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RESUMO

A exposicdo ocupacional a baixas temperaturas leva o organismo humano a algumas
adaptacoes fisiologicas que interferem diretamente no seu desempenho. Este estudo tem por
objetivo elaborar uma analise dos riscos fisicos dos trabalhadores de uma empresa de polpa de
acai, no municipio de Abaetetuba- Pa, e propor melhorias necessarias, para adequar 0
ambiente de trabalho as normas de salde e seguranca do trabalho vigente no pais. O método
utilizado constituiu-se de coleta de dados a partir de observacgéo in loco, relatério fotogréafico e
entrevistas. Onde se levantou questdes pertinentes ao conforto térmico, salde e desempenho
do trabalhador. Com o estudo concluiu-se que a falta de agilidade e o aparecimento de
dorméncia nas méos, estdo diretamente relacionadas com a utilizacdo das luvas de algodéo
que oferecem pouca protecdo térmica para as maos, e o desconforto nos pés esta relacionado
com o uso de botas que ndo sdo adequadas para trabalhos em ambiente frio e ainda que
doencas como pneumonia estdo relacionada com o transporte do produto da area de producéo
para os tunel de congelamento e das camaras frigorificas para o embarque do produto(
expedicdo) em virtude da diferenca de temperatura que existe entre esses locais.

Palavras-chave: Baixas temperaturas, Desconforto térmico, Frio.



ABSTRACT

Occupational exposure to low temperatures leads the human body to some physiological
adaptations that directly interfere in their performance. This study aimed to prepare an
analysis of the physical risks of workers in a acai pulp company in the municipality of
Abaetetuba- Pa, proposing improvements needed in order to adapt the workplace to health
and safety standards of the current work in country. The method used consisted of collecting
data from on-site observation, photographic report and interviews. Through this interview he
rose issues related to thermal comfort, health and worker performance. It was concluded that
the lack of speed and the onset of numbness in the hands, are directly related to the lack of use
of gloves, and discomfort in the feet is related to the use of boots are not suitable for working
in a cold environment. In addition, workers to carry the product from the production area to
the freezing tunnels and chambers frigorificais for product shipment, has been suffering from

thermal discomfort caused by the temperature difference that exists in these locations.

Keywords: Low temperature. Thermal discomfort. Cold.
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1 INTRODUCAO

O acaizeiro é uma espécie de palmeira que perfila; isto é, que produz uma touceira.
Uma vez plantada uma Unica palmeira, varias da mesma nascem em volta. E esse ciclo s6 é
cessado quando toda a touceira é arrancada da terra, 0 que ndo acontece para produgdo do
palmito em conserva.

E sabido ainda que o fruto desta palmeira — o acai — foi muito difundido nos Gltimos
anos, ndo so no Brasil, mas pelo mundo a fora. E o que confirma Lucas Mendes, jornalista
que escreve para a BBC Brasil de Nova York. Segundo ele, “Hé dez anos neste pais [Estados
Unidos] quase ninguém sabia o que era acai [...]. Hoje, mesmo com sua indecifravel cedilha, é
palavra facil em Nova York”. Este aumento da demanda pela polpa de acai relatado
impulsionou a plantagio de agaizeiros na regido de Abaetetuba. E com base neste tipo de
informacdo que se afirmar com propriedade que em dias atuais existem muito mais agaizeiros
gue ha meio século.

O acai é um fruto amazénico que vem ganhando novos mercados desde a década de
90, devido principalmente ao seu elevado valor nutricional. No entanto, seu consumo nao
ocorre na forma “in natura”, mas principalmente como polpa, devendo o fruto ser submetido a
um processo de extracdo. As principais barreiras para a consolidacdo e ampliacdo do mercado
do acai decorrem da producao do fruto ser ainda 80% extrativista e pela alta perecibilidade do
fruto e da polpa, necessitando ser submetida a um processo de conservacao imediatamente
apos a extracdo (NOGUEIRA, et al., 2010).

Como exemplo a técnica utilizada no processo de conservagdo de alimentos. O
congelamento é uma técnica de conservacdo que Visa, principalmente, promover o
retardamento das velocidades das diversas transformacGes de deterioracdo que ocorrem em
alimentos, pela reducdo de sua temperatura a niveis compativeis com o tempo de estocagem
pretendido e, principalmente, com a labilidade do préprio produto.

Segundo Heldman (1992), a producdo e o consumo de alimentos congelados tém
aumentado rapidamente, causando um interesse cada vez maior na determinacdo de
propriedades térmicas de alimentos, simulacdo de processo de congelamento e no
desenvolvimento de novos sistemas e equipamentos destinados a refrigeracdo e ao
congelamento dos alimentos.

Para Belding (1980), Diversas atividades profissionais expdem os trabalhadores a

temperaturas ambientais muito elevadas ou muito baixas. Conforme ocorre a interagdo
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térmica entre o organismo humano e o meio ambiente, 0 homem pode vir a ganhar ou perder
calor para esse ambiente o que pode vir a desencadear diversos problemas para sua salde.

Essas atividades ou operacdes executadas no interior de camaras frigorifica, ou em
locais que apresentem condicdes similares, que exponham os trabalhadores ao frio excessivo,
sem a protecdo adequada, podem trazer uma baixa produtividade e causar danos a satde dos
trabalhadores.

De acordo com NR15 Anexo N°. 9, sdo consideradas o exercicio de trabalho em
condicdes de insalubridade:

As atividades ou operagOes executadas no interior de camaras frigorificas, ou em
locais que apresentem condi¢des similares, que exponham os trabalhadores ao
frio, sem a protecdo adequada, serdo consideradas insalubres e decorréncia de
laudo de inspecéo realizada no local de trabalho.

Nessa perspectiva, O beneficiamento do acai para fins de exportagdo (acai
congelado), pode ser considerado como uma atividade insalubre, pois oferece riscos a saude
dos trabalhadores, principalmente aos que operam as cameras frigorificas e os tdneis de

congelamento, objeto deste estudo.

1.1 OBJETIVOS
1.1.1 Objetivo Geral

O presente trabalho tem por objetivo avaliar os riscos a satde do trabalhador gerados
no processo de conservacao da polpa de acai para fins de exportacdo: um estudo de caso huma

industria localizada no municipio de Abaetetuba.

1.1.2 Objetivos Especificos
e Analisar as condi¢cdes ambientais dos trabalhadores na industria de polpa de acai
na cidade de Abaetetuba;
e ldentificar e caracterizar os processos e atividades no armazenamento da polpa;
e Identificar e avaliar os riscos que os colaboradores estdo sujeitos a temperaturas
baixas;
e Propor melhorias para a organizacdo do trabalho visando uma eficacia maior na

protecdo dos trabalhadores.
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1.1.3 Justificativa

No Brasil 0 acai € muito comum na regido norte do pais, pesquisas realizadas sobre o
fruto mostram seus beneficios a salde. Esses resultados fizeram com que a procura e 0
consumo do produto se expandisse pelo pais e pelo mundo. Através do aumento da demanda
pela polpa de acai os trabalhos realizados para a conservagdo do produto sdo em ambientes
artificialmente refrigerados.

Nesses ambientes, existe a questdo de seguranca e saude dos trabalhadores que tem sido
deixada de lado. O trabalho em ambientes extremamente frios se constitui num risco potencial
a saude dos trabalhadores. Essa condigdo traz consigo exigéncias organizacionais que ndo sao
compativeis com as capacidades e habilidades humanas, expondo os colaboradores aos mais
diferentes riscos a saude.

Pensando nisso, esse trabalho pretende identificar os riscos a satde do trabalhador gerada
no processo de conservacdo do acai (congelamento em cadmera fria), e com isso proporcionar
melhorias para o desenvolvimento de politicas de atencdo a satde dos trabalhadores, abrindo

espacgo para uma maior discussdo quanto ao tema.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

Podemos observar que desde a revolucdo industrial, as condigfes materiais e humanas
do trabalho, gerou uma série de problemas ocupacionais, as condi¢fes laboras nas primeiras
fabricas eram extremamente duras e penosas, 0 trabalho era pouco reconhecido, exigéncias
subumanas eram adotadas os operarios ndo tinham horarios definidos de trabalho, podendo
chegar até 16 horas diarias, ou seja, ndo havia nenhuma preocupagdo com a saude fisica e
mental desse trabalhador.

Depois de tantos processos para melhorar a vida do trabalhador em seu ambiente de
trabalho foram criadas as Normas Regulamentadoras, também conhecidas como NRs, que
regulamentam e fornecem orientagdes sobre procedimentos obrigatérios relacionados a
segurancga e medicina do trabalho. Essas normas sdo citadas no Capitulo V, Titulo Il, (CLT).
Servigos Foram aprovadas pela Portaria N.° 3.214, 8 de junho de 1978. S&o de observancia
obrigatdria por todas as empresas brasileiras regidas pela CLT e sdo periodicamente revisadas
pelo MTE.

Neste trabalho sera tratado das normas NR 6, NR 15 e NR 36. Essas Normas
Regulamentadoras visa estabelecer parametros que permitam a adaptacdo das condicdes de
trabalho as caracteristicas psicofisiologicas dos trabalhadores, de modo a proporcionar um
méaximo de conforto, seguranca e desempenho eficiente.

Dessa forma, com o objetivo de descrever sobre os riscos fisicos que os trabalhadores
enfrentam em ambientes artificias refrigerados, neste trabalho sera tratado o armazenamento
da polpa de acai. Nesta revisdo procurou-se estabelecer os conceitos basicos que regem as
atividades realizadas no interior das camaras frigorificas, bem como fazer um paralelo sobre a
importancia do estudo da saude ocupacional, por meio de uma base conceitual que abrange o0s

riscos fisicos envolvendo temperaturas extremas (frio).

2.1 TEMPERATURAS EXTREMAS

Diversas atividades profissionais expdem os trabalhadores a temperaturas ambientais
muito elevadas ou muito baixas. Conforme ocorre a intera¢do térmica entre o organismo
humano e o meio ambiente, 0 homem pode vir a ganhar ou perder calor para esse ambiente o
que pode vir a desencadear diversos problemas para sua saude.

Os orgaos vitais do corpo humano devem manter uma temperatura dentro de limites
estreitos para seu perfeito funcionamento. O homem pode tolerar temperaturas internas abaixo

de 36°C ou acima de 41°C por apenas curtos periodos de tempo. Para manter a temperatura
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interna dentro destes limites, desenvolveu respostas fisiologicas ao estresse térmico muito
eficientes e em alguns casos muito especializadas. Estes mecanismos para facilitar a
conservagao, producdo ou eliminagdao do calor corporeo envolvem uma bem controlada
coordenagao de diversos sistemas do corpo.

Essas temperaturas podem ser encontradas normalmente nos trabalhos ao ar livre em
climas frios que sdo encontrados nas regides a grandes altitudes, além de algumas zonas
temperadas, no periodo do inverno. Além das atividades realizadas ao ar livre, o frio intenso
pode ainda ser encontrado em ambientes artificiais, como as camaras frigorificas de
congelamento e de conservagdo, que implicam em exposicOes a temperaturas bastante
reduzidas. Segundo Mccormick e Sanders (1992), existem limites para a variacdo da
adaptabilidade humana ao ambiente; o desempenho humano ¢ significantemente afetado pela

temperatura.

Segundo Simdes (2012), tem-se que pesquisas e estudos feitos na industria norte-
americana, no século XX, evidenciaram que a incidéncia de lesdes por acidentes era menor a
uma temperatura de 18 °C que em outras superiores a esta. O aumento da frequéncia de
acidentes em baixas temperaturas foi atribuido a perda de destreza manual. A partir da
vasoconstricao periférica, para manutencdo reguladora da temperatura vital, o frio provoca

uma diminuicdo da atividade muscular e consequente reducao da agilidade nas maos.

Para Simfes (2012), em uma fabrica localizada no estado de Santa Catarina, onde
apresentavam nas camaras de congelamento sopradores (evaporadores), que servem para
baixar mais rapidamente a temperatura dos produtos, os trabalhadores reclamavam que o frio

era maior quando tinham que realizadas atividades nesses locais.

Como podem observa, desde muito tempo, se identificavam algumas condi¢Oes
limitadoras da capacidade para o trabalho quando em situacGes de exposicdo ao frio intenso.
Diversas metodologias de controle e limitacdo da exposicdo, bem como de protecdes se

procuraram adequar e implantar para neutralizar ou reduzir os efeitos do frio no trabalhador.
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2.2 EFEITOS DO FRIO NO ORGANISMO HUMANO

O efeito do frio no organismo humano é a falta total ou parcial de calor. Esse efeito
sobre o trabalhador que estd exposto ao frio intenso sem a protecdo adequada pode vim a
causar hipotermia.*

O trabalhador que esta exposto ao frio intenso (em ambientes artificias refrigerados ou
néo), deve ter protecdo adequada para realizar as suas atividades nesses ambientes, para que a
temperatura profunda do corpo ndo caia a menos de 36°C.

Pois quando o corpo esta exposto ao frio ocorre o0 oposto do que ocorre em situagdes
de calor excessivo. Os vasos sanguineos periféricos (pele e extremidades) se contraem para
reduzir a perda de calor no ambiente, o que resulta numa queda brusca da temperatura da pele,
dos dedos das méos e dos pés, das orelhas e do nariz. Dessa forma, mais sangue é enviado
para 0s 0rgaos vitais como o0 coracdo e 0 cérebro. Essa e a forma que o organismo reage ao
frio através de respostas fisiologicas.

Ao se tratar de exposi¢cdes ocupacionais os trabalhos realizados em camaras
frigorificas, a céu aberto no clima frio, nos servicos de refrigeracdo, entre outros. O primeiro
sinal de lesdo por frio, quando a uma parte do corpo exposta ao frio, € uma sensacdo aguda de
pontada, adormecimento e anestesia dos tecidos atingidos.

E esses locais onde os trabalhadores realizam suas atividades sdo considerados segundo a NR
15, como atividades insalubres quando exponham os trabalhadores ao frio, sem a protecéao
adequada e de acordo com a NR 36, para ambientes artificialmente refrigerados, devem ser
adotadas medidas preventivas individuais e coletivas - técnicas, organizacionais e
administrativas, em razdo da exposi¢do nesses ambientes e ao calor excessivo, para propiciar

conforto térmico aos trabalhadores.

2.2.1 Os principais riscos envolvendo a exposi¢do ao frio

A exposicdo cotidiana ao ambiente de trabalho artificialmente refrigerados, desencadeia
varios riscos a saude dos trabalhadores. Entre os principais incluem-se: Resfriamento,

Predisposicdo para acidentes, Predisposicdo para doencas de vias respiratorias, Agravamento

! Hipotermia é definida quando a temperatura central do corpo humano cai abaixo de 36° C. Vale dizer que essa
temperatura central, em condi¢des normais, é similar ao valor medido na axila. A hipotermia pode ser atingida

rapidamente, por exemplo, na imersdo em agua gelada ou no contato direto com neve e gelo, ou lentamente.
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de doencas reumaticas, Piora da angina do peito e agravamento de doencas vasculares
periféricas pré-existentes.

De acordo com Nelson (2012), em relacdo aos riscos potenciais que envolvem uma
pessoa exposta ao frio cita-se.
1. Resfriamento — a hipotermia pode ocorrer quando a temperatura ambiente se torna menor
que 10 °C, e é favorecido por chuvas, ventos e protecdo inadequada. Conforme os estudos da
American Academy of Family Physicians, quando no balanco térmico do corpo humano as
perdas de calor superam os ganhos (saldo negativo), ocorre a hipotermia com alteracfes no
sistema nervoso central e finalmente o automatismo respiratério, quando a temperatura
corporal cai a menos de 36 °C. O individuo pode apresentar confusdo mental, alucinagdes e
até mesmo rigidez muscular. Quando a temperatura interna estiver em torno de 30 °C podera
ocorrer diminuicdo da pressao arterial, arritmia e fibrilacdo auricular;
2. Predisposicdo para acidentes — devido & perda da habilidade manual. E comprovada a maior
incidéncia de acidentes de trabalho realizados em ambientes onde a temperatura é igual ou
inferior a 15 °C em virtude da diminuicdo da sensibilidade dos dedos e flexibilidade das
juntas;
3. Predisposicdo para doencas de vias respiratorias — é conhecida a influéncia da mudanga
stbita de temperatura, do calor para o frio, como fator predisponente para o aparecimento de
doencas pulmonares, agudas ou cronicas, gripe, etc. O fato € atribuido a uma situacéo
transitdria de menor resisténcia organica pelo fato de o individuo estar tendo suas vias
respiratorias esfriadas, o que sem duvida favorece a patogenizacdo de germes comensais.
Quando uma pessoa expde-se ao ar frio durante longos periodos, ou expde-se brevemente a
agua fria, a temperatura do corpo e do cérebro pode baixar com consequente comportamento
estranho com possibilidade de posterior queda de consciéncia e até, por ultimo, o estado de
coma. O coracgdo para de bater a temperatura corporal de 18 °C;
4. Agravamento de doengas reumadticas - As artrites sdo epidemiologicamente citadas nas
bibliografias e levantamentos de casos quando na exposicéo ao frio, com atividade acentuada
ao nivel de juntas;
5. Piora da angina do peito — devido a hiperatividade simpatica adrenérgica;
6. Agravamento de doencas vasculares periféricas pré-existentes - O enregelamento (pé de
trincheira) € o resultado de lesdo local do tecido, geralmente na pele e nos musculos das maos
e dos pés. As mdos e os pés sdo afetados porque o corpo mantém-nos frios a fim de poupar
calor para o resto do organismo. Eles realmente congelam-se com a formacéo de cristais de

gelo nos tecidos, o que os danifica. Os pequenos vasos sanguineos apresentam a maior
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probabilidade de serem prejudicados porquanto sdo bloqueados com fragmentos teciduais,
tornando-se entdo indteis a circulacdo. O enregelamento é frequentemente irreversivel, e a
amputacdo é, as vezes, 0 Unico remédio. Se o pé ou a mao ndo for gravemente prejudicado,
podera ser curado, mas com o0s sintomas crénicos que ficam presentes em qualquer clima. Os
membros poderdo transpirar excessivamente, ou ficarem doloridos, entorpecidos, e terem a
coloracdo anormal. Podera haver dores nas articulagdes mesmo anos depois da lesdo. Todos
estes sintomas pioram em temperaturas frias. Pessoas que tenham sofrido da doenca do pé
imerso (longas exposicdes na agua) ficam mais sensiveis, depois de curadas, a exposi¢do ao
frio. Outras complicac@es periféricas ddo conta pelas ulcerages, com surgimento de feridas,

bolhas, rachaduras e necrose dos tecidos.

2.2.2 LesOes causadas pelo frio

Segundo Paiva (2007), todo o corpo esfria até uma temperatura potencialmente
perigosa. Atinge principalmente as pessoas muito idosas ou muito jovens expostas ao ar frio
(ventos) ou imersdo em agua fria. Os sintomas sdo graduais e sutis, ocorrendo movimentos
lentos e desordenados, confusdo mental, alucinacgdes, perda da consciéncia e morte por parada
cardiaca e respiratoria.

Segundo Drauzio (2013), esses sintomas causados no corpo humano sdo resultados da
prolongada exposicao ao frio, vejamos abaixo as duas fases que séo prejudiciais a satde:

- Geladura (congelamento parcial): partes da pele congelam, sofrem lesdes superficiais mas
ndo sdo lesadas de modo permanente. As areas congeladas da pele ficam brancas e firmes e,
em seguida, edemaciadas (inchadas) e dolorosas. Posteriormente, a pele pode descamar como
ocorre nos casos de queimadura solar.

- Congelamento: alguns tecidos do corpo sdo realmente destruidos. As maos e pés expostos
sdo as partes mais vulneraveis. A lesdo causada pelo congelamento € consequéncia da
diminuicdo do fluxo sanguineo e da formacdo de cristais de gelo nos tecidos. No
congelamento, a pele fica hiperemiada (vermelha), edemaciada (inchada) e dolorosa e, em
seguida, preta. As células nas areas congeladas morrem. Dependendo da extensdo do

congelamento, o tecido afetado pode recuperar-se ou pode gangrenar.

2.3 TEMPERATURAS IDEAIS

A Tabela 1, fornece determinadas faixas estimadas de temperaturas confortaveis para

diferentes niveis de atividades de trabalho. Fora destas faixas de temperatura, a pessoa nota
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que estd ou muito quente ou muito frio. Em niveis de temperatura bem além das especificadas
na tabela, existem efeitos definidos sobre a capacidade de trabalhar. Em temperaturas
desconfortaveis, ha mais acidentes e mais erros. Isto significa qualidade inferior de trabalho
bem como maior taxa de absenteismo e de atraso, com consequente perturbacdo da
produtividade e administracdo da empresa. Na tabela abaixo, encontra-se temperaturas ideais
estimadas para diferentes tipos de trabalho

Tabela 1- Temperaturas Ideais

Umidade relativa: 30-60%
Velocidade do ar: 6.50 m/min

Trabalho Temperatura
Trabalho de escritério 18-22°C
Trabalho industrial leve mas ativo 16-19°C
Trabalho industrial mais pesado 13-18°C

O trabalho repetitivo ou monétono, em cada categoria, € mais bem
feito a temperaturas alguns graus mais baixos que os especificados

Fonte: Stellman & Daum (1975)

Segundo Buzanello (2013), a habilidade no trabalho, no tocante a exposicdo ao frio,
depende de duas funcBes, no cérebro e nos membros. Através do cérebro podem ocorrer
sintomas de confusdo mental e de dificuldade na coordenacédo, enquanto nos membros podem
ocorrer manifestacdes de paralisia e imprecisdo nos movimentos. De acordo com Hadler
(2001), em sua pesquisa constatou os efeitos do frio como fator desencadeador de disturbios

articulares como artrites e reumatismo ao nivel de membros.

2.4 CONFORTO TERMICO
A expressao conforto térmico pode ser definido como aquela condi¢do em que a mente
expressa satisfacdo com o ambiente térmico. A referéncia a mente indica ser um termo
essencialmente subjetivo. O primeiro requisito para o conforto térmico tem por objetivo a
manutencdo do sistema termorregulador do homem, ou seja, a manutencdo constante e
razoavel da temperatura interna do corpo. Sendo assim o desconforto térmico pode ser
causado pela diferenca extrema de temperatura, € comum na industria frigorifica, novamente
citando a Lei 6.514 (BRASIL, 1977), em seu capitulo VIII discorre sobre Conforte Térmico:
e Art. 176 - Os locais de trabalho deverdo ter ventilagdo natural, compativel com o
servico realizado.
Paragrafo Unico - A ventilagdo artificial sera obrigatéria sempre que a natural nédo

preencha as condi¢des de conforto térmico.
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e Art. 177 - Se as condi¢bes de ambiente se tornar desconfortaveis, em virtude de
instalacbes geradoras de frio ou de calor, serd obrigatério o uso de vestimenta
adequada para o trabalho em tais condi¢Ges ou de capelas, anteparos, paredes duplas,
isolamento térmico e recursos similares, de forma que os empregados fiquem
protegidos contra as radiacdes térmicas

Nota-se que ndo ha somente a preocupacao com a variacdo de temperatura, como também em
relagdo a ventilacdo, pois 0 aumento da velocidade do ar podera favorecer ou desfavorecer o
ganho de calor pelo organismo. Além desses, existe a Umidade relativa do ar que também
pode influenciar na perda ou ndo de calor para 0 meio ambiente dependendo da quantidade
presente de agua no ar. Quanto maior a umidade relativa, menor sera a perda de calor por
evaporagdo. Na figura 1, é mostrado o diagrama de conforto que envolve a temperatura,
velocidade e a tmidade relativa do ar.

Figura 1- Diagrama de Conforto
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Fonte: American Conference of Governmental Industrial Hygienists (ACGIH)

2.4.1 Balanco calérico

Para Buzanello (2013), O equilibrio cal6rico do organismo é estabelecido pela zona de
regulagdo vasomotora, onde dentro desta faixa de temperatura, a de conforto. Quando a
temperatura excede 20 a 23°C ocorre 0 aquecimento homeostasia é mantida através da
regulagdo da distribuicdo do sangue, chamada zona das partes periféricas do organismo, é a
chamada zona de regulacéo térmica por evaporagdo de agua. Caso o aquecimento ultrapasse
este limiar, ha elevacdo da temperatura interna e morte por insolacdo. O balanco térmico

negativo ocorre quando a faixa de temperatura esta abaixo da faixa de regulagdo vasomotora,
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uma vez que nesta faixa a perda calorica ultrapassa a geracao interna de calor, é a faixa de
resfriamento do corpo.
Somente as regides periféricas do corpo sdo atingidas e conseguem suportar esta perda

caldrica por um determinado espaco de tempo. Como pode ser observado na figura abaixo:

Figura 2- Balango Caldricos do corpo entre sobrecargas Extremas de Frio e Calor
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Fonte: GRANDJEAN (1998)
2.4.2 Variaveis ambientais

O conforto térmico depende das mesmas varidveis ambientais que influenciam
decisivamente as trocas de calor: temperatura do ar, umidade relativa do ar, velocidade do ar e
calor radiante, bem como da integracdo destas variaveis com a atividade desempenhada e com
a vestimenta utilizada.

Para a temperatura do ar é necessario que haja um gradiente de temperatura para que
se viabilizem os mecanismos de troca térmica: conducédo, convecc¢do e radiacdo. Desse modo,
0 sentido de transmissdo de calor dependerd da defasagem positiva ou negativa entre a
temperatura do ar e a da pele. Se a temperatura do ar for maior que a da pele, o organismo
ganharé calor; e se for menor, o organismo perdera calor. A quantidade de calor ganhada ou

perdida é diretamente proporcional a defasagem entre as temperaturas.

A umidade relativa do ar também é um parédmetro que influi na troca térmica entre o
organismo e o ambiente pelo mecanismo de evaporacdo. Desse modo, a perda de calor no
organismo por evaporacao dependerd da umidade relativa do ar, isto €, da quantidade de agua

presente numa determinada quantidade de ar.

A evaporacdo ocorre de forma inversamente proporcional a umidade do ar. Quando a

umidade é 100% a evaporacéo é nula, e quando a umidade é 0% a evaporacao € maxima.
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Outro parametro que influencias é a velocidade do ar no ambiente, que pode alterar as

trocas tanto na condugéo e convecgdo como na evaporagao.

Quando ha aumento da velocidade do ar no ambiente, ocorre aceleracdo da troca de
camadas de ar mais proximas ao corpo, aumentando desse modo o fluxo de calor entre este e
o0 ar. Se aumentar a velocidade do ar, da-se a substituicdo mais rapida das camadas de ar mais
saturadas com agua e a substituicdo por outras menos saturadas, favorecendo entdo a

evaporacao.

E importante verificar o sentido de transmisso de calor, pois 0 aumento da velocidade
do ar podera favorecer ou desfavorecer o ganho de calor pelo organismo, independente se o
gradiente de temperatura é positivo ou negativo. Assim, 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 0 meio. Caso contrario, o corpo ganharia mais calor com o aumento da velocidade do ar.

No caso de evaporagdo, o aumento da velocidade do ar sempre favorecera a
evaporacéo.

Outro fator importante é quando um individuo se encontra em presenca de fontes
apreciaveis de calor radiante, 0 organismo ganha calor pelo mecanismo de radiacdo. Caso nao
haja fontes de calor radiante ou se as mesmas forem controladas, o organismo humano podera

perder calor pelo mesmo mecanismo.

Ha também influencia nos tipos de atividades realizadas, quanto mais intensa a

atividade muscular realizada pelo individuo, maior sera o calor produzido pelo metabolismo.

As vestimentas representam grande importancia nas trocas térmicas do corpo com o
meio externo, pois oferecem uma resisténcia térmica adicional a ser vencida neste processo. A
resisténcia oferecida pelas roupas € representada pelo simbolo Icl, e é medida pela unidade
CLO. Cada CLO fisicamente representa 0,155 m2 C°%/W. A (ASHRAE, 1997) apresenta dados
sobre os tipos de vestuarios e os isolamentos correspondentes, caracterizados pelo fator de
isolamento.

Os estudos de termo regulacdo frequentemente investigam as respostas térmicas sem
analisara a influéncia das roupas. Estes estudos tém expandido nossos conhecimentos das
respostas humanas bésicas para varias condi¢cGes ambientes. Muitos estudos da influéncia da
vestimenta no desempenho do trabalhador tem sido resultado de interesse ergondmico,

buscando minimizar o stress térmico. Durante o trabalho pesado realizado em baixas
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temperaturas, ocorre a producdo metabdlica de calor e a roupa tem como funcdo formar uma
barreira para evitar a dissipacdo deste calor produzido, ocasionando um acimulo de calor.
Contrabalancando este problema em potencial sugere-se que a vestimenta para o frio

seja usada em camadas para que sejam retiradas nos periodos de menor atividade.

Tabela 2 - Tipos de Vestuarios com os Respectivos Isolamentos

Vestuario Iy Isolamento
[CLO] [m?C2/W]

Corpo nu 0 0
Corpo vestido apenas com calcéo 0,1 0,0155
Calcdo e camisa de manga curta 0,3 0,0465
Calca comprida e camisa de manga curta 0,5 0,0775
Calca social e terno com gravata 1,0 0,155
Calca comprida e jaqueta com forro de pele 3,0 0,465
grossa

Fonte: ASHRAE (1997)

Quando o trabalhador é exposto ao ambiente frio, o gradiente térmico entre o corpo e o
ambiente favorece a perda de calor do corpo. Estratégias comportamentais tais como:
vestimenta, protecdo, usa de fontes externas de calor e mudanca de local pode prover a
protecdo inicial. Desta forma as roupas surgem como a primeira defesa do stress por frio.
Quando as estratégias comportamentais tornam-se insuficientes para proteger contra o frio,
respostas fisioldgicas é a proxima linha de defesa.

As roupas criam um microambiente, elas sdo capazes de diminuir a zona climatica
termo neutra com menor producdo de calor metabdlico. Com a atividade fisica o corpo
armazena calor, a temperatura do centro aumenta e a producgdo de suor é estimulada. Como a
roupa impede a dissipacdo de calor ela torna-se Umida e perde parte de seus valores de
isolamento. Apesar do corpo precisar conservar calor ele continua a perdé-lo por evaporacao.

Segundo Fanger (1970) estudou a influéncia de outros parametros no conforto térmico,
porém, nenhum achado significativo foi encontrado em relacdo a localizacdo geografica,
idade e sexo. Apenas a correlacdo de que individuos com idade acima de 40 anos preferem
temperatura para conforto de 1,0 graus (F) acima, do que individuos com idade inferior a esta.
O autor supracitado concluiu que nenhum destes fatores é tdo relevante quanto os seis
parametros abordados anteriormente: temperatura do ar, umidade relativa do ar, velocidade

relativa do ar, calor radiante, tipo de atividade e resisténcia térmica do vestuario.

2.5 LIMITES DE TOLERANCIA AO FRIO
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Os limites de tolerancia aqui citados sdo propostos pela ACGIH, Threshold LimitValues
(TLVs), de 1999, com o sentido de proteger os trabalhadores dos efeitos da exposicéo
ocupacional ao frio e definir parametros para esta exposicdo, sob 0s quais a maioria dos
trabalhadores possa estar protegida dos efeitos adversos a satde. Na tabela abaixo, pode ser

observado os riscos que o corpo humano sofre quando exposto a baixas temperaturas.

Tabela 3 — Temperaturas de Resfriamento

Podar da resfriamento do vento sobre o corpo exposto, expresso como temperatura equivalents

Velocidade Temperatura do ar/temperatura de bulbo seco (°C)
dovento 10 [ 4 | -1 I -1 [ -12 l -18 [ -13 | -29 ] -34 l -40 ] -46 l -3l
mis  kmh Temperatura de esfriamento equivalente
calmo 10 4 ‘ -1 -1 12 18 -23 -29 -4 40 46 -5l
| 22 8 9 i -3 -9 -4 - -26 -32 -3 4 49 -56
4 16 4 -2 -9 -16 23 -3 -36 -43 -50 5 [ B4 N
6,71 24 i -6 -13 -21 -28 -36 42 -50 58 | -6 13 -80
8,94 37 0 -8 -16 -13 -32 -39 A7 -55 [ -63 -1 -9 88
11,18 40 -1 -9 -18 -26 -34 -42 -50 -59 7 -16 83 -9
13,41 4 -2 - -13 -20 36 -4 -02 -7 -10 -18 87 -9
B %[ -3 92 0 -8 37 4% S| 6 2 81 89 98
e o4 3 2 A -9 | B 47 65| 65 -3 #4100
Velocidade do vento | Pouce risco Aumenta o risco Muito risco
i imfs | Para exposigiies menores que | hora com a | Risco de congelamento da parte | A parte exposta pode congelar
ou 64,37 km/h quase | pele seca. 0 maior risco estd na falsa exposta em 1 minuto em 30 segundos.
ndo alteram as sensagio de sequranga.
situagoes 4 desertas [ pgg e trincheira ¢ pés de imersdo podem ocomer em qualguer ponto deste grfico.

Fonte: American Conference of Governmental Industrial Hygienists (ACGIH)

Segundo NR 15, Anexo 9, As atividades ou operacdes executadas no interior de
camaras frigorificas, serdo consideradas como sendo insalubres de grau médio, ensejando aos
trabalhadores o direito a percep¢do do adicional de insalubridade no importe de 20% (vinte

por cento) sobre o salario minimo legal. De acordo com a tabela em anexo.

Também € importante ressaltar que, em termos ocupacionais, 0 mais danoso ao
trabalhador é o choque térmico decorrente da sujei¢do as variagdes bruscas de temperatura,
ora num ambiente normal ora num ambiente frio, como no caso dos trabalhadores que ficam
transportando a polpa de acai das camaras frigorifica para a expedicdo, ou seja, embarcando
o0s produtos nos caminhdes frigorificos.

Para Paiva (2007), é necessario tomar alguns cuidados ao realizar as atividades deste
tipo para evitar riscos a satde do trabalhador.

1- Para trabalhos de precisdo com as maos descobertas por periodos superiores a faixa de 10 a
20 minutos em um ambiente Especial com temperatura inferior a 16°C, devem ser adotadas
medidas para manter as mdos dos trabalhadores aquecidas. Isto pode ser feito por meio de

jatos de ar quente ou placas de contato aquecidas;
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2- Em temperaturas inferiores a -1°C, as partes metélicas e de controle manual devem ser
cobertas com material isolante térmico;

3- O uso de luvas se faz necessario sempre gque a temperatura cair abaixo de 16°C para
atividades sedentarias; 4°C para trabalho leve; -7°C para trabalho moderado, quando nao for
necessaria destreza manual;

4- Para temperaturas inferiores a 2°C, é necessario que os trabalhadores que entram em agua
ou tenham suas vestimentas molhadas por conta da atividade, troquem as mesmas de
imediato, além de tomarem-se os cuidados necessarios para a ndo ocorréncia de hipotermia;

5- Devem-se utilizar luvas anticontato quando as maos estdo ao alcance de superficies frias
(temperaturas inferiores a -7°C);

6- Se a temperatura for inferior a -17,5°C, as mdos devem ser protegidas com mitenes. O
controle de méaquinas e ferramentas deve ser projetado para permitir sua manipulacdo sem
necessidade de remover os mitenes;

7- Quando o trabalho é realizado em ambientes com temperaturas abaixo de 4°C, deve ser
fornecida protecdo adicional de corpo inteiro. Os trabalhadores devem utilizar roupa protetora
adequada para o nivel de frio e atividade exercida;

8- Nao devem ser permitidas a exposicdo continuada de qualquer parte da pele do trabalhador
guando a velocidade e a temperatura resultarem em uma temperatura equivalente de -32°C;

9- Se o trabalho é realizado a temperaturas abaixo de -7°C e o ambiente externo também
apresenta baixas temperaturas, € necessaria a disponibilizacdo de microambientes aquecidos,
como sala de repouso, cabines, barracas ou outros para a recuperacdo térmica destes
trabalhadores. Os trabalhadores devem ser incentivados para a utilizacdo destes locais a
intervalos regulares, com a frequéncia variando conforme a temperatura de exposi¢édo
ocupacional. O comeco de tremores, congelamento ou queimaduras por frio, sensacdo de
fadiga excessiva, irritabilidade ou euforia sdo indicadores que o trabalhador deva retornar ao
abrigo. Ao adentrar no abrigo, deve se remover a camada externa da roupa e afrouxar o
restante da vestimenta para permitir a evaporagdo do suor, ou ainda oferecer vestimentas
secas quando as mesmas apresentarem umidade. Desidratacdo ou perda de fluidos do corpo
ocorre sempre nos ambientes frios e podem aumentar a suscetibilidade do trabalhador a danos
a saude causados pelo frio;

10- Dotar os locais de repouso de salas especiais para secagem das vestimentas, sempre que a

atividade resultar em encharcamento ou umedecimento das mesmas;
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11- Se as roupas disponiveis ndo forem suficientes para a protecdo contra hipotermia ou
enregelamento, o trabalho deve ser interrompido até que as roupas sejam providenciadas ou

que o ambiente seja melhorado nas suas temperaturas.

Na tabela 4, podem ser observados os limites de tolerancia para cada faixa de

temperatura considerando a maxima exposicéo diaria.

Tabela 4 - Temperatura do ambiente e a maxima exposicao diaria

Regime de trabalho/descanso

Faixa de temperatura de Méaxima exposicdo diaria permissivel para pessoas
bulbo seco (°C) ao frio adequadamente vestidas para exposi¢ao ao frio.

+15,0a-17,9 Tempo total de trabalho no ambiente frio de 6 horas e 40
minutos, sendo quatro periodos de 1 hora e 40 minutos
alternados com minutos de repouso e recuperacgao térmico
fora do ambiente de trabalho.
-18,0a-33,9 Tempo total de trabalho no ambiente frio de 4 horas,
alternando-se 1 hora de trabalho com 1 hora para
recuperacao térmica fora do ambiente de trabalho.
-34,0 a-56,9 Tempo total de trabalho no ambiente frio de 1 hora, sendo
dois periodos de 30 minutos com separagdo minima de 4
horas para recuperagéo térmica fora do ambiente frio.
-57,0a-73,0 Tempo total de trabalho no ambiente frio de 5 minutos,
sendo o restante da jornada cumprido obrigatoriamente
fora de ambiente frio.
Abaixo de -73,0 N&o é permitida a exposi¢éo ao ambiente frio, seja qual for
a vestimenta utilizada.
Fonte: American Conference of Governmental Industrial Hygienists (ACGIH)

Os trabalhadores responsaveis pelo setor de conservacdo da polpa de acai sdo
submetidos a uma diferenca de temperatura. Nos tlneis congelamento a temperatura varia de -
28°C a - 25°C, o periodo de permanéncia desses trabalhadores nesse local é de 15 minutos no
méaximo, e nas camaras frigorificas os colaboradores sdo submetidos a uma variacdo de
temperatura de -20°C a — 18°C, o periodo que esses trabalhadores permanecem dentro das
camaras é de 30 minutos, e contam com pausas de 15 minutos em abrigo aquecido. Esses
trabalhadores permanecem dessa forma durante toda a jornada de trabalho que € de oito horas
diaria e seis dias por semana.

Os trabalhadores trabalham 8h por dia, tendo um intervalo para o lanche e outro para o
almogo, o total de horas trabalhadas por eles e de 5h 30min. diariamente. De acordo com a
tabela 4, o tempo de trabalho conforme essa variacdo de temperatura ¢ de 1 hora trabalhada

alternando com 1 hora de descanso.
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2.6 METODOS DE PREVECAO

Sob todos os aspectos em que possam ser analisados, 0s acidentes e doencas decorrentes
do trabalho apresentam fatores extremamente negativos para a empresa, para o trabalhador
acidentado e para a sociedade. Com isso, para se antecipar as consequéncias de uma agdo, no
intuito de prevenir seu resultado, foram criadas as normas de protecdo, seguranca e salde do
trabalhador.

A NR 36 foi criada com o intuito de obrigar a adocdo de medidas preventivas
individuais e coletivas - técnicas, organizacionais e administrativas, em razdo da exposi¢do
em ambientes artificialmente refrigerados, para propiciar conforto térmico aos trabalhadores.

Os trabalhos que executados nesses locais que expdes os trabalhadores ao frio (10°C,
12°C ou 15°C, dependendo da zona climéatica do mapa oficial do Ministério do Trabalho e
Emprego), sem a protecdo adequada. O artigo 253 da CLT assegura ao trabalhador que presta
servicos no interior das camaras frigorificas e para 0os que movimentam mercadorias do
ambiente quente ou normal para o frio e vice-versa, depois de 1h45 de trabalho continuo, um
periodo de 20 minutos de repouso, computado esse intervalo como o de trabalho efetivo.

De acordo com a NR 6, a empresa é obrigada a fornecer aos empregados,
gratuitamente, EPIs adequado ao risco, em perfeito estado de conservacao e funcionamento.

Sem esse EPI os trabalhadores ficam expostos aos riscos existentes nessas atividades
realizadas em ambientes artificiais refrigerados. Esses riscos podem comprometer a realizacéo
de suas atividades implicando tanto na reducdo da sua qualidade de vida como na diminuicao
da produtividade, afetando além da sua producdo a situacdo econdémica.

A NR15 estabelece os procedimentos obrigatérios nas atividades ou operacoes
executadas no interior de camaras frigorificas, ou em locais que apresentem condicdes
similares, que exponham os trabalhadores ao frio, sem a protecdo adequada, serdo
consideradas insalubres. Essas atividades realizadas nesses ambientes, sem a protecdo
necessaria, vém sendo causa de VArios riscos a salde desse trabalhador, causando desconforto,
doencas ocupacionais, acidentes e até mesmo morte

A NR 36 estabelece os requisitos minimos para a avaliacdo, controle e monitoramento
dos riscos existentes nas atividades desenvolvidas em ambientes artificialmente refrigerados,
abaixo serdo mostradas algumas prevencdes para os acidentes e as doencas decorrentes do
trabalho:
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a) Evitar o trabalho solitario em ambientes frios. O trabalhador deve estar em constante
observacao ou trabalhar em duplas;

b) evitar sobrecarga de trabalho de forma a evitar sudorese intensa que possa causar
umedecimento da vestimenta. Quando da realizacdo de trabalho intenso, devem-se adotar
periodos de descanso em abrigos aquecidos, com troca por vestimenta seca, sempre que
Necessario;

c¢) devem ser oferecidas bebidas doces e sopas quentes no ambiente de trabalho para aumentar
as calorias e o volume de liquidos. O café deve ser limitado devido ao seu efeito diurético e
sobre a circulagcdo sanguinea;

d) quando o trabalho a ser realizado for leve e a roupa puder ficar molhada com o trabalho
realizado, a parte externa desta roupa deve ser de material impermeavel,

e) quando o trabalho € intenso, a parte externa da roupa deve ser de material repelente a agua,
devendo ser trocada sempre que se molhe. A parte externa da roupa deve permitir evaporagédo
de forma a diminuir a umidificacdo causada pela sudorese;

f) quando o trabalho é realizado em ambientes frios e com temperaturas normais ou quentes,
antes de adentrar ao ambiente frio o trabalhador deve se certificar de que sua roupa ndo esteja
molhada. Se estiver Umida ou molhada devera ser trocada por uma seca;

g) os trabalhadores deverdo trocar de meia ou palmilhas removiveis sempre que as mesmas
estiverem umedecidas;

i) se as roupas oferecidas aos trabalhadores ndo forem suficientes para prevenir a hipotermia
ou enregelamento, o trabalho deve ser modificado ou interrompido até que roupas adequadas
sejam providenciadas;

J) E as vestimentas utilizadas em ambientes ao ar livre ou em ambientes artificias
refrigeradores devem ter a certificacdo de aprovacdo do Ministério do Trabalho, e devem ser
usadas de acordo com a temperatura no local.

Hoje algumas empresas ndo conseguem adequar de maneira correta 0S Seus
funcionarios ao ambiente de trabalho, pois elas compreendem que é um custo desnecessario,
ndo percebe que esse trabalhador ao em vez de aumentar a sua produtividade ele ira trazer
prejuizo tanto para a sua saude como para a empresa (com afastamento de suas atividades e
pagamentos de auxilio doenca, etc.). Deste modo, os problemas relacionados a acidentes e
doengas causadas em ambientes artificialmente refrigerados é por falta de atencéo especial

por parte da empresa quando o assunto tratado ¢ investimento de EPI’s.
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3 METODOLOGIA

O trabalho iniciou-se com uma pesquisa bibliografica associada a uma pesquisa descritiva
e avaliativa, pois ela descreve e avalia procurando mostrar a realidade de uma fabrica de
polpa de acai na cidade de Abaetetuba-Pa, observando sem modifica-la, tendo uma proposta
de antecipacdo e reconhecimento dos riscos fisicos. Tendo como objetivo estudar o processo
para identificar os riscos decorrentes da atividade de conservacao do acai.

De acordo com Vergara (2007), a pesquisa bibliografica consiste num estudo
sistematizado desenvolvido com base em material publicado em livros, revistas, jornais, redes
eletrbnicas, isto é, material acessivel ao publico em geral.

Na pesquisa descritiva realiza-se o estudo, a analise, 0 registro e a interpretacdo dos
fatos do mundo fisico sem a interferéncia do pesquisador. Sdo exemplos de pesquisa
descritiva as pesquisas mercadoldgicas e de opiniao.

Nesse tipo de pesquisa ndo pode haver interferéncia do pesquisador, que devera
apenas descobrir a frequéncia com que o fendmeno acontece ou como se estrutura e funciona
um sistema, método, processo ou realidade operacional.

O processo descritivo visa a identificacdo, registro e andlise das caracteristicas,
fatores ou variaveis que se relacionam com o fendmeno ou processo. Esse tipo de pesquisa
pode ser entendido como um estudo de caso onde, apés a coleta de dados, é realizada uma
analise das relacGes entre as variaveis para uma posterior determinacdo dos efeitos resultantes
em uma empresa, sistema de producdo ou produto.

Na pesquisa avaliativa € coletar um conjunto de informacdes, pertinentes e
confidveis, examinando o grau de adequacdo dos critérios, informacdes e objetivos, adotando
uma decisdo através de um juizo valorativo, ou seja, € um processo continuo de pesquisas que
visa interpretar os conhecimentos, habilidades e atitudes.

Através das visitas realizadas na fabrica de producéo de polpa de acai verificou-se as
condicdes de trabalho de cada colaborador, o que permitiu identificar os perigos a que cada
trabalhador esta exposto, avaliando, para cada um destes perigos, 0s respectivos riscos que
eles estdo expostos.

Por fim, foram propostas medidas de prevencdo para reduzir ou eliminar os riscos
fisicos, relacionados ao ambiente artificialmente refrigerado, neste estudo de caso. Na

sequéncia serdo apresentadas as etapas a serem cumpridas para a realizagdo do estudo.



31

3.1 METODOS

A pesquisa realizou-se em todo o processo de conservacdo da polpa do acai, em uma
empresa no municipio de Abaetetuba-Pa.

Esta etapa envolve o reconhecimento dos riscos fisicos, considerando apenas as atividades
que estdo diretamente ligadas ao processo de conservacdo da polpa do acai e as funcdes em
que os colaborados realizam.

1° Etapa- observagéo in loco.

2° Etapa- Realizou-se entrevista com 5 colaboradores, para identificar quais as principais

reclamacdes dos funcionarios em relagédo as atividades desenvolvidas. Utilizou-se de um

questionario que leva em consideracdo a fase do processo de armazenamento do produto
final, o que possibilitou caracterizar a rotina de trabalho dos funcionarios.

3°Etapa- realizou-se medicdo da temperatura. Para saber a variacdo de temperatura no

local estudado utilizou-se um termémetro infravermelho.

Por meio desta pesquisa, identificou-se grande parte dos riscos fisicos aos quais 0s

funcionarios estdo expostos durante a jornada de trabalho.
3.2 ESTUDO DE CASO

As pesquisas realizadas, para o estudo de caso, aconteceram em uma empresa que
produz polpa de acai para exportacdo. Atualmente tem aproximadamente 40 colaboradores e
possui as areas de producdo, recurso humano, garantia da qualidade e manutencéo.
Diariamente sdo utilizadas aproximadamente 2.000 rasas de acai para producdo da polpa. A
producdo da polpa do acai contar com aproximadamente 30 colaboradores, tendo somente 1

turno de producdo. Iniciando as 07h00 até 15h00 horas, operando de segunda a séabado.
3.2.1 O beneficiamento do acai

A marca da empresa foi criada em 1995 com o objetivo de fornecer ao mercado goiano
palmitos de acai em conserva. Ainda que terceirizado, a qualidade do produto era
acompanhada de perto. E, para garantir este padrdo exigido, as palmeiras de acai, obtidas por
meio do manejo sustentdvel, eram submetidas a um rigoroso processo de selecao.

Em 1998, foi inaugurada a primeira industria de propriedade da marca, localizada na
cidade de Itupiranga/PA. Este investimento proporcionou aumento da capacidade produtiva e

possibilitou a expansédo de suas atividades comerciais para outros estados do Brasil.
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A segunda unidade fabril foi inaugurada em 2003, na cidade de S&o Domingos do Capim/PA.
Dentro de sua estratégia de crescimento, iniciou a expanséo de seu mix de produtos.

Cinco anos mais tarde, em 2008, implantou-se uma unidade fabril em Abaetetuba/PA,
com area de vinte e dois mil metros quadrado.

Percebendo uma oportunidade de mercado e aproveitando o ciclo da palmeira de agai,
em 2010 iniciou a producdo de polpa de acai, que contém uma quantidade enorme de
antocianina, um componente do acai que proporciona vastos beneficios para a saude e que
também é largamente empregado para fins estéticos. Esta atividade possibilitou também
geragdo de empregos e aumento de renda para as familias ribeirinhas da regido.

No ano de 2011 comeca a exportar seus produtos para paises como Estados Unidos,
Inglaterra, Coréia do Sul, e Porto Rico. Por meio da visdo empreendedora de seus executivos,
a empresa hoje possui significativo Market share, apresenta modernos parques fabris e conta
com mais de setenta produtos em seu mix. Destacaremos entre estes 0 acgai, objeto desta

pesquisa.
Na producdo de polpa de acai sdo utilizados o fruto organico e o convencional,

Organico: O acai organico apresenta grandes diferencas antes mesmo da colheita. Tudo
comeca a partir da aplicacdo de técnicas de manejo agroflorestal em areas certificadas,
passando por cuidados importantes durante a colheita, as chamadas Boas Praticas de Campo,
seguindo para o acondicionamento adequado no transporte até a industria. Cada etapa requer
acompanhamentos e registros.
Convencional: O acai convencional é o tradicional acai plantado sem os cuidados
importantes durante a colheita € aplicacdes técnica de manejo agroflorestal, essas areas nao
tém certificacéo.

Polpa de acai e 0 acai sdo produtos extraidos da parte comestivel do fruto do acaizeiro
(Euterpe oleracea, Mart.) apds amolecimento através de processos tecnoldgicos adequados
sdo classificados de acordo com a adicdo ou ndo de dgua e seus quantitativos, o produto sera

classificado em:

Acai grosso ou especial (tipo A): E a polpa extraida com adicdo de &gua e filtragdo,

apresentando acima de 14% de solidos totais e uma aparéncia muito densa.

Acai médio ou regular (tipo B): E a polpa extraida com adicdo de agua e filtracdo,

apresentando, acima de 11 a 14% de sélidos totais e uma aparéncia densa.
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Acai fino ou popular (tipo C): E a polpa extraida com adicdo de agua e filtracio,

apresentando de 8 a 11% de solidos totais e uma aparéncia pouco densa.

Ap0s o processo de filtragem do agai, sendo pasteurizagdo ou ndo, a polpa do acai é
envasada e selada em saco de (PVC) de 100g, 1000g e 5000g, essa polpa serd acondicionadas
em prateleiras dentro dos tuneis de congelamento e depois levado para a camara frigorifica
em caixas e lacrada, realizando o empilhamento de acordo com o tipo de produto (popular,
médio e especial) e o tipo de embalagem (100g, 1 kg ou 5 kg) ou serd armazenado em tambor
de 1000 kg seguindo o tipo de produto (popular, médio e especial).

3.2.2 Fluxo do processo industrial

Na producéo de polpa de acai as tarefas realizadas tém uma jornada de trabalho de oito
horas por dia e seis dias por semana, tendo um periodo para o lanche de 15 minutos e para o
almoco de 30 minutos, a producdo nesse intervalo de 8 horas é continua, sendo assim, uma
parte das pessoas que trabalham saem para o lanche ou almogo e outra parte fica trabalhando
e vice-versa. A producdo de polpa de acai segue o fluxo abaixo:
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O processo industrial da producéo de polpa de acai passa por varias fases, aonde comeca
no recebimento do fruto e termina nas camaras frigorificas, que e o local onde ficam
armazenados os produtos, o transporte dos produtos acontece em caminhdes frigorificos que

levam os produtos aos seus clientes especificos. Conforme o fluxo descritivo abaixo:

Recebimento e Selecdo de Matéria-Prima: O acai que chega (organico e convencional)
a industria é primeiramente inspecionada, sdo observadas as condi¢fes de transporte e fruto,
principalmente quando se tratar de frutos organicos. A matéria prima chega acondicionada em
caixas de plastico (basquetas), sdo descarregados manualmente, com todos os cuidados para
evitar desperdicios. Em seguida é pesado e depois se retira uma amostra representativa da
safra, pode ser necessario armazenar os frutos até o0 momento do processamento.

Figura 4 — Recepcdao da matéria-prima

ey TR

Fonte: A autora, 2015

Ventilacao: No processo de ventilagao o fruto do acai é colocado em cilindro giratério
em forma de grade de onde sdo retiradas as impurezas maiores, como 0s restos de sépalas,

fragmentos de raquilas, terra, frutos secos, etc.

Figura 5 - Ventilacéo

Fonte: A autora, 2015

Lavagem: Nesta etapa a lavagem dos frutos é feita em tanque de aco inox mecanico
que conjuga um banho por imersdo, para a remog¢do das impurezas mais grosseiras e um

sistema de chuveiros por aspersdo para complemento dessa lavagem. A lavagem por imersédo
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é feita com &gua clorada (40 a 60ppm), por 5 minutos, em seguida sdo despejados por uma
esteira rolante em caixas de 1000L.

Figura 6 — Lavagem

Fonte: A autora, 2015

Amolecimento: Garantir que os frutos sdo imersos em agua para 0 amolecimento do
epicarpo e do mesocarpo, com finalidade de facilitar o processo de despolpamento. Os frutos
ficam imersos a temperaturas ambientes e 0 tempo de imersdo que varia conforme a
procedéncia dos frutos e de seu grau de maturidade. O tempo de amolecimento varia de 10 a

60 min.

Figura 7 - Amolecimento

Fonte: A autora, 2015

Despolpamento: Tem por objetivo a retirada da polpa do fruto através do
esmagamento de suas partes comestiveis por extracdo mecanica. O fruto é levado a uma linha
continuam de aco inoxidavel especifico para o despolpamento do fruto de acai, com saida
para polpa e outro para o residuo, até o desprendimento total da polpa. A quantidade de agua a
ser adicionado automaticamente pelo equipamento ira variar em relacdo ao percentual de
solidos totais. Os carocos residuais sdo enviados pela rosca transportadora de residuos para o

silo de armazenamento, sem qualquer tipo de contato manual.
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Figura 8 — Despolpamento

TN

Fonte: A autora, 2015

Refino: Apds a extracdo, a polpa pode passar por um processo de refinamento ainda
no equipamento de extracdo continua, que consistir em passar a polpa por equipamento com
didametros de 0,5 mm, que garantem 0 processo.

Figura 9 — Refino

1}

Fonte: A autora, 2015

Padronizagdo: O processo de padronizacdo do acai é realizado para a correcdo do
produto de modo a garantir a conformidade do produto, comparado a padrdes estabelecidos. A

industria conta com um laboratério que realizar as analises para o controle da qualidade.

Fonte: A autora, 2015



38

Filtro de linha: Um elemento filtrante € colocado na tubulacdo, antes do envase, para
executar a filtragem do acai. Esse processo tem o objetivo de retirar particulas solidas

estranha ao produto e ao processo.

Figura 11 — Filtro de Linha
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Fonte: A autora, 2015

Pasteurizacao (PCC-B): A pasteurizacdo reside basicamente no fato de se aquecer o
alimento a determinada temperatura, e por um determinado tempo. A pasteurizacdo e
realizada a uma temperatura de 85C° pelo periodo de 10 segundos, em um pasteurizador
tubular, com controle automético de temperatura e vazdo, acoplado a um sistema de
refrigeracdo o equipamento e por uma caldeira com geracdo de vapor a partir da combustéo
apara de costaneiras. Ha também um banco de gelo para a alimentacdo do pasteurizador

(etapa de resfriamento), responsavel pelo fornecimento de agua resfriada.

Figura 12 — Pasteurizado
R et

Fonte: A autora, 2015

Envase: Na etapa de envase inclui-se também a rotulagem. Ela contém as principais
informagdes do produto, como nome do produto, validade, instrugdes de consumo, valor
nutricional, etc. o produto € envasado e selado automaticamente em embalagens de sacos de
cloreto de polivinila (PVC) de, 100g, 1000 g e 5000 g e em tambores de 1000 kg.



39

Figura 13 — Envase

Fonte: A autora, 2015

Tunel de congelamento: Garantir que o produto seja levado em basquetas ou carrinhos

ao congelamento rapido por circulacdo forcada de ar.

Figura 14 — Tuneis de congelamento

Fonte: A autora, 2015
Camara Frigorifica: Esta etapa tem por objetivo de armazenar o produto. S&o
empilhados separados por lotes e classificados de polpa. E adotado o sistema PEPS de

armazenamento.

Figura 15 — Camara Frigorifica

Fonte: A autora, 2015

Expedicdo: O produto é transportado e mantido em condigdes que evitem sua
deterioracdo, protegendo contra a contaminagdo quimica, fisica ou microbioldgica, ou por

outras substancias indesejaveis e reduzam os danos a saude publica ao minimo possivel.
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Figura 16 - Expedicéo

Fonte: A autora, 2015
Faz-se necessario destacar que este trabalho tem por finalizada estudar a dindmica das
etapas de (envase a expedicdo). De acordo com o fluxo a seguir.

Figura 17 — Envase a Expedicéo

Envase O envase automatico & feito em maquinas dosadoras, que

enchem as embalagens conforme seus tamanhos e volumes.

Tunel de congelamento

Apos o envase essa etapa tem que ser realiz ada rapi damente,
para evitar contaminacio e/ou deterioracio do produto,
por crescimento microbiano.

W

Cémara frigorifica Nessa etapa o acai deve permanecer congelado até o momento
do consumo. A uma temperatura de -20°C a -18°C.

| Expedigdo

Garantir que cada produto chegue ao seu cliente especifico.

Fonte: A autora, 2015
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4 RESULTADOS E DISCUSSOES

4.1 ANALISES DOS DADOS

Com base nas informacdes, foram analisados os riscos fisicos existentes na inddstria
relacionados a temperatura extrema (o frio), bem como as condi¢des de trabalho e o0s
equipamentos de protecdo individuais utilizados na empresa, se sdo suficientes para prevenir
que ocorram lesdes e doencgas ocupacionais na atividade do processo de conservagdo da polpa
do acai.

Envase: Nesta etapa observou-se que tém 1 pessoa responsaveis pelo envasamento do
produto. Ele permanece nesse processo por 8h diarias, tendo dois intervalos: um de 15 e outro
de 30 min. enchendo as embalagens de 100g, 1000g e 5000g e em tambores de 1000 kg. Esse
trabalhador permanece, durante todo o periodo de envase, submetido a uma variacdo de

temperatura de 30°C a 35°C, essa variacdo se dar devido ao funcionamento das maquinas.

Figura 18 — Embaladoras

Fonte: A autora, 2015
Na figura abaixo mostra a roupa utilizada diariamente por esse trabalhador:

Figura 19 — Vestimentas utilizada diariamente

Fonte: A autora, 2015

Tuneis de congelamento: Nesta etapa duas pessoas responsaveis pelo transporte da
polpa do acai da area de producao até os tineis de congelamento rapido. Esses trabalhadores,
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que levam os produtos envasados para 0s tdneis de congelamento, sdo expostos a
temperaturas muito diferenciada, na area de producdo a temperatura varia de 30°C a 35°C e
na area de congelamento rapido hd uma variacdo de temperatura de -28°C a — 25°C, eles
permanecem no setor de congelamento da empresa um periodo de 1 a 2 minutos no méaximo.
Nesta etapa garantir que o produto seja levado em basquetas ou carrinhos ao congelamento
répido por circulacéo forcada de ar.

Figura 20 — Tuneis de Congelamento

Fonte: A autora, 2015

Céamara frigorifica: Nesta etapa ha duas pessoas responsaveis que retiram dos tdneis 0s
produtos ja congelados e levam para as camaras frigorificais, onde os mesmos fazem a
organizagdo do produto. A variagdo de temperatura fica em torno de -20C° a -18C°. O
periodo de permanéncia deles nas camaras frigorificas é de 30 minutos, ap6s isso eles tem

uma pausa de 15 minutos.

Figura 21 — Armazenamento dos produtos

Fonte: A autora, 2015

A figura 22, mostra o tipo de vestimentas utilizadas pelos colaboradores que trabalham

diretamente no armazenamento e na organizacao do produto:
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Figura 22— Vestimentas utilizadas para o frio

[ Y
Fonte: A autora, 2015

Expedicao: O maior problema da expedicdo é a variacdo de temperatura que existe
entre as camaras frigorificas e o ambiente externo, que oferece risco a salde desses
trabalhadores.

Nessa fase final os trabalhadores permanecem aproximadamente um periodo de tempo
de 5 horas, fazendo a retiradas dos produtos de dentro das camaras para os caminhdes
frigorificos. Essas pessoas ficam expostas a temperaturas distintas durante toda a expedicao.
Nesta etapa, ja ocorreu casos de trabalhadores serem afastados do ambiente de trabalho, por
que adquiriram doencas causadas pelo frio, como por exemplo: a pneumonia, isso ocorre
devido a diferenca de temperatura entre o ambiente externo e as camaras frigorificas e a

inexisténcias de medidas preventivas para reduzir e/ou eliminar o risco.

Figura 23 — Embarque do produto Final

Fontes: A autora, 2015

No caso dos colaboradores que sdo responsaveis pelo transporte da polpa de acai da
area de producéo até os tuneis de congelamento rapido e os que fazem a expedicdo do produto
das camaras frigorificas até o embarque, usam o uniforme padrdo da empresa. Conforme a

figura abaixo:
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Figura 24 — Vestimentas utilizada diariamente

Fonte: A autora, 2015

4.2 ANALISE E RESULTADOS

A seguir serdo apresentados os resultados referentes as respostas obtidas dos
funcionarios através do questionario aplicado para verificar as situacdes/problemas

relacionados a temperaturas extremas em ambientes de baixa temperatura.

O gréfico a seguir representa as perguntas que tem duas opc¢des de respostas (Sim e N&o).

Grafico 1- Questionario aplicado aos colaboradores

100% 100% 100% 100%
05 T 80% g 80%
28 60% 60%
9.8 B%
94 20% 20%
:
‘0
£ © ’ <@ > o
‘@b o@s @s @ X ~\b®(\ R Og@ ’bé;&
& & ¥ o (2 Q;.(’ > &
'b@ é\'b & OOKQ L)Q 06\ Q’{\g . &
& & ® S 2 ) 2 ?
& & é & 0 ° $ &
o‘@& O O @@‘4 K@? W O
Oc (<§(\ \’b‘j
Sim B Nao

Fonte: A autora, 2015

Analisando as perguntas e as respostas dos colaboradores ficou possivel criar um
gréafico para melhor visualizar cada pergunta respondida pelos funcionarios. As quais foram:
Para a seguinte pergunta: Ocorre treinamento das atividades realizadas? 100% dos
colaboradores responderam (sim).
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Segundo a pergunta: Vocé acha que sua vestimenta de protecdo é suficiente? 100%
responderam (n&o).

Apobs analisar a resposta dessa pergunta: Vocé considera sua vestimenta confortavel? 40%
responderam (sim) e 60% responderam (n&o).

De acordo com a pergunta: Seu corpo treme durante o trabalho? 100% responderam (sim).

De acordo com a pergunta: Em relacdo aos pés o frio causa incbmodo? 80% responderam
(sim) e 20% responderam (n&o).

Analisando a pergunta: Ja sofreu algum acidente de trabalho. 60% responderam (sim) e 40%
responderam (n&o).

Na pergunta: Apresenta alguma doenca relacionada ao frio? 100% responderam (sim).

Para a pergunta anterior: Vocé ja tinha estd doenca antes de trabalhar no frio. 80%
responderam(sim) e 20% responderam.
Os demais graficos estdo representando as perguntas que possuem mais de uma opc¢do de

resposta.

Gréfico 2- temperatura x ambiente

Fonte: A autora, 2015

Para a pergunta do (grafico 2), 40% dos colaboradores considera o ambiente de trabalho frio e
60% avaliam o ambiente de trabalho sendo muito frio.

Gréfico 3- Quais as partes corpo que sentem mais frio

Fonte: A autora, 2015
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De acordo com o (gréafico 3), 60% dos colaboradores responderam que sentem frio no corpo
todo e 40% respondeu que sentem frio somente nas maos e nos pes.

Gréfico 4- Com relagéo as suas méos o frio causa

Nenhuma.d

Fonte: A autora, 2015

Conforme o (gréafico 4), 20% respondeu que o frio ndo causa nenhum incébmodo nas maos,

40% sentem dorméncia e 40% responderam que o frio causa reducdo da agilidade nas maos.

Graéfico 5- Periodo do dia que sentem mais tremor de frio

Fonte: A autora, 2015

De acordo com o (gréfico 5), 60% responderam que sentem tremores diariamente no meio da
jornada de trabalho e 40% responderam que os tremores aparecem no final da jornada de
trabalho.
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4.3- SUGESTOES DE MELHORIAS

No desenvolvimento desse trabalho, percebeu-se que existem oportunidades de
melhorias que podem contribuir para a manutencgéo da saude e seguranca dos colaboradores, e
consequentemente minimizar os riscos.

A descricdo das atividades e dos processos serviu para identificar os riscos de cada
uma delas. Dessa forma, sdo sugeridas algumas propostas de melhorias.

e Utilizacdo de equipamentos de protecéo individual:
-Ap6s as observacOes realizadas verificou-se que as luvas de algoddo utilizadas pelos
funcionarios oferecem pouca protecdo térmica para as maos, o material ideal e a luva de 13,
pois, 0 uso das luvas forma uma barreira mecanica diminuindo a dissipacao de calor evitando
que ocorram queimaduras por metal frio é impedindo que ao segurar o produto frio cause
dorméncia nas mé&os.
-Observou-se ainda que os colaboradores usam um par de meias de algoddo, e o ideal para o
frio é usar dois pares de meias de 13, o que fica em contato com 0s pés deve ser menor que 0
que ¢ colocado por cima e deve ser trocado quando ficam molhadas de suor. Evitando dobra-
las;
-Em relacdo ao tipo de calcado verificou-se que os colaboradores utilizam botas normais e o
recomendavel é usar botas de couro, com o forro de feltro, sola de borracha e palmilhas de
feltro. As botas devem ser impermeaveis;

e Capacitacdo e Treinamento
- Todos os colaboradores devem ser orientados a quem recorrer se algum momento sentirem
dores ou se sofrerem qualquer tipo de acidentes de trabalho.
- Manter o treinamento dos colabores, com orienta¢fes sobre a utilizacdo de equipamentos e
procedimentos de acidentes.
- Buscar auxilio juntamente com Engenheiro para que acompanhe as tarefas e instrua os
colaboradores sobre como proceder durante a realizagdo de suas atividades.

e Infraestrutura:
Como os trabalhadores estdo expostos a diferenca de temperatura foi feito uma zona de
conforto para diminuir os riscos existentes
- Como existe uma variacdo de temperatura da area de producdo para os taneis de
congelamento rapido € necessario buscar uma solugéo para o transporte do produto, para que
os trabalhadores que séo responsaveis em levar o produto da area de producdo para os tuneis

ndo venham sofrer com essa mudanca de temperatura. Uma solucéo possivel é colocar uma
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esteira da area de producdo, especificamente, onde ocorre o0 envase do produto até o local
onde ficam os tuneis congelamento répidos, para evitar que esses trabalhadores fiquem
expostos a essa diferenca de temperatura.

- Observou-se também que onde ocorre a expedicdo, o local é pequeno, e os trabalhadores
ficam expostos a uma diferenca de temperatura que ha entre o ambiente externo e as camaras
frigorificais. Uma solugdo para essa variacdo de temperatura seria ampliar a area de
embarque, como existe duas saidas e € usado s6 uma seria necessario isolar a que ndo ocorre o
embarque do produto, para que os colaboradores que sdo responsaveis pela expedicdo do

produto ndo sofram com a mudanca de temperatura.

e Recursos Humanos:
- Para ajudar a reduzir o risco a saude dos trabalhadores sugere-se que seja contratada mais
pessoas, para que haja alteracdo de pessoal no posto de trabalho. Ressalta-se ainda, a
necessidade da empresa ofertar o uso de roupas com isolamento térmico, seguindo as normas
estabelecidas, pois devido a existéncia de diferenca de temperaturas nos tlneis de
congelamento e camaras frigorificais que requer a intervencdo humana, sua utilizacdo é
indispensavel para prevenir e reduzir os afastamentos por doengas respiratdrias, como por

exemplo: a pneumonia.
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5 CONCLUSAO

Neste trabalho, observou-se o0s principais riscos fisicos que os colaboradores estdo
expostos. Além disso, é importante salientar que os colaboradores estdo sujeitos as diferengas
extremas de temperaturas. Todo esse cenario coloca a area de armazenamento da polpa de
acai como um ambiente em potencial para as mais diversas doencas ocupacionais.

No local avaliado a empresa ndo apresenta programas de prevencao aos riscos fisicos, e
ndo possui profissional da area de seguranca do trabalho.

Feita as andlises pode ser identificado que os riscos podem ser evitados através de
mudangas simples, ou seja, adequando os colaboradores ao ambiente de trabalho, através de
medidas simples e de baixo custo.

Quanto a utilizacdo correta dos equipamentos de protecdo individual a empresa ndo possui
todos os EPIs necessario. Com isso, os colaboradores sdo expostos diariamente ha uma
diferenca de temperatura muito grande, muitas vezes colocando suas vidas em perigo.

Sendo assim conclui-se que € necessaria atencdo especial, por parte da empresa, ao se
tratar de investimento dos EPI’s. Essa ac¢ao requer orientacdo e treinamento dos colaboradores
de forma a conscientiza-los de seus direitos e deveres perante a utilizacdo dos equipamentos
de seguranca. Por fim, destaca-se que esse estudo fornece informacdes especificas de um
Unico estabelecimento, ndo sendo possivel utiliza-la para acbes genéricas. No entanto, esse
estudo serve de base para uma revisdo da atual pratica e politica de atencdo a salde do
trabalhador nos ambientes artificias refrigerados e abre espaco para novos estudos e

discussoes.

5.1 SUGESTOES PARA TRABALHOS FUTUROS

Através de observacdes feitas na industria pesquisada seria interessante a realizacédo de
estudos voltada as doencas pré-existentes e as doencas adquiridas depois da atividade
ocupacional sob exposicdo ao frio, com o intuito de levantar quais os reais danos a saude
oriundos do frio. Seria também interessante a realizacdo de pesquisa sobre a reacdo das maos
ao tocar em produtos de diferentes temperaturas.

Seria também interessante realizar um estudo sobre levantamento, transporte e
descarga de materiais e sobre o rearranjo fisico do leiaute da area de producgéo, onde acontece

0 envase da polpa do acai, para evitar risco de contaminagéo do produto.
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ANEXO

Anexo Atividades ou operacdes que exponham o trahalhador Percentual
Nivets de muido continuo ou intermitente superiores aos limites de
I folerincia fixados no Quadro constante do Anexo 1 ¢ no ttem 6 do 20%
nesmo Anexo.
o [Nivess de mido de impacto superores aos limites de tolerdncia n
L . FAtE
fixados nos itens 2 & 3 do Anexo 2.
: Exposicio ao calor com valores de IBUTG. superiores aos limites de n
- . FALH!
folerdncia frxados nos Quadros 1 2,
4 (Revogado pela Portaria MTE n.° 3731, de 23 de novembro de 1990)
Nivets de radiacdes tomizantes com fadioatividade superior aog .
50 L 40%
limites de tolerancia foxados neste Anexo
6 |Ar comprimido. 40%
7 Radiagdes ndo-tonizantes consideradas imsalubres em decorréncia dg 0w
. . . FALH
inspecio realizada no local de trabalho.
; Vibracdes consideradas mnsalubres em decorréncia de specio o
. FALH!
realizada 1o local de trabalho.
; Frio considerado wnsalubre em decorréncia de mspecdo realizada ng o
FALH!
local de trabalho.
Umidade considerada msalubre em decorréncta de mspegio realizada .
10 20%
o local de trabalho.
Agentes quimicos cujas concentragdes sejam supertores aos e dg
11 . 10%, 20% e 40%
folerincta fixados no Quadro 1.
Poeiras minerass cujas concentragles sejam superiores aos limites d N
12 . 40%
folerdncia fixados neste Anexo.
¥ Atividades ou operacdes, envolvendo agentes quimicos, consideradas 10% 20% e 40°%
. A . ; 0, 2 €40
insalubres em decorréncia de tnspeco realizada no local de trabalho.
14 Agentes biologicos 0%e40%
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APENDICE

QUESTIONARIO
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A seguir sera apresentada uma série de perguntas com suas determinadas opcoes. E de

fundamental importancia a sua colaboracdo para que sejam respondidas de uma forma coesa.

N&o existem respostas certas ou erradas e sim suas experiéncias as quais serdo levadas em

consideracdo neste trabalho. Se as perguntas ndo forem exatamente de acordo com sua

realidade, tente responder com a qual mais se aproxima do real. Ndo é necessaria a

identificacdo da pessoa que preencheu o questionario, pois este é apenas de cunho académico.

Este formulério serd destruido e seus dados estatisticos serdo levantados para o trabalho de

concluséo de curso e mantidos confidenciais. Dessa forma, agradeco a sua colaboragéo.

Sexo: () Masculino ( ) Feminino
Dados Laborais:

1. Atividade que realiza:

Tempo de trabalho na atividade: anos e meses

Setor que trabalha:

2. Ocorre treinamento das atividades realizadas?
() Sim ( ) Néo
3. Vocé acha que sua vestimenta de protecéo é suficiente?

() Sim ( ) N&o
4. Vocé considera sua vestimenta confortavel

() Sim ( ) N&o
5. Como considera a temperatura ambiente em seu local de trabalho?

( ) Muito fria ( ) Fria ( ) Levemente fria

( ) Neutra



6. Quais as partes do corpo que sente mais frio?

() Pes ( ) Nas duas maos

() Todo corpo ( ) Pernas
( ) Mao que segura o produto () Em nenhuma parte
() OULIOS.....eeiveeecece e

7. Seu corpo treme durante o trabalho?

() Sim ( ) Néo
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8. Se a resposta anterior foi positiva em qual periodo da jornada de trabalho isto ocorre?

( ) Inicio ( ) Meio ( ) Final

Considerando o frio como um risco a sua saude, responda:
9. Em relacdo a suas méos o frio causa.

( ) Falta de forga

( ) Falta de agilidade

( ) Dorméncia

( ) Nenhuma das alternativas

13. Quais dessas doencas vocé ja sofreu:

( ) Rinite ( ) Faringite ( ) Doenca de Raynaud

( ) Bronquite ( ) Laringite () Artrite

( ) Sinusite ( ) Artrose ( ) Lesdes nas maos(frio)
( ) Pneumonia ( ) Resfriado

14. Vocé ja tinha estas doencas antes de trabalhar no frio?

( ) Sim ( ) Néo

( ) Amidalite
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