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1. INTRODUCAO

Nos ultimos anos, e especialmente nas ultimas trés décadas, mudancas
consideraveis vém acontecendo nas relacdes de trabalho, tanto por determinacao
das empresas quanto por interferéncia dos governos. Com as alteracbes nas
formas de organizacdo e o0s avancgos tecnoldgicos, industrias percebem-se
necessitadas a repensar em novas formas de acdo para se obter resultados
positivos em relacdo a seguranca do trabalhador (SPILLERE e FURTADO, 2007).

No Brasil a alimentacdo coletiva é um cenario que vem crescendo
constantemente, e ndo se podem deixar de lado os ricos associados a0 mesmo.
Desde a qualidade dos produtos até as condigcbes ambientais existem varios
riscos associados ao trabalho em cozinhas industriais. Um dos principais refere-
se ao conforto térmico dentro da cozinha e do préprio restaurante.

Segundo Sesi (2007), o calor pode produzir efeitos que vao desde a
desidratacdo progressiva e as caibras, até ocorréncias bem mais sérias, como a
exaustao por calor e o choque térmico. Além disso, é um dos fatores que possui
maior influéncia em relagdo ao desempenho do trabalhador dentro dos
restaurantes no pais. A exposi¢do ao calor intenso e prolongado gera problemas
a saude do trabalhador, comprometendo a sua atividade. Paula (2011), por
exemplo, diz que a temperatura adaptavel ao desenvolvimento do trabalho em um
servico de alimentacdo € de 22°C a 26°C, porém, em algumas regides do pais é
extremamente dificil manter esta temperatura.

De acordo com Lamberts e Xavier (2002), a atividade que o trabalhador ira
desempenhar, regulara a temperatura de sua pele, bem como a taxa de
eliminacdo pelo suor. Portanto, pode-se dizer que se uma pessoa realizando
determinada atividade estiver suando acima do que deveria, ou a temperatura
estiver acima ou até mesmo abaixo dos valores que os estudos mostram que
deveria estar, esta pessoa nao estara em conforto térmico.

Cozinhas industriais costumam ser foco recorrente de temperaturas fora da
linha de conforto do ser humano. De acordo com estudo realizado por Da Luz,
(2006), observa-se ainda, que a realizacdo de movimentos repetitivos por
periodos longos, em especial na retirada de alimentos dentro de panelas a vapor
ou comuns, torna-se um dos principais motivos de reclamacdes dos trabalhadores
que exercem a fungéo de cozinheiro.

Infere-se pelo exposto que um estudo que busque avaliar as condi¢bes de
conforto térmico em um RU (Restaurante Universitario) poderia trazer dados Uteis
no que se refere as possibilidades de melhoria nestes locais.

Sendo assim, o presente trabalho tem como objetivo investigar quais 0s
niveis de temperatura presentes em um restaurante universitario de uma
instituicdo de ensino superior localizado na regido sul do estado do Rio Grande do
Sul.
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2. METODOLOGIA

Para alcancar o objetivo proposto no presente trabalho foram estabelecidas
etapas para a realizacdo das atividades com o intuito de alcancar os resultados
pertinentes ao objeto de estudo, conforme segue.

Primeiramente foi realizado um levantamento das caracteristicas fisicas do
objeto de estudo, onde as medi¢cdes do ambiente foram feitas através de uma
trena propria para a execucao da atividade, permitindo assim a realizacdo de um
esboco do layout do objeto de estudo para uma melhor andlise e entendimento do
mesmo.

O proximo passo foi a realizacdo das medi¢cfes das temperaturas nos pontos
escolhidos dentro do ambiente, e esta temperatura foi medida através de um
medidor de stress térmico capaz de fornecer o IBUTG (indice de Bulbo Umido
Termbmetro de Globo). Este indice utiliza termémetros capazes de capturar
parametros que influenciam na temperatura do ambiente. Os pontos considerados
para as leituras foram escolhidos segundo alguns critérios como a disposi¢cédo dos
eguipamentos no layout e o fluxo de funcionarios durante o periodo da leitura. Os
dados foram coletados em um dia com temperatura maxima de 29,2°C e
temperatura minima de 17,1°C. Ja a umidade relativa do ar no dia era de 79,9%.
(AGROMET, 2015)

Na préxima etapa do trabalho foi realizada uma analise dos resultados
obtidos e a realizacdo de uma apresentacdo, observacdo e cruzamento dos
dados levantados e por fim, na Ultima etapa, realizou-se uma discussdo dos
dados coletados e a exibicdo de um resultado com possiveis melhorias para o
objeto de estudo.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O objeto de estudo consiste em um restaurante universitario no qual cerca
de 60 mil refeicbes sdo servidas por més. Para a realizacdo das medicdes, o
restaurante foi divido em &reas abrangendo os ambientes escolhidos para
realizar-se o estudo.

O estudo contempla quatro areas dentro do restaurante objeto de estudo, e
nestas areas, estdo presentes cinco ambientes onde realizou-se as medicdes. A
Area 1 conta com a presenca de dois ambientes préximos onde foram realizadas
as medicdes que sdo a cozinha de preparo e a cozinha de pré-preparo. A cozinha
principal, o local onde sdo servidas as refeicGes (refeitério) e o local de
higienizacdo de utensilios, foram representados nas areas 2, 3 e 4
consequentemente. Na Figura 1 é possivel visualizar de forma geral como estédo
dispostas as areas sob analise.

Area
4

Area | Area

1 5 Area 3

Figural Desenho da disposicdo das areas no RU
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Para se poder apresentar um quanto a adequabilidade dos ambientes de
trabalho relativamente a temperatura, é preciso examinar a atividade exercida
pelo operador no ambiente sob analise. Através das Tabelas 1 e 2 é possivel
saber a quantidade de calorias gastas por hora em relagdo a atividade exercida, e
com isso obter-se o IBUTG maximo possivel para o ambiente.

Tabela 1 Taxa de metabolismo por tipo de atividade

TIPO DE ATIVIDADE Kcal/h
SENTADO EM REPOUSO 100
TRABALHO LEVE
Sentado, movimentos moderados com bragos e tronco. 125
Sentado, movimentos moderados com bracgos e pernas. 150
De pé, trabalho leve em maquinas ou bancada, principalmente com os bracos. 150
TRABALHO MODERADO
Sentado, movimentos vigorosos com bracos e pernas. 180
De pé, trabalho leve em maquinas ou bancada, com alguma movimentacao. 175
De pé, trabalho moderado em méaquinas ou bancada, com alguma movimentacgéo. 220
Em movimento, trabalho moderado de levantar ou empurrar. 300
TRABALHO PESADO
Trabalho intermitente de levantar, empurrar ou arrastar pesos. 440
Trabalho fatigante. 550

Fonte: (BRASIL, 2014)

Tabela 2 IBUTG médio ponderado maximo permissivel

M (Kcal/h) Méaximo IBUTG (°C)
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: (BRASIL, 2014)

Para uma melhor analise dos resultados obtidos das medi¢cdes de
temperaturas no RU, apresenta-se na Tabela 3 um conjunto com a média IBUTG
para cada ambiente, seguido do IBUTG méaximo correspondente as Tabelas 1 e 2
apresentadas anteriormente.

Tabela 3 IBUTG e situagdo dos ambientes

1° 20 20 Méd
Ambientes IBUTG IBUTG IBUTG IBUTG IBUTG Max Possivel | Situagdo
Cozinha de Preparo 18,35 20,00 21,55 19,97 27,5 Ok
Cozinha de Pré-Preparo 12,70 12,25 12,30 12,42 30,5 Ok
Cozinha Principal 11,75 11,95 11,90 11,87 27,5 Ok
Refeitorio 14,20 14,45 14,45 14,37 30,5 Ok
Higienizacao 14,45 14,60 14,55 14,53 28,5 Ok

Pode-se observar que a cozinha de preparo é o ambiente que possui a maior
meédia do IBUTG, possivelmente por ser o ambiente de menor espaco para o
trabalhador e, além disso, conter um numero grande de panelas em
funcionamento o que contribui para a elevacdo da temperatura. Para este
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ambiente uma realocacéo da cozinha para outro local com maiores dimensdes, ou
até mesmo, expandir o ambiente real faria com que o IBUTG diminuisse.

Observando a cozinha de pré-preparo e a cozinha principal, constata-se que
estes sdo os ambientes que possuem as menores meédias do IBUTG. Estes
resultados se dao principalmente por estes ambientes possuirem dimensdes
maiores e, além disso, ndo utilizarem utensilios que sejam fonte de aumento para
a temperatura do ambiente.

Ao se observar as médias do IBUTG do refeitdrio e da higienizagdo percebe-
se que ambos possuem valores quase semelhantes, porém devemos levar em
consideracdo alguns fatores. Por exemplo, as dimensbes do refeitdrio séo
maiores, além de ser um ambiente aberto fazendo com que haja uma maior
circulacdo de ar. J& o ambiente de higieniza¢do possui dimensdes menores o0 que
faz com que os trabalhadores que operam ali, sintam esta temperatura com maior
intensidade. Além disso, neste ambiente possui a presenca de uma maquina que
realiza a higienizacdo de todos os utensilios utilizados no restaurante. Esta
higienizacdo é feita com agua em alta temperatura, o que faz com que este
aparelho seja o fator com maior influéncia na temperatura deste local. Neste
ambiente pode-se encontrar um ventilador localizado ao lado desta maquina,
portanto uma realocacédo deste objeto para que agisse diretamente na maquina,
faria com que a sensacdo térmica do trabalhador que opera a mesma seja
melhor.

4. CONCLUSOES

Através do presente trabalho constata-se a importancia e interferéncia que
as caracteristicas fisicas de um ambiente podem causar na temperatura local, e
consequentemente, no trabalho do operador.

Mudancas nas caracteristicas fisicas de ambientes ou realocacdo destes
para outros locais sao de dificil implantagdo no caso sob estudo. Porém, os
beneficios obtidos com a aplicacdo do método de avaliacdo da temperatura
podem ser relevantes uma vez que, este auxilia em termos de orientacbes
técnicas na realocacdo de objetos importantes para uma melhor sensacéo
térmica, como por exemplo, instalacdo de ventiladores.

Finalmente, pode-se concluir que os ambientes analisados do RU objeto de
estudo apresentam bons niveis de temperaturas quando analisados ao IBUTG
maximo para as atividades propostas. Portanto, os trabalhadores que operam no
restaurante analisado, possivelmente n&o estdo sujeitos a riscos laborais
significativos. Esse fato ndo exclui a necessidade de melhorias em termos, por
exemplo, de ventilacdo, de forma a oferecer ao operador, um melhor conforto
térmico e menor desgaste fisico, traduzindo em melhoria de produtividade.
Sugere-se como trabalho futuro a realizacdo de um estudo mais aprofundado no
mesmo local, considerando uma amostra maior e com planejamentos de coleta
ampliados.
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