig&o no horario do almogo (entre 13:00 horas e 14:00 horas) e
a segunda por volta das 16:00 horas, ambas realizadas em abril de 2010.

Antes de iniciadas as medigdes o decibelimetro (Figura 6) foi calibrado no local,
com o uso do calibrador de nivel sonoro. A calibragao foi feita para os dois periodos
medidos.

‘;-'.".(- 1 3
Figura 6 — DEC-5010

As medigbes foram realizadas durante um periodo de 5 minutos e configuradas
para nivel de pressdo sonora equivalente (LAeq), em decibels. De acordo com a
NBR 10.151/2000 o nivel de presséo sonora equivalente é o nivel obtido a partir do
valor quadratico da presséo sonora (com ponderacio em A) referente a todo
intervalo de medicao.

O Anexo 1 apresenta os resultados da medigao de ruido. A medigao sonora foi
realizada no modo fast (resposta rapida) para obter os resultados com maior
precis&o, pois a duragéo da medicéo desse modo & menor do que 1 segundo e que
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se repetem a intervalos maiores do que 1 segundo, neste caso, considerando, por
exemplo, o som emitido pelo liquidificador, o qual é considerado intermitente.

O decibelimetro e o calibrador possuem certificado do laboratério de calibragéo
acreditado pela CGCRE/INMETRO (Coordenacéao Geral da Acreditacéo do Instituto
Nacional de Metrologia, Normalizagao e Qualidade Industrial) de acordo com a
ABNT NBR ISO/IEC 17025, que estabelece requisitos gerenciais e técnicos para a
competéncia de laboratorios em fornecer resultados de ensaio e calibragéo
tecnicamente validos. Os certificados sa0 apresentados no Anexo 2.

De acordo com a NR-15, o limite de tolerdncia para ruido continuo ou
intermitente é de 85 dB(A) para uma maxima exposi¢cao didria permitida de 8 horas
de expediente.

A Tabela 3 apresenta os resultados obtidos com a medicéo de ruidos realizada
em quatro setores da “Panificadora Lusitana” em horario de maior movimentacéo e

os niveis permitidos na NR-15 com a maxima exposi¢ao diaria permitida.

Tabela 3 - Medi¢ao de ruidos realizada no horario de aimogo e niveis

permitidos na NR-15, pela maxima exposicéo de 8 horas.

Dados Indastria Confeitaria Restaurante Balcéo
Horario da 13:23h 13:29h 13:36h 13:46h
medicdo
dB(A)

Permitido 85 85 85 85
LAeq 73,6 72,1 76,0 77,1

A Tabela 4 apresenta os valores obtidos com a medicéo de ruidos em horério
de menor movimento e os niveis permitidos na NR-15 com a maxima exposi¢édo

diaria permitida.

Tabela 4 - Medicdo de ruidos em horario de menor movimento € niveis

permitidos na NR-15.

Dados indistria Confeitaria Restaurante Balcéao
Horario da 16:28h 16:21h 16:16h 16:37h
medi¢cao
dB(A)

Permitido 85 85 85 85

Laeg 80,3 60,6 73,8 80,5
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As medigbes realizadas nos dois horarios ndo excederam o nivel de ruido
toleravel na NR-15 para a maxima exposicdo diaria das 8 horas.

O horario de maior movimento da “Panificadora Lusitana” é entre 12:00 horas e
14:00 horas e o maior nivel de ruido encontrado nessa medi¢éo foi no balcéo,
devido o horario de almogo. Ainda neste periodo a medicao realizada na industria
teve como fonte de ruido apenas os fornos e os motores das camaras frigorificas.

Na confeitaria ndo houve movimentagéo consideravel nos dois horarios, ainda
assim, no periodo da tarde houve redugio no nivel de medicao comparando-se ao
horario matutino.

Ja no horario considerado de menor movimento na panificadora, o nivel de
medigéo de ruido da indUstria de paes foi maior que na medigéo anterior, pois além
dos fornos e dos motores das camaras frigorificas, a batedeira e amassadeira
também estavam em uso, em decorréncia do tipo de atividade.

Em relagéo aos dados obtidos no balcdo da lanchonete, é notavel um aumento
do nivel de ruido no periodo da tarde, devido a presenca de mais clientes e
consequentemente conversas, pedidos de refeicéo e eletrodomésticos em uso.

Os ruidos medidos na indistria dos p&es sdo provenientes dos motores das
camaras frigorificas, batedeira, amassadeira e radio, todos intermitentes. Ja os
ruidos advindos do restaurante s&o resultantes dos proprios frequentadores.

Na confeitaria os ruidos observados sdo dos clientes da fila do péo e da
maquina de cortar frios (intermitente). A lanchonete é o setor onde ha maior
movimentagéo da clientela, sendo o ruido perceptivel, pois & emitido pelos proprios
clientes, além do uso frequente de liquidificador e espremedor de frutas.

As fotos a seguir foram obtidas em horario de menor movimento e evidenciam
0 uso do decibelimetro nas medicées realizadas nos setores da indGstria de paes
(Figuras 7 e 8), no restaurante (Figuras 9 e 10), na confeitaria (Figuras 11 e 12) e no
balcéo (Figuras 13 e 14).



Figura 7 — Medicao realizada no setor da
indGstria de paes

Figura 8 — Medigéb no setor da inddstria de
paes

Figura 9 — Medicéo de ruido ealizada no
restaurante da “Panificadora Lusitana”
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Figura 10 — Medigao de ruido realizada no
restaurante

» il
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Figura 12 — Medigao de ruido na confeitaria
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Figura 13 — Medigao realizada no balcéo,
préximo a chapa de lanches e ao
liquidificador

Figura 14 — Medic&o realizada no balcdo

4.1.3 Sinalizagoes

Nao foram encontradas quaisquer sinaliza¢des relacionadas ao combate a
incéndio que indicassem a localizacdo de extintores, assim como a delimitagédo de

sua area.
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As tomadas elétricas foram encontradas sem qualquer identificacdo de
voltagem.

Saidas de emergéncia, quadros de luz e hidrantes também n&o possuiam
identificacdes. Alguns quadros de luz estavam com objetos & frente, impedindo a
visualizacao e 0 acesso aos mesmos (Figuras 15 e 16).

Figura 15 — Quadro de luz com objeto
impedindo sua visualizagao

Figura 16 — Objetos na frente do quadro de
luz

As escadas possuiam materiais e objetos impedindo a passagem (Figuras 17 e
18).
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Figura 17 — Escada com material impedindo
a passagem

Figura 18 — Escada com caixa de bebida,
escada de madeira, favorecendo acidentes

4.1.4 Extintores de Incéndio

Os extintores encontrados na panificadora estavam distribuidos em cada setor
de acordo com a classificagao dos extintores.
No setor da indUstria havia extintor de classe A e C, devido aos papéis e

madeira, assim como motores, quadros de forga e luminérias, respectivamente.
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Préximo ao balcdo da lanchonete e a cozinha, havia extintores com
classificagdo A, B e C, pois além de madeira, equipamentos motorizados, havia
também residuos de éleo.

Todos os extintores de incéndio encontrados estavam vencidos (Figura 19),
além disso, em um deles, a classificagéo estava obstruida com um pedaco de papel
(Figura 20).

e v |
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Figura 20 — Classificagéo do extintor
obstruida

No caso do hidrante, além da auséncia de sinalizagdo, também n&o havia
suporte para a mangueira (Figura 21).
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Figura 21 — Hidrante sem suporte para a
mangueira

A localizacao dos extintores, tanto em rela¢édo a altura como a classificagéo,
estava correta. Alguns dos extintores tinham seus acessos dificultados por objetos e

por se localizarem atras de portas (Figuras 22 e 23).

Figura 22 — Extintores obstruidos
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Figura 23 — Extintores obstruidos

Vale ressaltar que nenhum funcionario tem curso / treinamento especifico para
a utilizagdo dos extintores e hidrantes, casc ocorram situagdes emergenciais.

4.2 Itens Relacionados ao Meio Ambiente Encontrados na “Panificadora
Lusitana”

4.2.1Descarte de Oleo Usado

O dleo queimado e impréprio para consumo, proveniente de preparagdes em
imersao, é colhido e armazenado em vasilhames préprios. Apés isso, @ doado a um
dos funcionarios, o qual transforma esse 6leo em produto de limpeza, utilizado no

préprio estabelecimento (Figura 24).

Figura 24 — Oleo armazenado apés o uso
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4.2.2 Reciclagem

Nic é realizada coleta seletiva de materiais, com excegéo de caixas de
papeldo que s&o entregues a catadores de rua, anteriormente ao horario de

recolhimento do lixo estabelecido pela Prefeitura do municipio.

4.2.3 Desperdicio de Alimentos

Durante as visitas técnicas nao foram observados desperdicios excessivos de
alimentos, visto que os pratos s&o servidos a La carte e PF - prato feito e nao buffet.

4.2.4 Desperdicio de Agua

Durante o funcionamento do estabelecimento, notou-se que © Unico
desperdicio de agua foi em decorréncia do descongelamento de alimenios. Para a
limpeza geral da Panificadora, assim como para atividades habituais, o uso da

mesma foi execuiado de maneira consciente.

4.2.5 Desperdicio de Energia Elétrica

Foram constatados alguns casos de desperdicio de energia elétrica, como por
exemplo, fritadeira ligada sem uso (Figura 25) e lampadas de alguns ambientes

ligadas sem a presenga dos funcionarios.



Figura 25 — Fritadeira ligada sem uso
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5 DISCUSSAO

Diante das evidéncias encontradas, foram expostas as irregularidades aos
sOcios-proprietarios com o intuito de definir as medidas a serem adotadas,
priorizando um treinamento para que fossem implantados os procedimentos de
seguranca.

Segue abaixo o plano de agédo sugerido segundo a proposta inicial deste

trabalho.

5.1 Riscos Analisados na “Panificadora Lusitana” relacionados a Seguranga
do Trabalhador

5.1.1 Uso de EP!

Como citado anteriormente, embora o estabelecimento dispusesse de alguns
EPIs, os funcionarios ndo o utilizavam, colocando em risco sua propria seguranga.
Exemplo disso é o caso do funcionario que utilizava sandélias de tiras no setor de
trabalho. Tal procedimento poderia acarretar em grave acidente de trabalho, visto
que os pés estavam desprotegidos caso caisse algum objeto perfuro-cortante ou até
mesmo agua quente, a qual era utilizada durante a higienizag&o dos setfores.

Outro exemplo foi 0 uso de ténis com cadargos que podem gerar a queda do
funcionario, além de nao serem apropriados para ambientes que apresentam
residuos de gordura no piso, pois n&o séo antiderrapantes.

Assim, diante da situagdo apresentada, foi proposta a implantagao da
obrigatoriedade do uso de EPI's para todos os setores da “Panificadora Lusitana’,
onde cada funcionario, independente da fungéao e do turno, teria seu kit de protecao
individual.

Para que tal procedimento fosse implantado corretamente, foi imprescindivel a
aquisicao de EPI’s, tais como:
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5.1.1.1 Luvas

Foi imposto o uso de luvas de seguran¢a para protegdo das maos contra
agentes cortantes e perfurantes, pois durante as atividades, ha manuseio de facas,
espetos, garfos, etc. Os funcionarios ndo dispunham desse equipamento de
prote¢ao.

O uso da luva é indicado nos sefores de cozinha, balcao (preparacio dos
lanches) e na industria dos paes. A Figura 26 mostra a luva de argolas de ago inox
indicada para procedimentos de cortes.

Para manuseio de agentes térmicos, foi recomendado o uso de luvas de
seguranga protetoras para as maos. A Figura 27 mostra a luva ideal para manuseio
de utensilios submetidos a altas temperaturas; nesse caso, setor da indUstria dos
paes (fornos e manuseio de assadeiras) e na cozinha (fogéo e forno).

Na Figura 28 esta apresentado um modelo de luva para manuseio de produtos
quimicos, utilizado em todos os setores da “Panificadora Lusitana”, pois os proprios
funcionarios séo responsaveis pela limpeza dos seus respectivos setores.

Figura 26 — Luva de argolas de ago
Fonte: www.protevan.com.br
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Figura 27 — Luva para altas temperaturas
Fonte: www.epi-tuiuti.com.br

Figura 28 — Luva para manuseio de

produtos guimicos
Fonte: www.epi-tuiuti.com.br

5.1.1.2 Manga

Foi sugerido o uso de manga (mangotes) de segurancga para protegao do brago
e do antebrago contra umidades advindas das atividades com uso de agua e
produtos quimicos e no manuseio de utensilios submetidos a altas temperaturas.

Embora n3o seja o objetivo do estudo, foi recomendado que fossem utilizados

mangotes em polietileno para a manipulagéo de alimentos crus.

5.1.1.3 Calgado

Em relagdo a protecdo dos pés e pernas, foi instituido como calgado de
seguranga a bota de borracha (Figura 29), que também pode ser utilizada para
atividades com uso de agua e produtos quimicos em todos os setores da
Panificadora. Ja no restaurante, o funcionario (gargom) deve utilizar sapato de couro
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(Figura 30), visto que este também estd submetido aos mesmos riscos que o0s
demais trabalhadores; no entanto, este nado desenvolve atividades referentes a

limpeza do estabelecimento.

Figura 29 — Bota de borracha
Fonte: www.epi-tuiuti.com.br

Figura 30 — Sapato de couro
Fonte; www.epi-tuiuti.com.br

5.1.1.4 Calca e Blusao

Para a protecdo das pernas contra a umidade proveniente de atividades com o
uso de agua e das baixas temperaturas das camaras frigorificas, foi sugerido o uso
de calgas de nylon. Porém, como os funcionarios nado ficam expostos a tais
situagGes continuadamente, ndo € um EPI de uso obrigatdrio; por isso, este néo foi
adquirido pelo estabelecimento.

Todavia, para o acesso e permanéncia as camaras frigorificas, foram sugeridos
e cotados biusbes de nylon forrados com Ia térmica para uso coletivo dos

funcionarios, conforme ilustra a Figura 31.
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Figura 31 — Blus&o de nylon forrado com & térmica
Fonte: www.seton.com.br

5.1.2 Ruido

De acordo com as medicdes de nivel de ruidos realizadas em diferentes
horarios (maior e menor movimentagéo), os limites de toleréncia para ruido continuo
ou intermitente sao inferiores ao limite determinado na NR-15 para exposi¢cdo de
jornada de 8 horas de trabalho, sendo o maior valor obtido na panificadora foi de
80,5 dB(A).

Visto o exposto & sugerida a utilizagdo de protetor auricular no setor da
indUstria de paes, por ser o ambiente que obteve o maior nivel de ruido medido.

O protetor auricular indicado é o tipo Plug fabricado com silicone, pois facilita a
higienizagéo. A Figura 32 apresenta o modelo indicado.

A1\
'y

Figura 32 — Protetor auricular tipo Plug
Fonte: www epi-tuiuti.com.br
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5.1.3 Sinalizagodes

Foram encontradas diversas nado-conformidades em relagéo as sinalizagdes de
seguranga, tais como: quadros de luz sem identificacéo e alguns até obstruidos, falta
de identificagdo nas saidas, delimitagdes de extintores.

Em fungéo disso, foram tomadas medidas cormretivas a fim de que tais
irregularidades fossem sanadas.

Por serem menos dispendiosas as sinalizagbes foram providenciadas no
primeiro instante.

A principio todas tomadas elétricas foram identificadas com adesivos de acordo
com a voltagem.

No vestiario, foram identificados os locais de armazenamento dos EPIs de cada
funcionario em seu respectivo armario.

Quanto a sinalizagdo dos equipamentos contra incéndio, foram utilizadas
sinalizacdes que identificassem todos os pontos que estzo alocados os extintores e
hidrantes de incéndio, assim como o alarme (Figura 33).

Sinalizages indicando saida de emergéncia, localizagéo de escadas, quadros
de forga e de luz, também foram fixadas, seguindo os critérios de seguranga.

Nos locais de obrigatoriedade de uso de determinados EPIls, foram implantadas
sinalizagdes que evidenciassem o uso dos mesmos (Figura 34).

Figura 33 — Sinalizagac de incéndio
Fonte: www.epi-tuiuti.com.br
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Figura 34 — Sinalizag&o para uso de EPI
Fonte: www.epi-tuiuti.com.br

5.1.4 Extintores de Incéndio

Foi solicitada imediatamente a manutengéo dos extintores, visto que todos
estavam vencidos. Além disso, foi proposta a identificagao inferior da localizagéo dos
de extintores, de acordo com a NR-23 (Protegao Contra Incéndios).

Quanto a irregularidade encontrada no hidrante foi solicitada a colocagéo do
suporte de mangueira.

Recomenda-se que 1 funcionario efetivo e 1 suplente (que supra a falta do
outro) tenham curso e freinamento para manuseio dos extintores.

5.2 Riscos Analisados na “Panificadora Lusitana” relacionados ao Meio

Ambiente

5.2.1 Descarte de 6leo

O descarte de 6leo, embora seja feito de maneira adequada e tenha por
finalidade a reutilizaggo para que seja transformado em sabdo, sua procedéncia nao
& confiavel. Visto o exposto, sugeriu-se que uma ONG (Organizagdo N&o-
Governamental) voltada para esta iniciativa, fosse contatada a fim de garantir que 0s
produtos resultantes de tal reutilizagéo tivessem origem id6nea, com registros nos

6rgaos competentes.
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5.2.2Reciclagem

Notou-se que apenas as caixas de papelao eram destinadas a reciclagem. No
entanto, em virtude da quantidade de embalagens descartadas dos produtos, foi
recomendado que uma cooperativa de reciclagem se encarregasse da coleta dos
materiais destinados a esse fim. Para isso, foi sugerida a implantagio de coleta
seletiva através de cestos identificados de acordo com o tipo de material a ser
reciciado.

5.2.3 Desperdicio de Alimentos

Embora néo fosse evidenciado um desperdicio expressivo de alimentos, foi
aconselhada a implantagéo de planilhas a fim de verificar a média de refeicdes
servidas de acordo com o tipo da preparacao, seja a La carte ou prato feito.

Além disso, foi sugerido um rigido controle quanto ao vencimento dos produtos,
onde o armazenamento seria realizado de maneira cronolégica. Sendo assim, os
produtos que tivessem a data de validade préxima do vencimento seriam utilizados
primeiro. Consequentemente, o risco de estes vencerem no estoque seria

minimizado.

5.2.4Desperdicio de agua

A fim de minimizar o uso desordenado da agua para o descongelamento de
alimentos, os funciondrios foram orientados a descongelar os alimentos em camaras
frigorificas, pois dessa forma evitaria o desperdicio e a contaminagéo microbiolégica

dos alimentos.
6.2.5Desperdicio de energia elétrica
No caso da fritadeira elétrica, foi realizado um trabalho de conscientizacgéo,

visto que o 6leo & aquecido rapidamente em fungdo da presenga de duas
resisténcias; com isso, ndo ha necessidade de manté-la ligada.



58

Foram encontrados equipamentos mal conservados e com mais de duas
décadas de funcionamento. No caso da Figura 35, a vedacéo da tampa do freezer

esta comprometida, pois néo foi realizada manutengao corretiva do equipamento.

Figura 35 — Vedagéo da tampa do
freezer comprometida

Esses fatores contribuem para que o consumo de energia elétrica aumente
significativamente devido ac desperdicio.

Baseando-se nessas evidéncias, recomendou-se um cronograma de
manutencdo preventiva nos equipamentos e de aquisicdo de equipamentos mais
modernos

Outro fator que também contribui para este aumento de energia elétrica é a
auséncia de lampadas com sensores de presenca, as quais foram inseridas no
cronograma de aquisi¢do de equipamentos. Em areas de maior movimentacgao, foi
aconselhada a instalagéo de interruptores de luz.
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6 CONCLUSOES

O presente estudo evidenciou que tanto a segurang¢a do trabalho como a
preocupacado com 0 meio ambiente sao fatores indispensaveis em quaisquer setor
de trabalho, sejam eles na inddstria ou comércio.

No entanto, no setor de panificagéo, esta pratica ainda & pouco adotada, tendo
em vista as irregularidades encontradas e a auséncia de medidas que contribuissem
para a qualidade do meio ambiente

Em contrapartida, a preocupagado com a salde do trabalhador e com o meio
ambiente vem crescendo gradativamente, pois a sociedade esta mais consciente da
importancia de cada um deles. Prova disso, foi o interesse demonstrado pelos
envolvidos durante todo o desenvolvimento do estudo.

Em relagédo a seguranga do trabalhador, os EPIs estdo sendo orgados para a
implantagao rigorosa dos mesmos. As sinalizagdes de seguranca sugeridas foram
aceitas de imediato e providenciadas assim como a manutengdo imediata dos
extintores.

Em relagdo ao meio ambiente, foi recomendado que o dleo de cozinha fosse
encaminhado a ONGs que processam o mesmo corretamente.

Quanto aos desperdicios de alimentos, foram recomendados ¢ controle das
refeicdes através de planilhas para verificar a média das refei¢Ses, seja a La carfe
ou PF. Para evitar desperdicio de agua, recomenda-se o descongelamento dos
alimentos em camaras frigorificas.

Foi sugerida a manutengdo periddica dos equipamentos, evitando o
desperdicio de energia.

Mediante isso, pode-se concluir que a aplicabilidade de simples medidas
contribui  significativamente para um ambiente de frabalho seguro, voltado a

guestdes ambientais.
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ANEXO 1 - Resultados da Medi¢ao de Ruido
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Medicdo na Indastria - 13:23

Date Time=04/05/10 13:23:00
Sampling Time=1
Record Num= 300
Leq vValue=73,6 SEL value=98,4
Max value=87,3
MIN Va1ue—71 9
Freq We1ght1ng—A Time weighting=Fast
73,4,13:23:00,
73,3,13:23:01,
74,0,13:23:02,
73,7,13:23:03,
73,4,13:23:04,

»9,13:23:05,
72,8,13:23:06,
73,2,13:23:07,
72,9,13:23:08,
72,8,13:23:09,
72,6,13:23:10,
72,6,13:23:11,
72,8,13:23:12,
73,0, 13:23:13,
72 :
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73,0,13:
72,9,13:
72,5,13:
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] Medicdo na Confeitaria - 13:29
Date Time=04/05/10 13:29:00
Sampling Time=1
Record Num= 300
Leq value=72,1 SEL value=96,9
mMAX value=88,3
MIN value=62,2
Freq weighting=A Time Weighting=Fast
70,2,13:29:00,
70,3,13:29:01,
70,6,13:29:02,
71,3,13:29:03,
72,4,13:29:04,
77,4,13:29:05,
75,3,13:29:06,
74,5,13:29:07,
75,6,13:29:08,
72,5,13:29:09,
71,4,13:29:10,
74,0,13:29:11,
73,5,13:29:12,
72,9,13:29:13,
71,8,13:29:14,
71,2,13:29:15,
73,7,13:29:16,
69,2,13:29:17,
71,0,13:29:18,
71,2,13:29:19,
69,6,13:29:20,
71,2,13:29:21,
73,1,13:29:22,
70,5,13:29:23,
73,7,13:29:24,
70,7,13:29:25,
73,7,13:29:26,
72,2,13:29:27,
72,1,13:29:28,
77,2,13:29:29,
72,2,13:29:30,
73,9,13:29:31,
68,6,13:29:32,
67,5,13:29:33,
70,4,13:29:34,
71,5,13:29:35,
70,6,13:29:36,
69,7,13:29:37,
69,9,13:29:38,
69,5,13:29:39,
69,6,13:29:40,
73,9,13:29:41,
66,6,13:29:42,
68,3,13:29:43,
67,5,13:29:44,
70,2,13:29:45,
75,7,13:29:46,
66,8,13:29:47,
66,0,13:29:48,
72,0,13:29:49,
67,4,13:29:50,
66,4,13:29:51,
66,8,13:29:52,
66,4,13:29:53,
67,6,13:29:54,
65,6,13:29:55,
69,5,13:29:56,
68,2,13:29:57,
67,1,13:29:58,
69,7,13:29:59,
73,9,13:30:00,
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71,8,13:
66,6,13:
66,3,13:
71,3,13:
68,9,13:
71,8,13:
67,6,13:
66,5,13:
69,4,13:
67,0,13:
66,5,13:
67,6,13;
65,0,13:
69,6,13:
66,4,13:
68,7,13:
69,7,13:
73,4,13:
75,3,13:
70,2,13:
75,8,13:
65,4,13:
67,8,13:
69,7,13:
72,3,13:
65,7,13:
65,2,13:
68,3,13:
67,0,13:
69,0,13:
68,7,13:
64,9,13:
68,3,13:
67,0,13:
70,0,13:
67,5,13:
68,9,13:
70,7,13:
69,6,13:
67,1,13:
68,6,13:
68,1,13:
66,7,13:
69,8,13:
69,7,13:
68,6,13:
65,7,13:
66,7,13:
68,4,13:
69,6,13:
70,2,13:
69,8,13:
66,4,13:
67,2,13:
63,9,13:
75,2,13:
72,8,13:
65,8,13:
73,1,13:
74,2,13:
68,7,13:
72,0,13:
71,9,13:
69,3,13:
75,6,13:
73,8,13:
76,2,13:
71,8,13:
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72,0,13:
74,8,13:
67,2,13:
77,0,13:
69,9,13:
69,9,13:
69,0,13:
72,3,13:
69,7,13:
68,8,13:
65,8,13:
68,6,13:
73,4,13:
72,1,13:
75,4,13:
69,9,13:
69,8,13:
69,9,13:
72,3,13:
69,0,13:
74,7,13:
70,3,13:
73,7,13:
68,8,13:
68,0,13:
67,6,13:
71,7,13:
71,9,13:
69,7,13:
70,0,13:
65,2,13:
71,6,13:
71,3,13:
68,7,13:
67,4,13:
69,8,13:
72,0,13:
70,7,13:
71,0,13:
70,9,13:
68,6,13:
71,8,13:
71,4,13:
63,5,13:
68,5,13:
65,6,13:
65,3,13:
71,3,13:
66,4,13:
71,7,13:
67,8,13:;
66,3,13:
64,7,13:
68,3,13:
72,9,13:
67,9,13:
67,3,13:
67,1,13:
66,4,13:
67,4,13:
70,8,13:
70,1,13:
81,2,13:
70,6,13:
67,6,13:
69,1,13:
65,9,13:
68,0,13:
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70,6,13:
67,3,13:
64,4,13:
68,7,13:
71,3,13:
70,3,13:
64,8,13:
67,9,13:
67,2,13:
68,1,13:
67,2,13:
74,4,13:
71,9,13:
69,2,13:
77,9,13:
73,5,13:
77,5,13:
69,6,13:
65,8,13:
76,4,13:
86,5,13:
78,4,13:
79,9,13:
78,3,13:
75,6,13:
77,8,13:
71,6,13:
72,8,13:
76,7,13:
81,1,13:
71,8,13:
71,8,13:
69,4,13:
77,5,13:
69,7,13:
68,9,13:
67,1,13:
66,6,13:
64,1,13:
67,0,13:
68,8,13:
69,4,13:
71,0,13:
69,1,13:
68,0,13:
74,3,13:
70,0,13:
68,4,13:
66,9,13:
71,3,13:
64,0,13:
72,8,13:
65,4,13:
68,7,13:
67,0,13:
69,9,13:
73,0,13:
62,8,13:
66,7,13:
70,0,13:
76,1,13:
78,9,13:
77,6,13:
77,7,13:
79,6,13:
72,6,13:
71,5,13:
67,2,13:

Medicdo na Confeitaria - 13:29

Pagina 4



63,8,13:
71,4,13:
73,2,13:
68,4,13:
68,4,13:
71,4,13:
72,3,13:
70,0,13:
71,8,13:
71,3,13:
71,6,13:
72,3,13:
68,9,13:
65,6,13:
76,1,13:
74,6,13:
75,0,13:
77,9,13:
69,3,13:
74.,4,13:
68,3,13:
77,9,13:
69,2,13:
76,8,13:
72,1,13:
74.,0,13:
70,3,13:
76,3,13;
69,8,13:
78,2,13:
78,6,13:
68,0,13:
73,5,13:
69,4,13:
72,6,13:
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) Medic¢do no Restaurante - 13:36
Date Time=04/05/10 13:36:00
Sampling Time=1
Record Num= 301
Leq value=76,0 SEL value=100,7
MAX value=93,8
MIN value=63,2
Freq wWeighting=A Time Weighting=Fast
66,6,13:36:00,
68,0,13:36:01,
71,4,13:36:02,
70,7,13:36:03,
69,6,13:36:04,
66,3,13:36:05,
75,2,13:36:06,
76,5,13:36:07,
73,0,13:36:08,
70,3,13:36:09,
70,2,13:36:10,
68,7,13:36:11,
67,7,13:36:12,
69,7,13:36:13,
73,6,13:36:14,
75,6,13:36:15,
70,0,13:36:16,
72,8,13:36:17,
69,1,13:36:18,
85,4,13:36:19,
69,8,13:36:20,
73,3,13:36:21,
71,0,13:36:22,
75,1,13:36:23,
83,7,13:36:24,
82,6,13:36:25,
71,0,13:36:26,
68,7,13:36:27,
74,5,13:36:28,
74,9,13:36:29,
80,3,13:36:30,
75,8,13:36:31,
72,7,13:36:32,
69,2,13:36:33,
73,2,13:36:34,
66,8,13:36:35,
67,8,13:36:36,
70,4,13:36:37,
70,3,13:36:38,
69,3,13:36:39,
72,4,13:36:40,
69,8,13:36:41,
75,1,13:36:42,
79,7,13:36:43,
73,0,13:36:44,
72,8,13:36:45,
65,2,13:36:46,
72,6,13:36:47,
71,4,13:36:48,
67,0,13:36:49,
66,8,13:36:50,
70,5,13:36:51,
66,8,13:36:52,
67,3,13:36:53,
69,7,13:36:54,
79,4,13:36:55,
65,9,13:36:56,
68,8,13:36:57,
70,7,13:36:58,
74,5,13:36:59,
72,1,13:37:00,
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73,2,13:
74,2,13:
74,3,13:
71,6,13:
74,0,13:
70,8,13:
72,4,13:
84,0,13:
72,1,13:
75,2,13:
70,8,13:
72,0,13:
72,8,13:
71,5,13:
72,4,13:
70,8,13:
70,8,13:
74,8,13:
77,6,13:
72,6,13:
75,6,13:
73,6,13:
72,4,13:
71,6,13:
72,9,13:
77,3,13:
77,5,13:
76,0,13:
72,0,13:
75,8,13:
72,2,13:
68,8,13:
73,4,13:
72,3,13:
71,4,13:
77,5,13:
72,0,13:
62,6,13:
73,4,13:
73,1,13:
68,6,13:
71,3,13:
66,4,13:
68,9,13:
69,3,13:
74,4,13:
64,6,13:
76,0,13:
66,8,13:
69,6,13:
71,3,13:
70,8,13:
73,4,13:
81,9,13:
76,4,13:
78,9,13:
77,1,13:
74,5,13:
78,2,13:
75,7,13:
74,4,13:
76,0,13:
78,5,13:
75,0,13:
72,7,13:
72,5,13:
80,4,13:
73,5,13:
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67,3,13:
80,6,13:
83,7,13:
72,0,13:
64,1,13:
72,1,13:
75,1,13:
78,4,13:
77,6,13:
74,4,13:
71,5,13:
79,2,13:
69,5,13:
73,8,13:
71,3,13:
73,0,13:
67,4,13:
74,0,13:
69,7,13:
82,2,13:
77,7,13:
77,0,13:
72,4,13:
75,0,13:
73,8,13:
74,1,13;
72,7,13:
72,9,13:
73,0,13:
75,2,13:
75,0,13:
69,7,13:
73,5,13:
70,7,13:
75,3,13:
70,3,13:
73,4,13:
71,3,13:
73,6,13:
76,2,13:
72,9,13:
74,5,13:
69,6,13:
81,0,13:
64,9,13:
75,6,13:
78,8,13:
76,6,13:
70,6,13:
71,7,13:
72,9,13:
76,3,13:
69,7,13:
81,6,13:
76,1,13:
80,6,13:
77,9,13:
75,0,13:
82,5,13:
81,5,13:
80,8,13:
82,5,13:
86,1,13:
78,4,13:
80,2,13:
72,1,13:
88,7,13:
77,9,13:
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73.8.13:

73.7.13:
74.0.13:
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74,0,13:
72,1,13:
75,2,13:
75,3,13:
70,9,13:
72,1,13:
72,7,13:
76,9,13:
71,6,13:
75,0,13:
69,9,13:
71,1,13:
73,0,13:
75,1,13:
73,4,13:
73,8,13:
74,1,13:
72,3,13:
73,1,13:
71,9,13:
80,0,13:
76,3,13:
73,9,13:
72,1,13:
72,4,13:
76,2,13:
69,1,13:
73,2,13:
76,4,13:
73,9,13:
68,1,13:
67,4,13:
70,9,13:
71,8,13:
72,0,13:
73,2,13:
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) Medicdo no Balcio - 13:46
Date Time=04/05/10 13:46:00
sampling Time=1
Record Num= 300
Leg value=77,1 SEL value=101,9
MAX Value=89,4
MIN value=61,8
Freq wWeighting=A Time weighting=Fast
0,0,13:46:00,
84,0,13:46:01,
82,9,13:46:02,
82,9,13:46:03,
83,3,13:46:04,
83,8,13:46:05,
83,6,13:46:06,
83,4,13:46:07,
83,2,13:46:08,
82,8,13:46:09,
82,6,13:46:10,
82,5,13:46:11,
82,1,13:46:12,
81,8,13:46:13,
81,5,13:46:14,
81,2,13:46:15,
80,9,13:46:16,
80,9,13:46:17,
80,6,13:46:18,
80,4,13:46:19,
80,2,13:46:20,
80,1,13:46:21,
80,0,13:46:22,
79,8,13:46:23,
79,6,13:46:24,
79,5,13:46:25,
79,4,13:46:26,
79,2,13:46:27,
79,1,13:46:28,
79,0,13:46:29,
79,7,13:46:30,
79,8,13:46:31,
79,6,13:46:32,
79,5,13:46:33,
79,4,13:46:34,
79,5,13:46:35,
79,4,13:46:36,
79,4,13:46:37,
79,4,13:46:38,
79,3,13:46:39,
79,2,13:46:40,
79,2,13:46:41,
79,1,13:46:42,
79,2,13:46:43,
79,2,13:46:44,
79,1,13:46:45,
79,2,13:46:46,
79,1,13:46:47,
79,1,13:46:48,
79,1,13:46:49,
79,1,13:46:50,
79,1,13:46:51,
79,0,13:46:52,
79,0,13:46:53,
79,0,13:46:54,
79,0,13:46:55,
78,9,13:46:56,
78,9,13:46:57,
78,9,13:46:58,
78,9,13:46:59,
78,9,13:47:00,
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78,9,13:
78,9,13:
78,8,13:
78,8,13:
78,7,13:
78,7,13:
78,7,13:
78,7,13:
78,7,13:
78,6,13:
78,6,13:
78,6,13:
78,5,13:
78,5,13:
78,5,13:
78,5,13:
78,5,13:
78,5,13:
78,5,13:
78,5,13:
78,5,13:
78,4,13:
78,4,13:
78,4,13:
78,6,13:
78,6,13:
78,7,13:
78,7,13:
78,6,13:
78,6,13:
78,6,13:
78,6,13:
78,6,13:
78,7,13:
78,7,13:
78,7,13:
78,7,13:
78,6,13:
78,7,13:
78,7,13:
78,7,13:
78,7,13:
78,7,13:
78,7,13:
78,6,13:
78,6,13:
78,6,13:
78,6,13:
78,6,13:
78,6,13:
78,6,13:
78,5,13:
78,5,13:
78,5,13:
78,5,13:
78,5,13:
78,5,13:
78,4,13:
78,4,13:
78,4,13:
78,4,13:
78,4,13:
78,3,13:
78,3,13:
78,3,13:
78,3,13:
78,3,13;
78,3,13:
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78.0.13:
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78,0,13:
78,0,13:
78,0,13:
78,0,13:
78,0,13:
78,0,13:
78,0,13:
77,9,13:
77,9,13:
77,9,13:
77,9,13:
77,9,13:
77,9,13:
77,9,13:
77,9,13:
77,9,13:
77,9,13:
77,8,13:
77,8,13:
77,8,13:
77,8,13:
77,8,13:
77,8,13:
77,8,13:
77,8,13:
77,8,13:
77,7,13:
77,7,13:
77,7,13:
77,7,13:
77,7,13:
77,7,13:
77,7,13:
77,6,13:
77,6,13:
77,6,13:
77,6,13:
77,6,13:
77,6,13:
77,6,13:
77,5,13:
77,5,13:
77,5,13:
77,5,13:
77,5,13:

5,13:
77,5,13:

5,13:
77,5,13:
77,4,13:
77,4,13:
77,4,13:
77,4,13:
77,4,13:
77,4,13:
77,4,13:
77,3,13:
77,3,13:
,13:
.13:
.13:
.13:
77,3,13:
77,2,13:
77,2,13:
77,2,13:
77,2,13;
77,2,13:

77,
77,

77,
77,
77,
77,

W W
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77,2,13:
77,2,13:
77,2,13:
77,2,13:
77,2,13:
77,1,13:
77,1,13:
77,1,13:
77,1,13:
77,1,13:
77,1,13:
77,1,13:
77,1,13:
77,1,13:
77,1,13:
77,1,13:
77,1,13:
77,1,13:
77,1,13:
77,1,13:
77,1,13:
77,1,13:
77,1,13:
77,1,13:
77,1,13:
77,1,13:
77,1,13:
77,1,13:
77,1,13:
77,1,13;
77,1,13:
77,1,13:
77,1,13:
77,1,13:
77,1,13:
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Medicdo na Industria 16.28
Date Time=04/05/10 16:28:00
sampling Time=1
Record Num= 300
Leq value=30,3 SEL value=105,0
MaX value=94,4
MIN Value=64,4 .
Freq we1ght1ng"A Time weighting=Fast
0,0,16:28:00,
73 8 16.28.01,
77,8,16:28:02,
79,3,16:28:03,
78,5,16:28:04,
77,9,16:28:05,
77,4,16:28:06,
77,3,16:28:07,
77,3,16:28:08,
77,4,16:28:09,
77,4,16:28:10,
77,1,16:28:11,
77,2,16:28:12,
77,4,16:28:13,
77,2,16:28:14,
76,9,16:28:15,
76,7,16:28:16,
76,5,16:28:17,
76,3,16:28:18,
76,2,16:28:19,
76,2,16:28:20,
76,0,16:28:21,
75,9,16:28:22,
75,8,16:28:23,
77,3,16:28:24,
78,9,16:28:25,
79,7,16:28:26,
80,2,16:28:27,
80,7,16:28:28,
81,0,16:28:29,
81,2,16:28:30,
81,5,16:28:31,
81,7,16:28:32,
81,9,16:28:33,
82,0,16:28:34,
82,1,16:28:35,
82,1,16:28:36,
82,2,16:28:37,
82,3,16:28:38,
82,4,16:28:39,
82,4,16:28:40,
82,5,16:28:41,
82,5,16:28:42,
82,6,16:28:43,
82 6,16:28:44,
82,7, :28:45,
32, 6:28:
82, 16:28:47,
1

82 6:28:
5:28:49,

82 :

82

16:

16:

1

1

7,1
7,1
8
8,1
2,8
19,1
9,1
2,9 6

9 6

9 6:28:
0 16:28:55,
0 6- -
0,16

0

0,16

1

r
1
!
3
¥
)
r
r
r
)
?
1]
1
s
r

1
1 ; :
16:29:00,
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) Medicdo na Confeitaria 16.21
Date_Time=04/05/10 16:21:00
Sampling Time=1
Record Num= 301
Leg value=69,6 SEL value=94,4
MaX value=83,6
MIN value=61,9
Freq wWeighting=A Time weighting=Fast
0,0,16:21:00,
68,1,16:21:01,
71,3,16:21:02,
70,2,16:21:03,
69,2,16:21:04,
69,0,16:21:05,
68,4,16:21:06,
67,9,16:21:07,
67,7,16:21:08,
67,7,16:21:09,
67,4,16:21:10,
67,2,16:21:11,
67,4,16:21:12,
67,7,16:21:13,
67,7,16:21:14,
67,6,16:21:15,
67,6,16:21:16,
67,8,16:21:17,
67,9,16:21:18,
67,9,16:21:19,
68,0,16:21:20,
68,0,16:21:21,
69,5,16:21:22,
69,5,16:21:23,
69,5,16:21:24,
69,4,16:21:25,
69,3,16:21:26,
69,2,16:21:27,
69,1,16:21:28,
69,1,16:21:29,
69,1,16:21:30,
69,1,16:21:31,
69,1,16:21:32,
69,1,16:21:33,
69,2,16:21:34,
69,1,16:21:35,
69,0,16:21:36,
69,0,16:21:37,
69,1,16:21:38,
69,1,16:21:39,
69,0,16:21:40,
69,1,16:21:41,
69,3,16:21:42,
69,5,16:21:43,
69,5,16:21:44,
69,6,16:21:45,
69,6,16:21:46,
69,6,16:21:47,
69,5,16:21:48,
69,6,16:21:49,
69,7,16:21:50,
69,7,16:21:51,
69,7,16:21:52,
69,7,16:21:53,
69,8,16:21:54,
69,7,16:21:55,
69,7,16:21:56,
69,6,16:21:57,
69,6,16:21:58,
69,6,16:21:59,
69,6,16:22:00,
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69,5,16:
69,5,16:
69,5,16:
69,4,16:
69,4,16:
69,4,16:
69,4,16:
69,4,16:
69,3,16:
69,3,16:
69,2,16:
69,2,16:
69,1,16:
69,1,16:
69,1,16:
69,1,16:
69,0,16;
69,0,16:
69,0,16:
69,0,16:
68,9,16:
68,9,16:
68,9,16:
68,9,16:
68,9,16:
69,2,16:
69,2,16:
69,2,16:
69,2,16:
69,2,16:
69,2,16:
69,2,16:
69,3,16:
69,3,16:
69,4,16:
69,4,16:
69,4,16:
69,4,16:
69,4,16:
69,4,16:
69,4,16:
69,3,16:
69,4,16:
69,4,16:
69,5,16:
69,5,16:
69,5,16:
69,5,16:
69,4,16:
69,4,16:
69,4,16:
69,4,16:
69,4,16:
69, 3,16:
69,4,16:
69,4,16:
69,4,16:
69,4,16:
69,4,16:
69,4,16:
69,5,16:
69,4,16:
69,4,16:
69,5,16:
69,5,16:
69,4,16:
69,4,16:
69,4,16:
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69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
59,
69,
69,
69,
69,
69,
69
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,

4,16:
4,16:
5,16:
5,16:
5,16
5,16:
5,16:
5,16:
5,16:
6,16:
6,16:
6,16:
6,16:
6,16:
6,16:
6,16:
6,16:
6,16:
6,16:
5,16:
6,16:
6,16:
6,16:
6,16:
6,16:
6,16:
6,16:
6,16:
6,16:
6,16:
6,16:
6,16:
6,16:
6,16:
6,16:
6,16:
5,16:
,16:
,16:
,16:
,16:
,16:
,16:
,16:
y5,16:
5,16:
5,16:
5,16:
5,16:
5,16:
5,16:
4,16:
4,16:
4,16:
4,16:
4,16:
4,16:
4,16:
4,16:
4.,16:
4,16:
4,16:
4,16:
4,16:
4,16:
4,16:
4,16:
4,16:
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69,4,16:
69,4,16:
69,4,16:
69,4,16:
69,5,16:
69,5,16:
69,5,16:
69,5,16:
69,5,16:
69,5,16:
,16:
,16:
,16:
,16:
,16:

,16:
69,5,16:
69,5,16:
69,5,16:
69,5,16:
69,5,16:
£9,6,16:
69,7,16:
69,7,16:
69,7,16:
69,7,16:
69,7,16:
69,6,16:
69,6,16:
69,6,16:
69,6,16:
69,6,16:
69,6,16:
69,6,16:
69,6,16:

69,
69,
69,
69,
69,
69,
69,
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Medicdo no Restaurante 16.16
Date_Time=04/05/10 16:16:00
sampling Time=1
Record Num= 300
Leg value=73,8 SEL value=98,5
MAX vValue=87,2
MIN vValue=61,0 .
Freq Weighting=A Time weighting=Fast
76,6,16:16:00,
74,8,16:16:01,
73,0,16:16:02,
70,5,16:16:03,
74,2,16:16:04,
66,5,16:16:05,
65,0,16:16:06,
68,6,16:16:07,
69,6,16:16:08,
69,2,16:16:09,
76,7,16:16:10,
68,7,16:16:11,
69,5,16:16:12,
72,6,16:16:13,
72,3,16:16:14,
77,6,16:16:15,
72,0,16:16:16,
76,8,16:16:17,
78,2,16:16:18,
74,5,16:16:19,
67,0,16:16:20,
75,2,16:16:21,
75,2,16:16:22,
69,2,16:16:23,
76,2,16:16:24,
72,0,16:16:25,
70,2,16:16:26,
67,6,16:16:27,
75,2,16:16:28,
74,8,16:16:29,
70,2,16:16:30,
72,0,16:16:31,
69,8,16:16:32,
67,1,16:16:33,
72,1,16:16:34,
67,9,16:16:35,
70,9,16:16:36,
78,9,16:16:37,
74,4,16:16:38,
72,8,16:16:39,
74,5,16:16:40,
75,7,16:16:41,
73,4,16:16:42,
75,4,16:16:43,
71,1,16:16:44,
71,4,16:16:45,
75,7,16:16:46,
81,3,16:16:47,
71,9,16:16:48,
76,2,16:16:49,
69,3,16:16:50,
75,7,16:16:51,
67,7,16:16:52,
70,7,16:16:53,
70,0,16:16: 54,
69,8,16:16:55,
71,2,16:16:56,
71,9,16:16:57,
74,6,16:16:58,
71,2,16:16:59,
72,5,16:17:00,
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72,2,16:
71,9,16:
73,7,16:
72,8,16:
67,6,16:
71,8,16:
70,7,16:
72,2,16:
69,1,16:
73,9,16:
71,4,16:
72,7,16:
68,2,16:
73,1,16:
72,2,16:
67,4,16;
73,2,16:
71,7,16:
69,3,16:
78,4,16:
74,5,16:
72,7,16:
70,8,16:
76,2,16:
73,2,16:
73,2,16:
70,6,16:
65,9,16:
69,7,16:
67,8,16:
66,6,16:
71,8,16:
74,8,16:
72,4,16:
71,1,16:
68,6,16:
73,6,16:
76,9,16:
70,4,16:
77,5,16:
68,3,16:
71,0,16:
68,7,16:
68,8,16:
71,4,16:
75,0,16:
73,2,16:
73,7,16:
69,1,16:
69,5,16:
72,8,16:
72,5,16:
71,0,16:
74,2,16:
75,2,16:
70,8,16:
77,0,16:
66,7,16:
74,2,16:
69,3,16:
73,4,16:
69,8,16:
75,6,16:
70,6,16:
73,7,16:
75,0,16:
71,9,16:
74,9,16:

Medi¢do no Restaurante 16.16

Pagina 2



76,2,16:
73,0,16:
72,6,16:
74,3,16:
73,4,16:
73,3,16:
71,7,16:
73,2,16:
75,1,16:
74,1,16:
70,2,16:
70,4,16:
68,0,16:
68,3,16:
70,8,16:
71,0,16:
72,6,16:

9,16:
70,7,16:

6,16:
75,8,16:
74,7,16:
71,8,16:
65,6,16:
72,6,16:
65,8,16:
72,2,16:
67,6,16:
69,7,16:
71,7,16:
72,8,16:
69,6,16:
66,2,16:
77,6,16:
85,6,16:
77,4,16:
71,2,16:
70,1,16:
78,5,16:
74,7,16:
76,1,16:
76,5,16:
71,5,16:
70,4,16:
78,0,16:
72,3,16:
70,2,16:
72,9,16:
77,7,16:
74,2,16:
71,9,16:
75,2,16:
77,4,16:
75,2,16:
70,8,16:
73,4,16:
71,5,16:
77,3,16;
72,2,16:
74,6,16:
71,3,16:
74,3,16:
73,6,16:
80,9,16:
78,9,16:
77,6,16:
76,6,16:
78,0,16:

72,
75,
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64,9,16:
70,5,16:
66,7,16:
69,7,16:
63,0,16:
65,8,16:
68,3,16:
62,6,16:
67,0,16:
73,3,16:
67,6,16:
72,2,16:
70,9,16:
67,8,16:
74,0,16:
68,5,16:
78,9,16:
67,7,16:
74,5,16:
63,3,16:
66,8,16:
63,5,16:
64,0,16:
64,8,16:
68,8,16:
70,4,16:
71,5,16:
71,7,16:
77,5,16:
70,7,16:
72,1,16:
71,1,16:
70,1,16:
69,1,16:
67,9,16:
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) Medicdo no Balcdo 16.37
Date Time=04/05/10 16:37:00
sampling Time=1
Record Num= 301
Leq value=30,5 SEL value=105,2
maxX value=93,4
MIN value=77,8 .
Freq Weighting=A Time weighting=Fast
78,2,16:37:00,
78,4,16:37:01,
79,1,16:37:02,
78,7,16:37:03,
78,9,16:37:04,
79,0,16:37:05,
78,8,16:37:06,
78,7,16:37:07,
79,1,16:37:08,
78,9,16:37:09,
78,6,16:37:10,
79,3,16:37:11,
78,9,16:37:12,
80,1,16:37:13,
78,8,16:37:14,
79,1,16:37:15,
79,2,16:37:16,
79,0,16:37:17,
79,0,16:37:18,
78,8,16:37:19,
78,8,16:37:20,
80,8,16:37:21,
78,9,16:37:22,
81,9,16:37:23,
80,2,16:37:24,
78,3,16:37:25,
82,1,16:37:26,
80,9,16:37:27,
83,2,16:37:28,
79,6,16:37:29,
81,6,16:37:30,
79,7,16:37:31,
78,7,16:37:32,
78,6,16:37:33,
79,6,16:37:34,
78,5,16:37:35,
78,3,16:37:36,
78,6,16:37:37,
78,4,16:37:38,
78,7,16:37:39,
78,8,16:37:40,
80,0,16:37:41,
78,8,16:37:42,
79,6,16:37:43,
78,0,16:37:44,
78,8,16:37:45,
78,4,16:37:46,
78,1,16:37:47,
78,8,16:37:48,
82,2,16:37:49,
80,4,16:37:50,
78,7,16:37:51,
78,3,16:37:52,
78,3,16:37:53,
78,9,16:37:54,
79,0,16:37:55,
78,4,16:37:56,
82,3,16:37:57,
82,2,16:37:58,
81,5,16:37:59,
79,7,16:38:00,
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78,2,16:
78,0,16:
84,1,16:
84,1,16:
83,5,16:
81,1,16:
82,8,16:
81,8,16:
78,6,16:
79,8,16:
78,6,16:
78,6,16:
78,5,16:
82,4,16:
82,5,16:
85,0,16:
79,8,16:
B0,6,16:
79,7,16:
85,9,16:
83,4,16:
81,9,16:
84,6,16:
79,6,16:
82,1,16:
82,8,16:
78,4,16:
82,3,16:
83,0,16:
81,5,16:
81,5,16:
79,9,16:
79,0,16:
79,7,16:
86,7,16:
82,6,16:
78,4,16:
78,6,16:
81,0,16:
80,8,16:
78,0,16:
80,2,16:
79,0,16:
86,3,16:
81,4,16:
81,0,16:
81,4,16:
87,0,16:
83,7,16:
79,7,16:
85,1,16:
80,3,16:
78,7,16:
85,8,16:
82,6,16:
84,8,16:
84,4,16:
82,7,16:
81,4,16:
84,4,16:
79,3,16:
80,1,16:
85,9,16:
88,0,16:
79,4,16:
83,8,16:
84,8,16:
85,2,16:

Medicao no Balcdo 16.37
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79,9,16:
83,0,16:
79,6,16:
78,7,16:
79,0,16:
79,1,16:
79,2,16:
79,3,16:
80,2,16:
80,4,16:
82,8,16:
82,4,16:
81,4,16:
81,4,16:
80,4,16:
79,2,16:
79,2,16:
79,4,16:
82,6,16:
81,1,16:
79,7,16:
83,6,16:
82,1,16:
83,1,16:
80,3,16:
79,0,16:
79,3,16:
79,6,16:
79,4,16:
79,2,16:
79,3,16:
79,2,16:
79,3,16:
79,3,16:
79,4,16:
79,8,16:
79,0,16:
79,0,16:
79,8,16:
79,4,16:
79,2,16:
79,2,16:
79,5,16:
79,0,16:
78,9,16:
78,9,16:
79,3,16:
79,4,16:
79,6,16:
79,5,16:
79,5,16:
79,4,16:
79,2,16:
79,4,16:
79,0,16:
79,5,16:
79,2,16:
79,1,16:
79,4,16:
79,5,16:
79,7,16:
79,6,16:
79,7,16:
78,7,16:
79,1,16:
78,6,16:
78,7,16:
78,7,16:

Medicao no Balcdo 16.37
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78,5,16:
78,4,16:
79,0,16:
79,1,16:
79,2,16:
79,1,16:
78,6,16:
79,1,16:
79,0,16:
79,1,16:
78,9,16:
79,6,16:
79,7,16:
81,1,16:
81,2,16:
80,1,16:
80,3,16:
80,3,16:
80,7,16:
30,4,16:
80,3,16:
80,9,16:
80,6,16:
81,0,16:
78,5,16:
79,3,16:
78,4,16:
78,7,16:
79,0,16:
79,3,16:
78,7,16:
78,7,16:
79,3,16:
78,7,16:
78,9,16:
79,4,16:
78,7,16:
78,9,16:
79,1,16:
78,6,16:
78,7,16:
79,1,16:
78,9,16:
79,0,16:
79,3,16:
78,9,16:
78,9,16:
79,1,16:
79,1,16:
78,8,16:
78,9,16:
79,6,16:
78,9,16:
79,2,16:
78,9,16:
79,1,16:
78,5,16:
78,7,16:
78,2,16:
78,8,16:
78,7,16:
78,9,16:
79,1,16:
79,1,16:
78,5,16:
78,9,16:
79,2,16:
78,7,16:
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ANEXO 2 - Certificado de calibragdo acreditado pela
CGCRE/INMETRO
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CALILAB - LABORATORIO DE CALIBRAGRO E ENSAIOS
RBC - REDE BRASILEIRA
DE CALIBRACAO

CERTIFICADO DE CALIBRACAO N°: RBC2-7254-631

1- CLIENTE/ EQUIPAMENTO Data da calibracio: 11/11/09
Processo: 9829
Nome: Mineral Engenharia € Meic Ambiente
Enderego: Rua Mourato Coelho, 90 ¢j. 21 - Cep: 05417-000 - Sdo Paulo - SP
Equipamento: Calibrador de Nivel Sencro
Fabricante: Instrutherm Modelo: CAL-3000
NOmero de Série: N262720 Classe: 1
Identificac3o: -

2- PADROES E INSTRUMENTACAO

Descricdo Codigo Certificado Emitente Validade

Microfone: 1/2 polegada P168 RBC2-7196-771 RBC 14/09/2011

Muttimetro Dighal P160 RI 0846/07 RBC 11/12/2009

Pré-ampiificador P62 B - o T Barémetro Digital P106

Amplificador de Medic8o P136 Higrdmetro P107

Multimetro Digital P160 Term&metro P108
- ox

3- INFORMACOES DA CALIBRACAO

Procedirento: 1-502: Métado de calibracio (por insercio de tensdo) de acordo com a norma IEC 60942;1988.
Condigties ambientais: Temperatura: 23,1 °C, Umidade Relativa: 44 %, Pressio Atmosférica: 92,3 kPa.
Observagdes gerais: 1- Os resuitados apresentados referem-se & média dos valores encontrados.

2- A Incerteza Expandida de Medicdo relatada € declarada como a incerteza pade3o combinada de
medicio mutltiplicada pelo fator de abrang®ncla k, para uma probabllidade de abrang@ncia de
aproximadamente 95%.

3- O presente certificado de callbragdo é valldo apenas para o calibrador de nivel sonoro acima
descrito, rdo sendo extensivo a quaisquer outros, ainda que similares.

4- Este certificado de calibragio somente pode ser reproduzide completo. Reprodugbes para fins de
divulgacAo em material publicitirio, bem como reproducGes parcials, requerem autorizacio escrita do
laboratdrio emitente. Nenhuma reprodugio poderd ser usada de maneira enganosa.

Cycre/Inmetro s Signatory of the ILAC Mutual Recognition Arrangement. Cgore/Inmetro is Signatory
or a Biateral Mutual Agreement with EA. Cgere/Inmetro Is signatory of the TAAC Mutual Recognition

Armrangermnent,
m Pagina: 1/2

Este ceriificado atende aos requisitos de acreditagSo pela CgerefInmetro que avaliou & com ia do Jabo 2 COMm a sua restreabilidade a
padirBes nacionais de medida (ou ao Sisterna Internacional de Unidades — 1),




CALILAB - LABORATORIO DE CALIBRAGAO E ENSAIOS
Laboratério de Calibragac Acreditado pela Cgore/INMETRO
de acordo com a ABNT NER ISOJIEC 17025 sob o N° 307.

CERTIFICADO DE CALIBRACAO N°: RBC2-7254-631

4- RESULTADOS E DECLARACAO DAS INCERTEZAS

Valor Neminal Valor Medido Tolerdncia Incerteza Unidade
94 93,3 0,3 0,2 dB
1000 (94 dB) 1000,1 20,0 0,2 Hz
114 113,8 0,3 0,1 dB
1000 (114 dB) 1000,1 20,0 0,2 Hz
T Austes ou reparos (o fezem parte do sscopo de acrditagho do sboratério):
(campo vazio)

(campo vaEio)

Opinides e Interpretagies (niio fazem parte do escopo de acreditagiio do laboratério):

Data da emissdo:  11/11/2009

/ m

Da
Sig

I llo
io Autorizado

N
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CALILAB - LABORATORIO DE CALIBRACAO E ENSAIOS
Calibrador de Nivel Sonoro; Medida da Distorgiio
0S RESULTADOS RELATADOS ABAIXO
NAO FAZEM PARTE DO ESCOPO DE ACREDITACAO

Carta Referéncia: DIST2-7254-631

{As medidas da Amplitude e da Freqliéncia estdo relatadas no Certificado RBC2-7254-631 emitido na mesma data)

1- CLIENTE/ EQUIPAMENTO Data: 11/11/09
Processo: 9829
Nome: Mineral Engenharia e Meio Ambiente
Endereco: Rua Mourato Coetho, 90 ¢j. 21 - Cep: 05417-000 - Sao Paulo - SP
Equipamento; Calibrador de Nivel Soncro
Fabricante: Instrutherm Modelo: CAL-3000
Niimero de Série: N262720 Classe: 1
Identificagdo: .

2- PADRAO E INSTRUMENTACAC

Descricio Cédigo Certificado Emitente Validade
Analisador de Espectro P11D CL2-7078-381 INTERNO 19/05/2012
Microfone: 1/2 polegada pi6d T T -
Pré-amplificador P162

Amplificador de Medicio P136

3- RESULTADO DA MEDICAQ
Devido & inexisténda de rastreabilidade nadonal no momento desta calibrago, a informagdo sobre a distorglo ndio pode ser expressa no certificado de
catibragdo RBC. O padro utilizado apontado na lista acima fol calibrada por comparagio e nBo permite obtar uma rastreabilidade a padrdes nacionais de
medida (ou 20 Sistema Internacional de Unidades - SI).

O critério de conformidade defirido na norma 1EC 60942:1988 estabelece que os desvios ndo devem exceder os limites de tolerdncia espedificados
(expressos na tabela). Todavia, este critério ndo Inclui a Incerteza de mediglio. Recomenda-se observar se existern desvios de magnitude tal que ndo
permitam assegurar a conformidade do calibrador de nivel sonoro.

Valor Nominal Valor Medida (THD) Tolerédncia Incerteza Unidade
1000 (94 dB) 0,4 3,0 0,1 %THD
1000 (114 dB) 0,8 30 0,2 %THD

4- INTERPRETACAO DE RESULTADOS
Referente aos resultados da amplitude, freqlidncla e distorglio do Certificado RBC2-7254-631 € desta Carta Referéncla: DIST2-7254-631.

Valor Nominal Amplitude Freqiiéncia Distorgio
1000 (94 dB) indeterminado de acordo de acordo
1000 (114 dB) de acordo de acordo de acordo

Pagina: 1/1

Data da emissdo: 11/11/2009
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CALILAB - LABORATORIO DE ELETROACUSTICA

RBC - REDE BRASILEIRA
DE CALIBRACAO

CERTIFICADO DE CALIBRAGAO NO: RBC3-7254-593

1- CLIENTE/ EQUIPAMENTO Data da calibragdo: 11/11/09
Processo: 9829
Nome: Mineral Engenharia e Meio Ambiente
Enderego: Rua Mourato Coelho, 90 ¢j. 21 - Cep: 05417-000 - SHo Paulo - SP
Equipamento: Medidor Integrador de Nivel Sonoro
Fabricante: Instrutherm
Modelo: DEC-5010
Clagse: 2
Niimero de Série; 61008792

Identificacéo;

2- PADRAO E INSTRUMENTACAO

Descrigio Cadigo Calibrado em: Certificado: Emitente: Validade:
Gerador ATbiraro PR 01/09/2000 _ DIMCI 2256/2003 __ TNMETRO __O1/05/2001
Atenuador de Passo P127 T '__ Higrémetro . P107
Termdmetro P108 BarSmetro Digital P106
Crondmeiro Digttal P1IT =

3- INFORMACOES DA CALIBRACAO

Procedimento:

Caracteristicas:

Condictes ambientais:
Observacbes gerais:

IT-522: Método de calibragdo de acordo com as normas IEC 60651:1979 - Medidor de Nivel Sonoro e
IEC 60804:1985 - Medidor Integrador de Nivel Sonoro, como aplicvel.

Sdo realizados os testes de linearidade, ponderacio em freqiiéncla, detetor de r.m.s., ponderacio
temporal, média temporal e resposta a puisos de sentido positivo e negativo, como aplicivel .

Temperatura: 23 °C, Umidade Relativa: 48 %, Pressdo Atmosférica: 92,3 kPa.

1- Os resultados apresentados referem-se 3 média dos valores encontrados.

2- Cada Incerteza Expandida de Medigtio (U) relatada € declarada como a Incerteza padrdo de medIicio
multipficada pelo fator de abrangéncia k, para uma probabllidade de abrangéncla de aproximadamente
95%.

3- O presente certificado de calibragdio € vélido apenas para o Medidor Integrador de Nivel Sonoro
acima descrito, ndo sendo extensive a quaisquer cutros, ainda gue simliares,

4- Este certificado de calibragio somente pode ser reproduzido completo. Reprodugies para fins de
divulgacio em material publicitério, bem como reproducBes parclals, requerem autorizagio escrita do
laboratirio emitente. Nenhuma reproduciio poderd ser usada de maneira enganosa.

Respansavel: W Pagina: 1/3

pela Cgere/Inmetro que avalicu a peténcia do faboratdrio e comprovou & sua rastreabllidade a
acional de Unidades — SI).



CALILAB - LABORATORIC DE ELETROACUSTICA
Lahboratério de Calibragio Acreditado pela Cgere/INMETRO
de acordo com a ABNT NBR ISO/AEC 17825 sob o N° 307.

CERTIFICADO DE CALIBRACAD N°: RBL3-7254-593
4- RESULTADOS E DECLARACAO DA INCERTEZA

Nivel de Referncia: 125 dB U= Incerteza
Freqiigncia Limite Limite Erro Erro
Nominal Superior + U | Inferior- U Curva A Curva C
(Hz) (dB) (dB) (dB) (dB)
20 3,2 3,2 - -
25 3,2 -3,2 = —
32 3,2 3.2 1,8 0,8
40 22 -2,2 1,5 | os |
50 22 2.2 -1,0 [
63 2,2 2.2 05 0,2
80 22 -2,2 0,3 01
40 1,7 1,7 -0,2 0,0
12 | 7 -1,7 0,1 0,0
160 1,7 1,7 0,1 0,0
200 17 -1,7 -0,1 0,0
| 250 1,7 -1,7 0,3 0,0
315 17 -1,7 0,3 0,0
400 17 -1,7 -D,2 0,0
500 1,7 -1,7 0,2 0,0
| 630 17 -1,7 0,2 0,0
800 1,7 -7 0,1 0o |
1000 1,7 17 0,0 0,0
1250 1,7 -1,7 0,1 00 |
1500 22 32,2 0.2 0,0
2000 2,2 22,2 0,3 0,1 |
2500 2,7 -2,7 0,4 0,1 ]
T 27 -2,7 0,5 0,4
4000 32 3,2 0,6 0,2
5000 37 -3,7 0,7 03 |
5300 47 4,7 0,8 04 |
8000 5,2 -5,2 1,0 05
10000 5,2 -Inf - -
12500 52 _ -Inf -
16000 5,2 -Inf - =]
20000 5.2 -Inf — .
Ponderacsio A: de acordo com as tolerdncias especificadas
Curva de ponderagao A

Amplitude (dB)

O W b O

EEEREEEREEE RN RN

Freqliéncia {Hz)

Responsavel:

fﬂ/—)t -
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CALILAB - LABORATORIQ DE ELETROACUSTICA
Labhoratério de Calibragio Acreditade pela Cqgere/iINMETRC
de acordo com a ABNT NER ISONEC 17025 sob o N° 307,

CERTIFICADO DE CALIBRACAO N RBC3-7254-593

Ponderagdo C: de acordo com as tolerincias especificadas

Curva de ponderagdo C l
6 :
o~ g r !
% X ——
rof 124] ——Sup+l
E 04— Mw—'—' . —u—Ero G | |
g 2 ——Inf-U
< 4
E ] ] |
RN pTeesentaE:vs8s8BERREEaBERREE
Frequéncia {(Hz)
RESUMO DOS RESULTADOS:
Teste |Resultado |Observacdes | Tolerdncia+U (dB) | +/-U(dB) | k
Linearidade (Externa) ~ |deacordo _ |de34a130dB [L7;-17] 02 | 2,04
Ponderagdo A ) |de acordo ver grifico Tabela pag.2 02 | 237 |
Ponderagéo C de acordo |ver grifico Tabela pag.2 02 2,37
X | . A P !
RMS (FC=3) _de acordo |tolerdncia atendida: [14;-14] 04 | 331
RMS (FC=5) _de acordo |tolerancia atendida: [1,4;-14] 04 | 33t
RMS(FC=10) [~ = o = =
Ponderacdo Fast de atatdo tolerancia atendida; [1,2;-22] 6z 200
Ponderagdo Slow de acordo |tolerancia atendida: [223<22]) 02 2,25
Pond. Impulse (20 ms) lem desacordo |tolerdncia excedida: [24;-24] 0, 4 | 2,00
Pond. Impulse (5 ms) em desacordo ftoler_i_ncia excedida: [34;-34] 04 | 200
Pond. Impuise (2 ms) e S 1 Sl N e =
|Integrador (Leq) _em desacordo _ toleréincia excedida: (1e15)+ U~ 03 | 2,65 |
Detetor Peak —- |-~ — - ===
* As tolerdncias previstas na narma variam conforme cada um dos testes aplicavels ao integrador MNS = Medidor de Nivel Sonoro
_— Opinides & Inherpretnqoes [nao fazem parte e do escopo de acreditacio tjt)_[a_bg_aténo) . .
Os testes de ponderagao em frequéncua foram realizados na faxa de 31,5 Hz a 8 kHz, em atendimento as especificagies do manual de mstrugﬁs
do fabricante. //
i
i

e

Responsédvel: Reinaldo Martins
Téenico de Laborabdiio - Signatsrio Autorizado

!

Data da emissdo:

11/11/09
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