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RESUMO

No passar dos anos o indice de crescimento de empresas do setor de panificacdo e
confeitaria vem crescendo gradativamente. Consequentemente a geracdo de mais empregos e
a demanda por produtos melhores e diferenciados aumentaram e requerem a utilizagéo de
maquinas e equipamentos para a producdo dos mesmos, estes que sem o devido treinamento
de operacdo, podem ocasionar acidentes. O presente trabalho tem por objetivo, analisar os
riscos ocupacionais existentes no ambiente de trabalho em uma panificadora no sul do Brasil,
e sugerir melhorias. Para isto, foi realizada uma vistoria em todos os postos de trabalho dentro
da panificadora, onde ha empregados desempenhando func@es distintas, utilizando aparelhos
de medicédo de ruido e temperatura, e técnicas para avaliacdo de riscos. Os resultados obtidos
através da avaliacdo, em geral, foram satisfatdrios, e comprovaram estar dentro dos limites de
tolerancia estabelecidos pela legislagcdo vigente. Algumas sugestbes de melhorias foram
colocadas a disposicdo do proprietario do empreendimento, citando que o ambiente de
trabalho é considerado salubre, porém, com a adogdo de pequenas medidas de controle tornar-
se-ia um ambiente mais seguro para se trabalhar.

Palavras chave: riscos, panificacao, temperatura, gestdo da seguranca.



ABSTRACT

Passing of Years in the Growth Index Business Sector Bakery and Confectionery comes
growing gradually. Thus generating more jobs and demand for better and differentiated
products and require increased use of machinery and equipment for the production thereof,
that they without proper training of surgery can cause accidents. This paper aims to analyze
existing occupational hazards in the workplace in a bakery in southern Brazil, and suggest
improvements. For this, a survey was conducted in all jobs within the bakery, where there are
employees performing different tasks, using measuring equipment noise and temperature, and
techniques for risk assessment. The results obtained through evaluation in general were
satisfactory, and proved to be within the tolerance limits established by law. Some
suggestions for improvement were placed at the disposal of the owner of the development,
citing that the work environment is considered salubrious, however, by adopting small
measures of control would become a safer environment to work.

Keywords: risks, baking, temperature, safety management.



LISTA DE FIGURAS

Figura 1. Cortador e FIOS........ccouiiiiieiieie ettt sttt re e sreenee s 32
Figura 2. Cafeteira @ Salgadeira...........cooiiiiiiiiiiiccee e 33
Figura 3. Extintor de Incéndio — Setor Atendimento...........cccoovriiiiinieieiee e 34
Figura 4. Amassadeira RAPIAA .........cccoeiieiiiiie i 35
Figura 5. Modeladora de PEES.........ccocviiieiiiie ettt sre e 35
FIgQUra 6. DIVISOTa 08 MBS .......cueiiiiiiiieiei ettt 36
FIQUIPA 7. FIITAGRITE ..ot 37
Figura 8. Batedeira PIanetaria ............ccccveiiiiiiieie st 38
Lo L= TR o] oSS USOSRPSN 39
Figura 10. Extintores de INCENAI0 — SEtOr ProdUGa0 ...........ccovveirireiininieesesreeee e 40
Figura 11. Entrada/saida de @r L. 42
Figura 12. Entrada/saida de @r 2...........cccoeiiiiieiie it 43
Figura 13. Entrada/saida de ar 3 e Ar-condicionado ............cccecveveiiieieeiesee e 43

Figura 14. Porta Frontal ... 44



LISTA DE QUADROS

Quadro 1. Riscos fiSiCOS € SUAS CONSEQUENCIAS ......cveeiveereiieerieeieseesieeieseesteeeesraesseeeesseeseas 17
Quadro 2. Méximos indices de IBUTG por tipo de atividade..........cccoeevinniineiennnneenn 21
QuAdro 3. INAICES dE IBUTG ...ttt 21
Quadro 4. Taxas de metabolismo por tipo de atividade ..........c.cccovevevieivece s 23
Quadro 5. Limites de Tolerancia para Ruido Continuo e Intermitente..........c...ccccceveee.. 24
Quadro 6. Caracteriza¢ao e Tipo de EXPOSIGA0 80 AJENTE........cccovrerieieiieieee e 27

Quadro 7. Antecipacdo e Reconhecimento dos Riscos Ambientais — Setor Atendimento.

Quadro 8. Antecipacdo e Reconhecimento dos Riscos Ambientais — Setor Producdo. ... 38



LISTA DE ABREVIATURAS

ABIP — Associacéo Brasileira da Inddstria de Panificacdo e Confeitaria.
ABNT — Associacdo Brasileira de Normas Técnicas.

CIPA — Comisséo Interna de Prevencéo de Acidentes.

CLT — Consolidacéo das Leis do Trabalho.

EPC — Equipamento de Protecdo Coletiva.

EPI — Equipamento de Protecdo Individual.

FIB — Food Ingredients Brazil.

IBUTG - Indice de Bulbo Umido Termometro de Globo.

ITPC — Instituto Tecnoldgico de Panificacdo e Confeitaria.

MTE — Ministério do Trabalho em Emprego.

NHO — Norma de Higiene Ocupacional.

NPT — Norma de Procedimento Técnico.

NR — Norma Regulamentadora.

OIT - Organizacdo Internacional do Trabalho.

PCMSO - Programa de Controle Médico de Satde Ocupacional.
PNAS - Proceedings of the National Academy of Sciences.
PPRA — Programa de Prevencédo de Riscos Ambientais.

SESMT - Servicos Especializados em Engenharia de Seguranca e Medicina do Trabalho.



SUMARIO

1. INTRODUGAD.......eetieeereiinreeseissnesseesssessseesssesssessssesssessssessssssssessssssssessssssssesssessssessssssssessans 12
1.1. (012X 1 IV @ T PP PPNt 13
1.1.1. (0] o T[S A\ Lo T CT= - 11U 13
1.1.2. ObjetiVos ESPECITICOS ..iiiiiiiiiiiiiiieiiiee et e e e e e s s e e e s s sbe e e s enres 13
1.1.3. JUSTIFICATIVAS .t e e e e e e et e e e e e e e e aarraaeaaaeean 13
2. REVISAO BIBLIOGRAFICA .......coueeurerrereernessessesessessessssessessesessessessssssssssesssssesessessssessessessssesns 14
2.1, HISTORIA DA PANIFICAGAD.......ciieiietereeeteteteeeeeeeseteseseete e seaeesssesese st et sess s s seseseseseseseaeseans 14
2.1.1. [ [a 1 d1or=Te [o] = 13 USSR 14
2.2, FUNDAMENTAGAO LEGAL.....ooviuiieiiieeeteeeteeeee ettt ettt sttt ettt ens et eae st et saenssaenesnns 15
2.3. [ 2 2 PP PPPPPPRRN 16
2.3.1. Y olo 1 Vs o] o] 1] o} =] F SRR 16
2.3.2. ABENEES FISICOS 1.uuvreiiiiciiiieictieee ettt e et e e e et e e e sbte e e e sbeeeesssteeessbteeeessraeaesans 16
2.3.3. AZENTES QUIMICOS. . iiiitiiieeciieee ettt e e eecttee e e ette e e eett e e e eebeeeeesbteeesesaeeeseseseesastneesasranananns 17
2.3.4. AZENEES BIOIOZICOS .ottt et e e e et e e e e bt e e e e ebt e e e e ebraeaeaans 18
2.3.5. AZENEES EFZONOMICOS . utiiiiitriieieiieeeeeitteee e sttt eeesetteeeesstteeeessbteeeesbeeeessseeeesssteesessssenessns 18
2.3.6. 671 [o] SR UUUR 18
2.4, TEMPERATURAS EXTREMAS (CALOR)....ccutteiieieerieeeiteeecteeeeiteeesteeestteesetveesnreessveessteesnsaessnsnees 19
2.5, RUIDO....cuiieiitiecisiieis ittt s st s st s st 23
2.5.1. Ruido Continuo ou INtEIrMITENTE .....ccceecuiiieeeieee e et 23
2.5.2. [ qUTTo [oXNe [l [ o] o Y- ot e SN PR 25
2.6, ESTRUTURA DO PPRA. ...ttt ettt ettt ettt e sttt e e ate e s bt e e sabee e sabte e sabaeenabaeesasbeessbaeesabeessanes 26
2.6.1. Antecipacdo e Reconhecimento dos RiSCOS ......ccuiiiiiciiiiiiiiiee et eree e 26

2.7.  SERVICOS ESPECIALIZADOS EM ENGENHARIA DE SEGURANCA E MEDICINA DO TRABALHO —

SESIMIT e e e be e 28
2.8.  COMISSAO INTERNA DE PREVENGAO DE ACIDENTES — CIPA....c.ceiiiriiiereierereieeeiesesieseseseneeas 28
2.9. ACIDENTE DE TRABALHO ..ottt 28
3. METODOLOGIA ....ceeeiiiiiiittiiiiieiiisseeisesaetiies s eetsssaassssesseesssssssssssesseesssssssssssseeessssssssnssnnens 30
4.  RESULTADOS.....cceuuiiiiiitiiiiiueiiiiiniieissiasiiiiisseetsssassssiieistetessssssssieisseeesssssssssseseeesssssssssssenen 32
4.1.  SETOR ATENDIMENTO ..ottt s s 32

4.2, SETOR PRODUGAO. ......ccuiitiiieieeete ettt e et sttt s te ettt e st et et ese st et s te s essstessensstesessensareanas 35



4.3.

RESULTADOS DA ANALISE DE TEMPERATURA

........................................................................... 40
4.3.1. Medicdo na Regido em Frente @0 FOMNO ....cccvviiiiciiiei ettt 41
4.3.2. Medicdo na Regido da BanCada .......ccoccuviiieiiiieecieee ettt et 41
4.3.3. (0] o 1Y=T V7 Voo 11U 42
CONCLUSAD......c..eetrteererecressessessessessesssessassessessessessesssassassessassessassessesseessassessessassessessessesseens 45

REFERENCIAS



12

1. INTRODUCAO

Em 2012 foi realizado um levantamento pelo Instituto Tecnologico ITPC, em parceria
com a Associacdo Brasileira de Inddstria de Panificacdo e Confeitaria — ABIP, onde o indice
de crescimento das empresas de Panificacdo e Confeitaria foi de 11,6%, representando um
faturamento de mais de R$ 70 bilhdes. Estes dados foram coletados através de 1600 empresas
em todo o pais, abrangendo pequenos, médios e grandes representantes do setor. A projecédo
deste faturamento envolve cerca de 20% das empresas informais setor em questdo (ABIP,
2013).

No Brasil, o crescimento do setor da panificagdo vem contribuindo consideravelmente
para 0 aumento do numero de food services, que sdo locais como cafés, restaurantes e
lanchonetes onde oferecem produtos assados na hora, além de uma variedade de receitas,
tornando as padarias, verdadeiros centros gastronémicos, capazes de atender seus clientes em
diversos tipos de compra (ABIP, 2013).

Com relacdo a geracdo de empregos, em 2012, o nimero de postos de trabalho
aumentou em 2,9%, isto representa cerca de 23 mil funcionarios contratados pelas padarias.
Abaixo segue o cenario do setor da panifica¢do no Brasil segundo a ABIP (2013):

e O segmento é composto por mais de 63 mil panificadoras em todo o pais;

e As padarias brasileiras receberam, em 2012, cerca de 44 milhdes de clientes;

e A Panificagdo esta entre os maiores segmentos industriais do pais;

e Os novos servicos introduzidos no setor, principalmente aqueles ligados a
Administracdo e incentivo o food service foram responsaveis por cerca de 36% do
crescimento identificado;

e Em 2012, as vendas de producdo propria representam 54,5%, sendo a maior parte do
volume de faturamento e atinge R$ 39,2 bilhdes;

e O volume de faturamento abarca, inclusive, os cerca de 20% de empresas informais
que compdem o setor;

e O setor gera cerca de 802 mil empregos diretos e 1,85 milhdo de forma indireta.

A partir deste cenario, nota-se a grande importancia de elaborar e implementar um
Programa de Prevencao de Riscos Ambientais — PPRA, com intuito de verificar as condi¢des
do ambiente de trabalho, e quais os riscos que os trabalhadores estdo expostos. Tornando

assim, mais fécil a prevencdo e minimizagéo dos acidentes de trabalho.
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1.1. OBJETIVOS

1.1.1. Objetivos Gerais

Este estudo tem como objetivo principal verificar as condicbes do ambiente de
trabalho em uma panificadora no sul do Brasil, avaliando 0s riscos ocupacionais que 0S

trabalhadores estdo expostos e sugerir recomendacgdes de melhoria.

1.1.2. Objetivos Especificos

Os seguintes objetivos especificos compdem este estudo:
a) Analisar os riscos com a finalidade de prevenir acidentes;

b) Sugerir recomendacdes de melhoria.

1.1.3. Justificativas

A panificadora em questdo, esta atuando no comércio de pées e derivados a cerca de
20 anos, e desde a sua inauguracdo, nunca foi realizado um estudo de caso para verificacdo
das condicBes de trabalho que os trabalhadores estdo expostos. Pretende-se através deste
estudo, verificar quais sdo 0s riscos ocupacionais e sugerir melhorias para o setor.

Com este documento, o dono do empreendimento sabera ao certo se existem, quais sao
0s riscos que seus trabalhadores estdo expostos e quais as medidas de controle necessarias

para tornar o ambiente de trabalho mais adequado e seguro.
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2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. HISTORIA DA PANIFICACAO

Em uma publicacdo da Food Ingredients Brasil — FIB (2009), o pdo surgiu ha oito mil
anos atrés, no periodo Neolitico. Na regido da antiga Mesopotamia, o processo de fabricacéo
do pdo se dava inicialmente com a trituragdo de aveia, trigo e cevada, que depois eram
misturados com agua e deixados levedarem. O mesmo era assado sobre brasa, consumido e
possuia um formato estendido ou achatado. Até os dias de hoje este pdo continua a ser
consumido nesta regido, que agora esta ocupada pelo Iraque (SILVA, LUCAS C., 2013).

Segundo a Associa¢do Brasileira das Industrias de Massas Alimenticias e Pdo & Bolo
Industrializados (ABIMA), a origem do pdo vem de milhares de anos atras, cerca de 6 mil
anos, quando os egipcios descobriram que era possivel criar uma massa comestivel através do
processo de fermentagdo de uma massa feita de farinha de trigo. Ainda segundo esta
publicacdo, existem documentos comprovando que, no século 3 a.C., 0s gregos possuiam 72
receitas de pdo. Por ser pratico, sua demanda cresceu e passou a servir de alimento nao so
para os deuses, como oferenda, mas também para a populacdo em geral (ABIMA, 2014).

A Food Ingredients Brasil (2009) cita que com o passar dos anos, as técnicas de
fabricacdo foram melhoradas e as matérias primas mais elaboradas, contribuiram para a
crescente evolucdo do processo de producdo do pédo, chegando até o pdo que nés conhecemos
atualmente. O principio da fermentacdo, seguido da industrializacéo, possibilitou a producéo
em grande escala deste que se tornou uma importante fonte de alimento para as pessoas.
Contudo, os fornos a lenha foram substituidos por fornos industriais, e para cada etapa do
processo de producdo do pao, existem maquinas envolvidas (FIB, 2009).

2.1.1. Panificadoras

O setor da Panificagdo esta crescendo cada vez mais, e consequentemente seu
maquinario também. Os profissionais precisam estar devidamente treinados para utilizar os
diversos equipamentos existentes em uma panificadora ou qualquer estabelecimento que
tenha um setor de panificagdo (ABIP, 2014).

De acordo com a Food Ingredients Brasil (2009), a partir do seculo XX, os fornos de
tijolos e lenha, foram substituidos por fornos movidos a gas, melhorando a qualidade de

coccdo de pédes e massas em geral e aumentando a produtividade. Com a chegada das
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unidades automatizadas para elaboragédo de pées, proporcionou um aumento na producdo em
grande escala dos mesmos (FIB, 2009).

Nos dias atuais, uma boa panificadora é aquela que atende a todas as classes sociais,
oferecendo produtos cada vez mais sofisticados e saborosos, que provocam o desejo de
consumi-los. Quem vai a padaria, sempre sai com algo que satisfaca seus olhos e o paladar.
Em poucas palavras, ela transforma coisas simples em boas obras de arte que contemplam
dentro do possivel, todos os bolsos (ALMEIDA, C. 2013).

Segundo uma pesquisa realizada pela ABIP (2014), onde foi feita uma viséo do setor
da panificagdo e confeitaria para o futuro, para os préximos 10 anos, 0 mercado brasileiro tera
quatro principais tipos de panificadoras:

1. As panificadoras gourmet: estabelecimentos com mais de 300m2 de loja ou casas
completas, que terdo por destaque sua amplitude de servicos e produtos oferecidos.
Nesta serdo oferecidos, café da manhd, almoco e de noite, pizza e caldos.

2. Panificadoras com espacos entre 100m2 a 300m?, onde serdo oferecidos produtos de
conveniéncia, mas o foco sera em food-service. Com producéo propria de poucos tipos
de pées e o restante, serd comprado de centrais de producao.

3. O terceiro modelo de panificadora, terd menos de 100m2 de loja, devido ao alto custo
de méo de obra e tributacdo brasileira. Esta ndo produzira nada, apenas revendera
produtos advindos de fabricas de congelados.

4. O quarto e tltimo modelo serdo chamados de “boulangeries” ou boutiques de pao, que
produziram pdes especiais com fermentacdo natural e um alto valor agregado, esta

panificadora serd voltada para um publico diferenciado e mais exigente (ABIP, 2014).

2.2. FUNDAMENTACAO LEGAL

A elaboracdo deste estudo sobre avaliacdo dos riscos ocupacionais se baseia num
Programa de Prevencdo de Riscos Ambientais, fundamentado na Norma Regulamentadora
NR - 9, da Portaria N° 3214 de 8 de junho de 1978, que aprovou as Normas
Regulamentadoras - NR - do Capitulo V do Titulo Il, da Consolidacéo das Leis do Trabalho,
alterada conforme Portaria N° 25, de 29 de Dezembro de 1994, bem como no Decreto
numero 1254, de 29 de Setembro de 1994, que promulgou a Convencdo namero 155, da
Organizacdo Internacional do Trabalho, sobre seguranca e saide dos trabalhadores (MTE,
1978).
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2.3. PPRA

De acordo com a Norma Regulamentadora NR-9, o Programa de Prevencdo de Riscos
Ambientais — PPRA ¢ parte integrante do conjunto das iniciativas da empresa, em se tratando
da preservacdo da saude e integridade fisica dos trabalhadores. O objetivo do PPRA ¢
reconhecer 0s riscos que os trabalhadores estdo expostos, através das etapas de antecipacéo,
reconhecimento, avaliagdo e controle das ocorréncias de riscos ambientais existentes ou que
venham a existir no ambiente de trabalho. Sdo tomadas as a¢Ges necessarias para mitigar ou
minimizar a niveis tolerdveis 0s possiveis riscos expostos aos trabalhadores (BRASIL,
2013a).

2.3.1. Riscos Ambientais

Riscos ambientais sdo aqueles que quando presentes no ambiente de trabalho podem
ocasionar danos a salde ou a integridade fisica do trabalhador, devido a sua natureza,
concentracdo, intensidade ou exposicdo (SOUZA, GERLANE B. DE, 2013).

Segundo a NR-9, consideram-se riscos ambientais 0s agentes fisicos, quimicos,
bioldgicos existentes no ambiente de trabalho. Porém também serdo analisados o0s riscos
ergondmicos neste estudo. Estes riscos sdo capazes de causar danos a sadude do trabalhador em

funcdo da sua natureza, concentracdo e tempo de exposicdo (MTE, 1994).

2.3.2. Agentes Fisicos

Séo considerados agentes fisicos, as diversas formas de energia a que os trabalhadores
possam estar expostos. Sejam elas oriundas de equipamentos, maquinarios e condicdes fisicas
do ambiente de trabalho que podem comprometer a integridade do trabalhador (BRASIL,
2013a).

Os agentes fisicos sdo caracterizados em geral, por ocasionar lesdes cronicas,
mediatas, por agirem sobre as pessoas mesmo sem elas terem contato direto com a fonte
geradora, e por necessitar de um meio de transmissdao (SEGURANCAETRABALHO, 2014).
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Riscos Fisicos

Consequéncias

Cansaco, irritacdo, dores de cabeca, diminuicdo da audicéo,

Ruido aumento da pressao arterial, problemas do aparelho digestivo,
taquicardia e perigo de infarto.
] . Cansaco, irritagdo, dores nos membros, dores na coluna,
Vibragoes . . .. ~
doenca do movimento, artrite, problemas digestivos, lesdes.
Taquicardia, aumento de pulsacao, cansaco, irritacao, prostracao
Calor térmica, choque térmico, fadiga térmica, perturbacGes das

funces digestivas, hipertensao, etc.

Radiacdes ionizantes

Alteraces celulares, cancer, fadiga, problemas visuais,

acidentes de trabalho.

Radiagdes ndo ionizantes

Queimaduras, lesdes nos olhos, na pele e nos outros 6rgéos.

Umidade

Doencas do aparelho respiratorio, quedas, doencas na pele,

doencas circulatorias.

Frio

Fendmenos vasculares periféricos, doencas respiratorias,

queimaduras pelo frio.

PressGes anormais

Hiperbarismo — Intoxicagdo por gases;

Hipobarismo — Mal das montanhas.

Quadro 1. Riscos fisicos e suas consequéncias

Fonte: FIOCRUZ, 2014,

2.3.3. Agentes Quimicos

O risco quimico é o perigo que um determinado individuo esta exposto ao manipular

produtos quimicos que podem prejudicar-lhe a salde ou ocasionar danos fisicos (FIOCRUZ,

2014).

Sdo considerados agentes quimicos as substancias, compostos ou produtos que pela

natureza da atividade de exposi¢cdo, possam ser absorvidas pelo organismo atraves da pele,

por contato, por ingestdo, ou pela via respiratoria, nas formas de poeira, névoas, neblinas,

gases ou vapores e fumos (MTE, 1994).
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2.3.4. Agentes Biologicos

Segundo a Fundacdo Oswaldo Cruz (2014), os riscos biologicos podem provocar
inimeras doencas no homem, através do contato com micro-organismos. Algumas atividades
profissionais favorecem este contato, tais como industrias alimenticias, hospitais, limpeza
publica, laboratorios, etc (FIOCRUZ, 2014).

Micro-organismos presentes no ambiente de trabalho que podem trazer doencas de
natureza moderada e, ate mesmo grave. Sao invisiveis a olho nu, mais visivel ao microscépio,
sdo eles: virus, bactérias, fungos, parasitas, bacilos, protozoéarios, entre outros (BRASIL,
2013a).

2.3.5. Agentes Ergondmicos

Sdo os fatores que podem afetar a integridade fisica ou mental do trabalhador,
proporcionando-lhe desconforto ou doenca, tais como: esforco fisico, levantamento de peso,
postura inadequada, controle rigido de produtividade, situacdo de estresse, trabalhos em
periodo noturno, jornada de trabalho prolongada, imposi¢do de rotina intensa, monotonia e
repetitividade (FIOCRUZ, 2009).

De acordo com a NR-17 BRASIL (2013e), sempre que o trabalho puder ser executado
na posicdo sentada, o posto de trabalho deve ser planejado ou adaptado para esta posicao.
Neste caso, 0 ambiente de trabalho deve ser adaptado para o trabalhador, e ndo o contrario.
(BRASIL, 2013e).

2.3.6. Calor

Comumente os termos “calor” e “temperatura” sdo utilizados para expressar o senso
de frio e calor aos quais as pessoas estdo submetidas. Uma das sete grandezas fundamentais
do sistema internacional € a temperatura, que é a medida utilizada para a energia térmica em
um dado sistema. A energia que é transferida de um sistema para um ambiente devido a uma
diferenca de temperatura existente, se d& o nome de calor e sO existe para esta finalidade.
Enquanto que a temperatura é uma caracteristica intrinseca do sistema (HALLIDAY &
RESNICK,2005).

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

que a temperatura externa fica entre 35°C e 36°C. Quando se realiza uma atividade submetida
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ao calor, o coragdo e a circulagdo sanguinea executam duas func¢@es simultaneas: transportar o
calor do interior do corpo para a pele e transportar energia para 0s mausculos.
Consequentemente, se a atividade que esta sendo realizada for um servico pesado e sob altas
temperaturas, sobrecarrega o coracdo e gera mais fadiga a esta pessoa (GRANDJEAN, 1998).

Em contra partida, o trabalho exercido em baixas temperaturas, também necessita de
um maior esfor¢co muscular e acelera a fadiga do corpo. O resfriamento dos pés e das maos,
em especial, provoca reducdo de forca e de destreza, propiciando ao trabalhador, maior
chance de ocorrer acidentes. Em casos extremos, se a temperatura corporal ficar abaixo dos
33°C, pode ocasionar a parada do funcionamento do sistema nervoso central (I1DA, 2005).

Existem diversas relacbes que devem ser analisadas quando se quer determinar a
temperatura de um ambiente, tais como a relacdo entre temperatura do ar, umidade do ar,
temperatura das superficies limitante (paredes, piso, teto) e a velocidade do ar
(GRANDJEAN, 1998).

2.4, TEMPERATURAS EXTREMAS (CALOR)

Esta disposto na CLT, em seu Titulo Il — Das normas gerais de tutela do trabalho, no
Capitulo V — Da seguranca e da medicina do trabalho e na Secdo VIII — Do conforto térmico,
0 seguinte:

Art. 176 - Os locais de trabalho deverdo ter ventilagdo natural, compativel
com o servico realizado.

Paragrafo Unico - A ventilacao artificial sera obrigatoria sempre que a natural
ndo preencha as condicGes de conforto térmico.

Art . 177 - Se as condicdes de ambiente se tornarem desconfortaveis, em
virtude de instalacGes geradoras de frio ou de calor, seré obrigatério o uso de
vestimenta adequada para o trabalho em tais condicBes ou de capelas,
anteparos, paredes duplas, isolamento térmico e recursos similares, de forma
que os empregados fiquem protegidos contra as radiacgdes térmicas.

Art. . 178 - As condicdes de conforto térmico dos locais de trabalho devem ser

mantidas dentro dos limites fixados pelo Ministério do Trabalho.

No Anexo N°3 da NR-15 — Atividades e OperagOes Insalubres, estabelece os limites

de toleréncia para exposi¢do ao calor, através de indices e medidas a serem utilizados na
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determinacdo da salubridade do ambiente. A NHO-06 da Fundacentro, também trata sobre
este assunto e dispde de procedimentos técnicos para realizar a medicdo (BRASIL, 2013b).

De acordo com a NR-15 BRASIL (2013b), a exposi¢do ao calor deve ser avaliada
através do “Indice de Bulbo Umido — Termometro de Globo” — IBUTG, definido pelas
equacdes que seguem:

Ambientes internos ou externos sem carga solar:
IBUTG =0,7 tbn + 0,3 tg (Equacéo 1)

Ambientes externos com carga solar:
IBUTG =0,7 tbn + 0,1 tbs + 0,2 tg (Equacéo 2)

Onde:

tbn = temperatura de bulbo Umido natural [°C]
tg = temperatura de globo [°C]

tbs = temperatura de bulbo seco [°C]

Para realizacdo destas medicGes, os aparelhos que devem ser utilizados sdo:
termémetro de bulbo Umido natural, termémetro de globo e termémetro de mercdrio comum.
E devem ser efetuadas a altura do corpo mais atingida, no local onde permanece o trabalhador
(MTE, 2011).

Nos locais onde o regime de trabalho é intermitente e os trabalhadores realizam as
paradas para descanso no proprio local de servico, existem certos Limites de Tolerancia para
exposicdo ao calor, conforme o Quadro N° 1 do Anexo N° 3 da NR-15, aqui representados no
Quadro 2 (BRASIL, 2013Db).



21

REGIME DE TRABALHO
INTERMITENTE COM

TIPO DE ATIVIDADE

DESCANSO NO PROPRIO LOCAL
DE TRABALHO Leve Moderada Pesada
(por hora)
Trabalho continuo até 30,0 até 26,7 até 25,0
45 minutos trabalho
30 minutos trabalho
15 minutos trabalho
N&o é permitido o trabalho, sem a
adocdo de medidas adequadas de Acimade 32,2 | Acimade 31,1 | Acimade 30,0
controle.

Quadro 2. Maximos indices IBUTG por tipo de atividade
Fonte: Quadro N° 1, Anexo N° 3 da NR-15 (BRASIL, 2013b).

Ainda segundo a NR-15, os Limites de Tolerancia para exposic¢ao ao calor, em regime

de trabalho intermitente, mas quando o trabalhador realiza o descanso em local apropriado,

com temperatura mais amena, ficando em repouso ou exercendo uma atividade considerada

leve, sdo dados segundo o Quadro N° 2 do Anexo N° 3 da NR-15, aqui representado pelo

Quadro 3 (BRASIL, 2013b).

M (kcal/h) MAXIMO IBUTG
175 30,5
200 30,0
250 28,5
300 27,5
350 26,5
400 26,0
450 25,5
500 25,0

Quadro 3. indice IBUTG

Fonte: Quadro N° 2 do Anexo N° 3 da NR-15 (BRASIL, 2013b).
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Onde:
M = taxa de metabolismo média ponderada para uma hora, determinada pela equacéo 3:

B 60

(Equagido 3)

Sendo:

M; - taxa de metabolismo no local de trabalho;

T - soma dos tempos, em minutos, em que se permanece no local de trabalho;
My - taxa de metabolismo no local de descanso;

T4 - soma dos tempos, em minutos, em que se permanece no local de descanso.

IBUTG ¢é o valor IBUTG médio ponderado para uma hora, determinado pela equacéo 4:

IBUTG, x T, + IBUTGy x T4 .
IBUTG = 0 (Equacgao 4)

Sendo:
IBUTG; = valor do IBUTG no local de trabalho;
IBUTG4 = valor do IBUTG no local de descanso;

T e Tq = como anteriormente definidos;

Os tempos T e T4 devem ser tomados no periodo mais desfavoravel do ciclo de
trabalho, sendo T; + T4 = 60 minutos corridos. O Quadro N° 3 do Anexo N° 3 da NR-15,
apresenta as taxas de metabolismo M; e My, por tipo de atividade, aqui representados no
Quadro 4. Os periodos de descanso serdo considerados tempo de servigcos para todos os
efeitos legais (BRASIL, 2013b).
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TIPO DE ATIVIDADE Kcal/h
SENTADO EM REPOUSO 100

Sentado, movimentos moderados com bracos e tronco (ex.: L5
datilografia)

Trﬁker(Ieho Sentado, movimentos moderados com bracos e pernas (ex.: dirigir) 150
De pé, trabalho leve de bancada, principalmente com os bracos 150
Sentado, movimentos vigorosos com bracos e pernas 180
De pé, trabalho leve em méquina ou bancada, com alguma 175
movimentacao

Trabalho

Moderado De pé, trabalho moderado em méquina ou bancada, com alguma 220
movimentacdo
Em movimento, trabalho moderado de levantar ou empurrar 300
Trabalho intermitente de levantar, empurrar ou arrastar (ex.: 240

Trabalho | remocéo com pa)

Pesado

Trabalho fatigante 550

Quadro 4. Taxas de metabolismo por tipo de atividade
Fonte: Quadro N° 3, do Anexo N° 3 da NR-15 (BRASIL, 2013b).

Caso necessario, existe também a NHO-06 da Fundacentro (2002), em seu Quadro 1,
que dispde de todas essas informacgdes, porém um pouco mais detalhada. Também fornece
informacdes e procedimentos de como realizar a medicdo de exposicao ao calor.

Se constatado que o trabalhador esta exercendo sua fungdo em um ambiente onde a
temperatura esta acima dos limites de tolerancia, a NR-15 estabelece 20% em cima do salério,
como adicional de insalubridade (BRASIL, 2013b).

2.5. RUIDO

2.5.1. Ruido Continuo ou Intermitente

Para fins de aplicacdo de Limites de Toleréncia, entende-se por Ruido Continuo ou

intermitente, o ruido que ndo seja de impacto. Os niveis de ruido continuo ou intermitente
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devem ser medidos em decibéis (dB) com instrumento de nivel de pressdo sonora operando
no circuito de compensagdo “A” e circuito de resposta lenta (SLOW). As leituras devem ser
feitas préximas ao ouvido do trabalhador (BRASIL, 2013b).

O Quadro N° 1, do Anexo N° 1 da NR-15, apresenta os Limites de Tolerancia para

ruido continuo ou intermitente, aqui representados pelo Quadro 5.

- . MAXIMA
N'VE'ag '(EA'iu'DO EXPOSICAO DIARIA
PERMISSIVEL

85 8 horas
86 7 horas
87 6 horas
88 5 horas
89 4 horas e 30 minutos
90 4 horas
91 3 horas e 30 minutos
92 3 horas
93 2 horas e 40 minutos
94 2 horas e 15 minutos
95 2 horas
96 1 hora e 45 minutos
98 1 hora e 15 minutos
100 1 hora
102 45 minutos
104 35 minutos
105 30 minutos
106 25 minutos
108 20 minutos
110 15 minutos
112 10 minutos
114 8 minutos
115 7 minutos

Quadro 5. Limites de Tolerancia para Ruido Continuo e Intermitente
Fonte: Quadro N° 1, do Anexo N° 1 da NR-15 (BRASIL, 2013b).

O tempo de exposi¢do do trabalhador aos niveis de ruido, ndo devera ultrapassar 0s
limites estabelecidos no Quadro acima apresentado.

Ainda de acordo com o0 Anexo N° 1 da NR-15, para os valores encontrados de nivel de
ruido intermediério, serd considerado a maxima exposicao diéria permissivel relativa ao nivel
imediatamente mais elevado. Somente individuos devidamente protegidos, podem se expor a
niveis de ruido acima de 115 dB (A) (MTE, 2011).

Existe também a possibilidade de, durante a jornada de trabalho, ocorrerem dois ou

mais periodos de exposicdo a diferentes niveis de ruido. Caso isto ocorra, devem ser



25

considerados seus efeitos combinados, de forma que a soma das fracGes encontradas na
Equacdo do Anexo N° 1 da NR-15, representadas neste trabalho pela Equacéo 5, ndo exceda a

unidade, sendo esta exposicao estard acima dos limites permissiveis (BRASIL, 2013b).

< - Cz+ S Cn Equagdo 5
T, T, T, (Equacao 5)

Onde:
Cn — indica o tempo total que o trabalhador fica exposto a um nivel de ruido especifico;

T, — indica a maxima exposicao diaria permissivel a este nivel, segundo o Quadro 5.

Vale ressaltar que toda atividade ou operacdo onde os trabalhadores se expde a niveis
de ruido acima de 115 dB (A), sem a protecdo adequada, estardo correndo um grande risco de

gerar problemas auditivos (MTE, 2011).
2.5.2. Ruido de Impacto

Segundo o0 Anexo N° 2 da NR-15, ruido de impacto é aquele que apresenta picos de
energia acustica com duracdo inferior a 1 (um) segundo, ou intervalos superiores a 1 (um)
segundo (BRASIL, 2013b).

Os niveis de impacto deverdo ser avaliados também, em decibéis (dB), porém o
medidor de pressdo sonora deve estar ajustado para operar no circuito linear e circuito de
resposta para impacto. As leituras deverdo ser feitas com o aparelho na altura do ouvido do
trabalhador. O limite de tolerancia para ruido continuo é de 130 dB (LINEAR), e o ruido
existente nos intervalos entre os picos, devera ser considerado como ruido continuo (MTE,
2011).

No dia da medicdo, caso ndo disponha de um aparelho com medido do nivel de
pressdo sonora com circuito de resposta para impacto, podera realizar a leitura no circuito de
resposta rapida (FAST), e no circuito de compensagao “C”. Porém, deve-se considerar o limite
de tolerancia de 120 dB (C) (BRASIL, 2013b).

Assim como no ruido continuo ou intermitente, o ruido de impacto tem seus limites
de tolerancia. Vale lembrar que toda atividade onde os trabalhadores estdo expostos a niveis

de ruido que excedam os limites estabelecidos, neste caso 140 dB (LINEAR) medidos no
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circuito de impacto, ou 130 dB (C) medidos no circuito (FAST), oferecerdo risco grave e
iminente (MTE, 2011).

2.6. ESTRUTURA DO PPRA

O Programa de Prevencdo de Riscos Ambientais deve conter no minimo a seguinte
estrutura:

a) Planejamento anual com estabelecimento de metas, prioridades e cronograma;

b) Estratégia e metodologia de acéo;

c) Forma de registro, manutengéo e divulgagdo dos dados;

d) Periodicidade e forma de avaliacdo do desenvolvimento do PPRA.

Deve-se analisar o PPRA sempre que necessario e pelo menos uma vez ao ano, para
avaliacdo do seu desenvolvimento e realizacdo de ajustes caso seja necessario, verificando as
metas e prioridades (MTE, 1994).

Depois de finalizado, este documento devera ser armazenado em local de facil acesso,
pois a qualquer momento podera ser feita uma fiscalizacdo por autoridades competentes e o
mesmo sera solicitado. O PPRA devera ser mantido por um periodo de 20 anos (BRASIL,
2013a).

2.6.1. Antecipacdo e Reconhecimento dos Riscos

De modo geral, visa identificar os riscos ambientais existentes, observados através da
realizacdo de inspe¢des nos locais de trabalho (MTE, 1994).

A Antecipacdo corresponde a possibilidade de execucdo de uma atividade ap6s o
levantamento dos riscos ambientais e definicdo das medidas preventivas para reducdo e/ou
eliminacdo desses riscos (BRASIL, 2013a).

De acordo com a Portaria N°25 do MTE (1994), a fase do Reconhecimento,
corresponde a caracterizagao dos riscos encontrados no local de trabalho, da seguinte maneira:

a) ldentificacdo dos riscos ambientais;

b) Determinacdo e localizagdo das possiveis fontes geradoras;

c) ldentificacdo de possiveis trajetdrias e dos meios de propagacao dos agentes no
ambiente de trabalho;

d) Identificacdo das funcGes e nimeros de empregados expostos;

e) Caracterizacdo das atividades e do tipo de exposi¢éo;
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f) Obtencdo de dados existentes na empresa, indicativos de possivel
comprometimento da satde decorrente do trabalho;

g) Possiveis efeitos a saude relacionados aos riscos identificados, disponiveis na
literatura técnica;

h) Descri¢do das medidas de controle j& existentes.

Também devem ser analisadas as possiveis Fontes Geradoras, podendo ser
equipamentos, maquinas, ferramentas, instalagdes ou outro elemento material, do qual, ocorra
a emissdo do agente de risco considerado (BRASIL, 2013a).

Ainda nesta fase, deve-se analisar o Meio de Propagagdo, ou seja, como ocorre a
trajetoria ou propagacdo do agente, se é pelo ar, vapor, névoa, fumos, poeiras, gases ou por
contato (MTE, 1994).

O Tipo de Exposicdo, devera considerar o seu carater ocasional ou habitual, e para

exposicdes habituais, 0 seu carater permanente ou intermitente, de acordo com o Quadro 6.

: _— Habitual Habitual .
Tipo de exposigéo . . Ocasional
permanente intermitente
Jornada de trabalho
De 40% (quarenta incerta oscila de
~ No minimo 80% por cento) a 80 % acordo com a
Duracéo da . i . .
- . (oitenta por cento) | (oitenta por cento) | necessidade, abaixo de
exposicao

da jornada diaria. da jornada diaria / 40% (quarenta por
semanal de trabalho. cento) da jornada
semanal trabalho.

Sem frequéncia diaria

Frequéncia da Diéria Semanal, podendo definida.
exposicao ' ser diaria. Acontecimento
incerto.

Quadro 6. Caracterizacdo e Tipo de Exposicao ao Agente
Fonte: MENDANHA, MARCOS H. (2011).

GHE ou Grupo Homogéneo de Exposigédo consiste em verificar grupos de empregados
que, embora suas atividades e funcdes sejam diferentes, estdo sujeitos aos mesmos riscos
ambientais. Conforme definicdo da NHO-01 da Fundacentro (2001) GHE corresponde a um
grupo de empregados que experimentam exposicdo semelhante, de forma que o resultado
fornecido pela avaliagéo da exposi¢édo de parte do grupo seja representativo da exposicéo de

todos os trabalhadores que compdem o mesmo grupo (FUNDACENTRO, 2001).
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As Medidas de Controle s&o mecanismos que visam atuar sobre a fonte geradora ou
sobre 0 meio de propagacdo do agente, ou até mesmo sobre o individuo, que esta exposto aos
riscos, ou sobre as caracteristicas organizacionais do trabalho. Tem por objetivo, eliminar ou

minimizar os riscos considerados prejudiciais a satde do trabalhador (BRASIL, 2013a).

2.7. SERVICOS ESPECIALIZADOS EM ENGENHARIA DE SEGURANCA E
MEDICINA DO TRABALHO — SESMT

De acordo com a NR-4, todas as empresas privadas e publicas que possuem
empregados regidos pela Consolidagdo das Leis do Trabalho — CLT manteréo,
obrigatoriamente, Servigos Especializados em Engenharia de Seguranca e Medicina do
Trabalho, com a finalidade de promover a saude e proteger a integridade fisica do trabalhador
(BRASIL, 2013c).

O dimensionamento do SESMT é feito com base no ndmero de funcionrios
registrados naquela planta versus o grau de risco da atividade exercida pela empresa (MTE,
2014).

2.8. COMISSAO INTERNA DE PREVENCAO DE ACIDENTES — CIPA

A Comissdo Interna de Prevencdo de Acidentes — CIPA, tem por objetivo a prevencgédo
de acidentes e doencas decorrentes do trabalho, de modo a tornar compativel o trabalho com a
preservacao da vida e a promocdo da saude do trabalhador (BRASIL, 2013d).

Ainda segundo a NR-5, todas as empresas privadas, publicas, sociedades de economia
mista, associacdes, cooperativas, Orgaos da administracdo ou instituicbes que admitam
trabalhadores como empregados, devem constituir CIPA e manté-la em regular
funcionamento (MTE, 1999).

2.9. ACIDENTE DE TRABALHO

Segundo o Art. 19 da Lei n° 8.213/91, acidente de trabalho é o que ocorre pelo
exercicio do trabalho, sdo todos os fatores que colocam em perigo o trabalhador ou afetam sua
integridade fisica ou moral, tais como: arranjo fisico deficiente, maquinas e equipamentos

sem protecdo das partes moveis, ferramentas inadequadas ou defeituosas, atividades com
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eletricidade, incéndio ou exploséo, armazenamento inadequado de produtos e materiais, entre
outros, que possam causar a morte ou a perda, ou reducdo, permanente ou temporéria, da
capacidade para o trabalho (PLANALTO, 1991).
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3. METODOLOGIA

O local de estudo de caso ¢ classificado como “Comércio varejista de produtos de
padaria, laticinio, doces, balas e semelhantes, com predominancia de producdo propria” e,
portanto tem grau de risco 2. O nimero total de funcionarios € menor que 20, desta forma,
ndo ha necessidade de compor SESMT, nem CIPA.

Durante a visita ao local de estudo, foram analisados os postos de trabalho que ficaram
divididos em dois setores, atendimento e produgédo. Os equipamentos encontrados foram os
seguintes:

e Cortador de Frios: equipamento utilizado para fatiar frios em geral (mortadela,
presunto, queijo, etc);

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

e Amassadeira Rapida: equipamento utilizado para mistura de massa de péo francés, pao
caseiro, e massas em geral.

e Modeladora de Pé&es: utilizada para modelar massas de maneira uniforme, para
producdo de pées, pizzas, salgados e outros;

e Divisora de Mesa: maquina para dividir a massa em partes iguais com precisao no
peso e uniformidade no corte;

e Batedeira Planetaria: utilizada para fabricacdo de produtos de confeitaria (massas
leves, pastosas e liquidas);

e Fritadeira: utilizada para fritura de massas em geral (pastéis, salgados e doces).

Nos postos de trabalho foram realizadas as medi¢des de ruido ocupacional em ambos
0s setores, e de temperatura no setor da producdo, onde o trabalhador esta exposto a
temperaturas mais elevadas devido ao funcionamento dos fornos e ocasionalmente da
fritadeira. O aparelho utilizado para a coleta de ruido ocupacional foi um Decibelimetro
Instrutherm DEC-460. O aparelho foi ligado no circuito de compensagdo “A” e circuito de
resposta lenta (SLOW), e posicionado a altura dos ouvidos do trabalhador. A medicdo de
temperatura foi realizada utilizando um Medidor de Stress Térmico - Termdmetro de Globo
Instrutherm TGD 300, constituido por termémetro de bulbo Umido natural, termémetro de
globo e termdmetro de bulbo seco. Pelo fato deste setor ser caracterizado como um ambiente
interno e sem exposicdo a carga solar, utilizou-se a Equacdo 1 para o célculo do IBUTG. O
aparelho foi colocado na direcdo da fonte geradora e posicionado na altura da regido mais
afetada do corpo do trabalhador. Para todas as atividade o regime de trabalho considerado foi
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continuo e para isso, considerou-se as condi¢cbes do Quadro N° 1 do Anexo N° 3 da NR-15,
aqui representados no Quadro 2 (BRASIL, 2013b).
Além da medicdo de ruido e temperatura, foram analisados 0s possiveis riscos que 0s

trabalhadores estavam expostos durante a jornada de trabalho.
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4. RESULTADOS

4.1. SETOR ATENDIMENTO

No setor do atendimento trabalham quatro funcionérios, dos quais realizam as
atividades de atendimento ao cliente, onde recepcionam, vendem produtos, fazem operacoes
de caixa, ocasionalmente manuseiam um cortador de frios e as vezes entram no setor da
producdo para pegar alguns produtos para substituicdo/reposicao das prateleiras.

Os equipamentos existentes neste setor serdo apresentados pelas Figuras 1 e 2.

——

Figura 1: Cortador de Frios
Fonte: O Autor

Os riscos observados neste Cortador de Frios sdo de origem fisica, o ruido produzido
por este equipamento foi de 60 dB(A), ficando abaixo dos limites de tolerancia. O que
preocupa quanto a sua utilizacdo, sdo as partes moveis, como as laminas que cortam os frios,
caso o trabalhador entre em contato acidentalmente com essas laminas, ird causar-lhe dano

fisico, como cortes e ferimentos.



Figura 2: Cafeteira e Salgadeira
Fonte: O Autor
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Os riscos observados nesta Cafeteira e Salgadeira também sdo fisicos. Pelo fato de

possuirem uma superficie metalica e por necessitarem de aquecer o0s produtos que nela estdo

contidos, o calor passa de dentro para a superficie do equipamento, consequentemente se 0

trabalhador se descuidar e encostar alguma parte no corpo nesta superficie poderd ocasionar

uma queimadura. O ruido medido foi de 56,2 dB(A).

Com relagéo aos riscos, estes estdo dispostos no Quadro 7:

Habitual e

GHE: Grupo Homogéneo de Exposicao
(P): Previsto: (E): Existente

EPI: Equipamentos de Protecéo Individual, EPC: Equipamentos de Protecdo Coletiva

Ruido: 60 dB (A) | Ruido de Fundo Ar Inexistente * Nao Aplicavel
Permanente
Fisico
. Uso de Agua Habitual e A .
Umidade _ Irritagéo da Pele * Uso de Luva de Seguranca contra Umidade (E
(Lavar lougas) Intermitente 4G ¢ s eguranga c ®
Queda de Materiais Manuseio de Habituale Lesdes e Fraturas * Uso de Calgado Fechado (E)
Produtos Permanente
Contato
Operagéo do Cortes e
ACIDENTE Cortes e Ferimentos [ Cortador de Ocasional Ferimento * Uso de Luva de Seguranca contra Agentes Mecanicos (P)
Frios ¢ s
Contato com Habitual e
Queimadura Superficies y Queimadura * Uso de Luva de Seguranca contra Agentes Térmicos (CALOR) (P)
y Intermitente
Agquecidas
Habitual e Dores Musculares e * Cadeira Semi-sentada Ergonémica (P)
ERGONOMICO | Postura de Trabalho | Trabalho em Pé Permanente Corporal Problemas na * Cadeira para Pausas de Descanso (P)
Coluna * Apoio para os Pés e Descanso da Regido Lombar (P)

Quadro 7: Antecipacdo e Reconhecimento dos Riscos Ambientais — Setor Atendimento

Fonte: O Autor
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Com base no Quadro 7, seguem abaixo as possiveis Medidas de Controle para o setor:
e Treinamento de Segurancga do Trabalho;
e Treinamento de Uso / Higiene de EPI's;
e Sinalizar Areas com Uso Obrigatdrio de EPI’s;
e Treinamento de Prevencdo e Combate a Incéndio;
e Ginéstica Laboral;
e Palestra sobre Ergonomia;
e Realizar Treinamento para Operacdo de Maquinas e Equipamentos, conforme NR-12;

¢ Realizar Rodizio de Funcéo.

Neste setor, também foi encontrado um Extintor de Incéndio de P& Quimico e seu
posicionamento estava de acordo com a NPT-021 — Sistema de protecdo por extintores de
incéndio, que diz que, € permitida a instalacdo de extintores sobre o0 piso acabado, desde que
permanegam apoiados em suportes apropriados, com altura recomendada entre 0,10 m e 0,20
m do piso, conforme a Figura3 (BOMBEIROSPR, 2011).

Figura 3: Extintor de Incéndio — Setor Atendimento
Fonte: O Autor
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4.2. SETOR PRODUCAO

No setor da Producdo, trabalham dois funcionarios, que realizam as atividades de
producdo dos pdes, massas e doces em geral, utilizando as maquinas apresentadas pelas
Figuras 4,5,6,7 e 8.

Figura 4: Amassadeira Réapida
Fonte: O Autor

Esta amassadeira rapida é utilizada para bater a massa do pdo e possui uma tampa
protegendo o operador de acessar as partes moveis enquanto ela esta em operacdo. O nivel de
ruido aferido foi 79,2 dB(A), portanto esta dentro dos limites de tolerancia estabelecidos por

lei.

Figura 5: Modeladora de Paes
Fonte: O Autor



36

Esta modeladora de pées apresentada na Figura 5, € um pouco preocupante, pois ndo
possui protecdo das partes mdveis, ndo possui botdo de parada de emergéncia e o trabalhador
pode acessar essas partes moveis durante a operacdo do equipamento, podendo ocasionar
acidentes graves. Por esse motivo, nunca se opera sozinho, sempre em dois, onde um coloca a
massa de um lado e 0 outro pega a massa j& modelada. O nivel de ruido apresentado foi de
77,6 dB(A), ndo necessitando de medida de agéo.

Figura 6: Divisora de Mesa
Fonte: O Autor

Este equipamento, chamado de Divisora de Mesa, ndo possui riscos ao trabalhador,
pois € um equipamento operado manualmente, onde o trabalhador retira uma bandeja para
colocar a massa, insere esta bandeja de volta no seu lugar, e em seguida, movimenta uma
alavanca para realizar a divisdo da massa. O nivel de ruido neste posto de trabalho foi de 65,4
dB(A), bem abaixo dos limites de tolerancia estabelecidos pela NR-15.
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Figura 7: Fritadeira
Fonte: O Autor

Esta fritadeira apresenta um grande risco ao trabalhador, pois ndo existe protecdo
contra respingos, quando se esta fritando alguma coisa. A quantidade de oleo utilizada é
grande e podem ocasionar acidentes como queimaduras. Quanto a medicdo de ruido, foi
medido 67,9 dB(A), ficando dentro dos limites de tolerancia.

A Batedeira Planetaria apresentada na Figura 8 € o Unico equipamento em total
conformidade com a NR-12 — Seguranca no Trabalho com Maquinas e Equipamentos, pois
dispde de protecdo das partes moveis, botdo de parada de emergéncia, e 0 equipamento nao
funciona em hipdtese alguma, se ndo estiver posicionado com as protecOes travadas,
garantindo total seguranca para o trabalhador que a estiver operando. O ruido gerado também

se enquadra nos padrdes estabelecidos, é de 75,3 dB(A).



Figura 8: Batedeira Planetaria
Fonte: O Autor

Os riscos encontrados no setor da Producdo estdo apresentados no Quadro 8:

o Maguinas e Habitual e . .
Ruido: 79,2 dB (A) - Ar Ine * N, | |
uido: 79,2 dB (A) Equipamentos permanente existente a0 Aplicavel
FisicoO
Uso de Agua/ Habitual e
Umidade Lavar Lougas e \ntermitente Irritacéo da Pele * Uso de Luva de Seguranca contra Umidade (E)
Materiais
Manuseio de
Queda de Materiais Materiais e LesBes e Fraturas * Uso de Calcado de Seguranca (P)
Produtos Habitual e
Permanente
Cortes e Ferimentos Ma;L;:so de Contato Fgr?::rsltce)s * Uso de Luva de Seguranca contra Agentes Mecanicos (P)
ACIDENTE 2
Esmagamento Modeladora de Esmagamento de * Uso de Luva de Seguranca contra Agentes Mecanicos (P)
o Paes Membros * Instalar Protecdo das Partes Moveis do Equipamento (P)
Habitual e
Contato com | IMermitente
Queimadura Superficies Queimaduras * Uso de Luva de Seguranca contra Agentes Térmicos (CALOR) (P)
Aquecidas
. . . ! -
Postura de Trabaho | Trabalho em Pé Habitual e Cade!ra Semi-sentada Ergondmica (P)
Permanente Dores Musculares & * Cadeira para Pausas de Descanso (P)
ERGONOMICO Corporal Problemas na
Levantamento e . . Coluna
Manuseio de Habitual e . NE -
Transporte Manual de Produtos \ntermitente Nao Aplicavel
Peso
GHE: Grupo Homogéneo de Exposicdo
(P): Previsto: (E): Existente
EPI: Equipamentos de Protecao Individual; EPC: Equipamentos de Protecéo Coletiva

Quadro 8: Antecipacdo e Reconhecimento dos Riscos Ambientais — Setor Producao
Fonte: O Autor
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De acordo com o Quadro 8, seguem abaixo as Medidas de Controle previstas para este
setor:

e Treinamento de Seguranca do Trabalho;

e Treinamento de Uso / Higiene de EPI's;

e Sinalizar Areas com Uso Obrigatdrio de EPI’s;

e Treinamento de Prevencdo e Combate a Incéndio;

e Ginéstica Laboral;

e Palestra sobre Ergonomia;

e Treinamento para Trabalho com Fornos, conforme NR-14;

e Instalar Protecédo das Partes Mdveis dos Equipamentos;

¢ Realizar Manutencdes do(s) equipamentos com Profissional Habilitado;

e Realizar Treinamento para Operacdo de Maquinas e Equipamentos, conforme NR-12.
Neste setor o trabalhador se expde a temperaturas mais elevadas que os trabalhadores

do setor de atendimento, devido ao fato da existéncia e operacéo de dois fornos, conforme a

Figura 9.

Figura 9: Fornos
Fonte: O Autor
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Estes dois fornos, apresentados na Figura 9, quando estdo em operagdo produzem uma
onda de calor por todo o ambiente ao seu redor, principalmente quando o trabalhador tem que
colocar as massas cruas dentro do forno para assa-las. Esta € a parte em que o trabalhador se
expde a temperaturas mais elevadas que o normal, porém devido ao tempo de duracdo desta
atividade, ndo foge dos padrdes estabelecidos por lei. Outro risco é o de queimaduras, caso 0
trabalhador encoste alguma parte do corpo que néo esteja protegida na superficie do forno. O

ruido neste posto de trabalho foi de 63,5 dB(A) e ndo ultrapassa os limites de tolerancia.

Neste setor tambeém foram encontrados Extintores de Incéndio, um de &gua
pressurizada e outro de pé-quimico, porém estes ndo estavam posicionados de acordo com a
NPT-021 dos bombeiros do Parana (BOMBEIROSPR, 2011), conforme a Figura 10.

Figura 10: Extintores de Incéndio — Setor Producéo
Fonte: O Autor

4.3. RESULTADOS DA ANALISE DE TEMPERATURA

Como referéncia, foi utilizado os dados apresentados no Quadro 2 BRASIL (2013b),
onde dispde do regime de trabalho associado a atividade desenvolvida pelo trabalhador.

Para classificacdo das taxas de metabolismo por tipo de atividade, foi analisado o
posto de trabalho que mais exigia esforgo fisico, no caso o Padeiro. O tipo de atividade foi

classificada como: trabalho moderado de peé, em maquina ou bancada, com alguma
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movimentagdo. Sendo assim, conforme o Quadro N° 3, do Anexo N° 3 da NR-15, aqui
representado pelo Quadro 4, sera considerado um gasto calérico de 220 kcal/h (BRASIL,
2013b).
Locais de trabalho analisados:
e Regido em frente ao forno;
e Regido da bancada, onde o padeiro fica mais tempo;
A metodologia utilizada foi a descrita pela NHO-6 — Norma de Higiene Ocupacional
(2002).

4.3.1. Medicdo na Regido em Frente ao Forno

Esta medicédo foi realizada durante o periodo mais critico, que é quando o forno esta
aberto, e o trabalhador tem que colocar as massas, paes e doces para assar. Este processo se
repete trés vezes durante a jornada de trabalho e tem duracéo de 1 hora total.

Aplicando-se a Equacéo 1 tem-se o valor de IBUTG de 25,9 °C (para tbn = 25 °C e tg
=28 °C).

Segundo o Quadro 2, para uma atividade moderada com trabalho continuo o indice
maximo de tolerancia é de um IBUTG até 26,7 °C. Neste estudo de caso, a medi¢do no posto
de trabalho com mais exposi¢do ao calor, foi aferida e o valor obtido do IBUTG é de 25,9 °C.
Portanto, o trabalhador submetido a estas condi¢Ges de temperatura, tipo de atividade e
duracdo da atividade esta dentro dos limites de tolerancia e ndo ha necessidade de adogéo de

nenhuma medida de controle.

4.3.2. Medicdo na Regido da Bancada

Esta medicéo foi realizada préximo a bancada onde o padeiro passa a maior parte do
tempo, e também é um local onde os demais funcionarios do setor da producdo estdo
transitando, ou seja, estd medicdo € para avaliar a temperatura ambiente em que 0s
trabalhadores estdo expostos constantemente.

A atividade serd considerada a mesma da medic¢do anterior, que é moderada e com
gasto caldrico de 220 kcal/h.

Aplicando-se a Equacdo 1 tem-se o valor de IBUTG de 25,4 °C (paratbn =24,3°Ce
tg = 27,5 °C).
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Nota-se uma pequena diferenga no valor obtido, na regido da bancada que foi de um
IBUTG de 25,4 °C ante 0s 25,9 °C de IBUTG na regido em frente ao forno principal. Isto
porgue a bancada esta localizada proxima ao forno secundario. Mesmo assim, o valor também

ficou dentro dos limites de tolerancia descritos no Quadro 2.

4.3.3. Observagoes

Pelo fato de se tratar de um ambiente com manipulacdo de alimentos, as normas
sanitarias vigentes devem se cumpridas. Com relacdo a temperatura, nota-se que nao ha
necessidade de adotar medidas de controle conforme estabelecido na NR-15, porém para
amenizar mais a temperatura do ambiente, em condi¢bes climéaticas onde a temperatura
externa seja alta e consequentemente aumente a temperatura nos postos de trabalho, existem
saidas e entradas de ar no recinto, um ar-condicionado e também, em caso extremo, existe
uma porta frontal que pode ser aberta para maior circulacdo de ar no estabelecimento. As

Figuras 11, 12, 13 e 14, apresentam essas medidas preventivas.

Figura 11: Entrada/saida de ar 1

Fonte: O Autor
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Figura 12: Entrada/saida de ar 2
Fonte: O Autor

Exaustor Axial localizado no setor de Producéo para ventilar o ambiente.

Figura 13: Entrada/saida de ar 3 e Ar-condicionado
Fonte: O Autor

Tijolos vazados localizados no setor de Producdo para ventilar o ambiente, e ar-
condicionado para refrigerar 0 ambiente caso seja necessario.
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Figura 14: Porta Frontal
Fonte: O Autor

Estas medidas preventivas de circulacdo de ar ajudam a amenizar a temperatura do
ambiente de trabalho, tornando-o mais agradavel, poupando o trabalhador e reduzindo o gasto

caldrico e a fadiga.
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5. CONCLUSAO

Neste estudo de caso, foram avaliados os postos de trabalho de uma panificadora
analisando os niveis de ruido ocupacional e de temperatura, além de verificar quais os riscos
que os trabalhadores estdo expostos durante uma jornada de trabalho de 8 horas diarias. Com
relacdo aos niveis de ruido, todos os postos de trabalho estdo dentro dos limites de tolerancia e
ndo ha necessidade de tomar nenhuma medida de controle. A medicdo de temperatura
também ficou dentro dos limites estabelecidos pela NR-15 e consequentemente o trabalho
neste ambiente é considerado salubre.

Durante a avaliagdo dos riscos, foram observados que 80% dos equipamentos que s&o
utilizados nesta panificadora apresentam riscos fisicos e de acidentes, no geral podem
ocasionar queimaduras, lesBes, cortes e ferimentos. Apenas a modeladora possui um risco
maior de esmagamento e a Batedeira Planetaria ndo gera risco algum ao trabalhador. Com
relacdo aos riscos ergondmicos, aderindo algumas medidas de controle como rodizio de
funcdo, cadeiras para descanso e semi-sentada, apoio para 0s pés e descanso da regido lombar,
ginastica laboral e uma palestra sobre ergonomia, sdo suficientes para prevenir contra
possiveis problemas de salude. Neste ambiente ndo ha risco de explosdo, pois 0s botijoes de
gas sdo armazenados em local externo, longe do acesso dos trabalhadores.

De acordo com antecipacao e reconhecimento dos riscos ambientais, algumas medidas
de controle foram colocadas como sugestdo de melhoria e cabe ao proprietario do

empreendimento, implanta-las ou néo.
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