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RESUMO

As churrascarias apresentam movimento consideravel e crescente,
principalmente nos finais de semana, uma vez que essas, além de
representarem um dos menus tipicos e preferidos dos brasileiros, também se
tornaram locais para destinados a realizagdo de reunifes familiares. Dessa
forma, o presente estudo teve como principal objetivo avaliar os niveis de
temperatura aos quais 0s churrasqueiros estdo expostos, em churrascarias de
médio porte no municipio de Camboril, Estado de Santa Catarina. As
medicbes foram realizadas em quatro churrascarias diferentes. Apds as
medicdes, foram comparadas as temperaturas obtidas com a norma NR-15, a
qual define as atividades e operacoes insalubres. Os resultados mostraram que
das quatro churrascarias estudadas, trés apresentaram que os churrasqueiros
estavam em ambiente insalubres. Assim, foram adotadas recomendacdes
cabiveis, melhorando assim a saude e conforto do trabalhador.

Palavras chaves: Churrasqueiro, calor, insalubridade, NR-15.



ABSTRACT

Steak Houses have a considerable and growing movement, especially on
weekends, since these, as well as representing one of the typical and favorite
menus by Brazilians, also became places for family gatherings. Thus, the
present study aimed to evaluate the levels of temperature to which grillers are
exposed. The Steak Houses are in the midsize city of Camboriu, Santa
Catarina. Measurements were made at four different steakhouses. After the
measurements, we compared the temperatures obtained with NR-15 standard,
which defines the unhealthy activities and operations. The results showed that
four of the studied Steak Houses, 3 showed that barbecue mans were in
unhealthy environment. Thus, appropriate recommendations were adopted,
improving worker health.

Key words: Barbecue man, heat, unhealthy, NR-15.



INDICE DE FIGURAS

Figura 1 — Termometro de globo TGD — 300........ccuiiiiiiiiiiieiiiiiiiiiiieieee 13
Figura 2 — Vista da churrasqueira A.............eeueiiiiiieiie e 31
Figura 3 — Vista da chaminé da churrascaria A.........cccocoueeeeeeeiiiiiieee e, 32
Figura 4 — Vista geral superior do sistema de chaminés da churrascaria.... 32
Figura 5 — Vista da churrasqueira B.............cccuiiiiiiiiiii 33
Figura 6 — Vista do espaco da churrasqueira na churrascaria B................... 34
Figura 7 — Vista da churrasqueira C..........ccccceeeiiiiiniiiiiiieeeeee e 35
Figura 8 — Vista geral da churrasqueira C..............ooovviiiiiiiiiciiiiiiie e 35
Figura 9 — Vista geral da churrasqueira e da cozinha D.............ccccvveeeveeeennn. 36

Figura 10 — Vista geral da churrasqueira D............cccccceeieiiiiiie e, 36



INDICE DE TABELAS

Tabela 1 - Regime de trabalho intermitente..............ccccvvviiiiiiiiiiiiienes
Tabela 2 — Limites de tOlerancia...........cccocuviiiiiiiiiiiiiieeeeee e
Tabela 3 — Taxa de metabolismo por tipo de atividade............cccccccoeeiiiinnnns

Tabela 4 — Taxa de metabolismo e o tempo no local de trabalho e
JESCANSO. ... it e e e et et ettt e e e e e e e e e as
Tabela 5 — Valores obtidos pelo termémetro de globo e valores IBUTG na
CRUITASCANTA Aottt s e e e e e e e e e e e e e e eeeeeaeeaennensnnnnnes
Tabela 6 — Valores obtidos pelo termémetro de globo e valores IBUTG na
EMPIESA B
Tabela 7 — Valores obtidos pelo termémetro de globo e valores IBUTG na
EIMPIESA C.eoe e e et et e e

Tabela 8 — Valores obtidos pelo termémetro de globo e valores IBUTG na
EIMPIESA Do e

22

24

26

28



SUMARIO

1. INTRODUGAO. ... ..ciiiiieeee ettt 6
L.LOBUIETIVOS. ..ottt ettt e e e e e e e e e e e e s aaee s 7
1.1.1 ODJetivo geral......ccccooiiiiieeeeecee e 7
1.1.2 ODbjetivoS @SPECITICOS. .....uuiiiiiiiiiiiiie e 7
L2JUSTIFICATIVA . ettt 7
2. REVISAO DA LITERATURA . .....ccoiiieceeceeeeeee et 8
2.1TEMPERATURA CORPORAL.....ctttiiiiiiiieieie e 8
2.2CALO0OR. ..ottt ————————————————————— 9
2.3TROCAS DE CALOR......uuttttiiiiiiiiiiee et 9
2.3.1 CoNdUGAO d€ CAlON.........uuiiiiiiiiiiiiiiee e 9
P2 T o ] 01V =T o o3 Lo H PSP 9
2.3.3 EVAPOraCan da AQUA.........c.uuueiieeeiiiiiiiee e e et e e e 10
2.3.4 RAIACAD........ccec i e e 10
2.3.5 Conforto ClIMALICO...........uuuiiiiiiiiiiiieie e 10
2 AINSTRUMENTAGCAO. ......ooieiete ettt 12
2.5HIGIENE OCUPACIONAL....ccttiiiiiiee e e e e e e e e e 13
2.6ERGONOMIA. ... e e e e e e eeees 14
2. 7INSALUBRIDADE.......cotttiiiiiiiiiiiee et 15
2.8LIMITES DE TOLERANCIA PARA EXPOSICAO AO CALOR........... 16
3. METODOLOGIA. ... e e e 21
4., RESULTADOS E DISCUSSOES.......ccooooeeeeeeeeeeeee s 23
41RESULTADOS DOS NIVEIS DE TEMPERATURA EM
CHURRASCARIAS. ... .ottt e e ae e e e e e 23
4.1.1 CRUITASCANA Aot e e e e e e e e e e eas 23
4.1.2 Churrascaria B..........cccoooeeiiiiiiieeeeee st 25
4.1.3 CRUITASCANA C......ovvvrriiiiiieiiiae e et e e e eeeeeeennnnns 27
4.1.4 Churrascaria D...........uuuuuiiiiiiiiei e 29
4.2 ANALISE DAS 4 CHURRASCARIAS ESTUDADAS........ccccoeeveneee. 31
4.3RECOMENDAGOES. ..ot et 37
5. CONCLUSOES......ciiiiiiiiiieieie ettt 38

6. REFERENCIAS ..ottt 39



1. INTRODUCAO

Durante os periodos de trabalho, muitos churrasqueiros ficam expostos
durante horas na frente das churrasqueiras, submetidos as temperaturas
decorrentes do funcionamento dessas, bem como ao desconforto ocasionado.
Com isso, h& a necessidade de um estudo mais aprofundado para se avaliar 0s
indices de temperatura aos quais 0s churrasqueiros estdo submetidos,
objetivando a melhoria da saude e do conforto destas pessoas no ambiente de
trabalho.

O trabalho ora proposto trata de avaliar os churrasqueiros, durante os
periodos de trabalho, onde 0s mesmos estdo expostos a elevadas
temperaturas na frente de churrasqueiras o que, além de ocasionar um grande
desconforto para o colaborador, pode resultar em prejuizos a saude.

A norma NR-15, a qual estabelecem atividades e operacdes insalubres,
mediante o0 anexo n°3 coloca limites de tolerancia para exposi¢éo ao calor, em
regime de trabalho intermitente com periodos de descanso no préprio local de
prestacdo de servico. A norma estabelece também os parametros e
procedimentos de medicdo e considera o efeito combinado do tempo de
trabalho do colaborador e o tempo de descanso dando o valor de IBUTG médio
ponderado para hora.

No presente trabalho, foram realizadas avaliacbes em quatro churrascarias,
localizadas no Estado de Santa Catarina, todas consideradas de médio porte.
Foram realizadas 08 medi¢cdes enquanto o trabalhador estava a frente da
churrasqueira, ao longo de uma hora, e ainda foram realizadas 08 medi¢des no
periodo de descanso do trabalhador.

Apoés as analises realizadas nas quatro churrascarias estudadas, procurou-
se encontrar formas para proteger o trabalhador, objetivando assim, a melhoria
da saude e do seu conforto no ambiente de trabalho.



1.10BJETIVOS

1.1.1 Objetivo geral

O presente trabalho tem como objetivo avaliar os niveis de temperatura aos
quais os churrasqueiros estdo expostos, em churrascarias de médio porte no

Estado de Santa Catarina.

1.1.2 Obijetivos especificos

Este trabalho tem os seguintes objetivos especificos:

e Analisar a situacdo as quais 0s churrasqueiros estdo expostos,
através das medicOes de temperatura nas churrasqueiras
utilizadas na churrascaria objeto deste estudo;

e Comparar os dados obtidos com a norma NR-15, a qual define
as atividades e operacdes insalubres; e

e Apés os resultados obtidos, elaborar recomendacfes que
possam ser adotadas, melhorando assim a saude e conforto

do churrasqueiro.

1.2 Justificativas

As churrascarias apresentam movimento consideravel e crescente,
principalmente nos finais de semana, uma vez que essas, além de
representarem um dos menus tipicos e preferidos dos brasileiros, também se
tornaram locais para destinados a realizacédo de reunides familiares.

Durante os periodos de trabalho, muitos churrasqueiros ficam expostos
durante horas na frente das churrasqueiras, submetidos as temperaturas
decorrentes do funcionamento dessas, bem como ao desconforto ocasionado.
Com isso, entendeu-se haver a necessidade de um estudo mais aprofundado
para se avaliar os indices de temperatura aos quais 0s churrasqueiros estao
submetidos, objetivando a melhoria da salde e do conforto destas pessoas no

ambiente de trabalho.



2. REVISAO DA LITERATURA

2.1 TEMPERATURA CORPORAL

O homem é um ser endotérmico, ou seja, possui a capacidade de manter a
temperatura corporal através do metabolismo corporal, apesar das variagfes
térmicas do meio ambiente. Fisiologicamente o ser humano é capaz de se
adaptar a temperaturas entre — 50 °C até 100 °C, porém, o mesmo nhao
consegue suportar grandes variagfes térmicas, sendo uma variagdo superior a
aproximadamente 4°C prejudicial a saude. Assim, o corpo humano, frente a
uma grande variacdo térmica, se provém de uma série de mecanismos
relacionados ao metabolismo corporal para manter a sua temperatura a 37°C,
aproximadamente.

Basicamente, o organismo humano se comporta de duas maneiras: perde
calor para o ambiente e diminui as funcdes de ganho de calor, quando a
temperatura do organismo € superior a 37°C, e perde calor e ativa 0s
mecanismos essenciais de producdo de calor quando a temperatura interna cai
para niveis inferiores a 36°C.

Segundo Hudson Couto (2003), “a importancia dos mecanismos de
producdo de calor resume-se nas maneiras de regulacdo da temperatura
corpérea quando da exposi¢do ao frio, e nos mecanismos de perda de calor
guando em exposigao ao calor” (COUTO, 2003).

Ndo se encontram muitas referéncias na norma brasileira sobre a
parametrizacdo de procedimentos de trabalho frente a elevadas temperaturas.
Conforme a NR 15 — Atividades e Operacdes Insalubres, sdo necessarios
estudos e laudos técnicos de insalubridade para considerar o risco a saude que
um colaborador estd exposto em temperaturas mais elevadas, ou seja,
condicBes insalubres em um ambiente de trabalho.

Assim, entende-se que o corpo destes colaboradores expostos a elevadas
temperaturas acaba por sofrer suas ac¢Oes prejudiciais, sendo constante o

namero de sintomas adversos a saude, tanto individuais quanto coletivamente.



2.2 CALOR

O calor é a energia térmica em transito. Quando ha dois corpos em contato
térmico com duas temperaturas diferentes, os mesmos buscam uma situacéo
de equilibrio térmico, no qual as temperatura tornam-se iguais, ou seja, esta
energia térmica, enquanto est4 em transito, é denominada de calor. (Schmidt,
Henderson, Wolgemuth, 1996).

O aparelho utilizado para medir a temperatura do corpo humano é o

termdmetro.

2.3 TROCAS DE CALOR

A troca térmica no corpo humano é resultante de duas parcelas de carga
térmica: uma carga externa (ambiental) e outra interna (organismo). A carga
externa é resultante das trocas térmicas com o ambiente e a carga do
organismo € resultante de toda energia quimica da alimentacdo, a qual é
transformada em energia mecéanica e calor. Quando o ser humano esta
exposto a uma ou varias fontes de calor, ocorrem as seguintes trocas de calor
entre o ambiente e o0 organismo: conduc¢do, conveccdo, evaporaciao e

irradiacao.

2.3.1 Conducéao de Calor

Segundo Saliba (2008), este tipo de troca de calor ocorre quando dois
corpos sélidos ou de fluido que ndo estdo em movimento, com diferencas de
temperatura, sdo colocadas em contato. O calor do corpo de maior temperatura
transfere-se para o de menor temperatura até que se haja um equilibrio

térmico, ou seja, quando as temperaturas dos dois corpos ficarem iguais.
2.3.2 Conveccgéao
A conveccéo ocorre quando dois corpos de fluido que estdo em movimento,

com diferencas de temperatura, sdo colocados em contato, até que se atinja o
equilibrio térmico. (SALIBA, 2008).
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2.3.3 Evaporacao da 4gua

Ainda segundo o autor supracitado, a evaporacdao € um fendmeno fisico,
processo de transformacao de um liquido, a determinada temperatura, para a
fase gasosa, no meio ambiente. Neste processo, ndo é necesséria a diferenca
de temperatura para desenvolvimento do processo de evaporacdo. Neste
fendbmeno, o liquido retira o calor do solido passando para vapor, ou seja, 0
processo solido perde calor para 0 meio ambiente por evaporacao
(SALIBA, 2008).

2.3.4 Radiacéao

Neste tipo de troca de calor ocorre a transferéncia de energia sem suporte
de nenhum material: a energia passa através do ar sem aquecé-lo
apreciavelmente e aquecera a superficie atingida. A energia passa através do
vacuo ou de outros meios a uma velocidade que depende do meio
(SALIBA, 2008).

2.3.5 Conforto Climatico

Existem varios fatores que influenciam as trocas de calor entre 0 homem e o
meio ambiente, definindo a severidade da exposicdo. Dentre eles, cinco

principais sdo considerados na quantificacdo da sobrecarga térmica:

e Temperatura do ar: o sentido de fluxo de calor dependera da diferenca
positiva ou negativa entre a temperatura do ar e a temperatura da pele.
Se a temperatura do ar foi maior que a da pele, o organismo perdera
calor por conducdo-conveccdo. A quantidade de calor absorvido é
diretamente proporcional a diferengca entre as temperaturas
(SALIBA, 2008);
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Umidade do ar: influi na troca de calor entre o organismo e o ambiente
pelo mecanismo de evaporacdo. A perda de calor no organismo por
evaporacdo dependera da umidade relativa do ar, ou seja, da
quantidade de &gua presente em determinada fragdo ou espaco de ar
(SALIBA, 2008);

Velocidade do ar: este fator pode alterar as trocas de calor, tanto na
conducdo ou convecgdo como na evaporagdo. Quando houver um
aumento da velocidade do ar no ambiente, havera aceleracédo da troca
de camadas de ar mais proximas do organismo, aumentando o fluxo de
calor entre 0 meio ambiente e o organismo. Se a velocidade de ar for
maior, ocorrerd uma substituicAo mais rapida das camadas de ar mais
saturadas com agua por outras menos saturadas, favorecendo a
evaporacdo. Se a temperatura do ar for menor que a do corpo, o
aumento da velocidade do ar favorecera o aumento da perda de calor do
corpo para o meio. Caso a temperatura do ar seja maior que a do corpo,
este ganhara mais calor que com o aumento da velocidade do ar
(SALIBA, 2008);

Calor radiante: quando um individuo se encontra em presenca de fontes
apreciaveis de calor radiante, o organismo absorve calor pelo
mecanismo de radiacdo. Caso haja fontes de calor radiante com baixa
temperatura, o organismo humano podera perder calor pelo mesmo fator
(SALIBA, 2008);

Tipo de atividade: quanto mais intensa for a atividade fisica exercida
pelo homem, maior o calor sera produzido pelo organismo, assim, parte

do calor total ganho sera constituido pelo organismo (SALIBA, 2008).
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2.4 INSTRUMENTACAO

O instrumento utilizado para realizar a medicdo da temperatura do calor
existente no local do trabalho € o termdmetro de globo. A figura 1 apresenta
uma ilustracdo do termdmetro globo. Neste instrumento, pode-se medir trés
valores, 0s quais no presente estudo sao utilizados para descobrir o valor do
indice de Bulbo Umido — Termdmetro Globo - IBUTG:

e Termdmetro de bulbo Umido natural (Tbn) — formado por um
termbémetro de mercurio, pavio de tecido branco de algodao, de alto
poder de absorcédo de agua e agua destilada. Mede a capacidade de
troca entre a pele e 0 meio através da evapora¢cdo da agua, ou seja,
conveccao.

e TermOmetro de bulbo seco (Tbs): composto de termdometro de
mercurio mede a temperatura do ar através da conducdo, sendo
influenciado pela velocidade do ar. Utilizado quando a situacéo
térmica envolve carga solar; e

e TermOmetro de globo (TG): mede o calor influenciado pela umidade
do ar, ou seja, radiacdo. O termémetro é formado por um termémetro

de mercurio comum coberto por uma esfera de cobre de 15 cm.
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WS TERMONETRO DE GLOBO

© w0 @ v
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TGD-300 R

Figura 1 — Termdmetro de Globo TGD - 300.
Fonte: UNIMETRO (2008).

2.5 HIGIENE OCUPACIONAL

Segundo a International Occupational Hygiene Association (IOHA), Higiene
Ocupacional é:

“A disciplina de antecipar, reconhecer, avaliar e controlar

riscos para a saude no ambiente de trabalho com o objetivo

de proteger a saude e bem estar do trabalhador e proteger

a comunidade como um todo”. (1986)

Pode-se verificar que a disciplina de antecipacdo abrange a identificacédo
dos riscos em um ambiente de trabalho. O reconhecimento abrange a
identificacdo do risco que um agente fisico (ruido, calor, frio), quimico (po,
vapores, gases, fumacas) bioloégico (bactérias, fungos), ergonémico
(movimento repetitivo, elevagdo) ou psicofisioldgico (estresse) representa para
a saude. A avaliacdo consiste em identificar a extensdo da exposicdo deste
risco no ambiente de trabalho, e controle do agente, abrangendo técnicas de

engenharia entre outros meios, para controlar este risco.
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A higiene ocupacional, entdo, consiste em combater doengas em um
ambiente de trabalho e € um conjunto de medidas corretivas e preventivas que

visam assegurar a saude do trabalhador.

2.6 ERGONOMIA

Atualmente uma das definicbes mais aceitas de ergonomia €: “Ergonomia é
o estudo da adaptagao do trabalho ao homem” (VIEIRA, 2000; IIDA, 2000).

“Ergonomia é o estudo do relacionamento entre 0 homem e o seu trabalho,
equipamento e ambiente, e particularmente a aplicacdo dos conhecimentos de
anatomia, fisiologia e psicologia na solucdo dos problemas surgidos desse
relacionamento (Ergonomics Research Society — U.K.).

A ergonomia tem como objetivo desenvolver e aplicar técnicas de
adaptacdo do homem ao seu trabalho visando assim a otimizacdo do bem-
estar do homem ao ambiente de trabalho e, consequentemente, aumento da
produtividade.

A norma de Ergonomia (NR-17) estabelece parametros para a adaptacdo
das condicdbes de trabalho as caracteristicas psicofisiolégicas dos
colaboradores, a fim de proporcionar o maximo de conforto, seguranca e
desempenho eficiente.

A ergonomia estuda varios aspectos: postura do colaborador, movimentos
corporais, fatores ambientais, como ruidos e calor que o trabalhador esta
exposto, até cargos e tarefas do funcionério. Todos estes fatores permitem
adequar o ambiente de trabalho.

Conforme a norma supracitada, as condicbes do trabalho devem ser
adequadas as condicdes psicofisiolégicas do trabalhador, tanto em um
ambiente que precisa de forca fisica, por exemplo, ou quando em trabalho em
escritério, ou seja, atividades que envolve leitura e digitacdo em computadores.
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2.7 INSALUBRIDADE

De acordo com o artigo 189 da Consolidacdo das Leis do Trabalho,

insalubridade é definida como:

“Serao consideradas atividades ou operacgdes insalubres
aquelas que, por sua natureza, condicdes ou métodos de
trabalho, exponham os empregados a agentes nocivos a
saude, acima dos limites de tolerancia fixados em raz&do da
natureza e da intensidade dos agentes e do tempo de

exposi¢ao aos seus efeitos”.

Pode-se ocorrer doengas no ambiente de trabalho, porém, depende
também da intensidade, tempo de exposi¢cao que o trabalhador esta exposto no
local de trabalho. De acordo com o artigo supracitado, insalubridade é
caraterizada somente quando o limite de tolerancia for superado.

Apos a confirmagdo que hd uma atividade ou operacéo insalubre no local
de trabalho, conforme o item 15.2 da NR-15, o exercicio de trabalho em
condicBes insalubres assegura ao trabalhador a recepcdo de adicional,
incidente sobre o salario minimo regional, equivalente a: 40% para
insalubridade de grau maximo; 20% para insalubridade de grau médio; e 10%
para insalubridade de grau minimo.

Porém, pode ser estabelecida também a eliminacdo da insalubridade no
local de trabalho cessando assim o pagamento do adicional. Segundo o item
15.4 da NR 15, a eliminacdo ou neutralizacdo da insalubridade devera ocorrer
com a adocao de medida de ordem geral que conserve o ambiente de trabalho
dentro dos limites de tolerancia e com a utilizacao de equipamento de protecao

individual.
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2.8 LIMITES DE TOLERANCIA PARA EXPOSICAO AO CALOR

A norma NR 15 — Limite de tolerancia para exposicdo ao calor estabelece
0os procedimentos que devem ser realizados quando se encontra atividades
insalubres, nas quais os limites de tolerancia sao ultrapassados, comprovadas
através de laudo de inspecao do local de trabalho.

Esta norma tem como objetivo apresentar os limites de tolerancia e os
requisitos técnicos quando ha exposicao ao calor, radiacfes ionizantes ou ndo
ionizantes, agentes quimicos, biolégicos, ruido continuo, intermitente ou de
impacto, entre outras atividades ou operacdes insalubres localizadas no
ambiente de trabalho.

De acordo com a norma supracitada, entende-se por Limite de Tolerancia a
concentracdo ou intensidade maxima ou minima, relacionada com a natureza e
o tempo de exposicdo ao agente, que ndo causara dano a saude do

trabalhador, durante a sua vida laboral.

Conforme o anexo 3 da NR — 15 — Limites de Tolerancia para Exposi¢ao ao

Calor:

1. A exposicdo ao calor deve ser avaliada através do “indice de Bulbo
Umido — Termémetro de Globo” (IBUTG) definido pelas equacdes 01

e 02, descritas a sequir:

Ambientes internos ou externos sem carga solar:
IBUTG: 0,7 tbn + 0,3 tg (Eq. 01)

Ambientes externos com carga solar:
IBUTG = 0,7 tbn + 0,1 tbs + 0,02 tg (Eq. 02)

Onde:
tbn = temperatura de bulbo imido natural,

tg = temperatura de globo;

tbs = temperatura de bulbo seco.



2. Os aparelhos que devem ser
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usados nesta avaliagdo séo:

termémetro de bulbo Umido natural (conveccgdo), termémetro de

globo (radiacdo — esfera de cobre de 15 cm) e termbmetro de

mercurio comum (conducao).

3. As medicdes devem ser efetuadas no local onde permanece o

trabalhador, a altura da regido do corpo mais atingida.

De acordo com a norma NR 15, pode-se verificar que a partir do indice

supracitado pode-se obter também o valor para limites de tolerancia para

exposicdo ao calor, em regime de trabalho intermitente com periodos de

descanso no préprio local de trabalho.

1. Em funcdo do indice obtido, o regime de trabalho intermitente

serd definido na Tabela n°1.

Tabela 1 — Regime de Trabalho Intermitente

Regime de Trabalho Intermitente

Tipo de Atividades

com descanso no proprio local de
Leve Moderada Pesada
trabalho (por hora)
Trabalho Continuo Até 30,0 Até 26,7 Até 25,0
45 minutos trabalho
_ 30,1 a 30,6 26,8 a 28,0 25,1a 25,9
15 minutos descanso
30 minutos trabalho
_ 30,7a314 28,1a29/4 26,0 a 26,9
30 minutos descanso
15 minutos trabalho
_ 315a32.2 295a31,1 28,0a 30,0
45 minutos descanso
N&o é permitido o trabalho, sem a _ _ _
_ Acima de Acima de Acima de
adocao de medidas adequadas de
32,2 311 30,0
controle

Fonte: NR-15 (2011).
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2. Os periodos de descanso serdo considerados tempo de servico
para todos os efeitos legais.

3. A determinacédo do tipo de atividade (leve, moderada ou pesada)
é feita consultando-se a Tabela n° 3, o qual serd apresentado

posteriormente.

Limites de Tolerancia para exposicdo ao calor, em regime de trabalho

intermitente com periodo de descanso em outro local (local de descanso).

1. Para fins deste item, considera-se como local de descanso,
ambiente termicamente mais ameno, com o trabalhador em
repouso ou exercendo atividade leve.

2. Os limites de tolerancia sdo dados segundo a Tabela n° 2.

Tabela 2 — Limites de Tolerancia

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

Fonte: NR-15 (2011).
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Onde M é a taxa de metabolismo média ponderada para uma hora,
determinada pela férmula 03 apresentada abaixo:

M= (MtX Tt+ Md X Td) / 60 (Eq. 3)

Sendo:

Mt taxa de metabolismo no local de trabalho;

Tt soma dos tempos, em minutos, em que se permanece, no local de trabalho;
Mad: taxa de metabolismo no local de descanso;

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

IBUTG é o valor IBUTG médio ponderado para um hora determinado pela
equacao 04 apresentada abaixo:

IBUTG = (IBUTGtX Tt+IBUTGd X Ta) / 60 (Eq. 4)

Sendo:

IBUTG: valor de IBUTG médio ponderado;

IBUTG:t: valor de IBUTG no local de trabalho;

Tt: soma dos tempos, em minutos, em que se permanece, no local de trabalho;
IBUTGu4: valor de IBUTG no local de descanso;

Tda: soma dos tempos, em minutos, em que se permanece no local de

descanso.

Os tempos Tt e Ta devem ser tomados no periodo mais desfavoravel do ciclo
de trabalho, sendo Tt e Tq = 60 minutos corridos.

3. As taxas de metabolismo Mt e Mdg serdo obtidas
consultando-se a Tabela n° 3.
4. Os periodos de descanso serdo considerados tempo de

servico para todos os efeitos legais.



Tabela 3 — Taxa de Metabolismo por tipo de Atividade
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TIPO DE ATIVIDADE Kcal/h
SENTADO EM REPOUSO 100
TRABALHO LEVE
Sentado, movimentos moderados com
bracos e tronco (ex: datilografia) 125
Sentado, movimentos moderados com
bracos e pernas (ex: dirigir) 150
De pé, trabalho leve, em maquina ou 150
bancada, principalmente os bracos
TRABALHO MODERADO
Sentado, movimentos vigorosos com 180
bragos e pernas
De pé, trabalho leve em méaquina ou 175
bancada, com alguma movimentacao.
De pé, trabalho moderado em
maquina ou bancada, com alguma 200
movimentacgao
Em movimento, trabalho moderado de
levantar ou empurrar 300
TRABALHO PESADO
Trabalho intermitente de levantar,
empurrar ou arrastar pesos (ex: 440
remocao com pa)
Trabalho fatigante 550

Fonte: NR-15 (2011).
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3. METODOLOGIA

Para atingir o objetivo proposto de analisar os niveis de temperatura aos
quais os churrasqueiros estdo expostos no ambiente de trabalho, realizou-se
um levantamento em sites diversos da internet, normas de seguranca de
trabalho, além de livros e artigos cientificos, sobre as definicbes e
caracteristicas das churrasqueiras, temperatura corpérea, trocas de calor,
ergonomia, insalubridade e condic¢des de trabalho.

A partir deste conjunto de informag@es tedricas, foram realizadas medi¢cfes
em quatro churrascarias, no municipio de Camborit, que trabalham com rodizio
de carnes. As medicdes foram realizadas durante o horéario de pico do almoco,
em finais de semana. Com um termémetro de globo da marca INSTRUTHERM,
modelo TGD-300, que mede os valores de temperatura de bulbo seco, tmido,
globo e IBUTG, foram feitas as medi¢cdes na frente da churrasqueira a uma
distancia variavel entre 1,00m e 1,50m, que é a distancia correspondente a
posicdo do churrasqueiro durante o processo de assar e pegar a carne.

Foi realizada também a medicao no local de descanso do colaborador, que
€ 0 mesmo local onde o churrasqueiro coloca a comida em tabuas de forma
aos garcons poderem servir os clientes.

Foram realizadas oito medi¢cdes enquanto o trabalhador estava posicionado
a frente da churrasqueira, ao longo de um tempo de 60 minutos, e oito
medicbes no periodo de descanso do colaborador.

A partir das medicdes realizadas, os resultados obtidos foram comparados
com os limites da NR-15, a qual estabelece as atividades e operacdes
insalubres relacionadas com a natureza e o tempo de exposi¢cdo ao agente,
estabelecendo se o local de trabalho causara danos ou ndo a saude do
trabalhador, durante a sua vida laboral.

A norma NR-15, anexo n°3, estabelece limites de tolerancia para exposicao
ao calor, em regime de trabalho intermitente com periodos de descanso no
proprio local de prestacdo de servico. A norma estabelece também os
parametros e procedimentos de medicdo e considera o efeito combinado do
tempo de trabalho do colaborador e o tempo de descanso dando o valor de

IBUTG médio ponderado para hora.
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Durante a visita técnica nas churrascarias estudadas, foi observado que o
churrasqueiro trabalha 15 minutos na frente da churrasqueira e 45 minutos, ao
lado da churrasqueira, realizando outros tipos de atividades.

Neste estudo, o trabalho de um churrasqueiro foi classificado de acordo
com a tabela 3 (vide pagina 20) como sendo um trabalho moderado, (de pé,
trabalho leve em maquina ou bancada, com alguma movimentac¢do). Foi
classificado trabalho leve para o local de descanso do trabalhador (de pé,
trabalho leve, em maquina ou bancada, principalmente os bracos).

Para uma melhor visualizacdo, a Tabela 4 apresenta os valores de
metabolismo no local de trabalho e descanso do trabalhador, e o tempo no
local de trabalho e descanso que o colaborador utiliza durante

aproximadamente 01 hora de trabalho.

Tabela 4 — Taxa de metabolismo e o tempo no local de trabalho e descanso.

. Valores das
Parametro ]
churrascarias
Metabolismo no local de trabalho 175 kcal/h
Tempo no local de trabalho 15 min
Metabolismo no local de descanso 150 kcal/h
Tempo no local de descanso 45 min

Fonte: A autora (2014).

De acordo com a norma supracitada, o IBUTG médio ponderado ndo poderia
ultrapassar de 30,5 para a exposicdo ocupacional ao calor.
Durante a realizacdo das medigcbes nas churrascarias, a temperatura

ambiente média variou entre 29 e 32°C.
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4. RESULTADOS E DISCUSSOES

4.1. RESULTADOS DOS NIVEIS DE TEMPERATURA EM
CHURRASCARIAS

4.1.1. Churrascaria A

Durante a visita técnica nas churrascarias estudadas, foi observado que o
churrasqueiro trabalha 15 minutos na frente da churrasqueira e 45 minutos, ao
lado da churrasqueira, realizando outros tipos de atividades. Na churrascaria A,
a medicao foi realizada na parte central da churrasqueira.

A partir da equacédo 3 (pagina 19) e dos valores obtidos para a churrascaria
A e apresentados na Tabela 4 (pagina 22), foi encontrado o valor da taxa de
metabolismo média ponderada para uma hora na churrascaria A que é de
156,25 kcal/h.

Considerando-se a taxa de metabolismo obtida e a comparacdo da mesma
com a tabela n° 2 (pagina 18), tem-se que o IBUTG maximo permitido é de
30,5°.

A partir da equacdo 1 (pagina 16), pode-se calcular o IBUTG para cada
medicao realizada na churrascaria.

As medidas de temperatura da churrascaria A, encontradas na visita técnica
realizada, e o IBUTG calculado para cada medicdo, sdo apresentadas na
Tabela 5.
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Tabela 5 — Valores obtidos pelo termémetro de globo e valores IBUTG na

churrascaria A.

Local de trabalho (na frente da churrasqueira)

Temperatura de Bulbo| .. | 5¢ 00| 26.50| 2870 29,10| 29.70| 30,00 30.40
Umido (°C)

(Togr;'perat“ra de Globo| 5 33| 31.00| 32,00 32,90 33.20| 33.30| 33.70| 33.60
IBUTG 27.31| 27.77| 28.15| 29,96 | 30.33| 30,78 31,11 31.36
Local de descanso (ao lado da churrasqueira)

Temperatura de Bulbo| . | 7 00| 26.80| 2670 | 26,60| 26.50| 26,20 26.40

Umido (°C)
(Tog;'perat“ra de Globo| 5, <0 | 30.90| 20,80 31,00| 31.20| 31.00| 30,90 30,60
IBUTG 28,22 | 2817 | 28.00| 27,99 27.98| 27.85| 27.61| 27.66

Legenda: negrito, pior situacdo do IBUTG encontrado.

Fonte: A autora (2014)

De acordo com a tabela 5, pode se concluir que na churrascaria A, a

temperatura atingiu o valor de 31,36°C. Verificando a pior situagao do local de

trabalho e do local de descanso, e ainda aplicando-se a Equacéao 4 (pagina 19),

chegou-se a um valor de IBUTG médio ponderado correspondente a 29°C, o

qual é inferior ao limite de tolerancia.
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4.1.2. Churrascaria B

Durante a visita técnica na churrascaria B foi observado que o
churrasqueiro trabalha 15 minutos na frente da churrasqueira e 45 minutos, ao
lado da churrasqueira, realizando outros tipos de atividades. Na churrascaria B,
a medicéo foi realizada na lateral esquerda da churrasqueira, onde o fogo pega
melhor, e o churrasqueiro coloca mais carnes.

A partir da equacéo 3 (pagina 19) e dos valores obtidos para a churrascaria
B e apresentados na Tabela 4 (pagina 22), foi encontrado o valor da taxa de
metabolismo média ponderada para uma hora na churrascaria B que é de
156,25 kcal/h.

Considerando-se a taxa de metabolismo obtida e a comparacdo da mesma
com a tabela n° 2 (pagina 18), tem-se que o IBUTG maximo permitido é de
30,5°.

A partir da equacédo 1 (pagina 16), pode-se calcular o IBUTG para cada
medicao realizada na churrascaria.

As medidas de temperatura da churrascaria B, encontradas na visita técnica
realizada, e o IBUTG calculado para cada medicdo, sdo apresentadas na
Tabela 6.
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Tabela 6 — Valores obtidos pelo termémetro de globo e valores IBUTG na
empresa B.

Local de trabalho (na frente da churrasqueira)

Temperatura de Bulbo
Umido (°C)
Temperatura de Globo
(°C)

26,50| 27,80 28,10 29,00| 29,80 30,00 30,30| 30,70

29,00| 30,00 30,70 31,20 31,90| 32,10 32,50| 32,80

IBUTG 27,25| 28,46 | 28,88 29,66 | 30,43 | 30,63 30,96 | 31,33

Local de descanso (ao lado da churrasqueira)

Temperatura de Bulbo
Umido (°C)
Temperatura de Globo
(°C)

30,00| 28,70 29,10 29,50| 29,00 28,50 28,70 | 28,00

31,10| 30,80 29,70 30,30| 29,00 28,60 29,30| 29,50

IBUTG 30,33 | 29,33 29,28 29,74| 29,00 | 28,53 28,88 | 28,45

Legenda: negrito, pior situagéo do IBUTG encontrado.
Fonte: A autora (2014).

De acordo com a tabela 6, pode-se concluir que na churrascaria B a
temperatura atingiu o valor de 31,33°C. Verificando a pior situagao do local de
trabalho e do local de descanso, e ainda aplicando-se a Equacéao 4 (pagina 19),
chegou-se a um valor de IBUTG médio ponderado correspondente a 30,58°C,
o qual é superior ao limite de tolerdncia. Dessa forma o trabalhador da

churrascaria B esta exposto a um ambiente insalubre.
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4.1.3. Churrascaria C

Durante a visita técnica na churrascaria C foi observado que o
churrasqueiro trabalha 15 minutos na frente da churrasqueira e 45 minutos, ao
lado da churrasqueira, realizando outros tipos de atividades. Na churrascaria C,
a medicéo foi realizada na lateral esquerda da churrasqueira, onde o fogo pega
melhor, e o churrasqueiro coloca mais carnes.

A partir da equacéao 3 (pagina 19) e dos valores obtidos para a churrascaria
C e apresentados na Tabela 4 (pagina 22), foi encontrado o valor da taxa de
metabolismo média ponderada para uma hora na churrascaria C que é de
156,25 kcal/h.

Considerando-se a taxa de metabolismo obtida e a comparacdo da mesma
com a tabela n° 2 (pagina 18), tem-se que o IBUTG maximo permitido é de
30,5°.

A partir da equacédo 1 (pagina 16), pode-se calcular o IBUTG para cada
medicao realizada na churrascaria.

As medidas de temperatura da churrascaria C, encontradas na visita técnica
realizada, e o IBUTG calculado para cada medicdo, sdo apresentadas na
Tabela 7.



28

Tabela 7 — Valores obtidos pelo termémetro de globo e valores IBUTG na
empresa C.

Local de trabalho (na frente da churrasqueira)

Temperatura de Bulbo
Umido (°C)
Temperatura de Globo
(°C)

30,70 | 32,50 34,00 35,20| 36,40 37,50 38,00| 38,70

34,10 | 34,50 35,60 36,60 37,60 38,30 38,60| 39,10

IBUTG 31,72 | 33,10 34,48 35,62 | 36,76 | 37,74 38,18 | 38,82

Local de descanso (ao lado da churrasqueira)

Temperatura de Bulbo
Umido (°C)
Temperatura de Globo
(°C)

38,00 | 36,70 35,00 34,40| 33,60 33,40 32,90| 32,60

36,70 | 34,70 33,00 32,60| 32,10| 31,90 31,70| 31,70

IBUTG 37,61 | 36,10 34,40 33,86| 33,15| 32,95 32,54 | 32,33

Legenda: negrito, pior situagdo do IBUTG encontrado.
Fonte: A autora (2014).

De acordo com a tabela 7, pode-se concluir que na churrascaria C a
temperatura atingiu o valor de 38,82°C. Verificando a pior situagao do local de
trabalho e do local de descanso, e ainda aplicando-se a Equacéao 4 (pagina 19),
chegou-se a um valor de IBUTG médio ponderado correspondente a 37,90°C,
o qual é superior ao limite de tolerancia. Dessa forma o trabalhador da

churrascaria C est4 exposto a um ambiente insalubre.
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4.1.4. Churrascaria D

Durante a visita técnica na churrascaria D foi observado que o
churrasqueiro trabalha 15 minutos na frente da churrasqueira e 45 minutos, ao
lado da churrasqueira, realizando outros tipos de atividades. Na churrascaria D,
a medicéo foi realizada na lateral esquerda da churrasqueira, onde o fogo pega
melhor, e o churrasqueiro coloca mais carnes.

A partir da equacédo 3 (pagina 19) e dos valores obtidos para a churrascaria
B e apresentados na Tabela 4 (pagina 22), foi encontrado o valor da taxa de
metabolismo média ponderada para uma hora na churrascaria D que é de
156,25 kcal/h.

Considerando-se a taxa de metabolismo obtida e a comparacdo da mesma
com a tabela n° 2 (pagina 18), tem-se que o IBUTG maximo permitido é de
30,5°.

A partir da equacédo 1 (pagina 16), pode-se calcular o IBUTG para cada
medicao realizada na churrascaria.

As medidas de temperatura da churrascaria D, encontradas na visita técnica
realizada, e o IBUTG calculado para cada medicdo, sdo apresentadas na
Tabela 8.
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Tabela 8 — Valores obtidos pelo termémetro de globo e valores IBUTG na

empresa D.

Local de trabalho (na frente da churrasqueira)

Temperatura de Bulbo| ., ., | 5, 55| 33 00| 34.60| 35.70| 36.80] 37.80| 38,90
Umido (°C)

;E:’:';‘pe'at“m de Globo| ., 0| 3570 36.40| 38.20| 39.50| 40.50| 40.80| 41.10
IBUTG 32,84 | 3362| 34.02| 3568 3684| 37.91| 3870| 39,56

Local de descanso (ao lado da churrasqueira)

Temperatura de Bulbo| .. ., | 5, ;5| 37 80| 3750| 37.30| 37.00] 36.,60| 36.30
Umido (°C)

;E:’:';‘perat“ra de Globo| .. 40| 3860 38.20| 36.40| 36.00| 35.80| 35.50| 3550
IBUTG 37.77| 37,97 | 37.92| 37.17| 36.91| 36.64| 3627| 36,06

Legenda: negrito, pior situagéo do IBUTG encontrado.
Fonte: A autora (2014).

De acordo com a tabela 8, pode-se concluir que na churrascaria D a
temperatura atingiu o valor de 39,56°C. Verificando a pior situagdo do local de
trabalho e do local de descanso, e ainda aplicando-se a Equacéao 4 (pagina 19),
chegou-se a um valor de IBUTG médio ponderado correspondente a 38,37°C,
o qual é superior ao limite de tolerancia. Dessa forma o trabalhador da

churrascaria D esta exposto a um ambiente insalubre.
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4.2 ANALISE DAS 4 CHURRASCARIAS ESTUDADAS

De acordo com os resultados obtidos e apresentados anteriormente,
observou-se que a Unica churrascaria que nao ultrapassou os limites de
tolerancia estabelecidos (30,5°C) foi a churrascaria A, com resultado de IBUTG
médio ponderado correspondente a 29°C.

Esta possui aproximadamente 30m2 de area de churrasqueira, sendo que
esta esta separada do restante do restaurante. A churrascaria possui area total
de aproximadamente 400m2, o pé direito varia de 3 a 4,5m, e é bem arejada
por janelas e por uma porta lateral. A cozinha € situada em um ambiente
separado da churrasqueira. Ressalta-se que esta churrascaria possui
aproximadamente 50 colaboradores. As figuras 2, 3 e 4 apresentam a

churrascaria A.

Figura 2 — vista da churrasqueira A
Fonte: A autora (2014).
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Figura 3 — vista da chaminé da churrascaria A
Fonte: A autora (2014).

Figura 4 - Vista geral superior do sistema de chaminés da churrascaria A
Fonte: A autora (2014).
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Os resultados obtidos indicaram que o valor de IBUTG médio ponderado
identificado na churrascaria B, correspondente a 30,58°C, ultrapassou o limite
de tolerancia estabelecido (30,5°C).

Ressalta-se que a churrasqueira possui area correspondente a 25m2 e esta
separada do restaurante de forma mista, ou seja, por um balcdo de alvenaria,
juntamente com uma parede de vidro que vai até o teto, isolando a
churrasqueira.

A churrascaria possui area total de aproximadamente 700mz2, pé direito
correspondente a 2,5m na parte da churrasqueira e 6,5m no restante do
restaurante, além de ser bem arejado por janelas. Ressalta-se que a
churrascaria B possui aproximadamente 60 colaboradores.

As figuras 5 e 6 apresentam a churrascaria B.

Figura 5 - Vista da churrasqueira B
Fonte: A autora (2014).
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Figura 6 — Vista geral do espaco da churrasqueira na churrascaria B
Fonte: A autora (2014).

Os resultados obtidos nos levantamentos realizados na churrascaria C
indicaram que o IBUTG médio ponderado ultrapassou em 7,4°C o limite de
tolerancia.

A churrascaria apresenta area correspondente a 25m2 e é separada do
saldo de forma mista, ou seja, com balcdo de alvenaria e parede de vidro até
isolando a churrasqueira, com uma abertura de 60cm destinada a passagem
dos pratos.

A churrascaria possui area total correspondente a aproximadamente
400mz2, pé direito maximo de 3,5m, e € bem arejada por janelas e uma porta
lateral. Ressalta-se que a churrascaria C possui aproximadamente 60
colaboradores.

As figuras 7 e 8 apresentam a churrascaria C.
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Figura 7 — vista da churrasqueira C
Fonte: A autora (2014)

Figura 8 — vista geral da churrasqueira C
Fonte: A autora (2014)

Ja os resultados obtidos para a churrascaria D indicaram que o IBUTG
médio ponderado ultrapassou em 7,87 °C o limite de tolerancia.

A churrasqueira possui area correspondente a 100m2 e &area de cozinha
correspondente a aproximadamente 300mz2, sendo estas separadas do restante
do restaurante por alvenaria.

A churrascaria D possui saldo com area total correspondente a
aproximadamente 3.000m?, pé direito correspondente a 4,0m. Ressalta-se que

0 espaco da cozinha é pouco arejado ao passo que o saldo do restaurante &
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bem arejado por janelas e portas. A churrascaria D possui aproximadamente
80 colaboradores.

As figuras 9 e 10 apresentam a churrascaria D.

Figura 9 — vista geral da churrasqueira e da cozinha D
Fonte: A autora (2014)

Figura 10 — vista geral da churrasqueira D
Fonte: A autora (2014)
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4.3 RECOMENDAGCOES

Para que os churrasqueiros tenham mais seguranca e melhores e mais
adequadas condicdes de trabalho, em termos de saude do trabalhador, propde-

se as seguintes recomendacdes como sugestdes de melhoria:

e Colocar exaustores nas churrasqueiras;

e Melhorar a ventilacdo nas areas das churrasqueiras;

e Deve-se avaliar a periodicidade dos exames meédicos admissionais que
visem identificar eventuais problemas decorrentes do calor;

e Deve-se aplicar medidas de aclimatizagdo nos colaboradores, a fim de
prevenir os riscos decorrentes da exposicdo ao calor intenso no
ambiente de trabalho;

e Fornecer treinamentos e orientacdes periddicas ao trabalhador de forma
a evitar exposicbes desnecessarias ao calor e sobre a ingestdo
periodica de liquidos (hidratacdo). O colaborador deve ingerir liquido

sempre para se hidratar.
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5. CONCLUSOES

Os churrasqueiros realizam sua atividade laboral em determinadas
situacbes em um ambiente insalubre, principalmente assando carne, como é
mostrado no presente estudo. Com o0 pequeno conhecimento destes
colaboradores, a falta de informacdo e a falta de fiscalizacdo, acabam
passando despercebidos o0s riscos que este trabalho oferece aos
churrasqueiros.

A partir dos resultados obtidos verificou-se que, das quatro churrascarias
estudadas, apenas uma nédo ultrapassou os limites de tolerancia estabelecidos.
Segundo o Anexo n° 3 da norma supracitada, para a taxa de metabolismo
média ponderada para 60 minutos (M = 156,25 kcal/h) que foi determinada pela
NR-15, o méximo IBUTG admitido seria de 30,5°C, valor ultrapassado nas
churrascarias B, C e D.

Dessa forma conclui-se que os churrasqueiros estdo expostos a ambientes
de trabalho insalubres decorrentes dos altos niveis de exposicdo ao calor
nestas 3 churrascarias, sendo que a exposi¢ao prolongada nestas condigdes
pode provocar danos a saude no transcorrer do tempo. Dessa forma, foram
propostas recomendacdes e sugestdes de melhoria, objetivando a melhoria
das condicdes de trabalho e conforto desses colaboradores, além do
cumprimento da NR-15.
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