CAPITULOD 7

CARACTERIZACAO DE AMBIENTES
TERMICOS DE LOcCAIS DE TRABALHO

Caracteriza-se o Ambiente Térmico de Locais de Trabalho em seis sectores de actividade que
apresentam situacoes de exposicdo de trabalhadores ao frio. Baseado numa amostra de 101 locais
de trabalho de 32 empresas, comentam-se os resultados das medig¢ées dos parametros fisicos do
ambiente e discute-se a sua interpretacdo a luz do indice do Isolamento Térmico do Vestudrio
Requerido (IREQ). No final apontam-se algumas medidas praticas de prevengdo e sugerem-se
actuagées diversas para a melhoria das condi¢oes de trabalho em ambientes frios e redugdo dos

efeitos nefastos para a saude dos trabalhadores.

7.1. INTRODUCAO

A semelhanca do que acontece noutros paises, assiste-se em Portugal a um aumento
generalizado da consciencializacdo para as necessidades de Seguranca, Higiene e Saude no
Trabalho (SHST). Para tal tem contribuido, para além do crescente nimero de normas e
legislagdo especifica publicados, uma divulgacdo cada vez mais répida e abrangente junto da
opinido publica. Contudo, a diminuigdo dos acidentes de trabalho graves e fatais que se tem
vindo a verificar na Unido Europeia, ndo encontra reflexo no nosso pais uma vez que o seu
numero continua a aumentar (+ 4% entre 1998 e 2000) (Eurostat, 2004). A melhoria das
condicdes de seguranca, higiene e saude no local de trabalho continua assim a representar um
dos grandes desafios que Portugal enfrenta no contexto europeu. Para o vencer, é fundamental
conhecer e caracterizar a realidade existente, que no nosso pais esta, em muitas areas, ainda
por fazer.



7.1 Introducgdo

No que diz respeito a avaliacdo de ambientes térmicos, o CECAT dispbe de meios
humanos, equipamentos e logistica adequados a realizacdo de auditorias neste dominio
particular. Esta capacidade tem-se traduzido, como ja foi visto, na formacdo avancada em
SHST e em diversas actuacdes no terreno, através de avaliacBes pioneiras na area dos
ambientes ditos moderados e em sectores industriais cujos processos, a priori, S0 propicios a
exposicdo e permanéncia dos trabalhadores em situac6es de stresse térmico devido ao calor.

A luz da experiéncia adquirida pelo CECAT nestas intervencdes, direccionou-se agora
as actividades de investigacdo cientifica para a caracterizacdo da realidade nacional
relativamente a exposicao de trabalhadores a ambientes térmicos frios. Deste modo, alarga-se
0 espectro de actuacdo e abrange-se as diferentes perspectivas dos ambientes térmicos
ocupacionais, tornando mais completa esta area de investigacdo. Este capitulo enquadra-se
assim neste objectivo, nele se abordando aspectos distintos relacionados com as condi¢fes de
trabalho em ambientes frios.

Na fase preliminar de levantamento das condices existentes foram identificadas
varias areas susceptiveis de apresentarem situacdes de exposicdo de trabalhadores a ambientes
térmicos frios. Nesta problematica, o sector da industria alimentar €, sem ddvida, um dos mais
representativos, pelo que naturalmente se Ihe dedicou uma atencdo preferencial. Dos seis
grupos de actividade econdmica considerados, cinco enquadram-se neste vasto dominio
(Industrias de Lacticinios, Comércio e Industria de Peixe, Comércio e Industria de Carne,
Comércio de Produtos Alimentares Diversos, Distribuicdo Alimentar). O outro sector onde se
efectuaram avaliagdes foi 0 da Distribui¢do e Investiga¢do Farmacéuticas que, pelo facto de
apresentar caracteristicas bem diferenciadas, justifica estudos particulares. A prospecc¢édo
efectuada, para além de resultar da maior ou menor abertura demonstrada pelas muitas
empresas contactadas, reflecte a preocupacéao de visitar realidades de laboracédo diversificadas
com o intuito de retratar da forma mais completa possivel cada sector e de sentir as
particularidades de cada um.

O enquadramento organizativo destas actividades industriais € normalmente efectuado
através das classes de actividade econémica (CAE) definidas no Decreto-Lei 197/2003 de 27
de Agosto. No Anexo B apresentam-se as CAE correspondentes aos sectores analisados e
procede-se a uma caracterizagdo resumida de cada sector com base nesta classificagéo,
apontando-se, entre outras particularidades, dados estatisticos gerais, legislacdo aplicavel e
importancia econémica.

A avaliacdo do ambiente térmico de locais de trabalho através de um conjunto de
medicOes dos parametros fisicos, e 0 estudo do stresse térmico devido ao frio, constituem o0s
vectores mais relevantes do trabalho proposto. Apresentam-se 0s resultados relativos a 101
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locais de trabalho de 32 empresas, sendo a caracterizacdo do nivel de exposicdo ao frio
fundamentalmente baseada no indice /REQ, apresentado na sec¢éo (3.5.1)

7.2. METODOLOGIA EXPERIMENTAL

As avaliacdes de ambientes térmicos de locais de trabalho foram realizadas no periodo
compreendido entre Dezembro de 2002 e Janeiro de 2005. Visitaram-se 32 empresas, tendo
sido caracterizado o ambiente térmico de 101 locais de trabalho, 55 dos quais corresponderam
a camaras frigorificas (34 cdmaras refrigeracdo e 21 camaras de congelados). Procurou-se que
as auditorias tivessem alguma representatividade nacional, sendo o resultado do
desenvolvimento desses esforcos traduzido com medigdes em 8 dos 18 distritos de Portugal
continental. Na Tabela 7.1 apresenta-se a distribuicdo das avalia¢bes por distrito: no mapa, a
cor mais clara corresponde aos distritos abrangidos.

Tabela 7.1 Distribuicdo das avaliagdes por distrito.

L NUmero de empresas
Distrito
Ne %
1 - Viana do Castelo 0 0
2 - Vila Real 0 0
3 — Braganga 0 0
4 — Braga 0 0
5 — Porto 2 6,3
6 — Aveiro 2 6,3
7 - Viseu 1 3,1
8 — Guarda 3 9,4
9 — Coimbra 21 65,6
10 - Castelo Branco 1 31
11 - Leiria 1 3,1
12 — Santarém 0 0
13 — Portalegre 0 0
14 — Lisboa 1 3,1
15 — Setubal 0
16 — Evora 0
Avaliados 17 - Beja 0
Nao 18 — Faro 0
avaliados
Total 32 100
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Cada avaliacdo foi precedida, sempre que possivel, de uma visita prévia a empresa.
Para além de servir para o esclarecimento dos objectivos pretendidos e a obtencdo da
necessaria autorizacdo para a realizacdo das medicdes, procurou-se, paralelamente, escolher
0s postos de trabalho a avaliar, as solugdes a adoptar e cuidados a ter em cada local.

No Quadro 7.1 mostra-se, para cada sector de actividade, o codigo, distrito e data de
cada auditoria. Dado que este conjunto de avaliacdes resultou de uma iniciativa do CECAT,
enquadraram-se estas auditorias nas acgdes daquele centro de investigacdo. Para efeitos de
arquivo foram-lhe atribuidos os codigos correspondentes aos ambientes térmicos frios e
estabelecida uma numeracgéo por ordem cronoldgica, resultando assim no registo ATF i.

Quadro 7.1 Cddigos, distrito e data das avaliagdes.

Sector Referéncia Distrito Sector Referéncia Distrito
g ATFO1 Dezir(:lr)r;gr;iOOZ é ATF03 Fevi?;:: r261()03
2 Coimbra i Coimbra
% ATF08 Margo 2003 % é ATFI13 Maio 2003
é ATF10 A%?:I'"Z%rgg g 5 ATF16 Jurfr:zb;’gos
é ATF18 Jl(,l:lﬁiom;ggS é ATF25 Fev:z;r:?rr:gOM
Q : = -
° ATFL3 Jflﬁlamzborgs S ATF32 Jan;:zegoos
8 ATF20 Noviﬁig]rzrgoos - ATF02 Jaf]:;irr:k;c?os
g Guarda ‘g Coimbra
"é ATF26 Fevereiro 2004 é ATF04 Fevereiro 2003
% ATF21 MaGrznggM % ATFOS Feverpec::)OZOOS
8 =i :
E e e | E ATROS oo 2003
i [a)
- ATRRL s ATROS s
% ATFL2 I\/(I:a:)ii)rgk:)rgs % ATF21 DezCer(:\ilrar:grSOO?)
O ; ] :
é ATF14 Mcsggkggs ‘qzj § ATF22 Jaﬁc?ilrr:t;?m
g ATFLS M?i\;e;rc?os é g ATF24 FevCe(r)e;iT: r2aoo4
N
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Todas as avaliacdes foram realizadas respeitando os procedimentos de medicdo
relativos a medicdo dos parametros fisicos do ambiente térmico, a medicao/estimativa do
metabolismo, ao periodo e duracdo das medicGes e a estimativa do isolamento térmico do
vestuario, aspectos que sdo considerados de forma resumida nos paragrafos seguintes.

7.2.1. PARAMETROS CARACTERISTICOS DO AMBIENTE

Para a medicdo da temperatura do ar e da temperatura de globo recorreu-se a data
loggers Testo 175 — T2 (ref 0563 1755), dotados de dois canais de medic¢éo, um interno para
o0 registo da temperatura do ar (z,) e um externo, ao qual é ligado uma sonda de temperatura
(ref2 0613 1711) acoplada ao globo negro. Para a medicéo e registo da velocidade do ar (v,) e
da humidade relativa (##), foi utilizado o equipamento Testo 445 (ref® 0560 4450) com data
logger incorporado. Saliente-se que as avaliagfes da humidade e velocidade do ar foram
efectuadas somente ao nivel do abdomen, uma vez que ndo se dispunha de verbas necessarias
para fazer face ao custo de trés sondas para cada um dos parametros (vd. Figura 7.1). Estes
equipamentos sdo descritos na seccdo (4.5.5).

A partir dos registos destes parametros, a temperatura media radiante (z, ) foi avaliada
de forma indirecta, apresentando-se os procedimentos utilizados na sua estimativa na sec¢édo
(4.5.5.4).

Figura 7.1 Pormenor do equipamento de medicao dos parametros ambientais ao nivel do abdémen.
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7.2.2. METABOLISMO

A estimativa correcta do metabolismo constitui a principal dificuldade na aplicacdo do
indice IREQ (Holmér, 2000c ; Kahkonen et al., 1992 ; Griefahn, 2000). Os métodos de
medicdo e estimacao actualmente possiveis estdo descritos na Norma 1SO 8996 (1990) e sdo
apresentados no Quadro 7.2.

No presente trabalho, o metabolismo foi geralmente estimado analiticamente em
funcdo das componentes da actividade desenvolvida, adicionando sucessivamente os valores
correspondentes ao metabolismo de base, a postura do corpo, ao tipo de actividade e ao
deslocamento do corpo em fungdo da velocidade (método A, nivel Il). Durante o periodo de
medicdes, dois observadores documentavam as diferentes tarefas executadas e as respectivas
duracdes. Usando esta informagdo, o valor médio ponderado do metabolismo (14,,), quando
varias actividades sdo executadas por um individuo, pode ser calculado usando a seguinte
expresséo:

v :Z(Mixti) (7.1)

m 1
2t
em que M, sdo os valores correspondentes aos intervalos ¢..

Em situacdes pontuais em que houve a anuéncia dos operarios, estimou-se 0
metabolismo através da medicdo da frequéncia cardiaca, HR, (método C, nivel IlI), sendo
permitida aos voluntarios a interrupcdo das medigdes quando entendessem, sem necessitarem
de dar qualquer tipo de explicacdo. Nestes casos, a medicao foi efectuada durante o desenrolar
normal da actividade do trabalhador e em simultaneo com as avaliacdes das grandezas
ambientais, tendo sido considerado o valor médio ao longo do periodo de registo,
normalmente de 60 minutos. Tendo por base a informacdo da frequéncia cardiaca, o
metabolismo é estimado por (ISO 8996, 1990)

M =4x HR - 255. (7.2)

Esta metodologia é frequentemente adoptada em estudos laboratoriais e em avaliagGes
no terreno, constituindo exemplos os trabalhos desenvolvidos por Gavhed e Holmér (1998) e
Marino et al. (1998). O equipamento utilizado foi o monitor de ritmo cardiaco PC 1600 da
Sigma Sport (2002) descrito na secgdo (4.5.5.3).
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Para ambos os métodos, a Norma ISO 8996 (1990) indica uma precisao de + 15%,

mas erros superiores a 50% ja foram apontados por Parsons e Hamley (1989).

Quadro 7.2 Niveis de determinacdo do metabolismo (adaptado de I1SO 8996, 1990).

Nivel

Método

Precisédo

Estudo do posto de trabalho

A) Classificacdo em funcdo do
tipo de actividade

Informagdes grosseiras:

Na&o é necessario

Informacéo sobre 0
equipamento, técnica e
organizacdo do trabalho

B) Classificagdo em funcdo das
profissdes

Risco de erros importantes

A) Estimativa do metabolismo
em funcdo da andlise das
componentes da actividade

B) Estimativa a partir de tabelas
de actividades tipicas

Estudo de tempos necessario

Risco elevado de erros

. - Precisdo: + 15%
C) Estimativa a partir da

medicdo da frequéncia cardiaca
em condi¢des definidas

Nao é necessario

Risco de erros dentro dos

limites de precisdo da medicdo

I | Medigéo Estudo de tempos necessario

e do estudo de tempos

Precisdo: + 5%

7.2.3. PERIODO E DURACAO DAS MEDICOES

A determinacdo do indice IREQ de acordo com a ISO/TR 11079 (1993), permite a
estimativa do stresse térmico a que um operario esta sujeito no periodo em que as medicGes
sdo levadas a cabo. E portanto recomendavel que as avaliagdes sejam efectuadas nos periodos
mais desfavoraveis, isto é, geralmente durante o periodo frio do Inverno, ou eventualmente
guando o equipamento gerador de frio esta em funcionamento.

Para o calculo dos valores médios dos parametros de entrada do programa /REQ, 0
periodo de medicdo deve basear-se, no minimo, em 60 minutos de registo, os quais devem ser
0s mais representativos da exposicdo ao frio. Se ndo for possivel determinar a hora mais
significativa, um periodo mais longo deve ser considerado. Como tal, procurou-se que 0
tempo minimo para a realizacdo dos ensaios de cada posto de trabalho fosse de uma hora ap6s
0 periodo de estabilizacao.
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Uma vez que a visita a cada empresa estava limitada a um anico dia, tendo em
consideracdo o referido periodo de registo minimo de uma hora, o primeiro critério consistiu
em avaliar o maior nimero de postos de trabalho possivel. Nos casos em que o nimero de
postos de trabalho a avaliar seja reduzido, recomenda-se que seja adoptado um periodo de
medicdo mais longo.

Quando varias actividades sdo executadas por um individuo, a ISO/TR 11079 (1993)
indica que o valor de /REQ deve ser calculado separadamente para cada ciclo, sendo depois
determinado o valor médio ponderado para trabalho continuo.

No que se refere ao periodo de estabilizacdo dos sensores, na sequéncia de testes
preliminares e apos algumas avaliacdes no terreno, concluiu-se que em locais de trabalho a
temperatura ambiente e/ou locais com temperatura controlada, deve proceder-se a um periodo
minimo de estabilizacdo de 15 minutos. Nas camaras frigorificas de frio positivo (¢, > 0 °C)
deve adoptar-se um periodo de estabilizacdo dos sensores de 30 minutos, enquanto que em
camaras de frio negativo (t, < 0 °C) este tempo deve ser alargado para o dobro. Este
procedimento deve-se principalmente ao sensor de temperatura interno dos data loggers Testo
175-T2 que apresenta um elevado tempo de resposta, ndo se revelando tdo desfavoravel o
canal externo ao qual é ligado um sensor de globo negro. A Figura 7.2 e a Figura 7.3
evidenciam bem este facto. Nelas apresentam-se as aquisi¢Oes efectuadas numa camara de
refrigeracdo e numa camara de congelados onde se iniciaram o0s registos imediatamente apds a
entrada na camara.

14

12 2 _______________ —e—ta-canal A ta-canal B ta-canalC

10 oL —e—tg-canal A —=—tg-canalB ——tg-canalC
s

1 11 21 31 41 51 61 71 81

Tempo [min]

Figura 7.2 Registo numa cAmara de refrigeracdo (ATF30).
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—e—ta-canal A ta - canal B ta-canalC |

’;' —e—tg-canalA —s—tg-canalB —a—tg-canalC

t [°C]

-30 T T T T T T T T T T T T T T
1 9 17 25 33 41 49 57 65 73 81 89 97 105 113

Tempo [min]

Figura 7.3 Registo numa camara de congelados (ATF27).

Este aspecto do periodo de estabilizacdo é particularmente relevante para o célculo da
temperatura média radiante. Sendo calculada a partir de ¢, e ¢, em convecgdo natural e #,, ¢, €
v, em convecgdo forcada (vd. seccdo 4.5.5.4)), a sua estimativa s6 deve ser considerada apos
atingidas as condigdes de estabilidade nos dois sensores.

7.2.4. ESTIMATIVA DO ISOLAMENTO TERMICO DO VESTUARIO

Apoiada nos valores propostos na Norma ISO 9920 (1995), o isolamento térmico total
do conjunto do vestuério (I.;) € estimado somando os valores correspondentes as pecas
individuais. Para este efeito, nas avaliagBes iniciais, foram distribuidos aos operérios
inquéritos que consistiam numa série de figuras sugestivas dos diferentes tipos de vestuario
(luvas, meias, calgado, roupa interior, camisas, blusas, calgas, vestidos, camisolas, casacos,
batas, aventais, “fato macaco”, etc), solicitando-lhes para assinalarem o que usavam
habitualmente no local de trabalho. Contudo, com o decorrer das auditorias, em algumas
empresas foram colocadas reservas a distribuicdo deste questionario, uma vez que, parte das
figuras, poderiam ferir a susceptibilidade dos colaboradores. Assim, a partir de determinada
altura, optou-se por interromper esta distribuicdo. A principal dificuldade dai decorrente
prendeu-se com a identificacdo das pecas de vestuario interior, uma vez que em relacdo as
restantes uma observacao atenta permitia a sua identificacao.

Em relacdo ao vestuério especifico de proteccdo contra o frio, uma vez que os valores
disponiveis na literatura séo em nimero reduzido, este tipo de abordagem para a estimativa do
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isolamento térmico do vestuario é susceptivel de erros significativos (Griefahn, 2000). Neste
sentido, efectuaram-se medi¢des de isolamento térmico de um conjunto de pecas de vestuario
de uso comum (calcado, roupa interior, cal¢as, camisas, ¢ ’shirts, entre outras) e de protecgéo
contra o frio (casacos, calcas, coletes), apresentando-se os resultados obtidos no Capitulo 6.

7.3. APRESENTACAO E DISCUSSAO DE RESULTADOS

Nas sub-sec¢Oes seguintes faz-se a apresentacdo e discussdo da informacéao recolhida.
Inicia-se pela caracterizacdo do ambiente térmico do local de trabalho comentando os
resultados das avaliagOes dos parametros fisicos medidos, isto &, z,, t,, rh, e v,, seguindo-se a
interpretacdo dos resultados baseada no indice /REQ. Uma vez que a abordagem a efectuar a
todos os sectores de actividade estudados é idéntica, optou-se por uma estrutura de
apresentacdo conjunta. A andlise efectuada constitui assim uma sintese dos resultados obtidos,
em que se privilegiam as considerag0es que visam reter uma perspectiva global, salientando
pontualmente um ou outro aspecto que mereca uma atencao particular.

7.3.1. PARAMETROS FisICOS DO AMBIENTE TERMICO

Para permitir uma sistematizacdo na apresentacdo dos resultados, dada a quantidade e
diversidade de locais de trabalho avaliados, a informacdo € identificada por um cddigo de
numeracao sequencial com dois digitos, correspondendo o primeiro a empresa avaliada e 0
segundo ao posto de trabalho. O significado das designacdes € explicitado de forma
pormenorizada na Tabela 7.2 e na Tabela 7.3.

Para evidenciar as diferencas e as semelhancas entre sectores e obter de imediato uma
percepc¢do global dos niveis térmicos caracteristicos, a informacdo de cada parametro fisico
foi reunida numa s6 representacdo grafica. Desta forma, apresentam-se da Figura 7.4 a Figura
7.7 valores de temperatura do ar (z,), temperatura de globo (z,), humidade relativa (%) e
velocidade do ar (v,) registados nos diversos locais de trabalho.
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Tabela 7.2 Cédigos dos locais de trabalho.

Sector de Cédigo do local Empresa
Actividade de trabalho avaliada Local de trabalho
1-1 ATF20 Céamara de refrigeracdo
1-2 ATF20 Pré - cdmara de congelados
2 1-3 ATF20 Camara de congelados
(= 2-4 ATF26 Zona de producéo
2 2-5 ATF26 Céamara de refrigeracdo
3 3-6 ATF27 Camara de iogurtes
- 3-7 ATF27 Camara de gelados
° 3-8 ATF27 Zona de producao
s 4-9 ATF30 Camara de iogurtes inferior
B 4-10 ATF30 Camara de iogurtes superior
o 4-11 ATF30 Zona de expedicdo
- 4-12 ATF30 Zona de embalagem
5-13 ATF31 Zona de producgao
5-14 ATF31 Camara de gelados
6-15 ATFO1 Céamara de congelados
6-16 ATFO1 Desagregacao e corte de pescado
o 6-17 ATFO1 Vidragem e embalagem de pescado
‘T 7-18 ATFO7 Céamara de conservacdo da lota
% 7-19 ATFO7 Zona de exposicdo e leildo
'g 7-20 ATFO7 Camara de armazenamento de gelo
= 7-21 ATFO7 Sala de descarga de gelo
é 8-22 ATFO08 Céamara de congelados
= 8-23 ATFO08 Zona de producéo
© 8-24 ATFO08 Expedicdo e recepcao
2 9-25 ATF10 Camara de congelados
& 9-26 ATF10 Camara de armazenamento
S 9-27 ATF10 Zona de produgio
O 10-28 ATF18 Camara de congelados
10-29 ATF18 Zona de producéo
11-30 ATF19 Céamara de conservacdo
12-31 ATF12 Sala de desmancha
12-32 ATF12 Céamara de refrigeragdo
12-33 ATF12 Céamara de congelados
@ 12-34 ATF12 Expedicdo e recepcao
= 13-35 ATF14 Sala de desmancha
g 13-36 ATF14 Céamara de refrigeracdo
2 13-37 ATF14 Céamara de congelados
= 13-38 ATF14 Recepcdo de frescos
§ 14 -39 ATF15 Sala de desmancha
2 14-40 ATF15 Céamara de refrigeracéo
° 14-41 ATF15 Céamara de congelados
2 15-42 ATF17 Sala de desmancha
& 15-43 ATF17 Camara de refrigeragéo
g 15— 44 ATF17 Camara de congelados
O 15-45 ATF17 Sala de fiambre
16 — 46 ATF23 Céamara de refrigeragdo
16 — 47 ATF23 Céamara de congelados
16 - 48 ATF23 Sala de desmancha
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Tabela 7.3 Codigos dos locais de trabalho.

Sector de Cddigo do local Empresa
Actividade de trabalho avaliada Local de trabalho
17-49 ATFO03 Céamara de refrigeragéo da charcutaria
3 17-50 ATFO03 Céamara de congelados
8 17-51 ATFO03 Zona de exposi¢do
S 17-52 ATF03 Camara de refrigerago do talho
= 17-53 ATF03  Sala de desmancha
< 18 -54 ATF11 Expedicio e recepcao
28 18-55 ATF11 Cémara de congelados
'§ § 19 -56 ATF13 Expedicio e recepcio
b a) 19-57 ATF13 Camara de refrigeracdo
g 20 -58 ATF16 Céamara de refrigeracdo — 1
o 20-59 ATF16 Céamara de refrigeracdo — 2
£ 21-60 ATF25 Expedicio e recepcio
g 21-61 ATF25 Céamara de refrigeracdo
O 22 -62 ATF32 Expedicao e recepcao
22 - 63 ATF32 Céamara de refrigeracdo
23-64 ATFO02 Céamara de refrigeracdo de peixe
23-65 ATFO02 Zona de atendimento da peixaria
23 -66 ATFO02 Céamara de refrigeragéo da charcutaria
23 -67 ATFO02 Zona de atendimento da charcutaria
23-68 ATFO02 Céamara de congelados da padaria
23-69 ATFO02 Zona de trabalho da padaria
24-170 ATFO04 Zona de trabalho dos congelados
24-71 ATFO04 Cémara de congelados
o 24-72 ATF04 Cémara de lacticinios
g 24-73 ATF04 Buffer de frescos
g 2474 ATF04 Céamara de refrigeracdo do talho
= 24-175 ATF04 Sala de desmancha
§ 25-76 ATF05 Laboratério da pastelaria
T, 25-77 ATFO05 Zona de trabalho da padaria/pastelaria
g 25-78 ATF05 Céamara de congelados da padaria
s 25-179 ATFO05 Céamara de refrigeracdo da peixaria
-é 25-80 ATFO05 Zona de atendimento da peixaria
25-81 ATF05 Céamara de congelados
26 — 82 ATF06 Zona de fatiados
26 — 83 ATFO06 Céamara de refrigeragéo da charcutaria
26 -84 ATFO06 Cémara de congelados
26 — 85 ATFO06 Zona de atendimento da peixaria
27 - 86 ATF09 Corredor técnico de frescos
27 - 87 ATF09 Céamara frigorifica de gorduras
27-88 ATF09 Camara de congelados
27 - 89 ATF09 Camara frigorifica de iogurtes
28-90 ATF21 Armazém
3 28-91 ATF21 Camara frigorifica
§ 28 - 92 ATF21 Expedicdo e recepcao
2 a 29-93 ATF22 Camara frigorifica
g 2 29-94 ATF22 Corredor dos laboratérios
-3 30-95 ATF24  Armazém
2 g 30-96 ATF24 Camara frigorifica
=~ 30-97 ATF24 Zona de recepcdo
2L 31-98 ATF28 Laboratorio
= 31-99 ATF28 Camara frigorifica
& 32-100 ATF29 Laboratorio
32-101 ATF29 Camara frigorifica
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Capitulo 7 Caracterizagdo de Ambientes Térmicos de Locais de Trabalho

Temperatura do ar, t,

O grafico da Figura 7.4, observado de modo global, evidencia a reparticdo dos
ambientes de trabalho por 3 gamas de temperatura. Os locais de temperatura negativa
referem-se as camaras de congelacdo, equipamentos que se encontram em todos os sectores,
com excepgdo da Distribui¢do e Investiga¢do Farmacéuticas. Na gama do chamado frio
positivo, caracterizado por apresentar temperaturas inferiores a 10°C, enquadram-se as
camaras de refrigeracdo. Os locais de trabalho associados & gama de temperaturas mais
elevada, sdo espacos de temperatura ambiente ou controlada, tais como zonas de producao e
transformacéo e de apoio a recepcdo e expedicdo dos produtos.

Nas lIndustrias de Lacticinios, avaliaram-se 3 locais de trabalho destinados a
congelacdo, onde se registaram valores médios entre -22,9 °C (local 5-14) e -17,1°C (local
1-3). Nas camaras de refrigeracdo obtiveram-se valores médios que oscilam entre -2,6 °C
(local 1-1) e 7,9 °C (local 2-5). Nas zonas de producdo e expedicdo, os valores médios
registados foram superiores a 10 °C, destacando-se o mais elevado com 18,5 °C (posto 4-11).
Torna-se importante referir as grandes dimens6es e capacidade de armazenamento de algumas
camaras frigorificas, nomeadamente as camaras de refrigeragdo para iogurtes das empresas
ATF27 e ATF30 e de congelacdo da ATF20, esta ultima com capacidade para armazenar 600
toneladas de manteiga, visto que o tempo de permanéncia dos trabalhadores € proporcional a
dimenséo das camaras.

Nas camaras de congelagéo das empresas do sector do Comércio e Industria de Peixe
registaram-se valores médios de ¢, entre —=19,9 °C (local 10-28) e —-18,4 °C (local 8-22). O
local 7-20, com temperatura média de —4,0 °C, refere-se a uma camara de conservacao de gelo
da lota. Na zona de frio positivo, representa-se a camara de conservacdo da lota com
temperatura média de 1,1 °C (local 7-18), e duas camaras de conservacdo e armazenamento
provisorio do pescado com temperaturas médias de 5,2 °C (local 9-26) e 7,4 °C (local 11-30),
pertencendo esta ultima a uma embarcacdo de pesca. Como areas destinadas a producéo,
recepgdo e expedi¢cdo de produto, foram avaliadas zonas com temperatura controlada e a
temperatura ambiente. Nas zonas de temperatura controlada, a temperatura media registada
variou entre 0s 10 °C e os 12,5 °C, respectivamente numa zona de recepcao e expedicao (local
8-24) e de producdo (local 8-23). Os locais de trabalho a temperatura ambiente, caracterizam-
se por valores médios superiores a 15 °C, observando-se que o valor médio mais elevado foi
de 18,3°C no local 10-29.
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No Comércio e Industria de Carne a zona das camaras de congelados apresenta o
valor médio mais elevado de -9,7 °C (local 12-33) e o mais baixo de -19,6 °C (local 14-41).
Nas camaras de refrigeracdo regista-se uma variacao entre 1,2 °C (local 13-36) e 8,4 °C (local
14-40). A gama de temperaturas mais elevadas corresponde a zonas de expedicao e recepcao e
a salas de desmancha. Nestas ultimas, embora a legislacdo obrigue a uma temperatura do ar
igual ou inferior a 12 °C (alinea ¢), do nimero 44, capitulo IX, Portaria 971/94), no conjunto
das 5 salas avaliadas, apenas no local 12-31 a temperatura média obtida (11,9 °C)
correspondeu a esta exigéncia. Referéncia ainda para a sala de fiambre (local 15-45) em que
se registou uma diferenca entre o valor maximo e minimo de 5,1 °C e um valor médio de
7,4°C. Os responsaveis da empresa apontam que a temperatura do ar neste local deve situar-se
nos 5 °C, todavia, o facto de a meio da avaliacdo ter terminado a laboragdo abrindo-se as
portas da sala para se proceder a sua limpeza, originou uma amplitude térmica e um valor
médio superiores aos recomendados.

Como espacos tipicos do sector do Comércio de Produtos Alimentares Diversos tém-
se as zonas de expedicdo e recepcdo, onde a temperatura € normalmente controlada. Nos
exemplos visitados observaram-se valores médios entre 9 °C (local 21-60) e 17,0 °C (local
19-56). Na secc¢do das camaras de refrigeracdo foram avaliadas 6 unidades, com temperaturas
em torno dos 5 °C. Salienta-se o valor médio mais baixo (2,1 °C), relativo a uma camara de
armazenamento de macds (local 21-61), o que esta de acordo com o intervalo indicado como
adequado para a conservagéo deste tipo de fruto (Monteiro, 1999). As camaras de congelados
apresentam valores médios proximos dos —20 °C.

Na Distribuicdo Alimentar & temperatura das cadmaras de congelados ronda os —19 °C,
com excepcdo do local 25-78 onde se registou uma temperatura média de -10,9 °C, que se
explica pelo facto da avaliacdo ter coincidido com um periodo de tarefas de arrumacéo e
inventéario, as quais exigem que a porta da cadmara permaneca aberta durante periodos
relativamente longos. O Guia de Autocontrolo deste grupo econémico impde limites criticos
de 4,5 °C para a temperatura nas camaras de refrigeracdo do talho e de 7 °C para as restantes
unidades de refrigeracdo. Das avaliacOes realizadas, apenas numa camara para conservacao de
iogurtes (local 27-89), com 8,7 °C de temperatura média, foi ultrapassado o limite imposto,
que se justifica por estar relacionado com a recepgdo de uma nova encomenda. Tratando-se de
um produto de grande consumo e de instalacdes de um grande hipermercado, sdo necessarios
cerca de 30 minutos para que se proceda ao acondicionamento de uma quantidade elevada de
paletes na camara, periodo em que a porta tem de permanece aberta. Nas zonas de exposi¢édo e
atendimento ao publico das diferentes seccdes (peixaria, charcutaria, talho, etc) a temperatura
situa-se normalmente entre os 10 e os 15 °C.
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Na Distribuicdo e Investiga¢do Farmacéuticas 0S armazens constituem o tipo de
instalacdo mais representativo, enquanto que na componente da investigacdo predominam os
espacos laboratoriais. Os resultados dos locais avaliados destacam duas gamas de i,
perfeitamente definidas, ndo se encontrando situacOes de exposicdo de pessoas a temperaturas
negativas. As temperaturas mais baixas referem-se as camaras frigorificas e as temperaturas
mais elevadas aos armazéns, laboratorios e zonas de expedicdo e recepcdo. As camaras
frigorificas destinam-se a conservacdo de medicamentos e vacinas que requerem temperaturas
de armazenamento entre 0s 2 e 0s 8 °C. Sublinhe-se o cumprimento deste intervalo no
conjunto das avaliacdes efectuadas, sendo que os valores médios mais elevado e mais baixo
foram de 6,7 °C (local 31-99) e 3,3 °C (local 28-91).

Desta andlise conclui-se que a temperatura de trabalho padrdo nas camaras de
congelados apresenta valores proximos de —20 °C. No entanto, no caso das Industrias de
Lacticinios associadas a producdo de gelados, verificam-se valores ligeiramente inferiores
dado que este tipo de produto requer temperaturas de armazenamento entre os —20 e 0s —24°C.
Nas camaras de refrigeracdo observa-se uma variagdo tipica entre os 0 e os 8 °C, mas €
possivel distinguir que no sector do Comércio e Industria de Carnes se registam valores mais
reduzidos, e uma tendéncia para valores ligeiramente mais elevados nas Industrias de

Lacticinios e Distribui¢do e Investigacdo Farmacéuticas.

Temperatura de globo, tq

Na generalidade, as consideragfes com base nos resultados da temperatura de globo
(t,) (vd. Figura 7.5) aproximam-se dos comentarios tecidos sobre #,, visto que as gamas de
temperatura atrés identificadas, além de se repetirem sdo semelhantes, em particular nas
camaras frigorificas. Nas zonas de producdo e expedicdo das Industrias de Lacticinios
registou-se somente 1 caso com valor médio inferior a 15 °C (local 2-4), enquanto que as
camaras de refrigeracdo apresentam valores proximos dos 5 °C, com a ja referida excep¢do do
local 1-1. Nas camaras de congelacdo, uma referéncia ao valor médio mais elevado de —-18,3
°C (local 1-3).

Na zona de temperaturas negativas do sector do Comércio e Industria de Peixe, 0S
valores médios de #, rondam os —20 °C, enquanto que nas camaras de refrigeragéo os valores
médios mais elevado e mais baixo foram de 5,3 °C (local 11-30) e 0,6 °C (local 7-18),
respectivamente. Nas avaliacGes fora das cdmaras frigorificas, registaram-se sempre valores
médios superiores a 10 °C, destacando-se o local 10-29 com o valor médio mais elevado de
19,6 °C.
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O sector do Comércio e Industria de Carne apresenta na seccdo das camaras de
congelados valores médios proximos de —20 °C, sendo excepcao o local 12-33, com —9,8 °C.
Em relacdo as camaras de refrigeracdo, destaca-se novamente o local 14-40, com o valor
médio mais elevado (8,5 °C). Salienta-se também a ja referida variacdo na sala de fiambre
(local 15-45) onde a diferenca entre o valor maximo e minimo de ¢, foi de 8,4 °C.

Nas zonas com temperatura controlada do Comércio de Produtos Alimentares
Diversos referéncia para os locais 19-56 e 21-60, com os valores médios mais elevados e mais
baixos, respectivamente 13,9 e 8,6 °C. Nas camaras de refrigeracdo registaram-se valores
médios entre 1,7 °C (local 21-61) e 7,7 °C (local 20-58). A semelhanca de outros sectores, as
camaras de congelados apresentam valores médios proximos dos —20 °C.

Na Distribui¢do Alimentar destacam-se os trés locais em que o valor médio de ¢z, foi
superior a 15 °C, locais 23-67, 25-77 e 25-80, e a camara de congelados (local 26-84) em que
o0 valor medio atingiu os —20 °C.

Por fim, na sec¢do das camaras frigorificas da Distribuicio e Investiga¢do
Farmacéuticas, sublinhe-se o valor médio mais elevado de 5,1 °C (local 31-99) e mais baixo
de 2,2 °C (local 28-91). Na gama dos locais a temperatura ambiente e com temperatura
controlada uma referéncia também para o valor médio mais elevado (21,8 °C no local 31-98) e
mais baixo (15,1 °C no local 28-92).

Humidade relativa, rh

A Figura 7.6 mostra que nas camaras frigorificas das Industrias de Lacticinios 0S
valores de humidade relativa sdo normalmente superiores a 80%, notando-se duas excepcoes
(locais 4-9 e 5-14). Nos restantes postos de trabalho obtiveram-se valores acima dos 50% e
abaixo dos 70%, com excepcao do valor de 82% registado numa zona de producéo (local 2-4).
Em relacdo as medicdes de »/ é importante referir as variagdes significativas que se verificam
com alguma frequéncia no interior das camaras frigorificas. Neste sector, o local 3-7 constitui
um bom exemplo com um valor minimo de 70% e um maximo de 98,5%, que neste caso se
deve a permanéncia das portas da cdmara abertas durante longos periodos para tarefas de
carga, descarga e arrumacdo. Embora sejam situa¢Ges pontuais, ndo devendo ser encaradas
como representativas de um funcionamento normal, os resultados foram considerados, uma
vez que a limitacao das avaliagfes a um Unico dia inviabilizava a interrupcao da medicao para
ser retomada posteriormente. Procurou-se evitar este tipo de episodios, mas situacdes
analogas ocorreram noutros sectores. A titulo de exemplo, a Figura 7.8 ilustra as medic6es da
humidade relativa em todas as camaras frigorificas das Industrias de Lacticinios. AS
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aquisicdes efectuadas nos periodos normais de funcionamento, com as portas fechadas,
contrastam claramente com as avaliagdes realizadas nas fases de carga, descarga e arrumacao.
Nestas Gltimas, num ou noutro caso, é possivel identificar com nitidez o periodo em que as
portas permaneceram abertas.

Camaras frigorificas das industrias de lacticinios
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Figura 7.8 Evolugéo da humidade relativa nas cadmaras frigorificas das Industrias de Lacticinios.

No Comércio e Industria de Peixe a grande maioria dos locais apresenta valores
médios de humidade relativa superior a 74,6%, obtido no local 7-21. As trés excepcdes dizem
respeito a zona de exposicéo e leildo da lota (local 7-19), com 68,6%, a uma zona de producao
(local 9-27), com 68,1%, e a uma camara de congelados (local 6-15), com 60,2%.

Para 0 Comércio e Industria de Carne 0s valores médios de humidade relativa sdo
normalmente superiores a 70%. As excepcdes correspondem a uma sala de desmancha (local
13-35), com 69 % e a uma zona de recepcdo de frescos (local 13-38), com 50,6%. Neste caso,
o facto de se tratar de um local a temperatura ambiente e de as medi¢des terem sido levadas a
cabo num dia de Verdo muito quente, pode justificar um valor inferior ao esperado. Note-se
ainda que durante as avaliagdes efectuadas nos locais 14-39, 14-40 e 14-41, ocorreu uma falha
no equipamento de medicdo ficando disponivel apenas um registo para cada local, valor que
foi admitido como sendo 0 médio.

Todos os locais de trabalho do sector do Comércio de Produtos Alimentares Diversos
apresentam valores minimos de humidade relativa superiores a 50%. Se a analise for centrada
nos valores médios verifica-se, globalmente, que os valores mais baixos se encontram nas
zonas de recepcgdo e expedicdo, correspondendo os mais elevados as camaras frigorificas.

213



7.3 Apresentagdo e Discussdo de Resultados

Realce ainda para o local 17-49, com uma variacdo significativa entre o valor maximo
(99,2%) e minimo (56,2%), e o local 22-63 em que se registaram os valores maximo, médio e
minimo mais elevados.

Na Distribuicdo Alimentar constata-se em todas as camaras frigorificas um valor
médio de A superior a 75%, sendo o minimo de 76,4% (local 23-66) e maximo de 97,4%
(local 27-88). As zonas de exposicdo e atendimento ao publico apresentam tipicamente
valores inferiores, com destaque para o local 23-67 onde se obteve o valor médio mais baixo,
com 37,7%.

Na Distribui¢do e Investiga¢do Farmacéuticas observa-se que as camaras frigorificas
apresentam os valores mais elevados, para além de se constatarem variacdes significativas
entre os valores maximos e minimos. De referir, entre estes, o local 32-101 com um valor
méaximo de 97,4% e um minimo de 54,7%, e o local 29-93 com o valor médio mais elevado
(91,6%). Nos restantes locais registaram-se valores sempre inferiores a 70%.

Velocidade do ar, v,

A Figura 7.7 relativa a v, ilustra bem que no sector dos Lacticinios as medi¢Ges no
interior de camaras frigorificas se caracterizam por oscilacdes significativas,
fundamentalmente devido ao funcionamento intermitente dos evaporadores. Quando se coloca
0 equipamento de medic¢do no interior de uma camara, 0 seu posicionamento é condicionado
pela salvaguarda da sua integridade, pelo espaco disponivel e pela actividade dos
trabalhadores, cuja accdo ndo deve ser perturbada. A posicdo em relagdo aos ventiladores
depende destes factores, pelo que, quando a influéncia destes se faz sentir de forma mais
acentuada, verificam-se maiores oscilacdes e valores maximos mais elevados. LimitacGes
desta natureza foram encontradas em todos os sectores de actividade, pelo que estas
consideracdes sdo validas para todos. Na auséncia de restricdes, o critério consistiu em
colocar o equipamento no centro da cAmara frigorifica. Face aos condicionalismos referidos,
admite-se que os valores obtidos para este parametro possam ndo reflectir as situacfes mais
desfavoraveis.

Entre os varios exemplos, refiram-se os locais 1-3 e 3-7 em que se registaram valores
maximos superiores a 4 m/s, apresentando porém valores médios inferiores a 0,5 m/s.
Aquando das avaliacdes, 0 espaco disponivel para a colocacdo do equipamento era reduzido
porque as camaras se encontravam repletas. O Unico local desimpedido encontrava-se muito
proximo dos ventiladores, pelo que ndo sdo de estranhar os valores obtidos. Pelo contrario,
nas camaras representadas pelos locais 4-30 e 5-14 dispunha-se de muito espaco para a
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colocacdo dos sensores, optando-se pelo seu posicionamento nos corredores de passagem
centrais, locais afastados dos evaporadores, contudo mais representativos das zonas habituais
de permanéncia dos trabalhadores. Nestes casos, embora 0s valores maximos registados sejam
bastante inferiores, sublinhe-se que os valores médios sdo superiores (0,43 e 0,53 m/s,
respectivamente).

O Comeércio e Industria de Peixe mostra mais uma vez a particularidade das medigdes
efectuadas em camaras frigorificas. Destaque, pelas variacbes constatadas, para a camara
frigorifica (9-25) com um valor m&ximo de 2,52 m/s e um minimo de 0,15 m/s. No momento
das avaliagOes esta cAmara encontrava-se quase vazia, pelo que a accdo dos ventiladores ao
nivel do sensor se fez sentir com maior intensidade. Pelo contrério, uma outra cadmara
frigorifica (local 8-22) apresentava dimensdes substancialmente superiores pelo que seriam de
esperar maiores variagdes e um valor maximo mais elevado. No entanto, esta camara
encontrava-se praticamente cheia pelo que o equipamento teve de ser colocado num local
resguardado para ndo perturbar a movimentacdo dos empilhadores. Assim, o valor maximo
registado foi de 1,4 m/s enquanto que o valor minimo foi de 0,09 m/s. Nos locais de trabalho
com temperatura ambiente ou controlada, verificam-se menores oscilacbes e maximos
inferiores a 0,3 m/s.

No Comércio e Industria de Carne constata-se, na generalidade dos casos, que a
velocidade média se situa entre os 0,1 e 1 m/s. Salientem-se as medic@es efectuadas nos locais
12-33 e 16-47 por serem 0s Unicos com o valor médio superior a 1 m/s. Nota ainda para a
oscilacdo e para o valor maximo de 10,9 m/s verificados na camara de congelados (local 12-
33). As dimensBes da camara, 0 numero de ventiladores em funcionamento e a colocacao do
equipamento numa posigdo central e isenta de obstaculos, justificam este valor.

O sector do Comércio de Produtos Alimentares Diversos apresenta, de uma forma
geral, niveis moderados de v,, tipicamente inferiores a 0,5 m/s. As trés excepcOes registadas
ocorreram em camaras frigorificas, nos locais 18-55, 21-61 e 22-63, respectivamente com
valores médios de 0,62, 0,75 e 1,0 m/s. Realce também para as variacdes observadas no local
21-61 (v maximo= 1,27 MIS; vy ywinimo = 0,02 m/s) e de novo a camara associada ao local 22-
63 com os valores maximo, médio e minimo mais elevados.

Na Distribuicao Alimentar 0s valores médios de v, sdo normalmente inferiores a 0,5
m/s. Entre estes, uma nota para o local 25-78 com o valor méximo de 1,86 m/s, apesar de
apresentar um valor médio igual a 0,27 m/s. Destaque também para as duas situacdes com
valores médios superiores a 0,5 m/s (locais 24-71 e 24-72), associadas ainda a grandes
flutuacGes.
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Na Distribui¢do e Investiga¢do Farmacéuticas todos 0s valores medios registados séo
inferiores a 0,25 m/s. No caso das camaras frigorificas, apesar dos evaporadores serem de ar
forcado, as reduzidas dimensdes das camaras explicam estes valores de velocidade. Do
conjunto de resultados, destaca-se o local 31-99 com os valores maximo, médio e minimo
mais elevados.

7.3.2. INTERPRETAGCAO DOS RESULTADOS COM BASE NO INDICE IREQ

Conforme referido na seccdo (3.5.1) a interpretacdo do indice /REQ baseia-se na
comparacdo entre o valor do isolamento térmico resultante (Z.;) e os valores do isolamento
térmico requerido para o critério neutro (IREQ,curro) € MiNiMo (IREQumimo). OS graficos da
Figura 7.9 e da Figura 7.10 ilustram, respectivamente, a relagdo entre /., € IREQeuro € L €
IREQmimo para todos os sectores de actividade analisados, encontrando-se no Anexo B o0s
resultados detalhados por sector. A Figura 7.11 evidencia a diferenca entre /IREQ,cuno €
IREQ,inimo €M cada local de trabalho e, através o valor de /., mostrado, permite uma
avaliacdo do(s) posto(s) de trabalho a luz da interpretacdo do /REQ. Na amostra apresentada
ndo estdo considerados os locais com temperaturas do ar superiores a 17,5 °C, por se
considerar que estas situacdes se enquadram no dominio dos ambientes térmicos moderados.

Para andlise da Figura 7.9 e da Figura 7.10 deve ter-se em consideracdo que 0
vestuario envergado pelos trabalhadores serd adequado as condi¢bes de exposi¢do se 0s
pontos se distribuirem sobre ou muito proximos da diagonal. Em termos de anélise de
resultados faz-se uma distingdo entre actividades com metabolismo superior ou inferior a
165W/m?, valor que corresponde ao ponto de transicéo entre actividades leves e moderadas de
acordo com a classificacdo sugerida na Norma ISO 8996 (1990). Valores de isolamento
inferiores ao requerido situam-se abaixo da diagonal, enquanto que valores superiores se
situam acima da referida linha. O afastamento gradual de um ponto em relacdo a diagonal
traduz, para o primeiro caso, valores de isolamento progressivamente inferiores ao requerido,
enguanto que na area acima da diagonal o afastamento significa um sobre - isolamento. Na
representacdo da Figura 7.11, os pontos dos valores resultantes do isolamento térmico
localizados entre as linhas representativas dos valores requeridos para 0s critérios minimo e
neutro (IREQ iimo < Ic1r <IREQpeuro Significam uma situacéo de vestuario adequado.

A Figura 7.9 e a Figura 7.10 mostram, atraves da linha de tendéncia baseada na
totalidade dos resultados, que em todos 0s sectores se verifica um comportamento em que 0
aumento dos valores requeridos é acompanhado por um incremento do isolamento disponivel.
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Consultando o Anexo B onde se apresentam as representacdes equivalentes para cada sector,
é possivel verificar que nas Industrias de Lacticinios € Comércio e Industria de Peixe € Carne
as linhas de tendéncia exibem uma inclinagdo mais acentuada, aproximando-se da horizontal
no caso da Distribui¢dao e Investigagcdo Farmacéuticas. Porém, esta dependéncia estd bem
longe da situacdo ideal, que deveria ser de acompanhamento da diagonal.

Estes resultados demonstram claramente que o vestuario normalmente envergado nos
locais de trabalho é desajustado, ndo tendo muitas vezes em consideracdo as condi¢bes de
exposicdo. Tal significa ndo so situagdes de manifesta insuficiéncia de isolamento, mas
também casos de sobre-isolamento que se identificam sobretudo com os trabalhadores afectos
as camaras frigorificas. Uma vez que nestes locais ndo é exigida uma permanéncia continua
durante todo o dia, o0 operario selecciona o vestuario para as condi¢bes de exposicdo mais
adversas, 0 que se traduz num nivel de protec¢do superior ao requerido quando se encontra
num local com o ambiente térmico mais favoravel. Por vezes, também as caracteristicas da
actividade desenvolvida exigem conjuntos de vestuario superiores ao necessario, de que sdo
exemplo os requisitos impostos por razdes de higiene alimentar. Em qualquer dos casos,
demasiado isolamento associado a um nivel de metabolismo elevado, pode aumentar o risco
de sobreaquecimento, transpiracdo excessiva e absorcao de vapor de dgua pelo vestuario.

3,0
M< 165 W/m2
M> 165 W/m2
2,5 £ ¢ Industrias de Lacticinios L - - 7_,.:"1 7777777
o Comércio e IndUstria de Peixe ’
0 Comércio e Indistria de Carne
2,0 +- & Comércio de Produtos Alimentares Diversos |- - - '—A_f": ————————————————
x Distribuicdo Alimentar @)
— . R . ~ PO
o X Distribui¢do e Investigacdo Farmacéuticas o
£1,5 '
=
1,0
0,5 1
0,0 T T T T T
0,0 0,5 1,0 1,5 2,0 2,5 3,0

IREQ neutro [CIO]

Figura 7.9 Relagdo entre 1., € IREQ,...r, €m todos 0s sectores de actividade.
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O Comércio e Indistria de Carne
2,0 - A Comércio de Produtos Alimentares Diversos | - ,_;.;-i ————————————————
X Distribuicdo Alimentar o
X Distribuicdo e Investigacdo Farmacéuticas
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0,0 0,5 1,0 15 2,0 2,5 3,0
IREQ minimo [CIO]

Figura 7.10 Relacéo entre 7., € IREQ,.inimo €M todos 0s sectores de actividade.

Regra geral, as actividades representativas dos diferentes sectores apresentam niveis
de metabolismo inferiores a 165 W/m?, com excepcdo do Comércio e Indistria de Carne e
Comeércio de Produtos Alimentares Diversos. Por outro lado, tanto na Distribui¢do Alimentar
como na Distribui¢do e Investigagdo Farmacéuticas verifica-se que todas as actividades com
metabolismo superior a 165 W/m? se situam na area acima da diagonal. Apesar da tendéncia
generalizada de os locais de trabalho com A/>165W/m? se situarem acima da diagonal, na
area abaixo observam-se igualmente locais com estas caracteristicas (Lacticinios e Comércio
de Produtos Alimentares-1, Peixe-2 e Carne-5), o que traduz actividades no minimo
classificadas como moderadas. Apesar disso, 0 conjunto de vestuario disponivel ndo
proporciona um isolamento suficiente.

218



Iclr-Comércio e Industria de Peixe
Iclr-Comércio e Industria de Carne

T. ambiente e/ou controlada
Camaras de refrigeracao
Cémaras de congelacéo
Iclr-IndUstrias de Lacticinios

IREQneutro
IREQminimo

<o
o
[m]
A

s Diversos

ribuicdo Alimentar

Iclr-Comeércio

X

Iclr-Distribuicdo e Investigacdo Farmacéuticas

30
25 -
20 f--

o

|
|
W
L
—

9] o] ‘ownu 3] ‘oanud 3|

Local de Trabalho

Figura 7.11 Variacéo de /REQ em todos 0s sectores de actividade.
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A Figura 7.11 demonstra que a diferenca entre IREQuinimo € IREQeuro NA0 €
significativa. Adoptando-se uma representacdo com IREQ,,iminmo Crescente € possivel delimitar
esquematicamente trés zonas que se relacionam com a interpretagdo do /REQ e as
caracteristicas dos locais de trabalho. Verifica-se que os locais a temperatura ambiente ou
com temperatura controlada se situam a esquerda e correspondem a situacbes de
1> IREQ euir0, COM apenas uma excepcao (local 24-73, Buffer de frescos ATFO04, Distribuicéo
Alimentar) em que o valor de 1., se situa entre os valores requeridos para /REQ neutro e
minimo.

As camaras de refrigeragdo aparecem na zona central. Em termos da interpretagdo do
IREQ apresentam resultados nos trés cenarios possiveis, salientando-se contudo que, na
situacdo de IREQuinimo < Icir < IREQ,eur0, Para além da referida excepcdo do local 24-73, s
aparecem locais com estas caracteristicas. Nas camaras de congelacdo, embora se observem
naturalmente os valores mais elevados de /REQ, todos os locais apresentam condicOes de
exposicao particularmente desfavoraveis uma vez que o resultado obtido traduz sempre
situacOes de /. < IREQimimo- Entre estes merece uma referéncia especial o local situado mais
a direita no grafico (local 5-14, Camara de gelados ATF31, Inddstria de Lacticinios), por se
tratar daquele em que se registam as maiores diferencas entre /REQ e 1., sendo de 1,4 clo
entre IREQ,curo € 1.y € de 1,16 clo entre IREQ inimo € L.

Na Figura 7.12 apresentam-se os resultados estatisticos dos 6 sectores de actividade
analisados. Em termos globais verifica-se que, independentemente do sector, a situagédo
predominante corresponde a I > IREQ,qu0, O que significa que o conjunto de vestuario
seleccionado proporciona um isolamento suficiente ou excessivo. A percentagem mais
elevada regista-se nas Industrias de Lacticinios (69,2%), enquanto que a menor corresponde a
Distribui¢do e Investiga¢ao Farmacéuticas (44,4%). A situacdo intermédia (IREQuimimo < L.ir
< IREQ,..1r0), @ Mais adequada, apresenta as percentagens mais reduzidas com apenas uma
excepcdo verificada na Distribuicdo e Investigacdo Farmacéuticas. Saliente-se que na
Induistria de Lacticinios ndo ocorreu nenhum caso em que o valor resultante do isolamento
térmico se situa entre os valores requeridos para 0s critérios neutro e minimo. Os cenarios
mais desfavoraveis correspondem a I < IREQuinimo, €Ncontrando-se a ocorréncia mais
elevada no Comeércio e Industria de Peixe (37,5%), sequido da /ndustria de Lacticinios e da
Distribui¢do Alimentar (30,8%). A percentagem mais reduzida corresponde a Distribuicdo e

Investigagdo Farmacéuticas (22,2%).
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Figura 7.12 Resultados estatisticos dos 6 sectores de actividade.

O conjunto de resultados mostra assim que na maior parte das empresas 0s conjuntos
de vestuario utilizados ndo sdo, de uma forma geral, adequados as condi¢des de exposicéo,
nomeadamente no que diz respeito aos ambientes térmicos mais adversos, isto é, nas camaras
de congelagdo. Nestes casos, por vezes, é disponibilizado apenas um casaco de protec¢do que,
por motivos diversos nem sempre € utilizado, factores que contribuem para a ocorréncia de
situacBes particularmente gravosas. Estes cenarios reflectem com frequéncia o panorama
actual, pelo que devem ser objecto de uma reflexdo por parte de todos os intervenientes e
constitui um repto que reclama resposta, enquadrando-se a presente contribuicao precisamente
neste espirito.

Sempre que o isolamento térmico resultante, 7., de um dado trabalhador e posto de
trabalho € inferior ao valor requerido, /REQeuro OU IREQuinimo (CONsOante o critério
escolhido), o periodo de exposi¢do ao ambiente frio, traduzido no DLE, deve ser limitado.
Nesta perspectiva, a Figura 7.13 e a Figura 7.14 ilustram a relacdo entre os valores de IREQ e
DLE para 0s critérios neutro e minimo nos locais de trabalho em que a interpretacdo de /REQ
conduz a resultados de 7., < IREQminimo € Ity < IREQeuro, OU S€ja, a0s pontos abaixo da
diagonal da Figura 7.9 e da Figura 7.10 ou das linhas representativas de /REQ,cuio €
IREQ inimo da Figura 7.11.

Face as conclusbes das representacdes graficas anteriores, verifica-se a tendéncia
esperada, isto €, a maiores valores de IREQ correspondem menores DLE’s. Os valores de
IREQ representados oscilam entre 0,91 e 2,87 clo para o critério neutro e entre 0,86 e 2,63 clo
para o critério minimo. A variagdo correspondente para DLE € entre 0,35 e 4,46 horas e entre
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0,42 e 6,41 horas. Distinguindo entre camaras de congelacdo e de refrigeracdo, por exemplo
para o0 critério neutro, observa-se nas unidades de congelados que /REQ varia entre 1,47 e
2,87 clo e DLE entre 0,35 e 1,32 horas, enquanto que nas de refrigerados a oscilacdo é entre
0,91 e 1,69 clo para IREQ e entre 0,64 e 4,46 horas para DLE. Constata-se assim que as
camaras de refrigeracdo apresentam maiores DLE s € menores valores de /REQ, em 0posi¢do
as camaras de congelados, caracterizadas por menores duragdes limite de exposicdo e maior
exigéncia em termos do isolamento térmico do vestuario requerido.
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7.3.3. CONSIDERACOES GERAIS SOBRE OS RESULTADOS

Tendo sido analisados seis sectores de actividade, foi possivel constatar realidades
distintas e ambientes de trabalho muito diversos. Nesta seccdo julga-se dever realcar, ainda
que de forma muito breve, algumas situagdes particulares de exposi¢do, nomeadamente as
mais problematicas, seja na perspectiva da temperatura caracteristica do local de trabalho, da
interpretacdo final do /REQ ou ainda comparacdo do periodo de exposi¢do continuo do
trabalhador num dado ambiente face a duracéo limite de exposicao calculada.

Nas Industrias de Lacticinios (vd. Tabela B.5 e Tabela B.6), os locais de trabalho
associados as camaras frigorificas das empresas ATF20, 27, 30 e 31, apresentam niveis de
isolamento térmico do vestuario disponivel superiores a 1,5 clo. De facto, estas empresas
disponibilizam aos seus colaboradores vestuario de proteccao individual contra o frio, medida
que contribui de forma decisiva para que, em particular nas cdmaras de refrigeracdo das
unidades industriais ATF27 e 30, se verifiquem situacGes em que 1. > IREQ,curo- ESte
aspecto reveste-se de uma grande importancia nas indudstrias de lacticinios ligadas a producao
de iogurtes: as unidades visitadas dispdem de camaras com dimensbes e capacidade de
armazenamento significativas, requerendo por isso tempos de exposi¢do bastante
prolongados, que podem atingir, nas fases mais criticas, duas horas consecutivas, totalizando
no final de um dia 5 a 6 horas de permanéncia no interior da cAmara. Uma correcta seleccao
do vestuario de proteccdo permitira satisfazer as exigéncias dos periodos de exposicdo além
de contribuir, sem divida, para aumentos de produtividade.

Nas camaras de gelados e congelados, constata-se que 7., < IREQuinimo, O que significa
gue o vestuario de proteccdo disponivel ndo é suficiente para as condicdes de exposicdo
particularmente adversas que se verificam nestes locais. Entre estas situacdes destaca-se a
camara de congelacdo da empresa ATF20 (local 1-3) em que se verificam periodos
consecutivos de exposicdo de duas horas, enquanto que a DLE para o critério minimo é
inferior a 40 minutos (vd. Tabela 7.4). Nestes casos recomenda-se, entre outras medidas, que
seja considerada a hipotese do aumento do nivel de proteccdo proporcionado pelo vestuario.

Tabela 7.4 IREQ e DLE no local (1-3) : Camara de congelados (ATF20).

Critério neutro Critério minimo

Icl disponivel IREQ Icl DLE IREQ Icl DLE
[clo] [clo] [clo] [min] [clo] [clo] [min]

Iclr <
IREQminimo

1,6 2,5 3,12 29 2,26 2,83 37
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No Comércio e Industria de Peixe (vd. Tabela B.7 e Tabela B.8), em todas as camaras
de congelados o valor resultante do isolamento térmico do vestuario normalmente usado pelos
trabalhadores é inferior ao valor requerido pelo critério minimo (I.;, < IREQ inimo). A duragéo
limite de exposicao varia, para o critério minimo, entre as 0,4 e as 2,05 horas, enquanto que
para o critério neutro o intervalo ¢ entre 0,34 e 1,27 horas. Ja os locais a temperatura ambiente
ou com temperatura controlada ndo apresentam grande risco para o trabalhador, uma vez que
0 vestudrio seleccionado proporciona um isolamento suficiente (7, > IREQeuno). AS Camaras
de refrigeracdo situam-se numa posicdo intermédia, encontrando-se locais com estas
caracteristicas distribuidos pelos trés cenarios possiveis. Saliente-se a camara de
armazenamento da unidade industrial ATF10, por traduzir o unico caso em que o valor
resultante do isolamento térmico do vestuario esta situado entre os valores requeridos para 0s
critérios neutro e minimo (IREQuinimo < Ieir < IREQneunro)-

Os postos de trabalho associados as camaras de congelacdo e de refrigeracdo ndo
requerem normalmente uma exposi¢do continua durante todo o dia. Embora se constatem
valores de exposicdo didria que chegam a atingir as 6 horas, os periodos mais frequentes sdo
de 2 a 4 horas. No que diz respeito ao tempo consecutivo de exposicdo, os dados mais comuns
apontam para valores entre os 15 e os 30 minutos, mas identificaram-se casos com 120
minutos. As situacdes mais problemaéticas ocorrem quando o tempo de exposicao é superior a
duracdo limite de exposicdo, justificando-se nestes casos alteracbes profundas nas
caracteristicas da actividade desenvolvida. Entre estes, saliente-se a cAmara de congelados da
empresa ATF08 com uma capacidade para 1500 toneladas de peixe e em que o tempo de
exposicdo é normalmente de 6 horas por dia, sendo a DLE de 26 e 32 minutos,
respectivamente para o critério neutro e minimo (vd. Tabela 7.5).

Tabela 7.5 IREQ e DLE no local (8-22) : Camara de congelados (ATF08).

Critério neutro Critério minimo
E L disponivel IREQ L DLE IREQ Lo DLE
e e [clo] [clo] [min] [clo] [clo] [min]
— g
= 1,54 2,56 3,19 26 2,32 2,9 32

No Comeércio e Industria de Carne (vd. Tabela B.9 e Tabela B.10), mais uma vez nas
camaras de congelados o vestuario normalmente usado pelos trabalhadores é insuficiente (1.,
< IREQ,.mimo), €NQUaNto que os locais a temperatura ambiente ou com temperatura controlada
se caracterizam por apresentarem cenarios em que I.; > IREQ,..o NO que diz respeito as
camaras de refrigeracdo, trés situam-se na posicao intermédia em que o valor resultante do
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isolamento térmico esta compreendido entre os valores requeridos para o critério minimo e
neutro (IREQminimo < Ity < IREQneuno), Verificando-se contudo dois casos em que 7. >
IREQ,cuiro (tUnel de refrigeracdo ATF15 - local 14--40 e camara de refrigeracdo ATF23 - local
16--46). Saliente-se ainda que os valores de metabolismo encontrados nas camaras de
congelados sdo normalmente elevados sugerindo niveis de actividade significativos. Nestes
casos, 0 aparecimento do fendmeno da transpiracdo e consequente absorcao pelo vestuario de
vapor de agua, associado ao ambiente térmico particularmente adverso, aumenta a
possibilidade de aparecimento de hipotermia progressiva e pode desencadear cenarios graves.
Estes locais de trabalho requerem uma monitorizacao especial e uma vigilancia atenta aos
colaboradores é recomendada. Em relagdo ao tempo de exposi¢do consecutivo, 0S
testemunhos recolhidos apontam para valores tipicos de 30 minutos, enquanto que 0s
resultados obtidos indicam valores da DLE para o critério neutro entre 35 e 80 minutos,
aproximadamente.

Quanto as cadmaras de refrigeracdo, a DLE para o critério neutro situa-se no intervalo
compreendido entre 1,97 e 2,38 horas, constatando-se tempos de exposi¢do consecutivos
maximos de 60 minutos, ndo ultrapassando normalmente a exposi¢do didria as 3 horas.
Todavia, foram identificados casos de unidades industriais, como por exemplo a ATF12, que
dispéem de um numero consideravel de camaras frigorificas, algumas delas com capacidade
de armazenamento significativa, o que se traduz numa multiplicacdo do tempo de exposicao.

No Comércio de Produtos Alimentares Diversos (vd. Tabela B.11 e Tabela B.12), o
cenario é semelhante. As camaras de congelados correspondem a situacdes em que
1., <IREQinimo, NAS ZONas & temperatura ambiente e com temperatura controlada, /.- € sempre
superior a IREQ,.uro © por ultimo as camaras de refrigeracdo apresentam resultados que se
enguadram nos trés cenarios possiveis. Registe-se porém, que os locais de trabalho em que a
interpretacdo do /REQ conduz a valores de 7. > IREQneuo apresentam valores de
metabolismo que correspondem a actividades no minimo classificadas como moderadas,
sendo este aspecto determinante em particular nas camaras de refrigeracdo. Entre estas, uma
atencdo especial deve ser reservada a camara da empresa ATF16, que apresenta uma area de
7000 m?, af desenvolvendo a sua actividade, oito horas por dia, cerca de 150 trabalhadores.
Dispde de 20 cais, sendo 11 de recepgdo e 9 de expedicdo, e de 39 evaporadores de ar
forgado, sendo 19 triplos e 20 duplos. Em virtude destas dimensdes, foram efectuadas duas
avaliacdes no interior da camara, uma do lado da recepcdo (Camara de refrigeracdo 1) e outra
do lado da expedicdo (Camara de refrigeracdo 2). Este ambiente de trabalho justificaria, por si
s0, uma andalise mais aprofundada constituindo certamente um caso de estudo interessante.
Alids, nas actividades que requerem periodos de exposicdo continua ou intermitentes
prolongados, os trabalhadores devem ser alvo de uma atencéo redobrada e de uma vigilancia
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médica individual periddica. As consequéncias para a saude resultantes de exposicoes
prolongadas ao frio manifestam-se, por vezes, a médio e longo prazo, pelo que as medidas
preventivas desempenham um papel preponderante.

Nas camaras de congelados merece uma referéncia a da empresa ATF11 uma vez que
se verificam valores de exposicdo diaria de 6 horas, embora o tempo de permanéncia
consecutivo (40 minutos) seja ligeiramente inferior a duracdo limite de exposicdo para o
critério neutro. Por outro lado, na empresa ATFO03 verificam-se periodos de exposicdo
consecutivos de 2 horas, superiores a DLE para 0 critério minimo, o que pressupde uma
situacdo particularmente adversa (vd. Tabela 7.6).

Tabela 7.6 IREQ e DLE no local (17-50) : Camara de congelados (ATF03).

Critério neutro Critério minimo
E Icl disponivel IREQ Icl DLE IREQ Icl DLE
e el [clo] [clo] [min] [clo] [clo] [min]
=
x 1,29 2,33 2,91 22 2,11 2,64 27

Finalmente, para as situacbes em que o valor resultante do isolamento térmico esta
situado entre os valores requeridos para o critério minimo e neutro (IREQumimo < I <
IREQ,cuir0), @pENAS Um comentario para as empresas de distribuicdo de fruta ATF25 e 32, que
apresentam capacidades de armazenamento de 600 e 2400 toneladas distribuidas por 6 e 16
camaras frigorificas, respectivamente.

No que diz respeito a Distribuicdo Alimentar (vd. Tabela B.13 e Tabela B.14),
reproduzem-se na generalidade as considerac@es tecidas aquando da analise dos sectores de
actividade anteriores. Convém salientar que neste caso foi possivel avaliar um maior nimero
de locais de trabalho em virtude do horario de funcionamento mais alargado dos
supermercados e hipermercados. No que diz respeito aos tempos de exposicdo em camaras
frigorificas caracteristicos deste sector, refira-se que ele esta directamente relacionado com a
dimensdo da unidade visitada. Enquanto que os hipermercados apresentam periodos de
exposicdo consecutivos nas fases mais criticas proximos dos 60 minutos, podendo atingir
pontualmente trés horas, nos supermercados esses valores sao tipicamente reduzidos para
metade.

Como nota complementar, apenas uma breve referéncia ao nimero de trabalhadores
caracteristico dos supermercados e hipermercados. Apesar de no dia a dia recorrermos com
frequéncia a este tipo de estabelecimentos, este aspecto ndo € facilmente perceptivel ao
consumidor comum. Um grande hipermercado emprega cerca de 800 colaboradores directos,
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enquanto que um hipermercado e um supermercado de média dimensdo envolve
aproximadamente 500 e 100 funcionarios, respectivamente. Destes, 15 a 20% estdo
directamente afectos a postos de trabalho associados a ambientes térmicos frios,
nomeadamente nas areas do talho, charcutaria, peixaria, frutas e legumes, lacticinios, padaria
e pastelaria.

Por ultimo, na Distribui¢do e Investigagdo Farmacéuticas (vd. Tabela B.15 e Tabela
B.16), a semelhanca dos casos anteriores, nos locais a temperatura ambiente ou com
temperatura controlada, verifica-se sempre que /., > IREQ,ecuno- POr sua vez, das 5 camaras
frigorificas avaliadas, 2 correspondem a situacdes em que 1. < IREQinimo € 3 20 CaSO em que
IREQvinimo <11y <IREQyeuro- O aparecimento de duas camaras de refrigeracdo com valores de
t, proximos de 6 °C mas em que o valor resultante do isolamento térmico do vestuario
normalmente usado pelo trabalhadores no local de trabalho € inferior ao valor requerido para
0 critério minimo (camaras frigorificas ATF24 e ATF29), explica-se pela constatacdo
simultanea de um metabolismo e isolamento térmico do vestuario disponivel reduzidos. Nas
avaliacOes efectuadas, foram identificadas apenas camaras de reduzidas dimensdes em que as
tarefas mais representativas consistiam na arrumacao, inventario e recolha de embalagens de
medicamentos e vacinas durante a fase de aviamento de encomendas. Estas actividades
justificam os valores reduzidos de metabolismo nas camaras frigorificas. Os valores obtidos
para a duracdo limite de exposicdo sdo, em qualquer dos casos, superiores ao periodo de
exposicdo consecutivo. De acordo com os testemunhos recolhidos, estes sectores
caracterizam-se por apresentarem tempos de permanéncia continua nas cdmaras reduzidos néo
ultrapassando os 30 minutos, inclusivamente nas fases mais criticas. No final de um dia de
trabalho, o somatdrio dos tempos de exposicao sé excepcionalmente atinge as duas horas.

7.4. ASPECTOS PREVENTIVOS

Face aos resultados das medi¢Oes e aos ensinamentos recolhidos durante as avaliacoes,
procurar-se-a4 estabelecer nesta seccdo um conjunto de regras de boas praticas para 0s
trabalhadores que desenvolvem a sua actividade em ambientes térmicos frios. Propondo
solugdes que visam uma melhoria das condi¢cdes de seguranca e saude no local de trabalho,
pretende-se participar na promocdo de medidas de prevencdo de riscos profissionais. A
consciencializacdo de todos os intervenientes para 0s riscos associados ao trabalho em
ambientes térmicos frios poderd, sem duvida, contribuir para um reducdo significativa da sua
incidéncia.
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No entanto, ndo se pretende apresentar uma lista exaustiva de todos 0s riscos
associados ao trabalho em ambientes frios, mas salientar alguns aspectos identificados durante
as auditorias efectuadas, com particular atencdo as situacdes mais adversas. O processo de
avaliar o risco para a salde e seguranca dos trabalhadores no trabalho decorrente das
circunstancias em que o perigo ocorre no local de trabalho (Comisséo Europeia, 1996)
compreende, entre outros aspectos, a identificagdo de situacBes de queda a mesma altura,
quedas de andaimes e escadotes (em caso de desmaio do trabalhador pode com facilidade
resultar em cendrios fatais), acidentes com empilhadores (chogques com pessoas e/ou
equipamentos, queda de paletes por vezes armazenadas a grande altura, ezc), ferimentos nas
seccoes de desagregacdo e corte de peixe e carne e queimaduras resultantes da manipulagéo
do produto congelado.

Em relacdo ao ultimo aspecto, o arrefecimento das extremidades (pés e maos) e da
cabeca, apesar de muitas vezes relegado para segundo plano, desempenha um papel relevante
em muitos locais de trabalho. As zonas de embalagem, em sentido lato, constituem um
exemplo com particular significado, nomeadamente quando € manipulado produto congelado.
Estas tarefas, muitas vezes associadas a posturas de trabalho estaticas e em pé durante longos
periodos, sdo propicias ao arrefecimento dos pés para além do arrefecimento natural das
méos. O arrefecimento das extremidades representa assim um problema a que urge dedicar a
devida atencdo, uma vez que estas situagdes acabam por se traduzir num grande desconforto
para os trabalhadores.

As camaras de congelados sdo por natureza o local onde as queixas de arrefecimento
das extremidades sdo mais frequentes. Para além do indispensavel capuz e do uso de meias,
botas e luvas adequadas, a colocacdo de um pavimento elevado recorrendo a tapetes de
plastico perfurado, evita o contacto directo dos pés com o gelo que habitualmente se forma no
chdo. Constatou-se em algumas empresas a implementacdo deste tipo de solucdes
verificando-se que, com um investimento muito reduzido, o resultado foi uma diminuigao
substancial das queixas apresentadas.

Nos ambientes de trabalno com exposi¢cdo ao frio, particularmente nas camaras
frigorificas, a utilizacdo de vestuario de proteccdo € a estratégia mais Obvia, apontando a
generalidade dos resultados para a necessidade de dotar estes locais de conjuntos adequados
as condicdes de exposicdo. A seleccdo do vestuario de proteccdo representa assim uma fase da
organizacdo do trabalho que carece da devida atencdo. Por vezes, aspectos simples podem
revelar-se essenciais e entre as boas praticas elementares, quantas vezes ignoradas pela sua
simplicidade, pode referir-se que o vestuério de proteccdo deve ser fécil de vestir e despir,
deve permitir uma postura e gestos de trabalho correctos e ndo dificultar os movimentos, deve
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ser dotado de mecanismos de abertura e fecho rapidos, com pegas flexiveis e ajustaveis em
vez de conjuntos fixos e fechados. Na realidade, se por um lado a libertacdo de calor e
humidade por ventilacdo do vestuario € facilitada quando o vestuario incorpora aquele tipo de
dispositivos, por outro, a difusdo passiva através do vestuario € um processo cuja dificuldade
aumenta com o nimero de camadas (NP ENV 342, 2001). Outro pormenor relaciona-se com
o valor do isolamento térmico. Neste caso a op¢do por conjuntos que apresentem valores
adequados as condicdes de exposicao, em lugar do usual sobredimensionamento, € outra regra
a que urge dar cumprimento. Assim, na seleccdo do vestuario de proteccdo importa ter em
conta, para além do valor do isolamento térmico, requisitos como a ergonomia, a leveza e a
comodidade.

Nomeadamente nas camaras de congelados, o pavimento € muito escorregadio o que
constitui um elevado risco de queda a mesma altura. Adicionalmente, se for necessario subir e
descer escadotes e/ou andaimes para arrumar o produto, o risco de um acidente € potenciado.
Nesta perspectiva, a colocacdo de tapetes de pléastico no pavimento e o uso de calgado
apropriado e anti-derrapante, desempenham um papel preventivo de reconhecida importancia.
Em qualquer dos casos, a verificar-se uma queda com desmaio, as consequéncias podem ser
muito graves, pelo que os trabalhadores devem ser instruidos para nunca permanecerem nas
camaras sozinhos. Se tal for absolutamente necessario, o colega mais proximo deve ser
alertado, mas o procedimento habitual deve basear-se na realizacdo das tarefas em grupo, no
minimo duas pessoas. Como medida suplementar de prevencdo, os funcionarios devem usar
sempre 0 vestuario de proteccdo, mesmo com um conhecimento prévio de que o periodo de
permanéncia na camara seja curto.

Como o proprio nome sugere, 0 EPI é de uso pessoal. Assim, devem ser evitadas
situacOes de partilna deste tipo de equipamento — procedimento que se constatou ser
frequente. Excepcionalmente, e apenas em casos devidamente fundamentados, pode ser
permitida a utilizagdo por mais do que um colaborador, devendo, nestas circunstancias, ser
adoptadas as medidas apropriadas de salvaguarda das condicGes de higiene dos diferentes
utilizadores. Se a distribuicdo do EPI for personalizada e o trabalhador ficar responsavel pelo
seu equipamento, o0 incentivo ao seu uso serd certamente diferente. A sua conservagdo e
limpeza deve ser permanentemente assegurada de acordo com as indicagdes do fabricante,
alertando-se 0s varios intervenientes para estes aspectos. Os equipamentos de protec¢do
individual revelam-se, sobretudo no inicio, muitas vezes incomodos e “nao dao jeito”, todavia
0 seu uso permanente deve ser encarado como um dos procedimentos habituais do dia-a-dia.
Constata-se, por vezes, que apesar de o equipamento de proteccdo individual estar disponivel
e ser incentivado o seu uso, alguns colaboradores continuam a ndo beneficiar da vantagem da
sua utilizacdo, pelo que uma criteriosa selec¢do do vestuario de proteccao é fundamental.
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Justifica-se aqui um breve paréntesis para realcar que este dominio do vestuario de
proteccdo tem motivado o interesse de varias equipas, do foro civil e militar, assistindo-se ao
aparecimento de um numero significativo de trabalhos de investigacdo e de normas
internacionais recentemente objecto de actualizagdes. Entre as que se referem especificamente
ao vestuario de proteccdo contra o frio, destaque para as normas EN 511 (1994), relativa as
luvas de proteccdo contra o frio e a NP ENV 342 (2001) relativa ao vestuario de protec¢do e
conjuntos para proteccdo contra o frio. Esta ultima foi alvo recentemente de revisdo e
publicacao definitiva ja sob a forma de Norma Europeia (EN 342, 2004). No que concerne aos
estudos de investigacdo, destaque para dois que tratam das extremidades, nomeadamente o de
Kalev Kuklane (1999) relativo ao cal¢ado de protec¢cdo para ambientes térmicos frios e o de
Qiuging Geng (2001) dedicado ao arrefecimento, proteccao e performance das maos.

As camaras frigorificas das empresas visitadas apresentam evaporadores de ar forcado,
pelo que quando os ventiladores estdo em funcionamento a velocidade do ar atinge valores
elevados, particularmente no caso de unidades de grandes dimensdes e com capacidades de
armazenamento significativas. Como tal, tendo em vista a proteccdo dos trabalhadores, os
evaporadores devem ser dotados de um deflector de modo a reduzir o valor da velocidade do
ar nas zonas normalmente ocupadas. Foram-nos relatados acontecimentos em que devido a
auséncia deste tipo de dispositivos, os trabalhadores impediam o normal funcionamento dos
ventiladores travando-o0s com pedacos de madeira.

As camaras devem também estar equipadas com um alarme accionavel pelo interior e
todos os funcionarios devem ser informados da sua localizacdo. Se eventualmente acontecer
algum acidente, esta medida preventiva simples permite actuar de imediato, ndo se perdendo
tempo na procura do alarme. Paralelamente, de modo a evitar que os trabalhadores fiqguem
inadvertidamente retidos no interior de camaras frigorificas, estes equipamentos devem ser
dotados de dispositivos de abertura pelo interior. Deve igualmente assegurar-se uma
iluminacdo adequada nas cadmaras frigorificas, tendo-se constatado que este aspecto é muitas
vezes negligenciado.

Devem ainda implementar-se medidas de organizacao do trabalho de modo a limitar o
periodo de exposi¢do consecutivo nas cAmaras. A realizacdo de pausas frequentes, durante as
quais se aconselha a ingestdo de uma bebida quente, rotatividade de tarefas, alternancia de
trabalhadores, etc, constituem medidas que, aliadas a um equipamento de protec¢éo individual
adequado, podem resultar em aumentos significativos de produtividade.

Na Industria Alimentar 0s empilhadores e porta-paletes, sdo normalmente veiculos
eléctricos (vd. Figura 7.15). Do ponto de vista da higiene alimentar, esta caracteristica é
essencial uma vez que reduz ao minimo a possibilidade de derrames que podem causar a
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contaminacdo dos géneros alimentares. Estes veiculos oferecem também inlimeras vantagens
ao utilizador. Ao permitirem o acondicionamento dos produtos em paletes, a arrumagédo no
interior de cdmaras frigorificas é facilitada, minimizando-se a permanéncia dos produtos fora
do frio, permitindo uma maior rapidez nos processos de armazenagem, recepcdo e expedicao.
E também importante que estes veiculos sejam manobrados por pessoal com formagio
adequada, devidamente habilitados, experientes e com conhecimento dos riscos associados a
esta actividade, ja que a probabilidade de ocorréncia de acidentes é elevada. Os acidentes
mais comuns sdo o atropelamento de pessoas e 0s danos provocados no veiculo e/ou outros
equipamentos devido a choques acidentais. Outro aspecto com especial significado e que foi
constatado algumas vezes diz respeito ao armazenamento de paletes a grande altura. A
verificar-se uma queda acidental por acondicionamento incorrecto os danos dai resultantes sdo
normalmente irreparaveis, sejam humanos ou patrimoniais.

Figura 7.15 Empilhador e porta paletes eléctrico.

Por outro lado, as cabinas destes veiculos sdo normalmente abertas. Nas situacdes de
trabalho no interior de camaras frigorificas em que sejam requeridos tempos de exposicdo
muito prolongados, particularmente nas de congelados, a concepgdo optimizada de cabinas
fechadas e dotadas de isolamento térmico adequado, além de constituir uma solugdo pouco
dispendiosa e eficiente, permitird aumentar consideravelmente o tempo de exposic¢ao ao frio
com natural reducao dos efeitos negativos da exposi¢do a ambientes frios.

Os sectores da Distribuicdo Alimentar (zonas de atendimento ao publico da peixaria,
talho e charcutaria), as Industria de Peixe (Secg0es de corte de peixe) e de Carne (salas de
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desmancha) (vd. Figura 7.16), sdo caracterizados por um elevado nimero de ocorréncias de
ferimentos devido a cortes. Para além dos locais junto das serras de corte, algumas tarefas
exigem o manuseamento de facas com grande poder de corte. Disponibilizando aos
colaboradores afectos a estas zonas particulares o adequado EPI, nomeadamente luvas em
malha de aco e/ou fibras resistentes ao corte, este risco pode ser substancialmente reduzido.

Figura 7.16 Seccdo de corte de peixe e sala de desmancha.

Independentemente das caracteristicas do local de trabalho e da actividade, os
trabalhadores devem ser alertados para os perigos associados a actividade, nomeadamente
através da afixacdo de informagdes especificas em locais bem visiveis.

7.5. AUDITORIAS DE AMBIENTES TERMICOS: DIFICULDADES

Num estudo desta natureza, os obstaculos a ultrapassar sdo diversos e abrangem varios
dominios. Sem pretender alongar demasiado este tema, procurar-se-a salientar algumas das
dificuldades sentidas apenas com o intuito de alertar futuros autores de estudos idénticos.
Antecipando as dificuldades, mais facilmente se poderdo encontrar os mecanismos adequados
para as ultrapassar eficazmente e em tempo util.

Desde logo, o contacto com as empresas nem sempre se afigura como uma tarefa facil.
Nos diferentes sectores foram privilegiadas as grandes empresas o que, se por um lado é
encorajador, pois a abertura e disponibilidade para este tipo de trabalhos de investigagdo é
maior, por outro, a estrutura burocratica imp&e que o pedido de avaliacdo percorra diferentes
departamentos, como a Medicina do Trabalho, os Recursos Humanos, a Qualidade, a
Seguranca e Higiene no Trabalho, a Producdo e finalmente a Direccdo Geral. Esta cadeia
hierarquica traduz-se, por vezes, em contactos bastante morosos. Refira-se 0 exemplo de um
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dos sectores analisados, em que entre o primeiro contacto formal e a primeira avaliacdo
decorreram 8 meses.

Ao nivel das pequenas e médias empresas (PME) torna-se fundamental um contacto
inicial mais personalizado. Apesar do caracter sigiloso das avaliagBes, a primeira reac¢do
traduz-se invariavelmente numa ndo autorizagdo ou num ignorar do pedido de auditoria. A
existéncia de um elemento de ligacdo entre a empresa e a instituicdo de ensino, que explique
convenientemente 0s objectivos pretendidos, é essencial. A inestimavel colaboracdo de
instituicdes como a Direccdo Regional de Agricultura revelou-se neste dominio fundamental
para a prossecucao dos objectivos. O conhecimento que estes organismos, alguns deles com
funcdes de fiscalizacdo, tém da realidade no terreno é imprescindivel para direccionar a
comunidade academica, por um lado, para as empresas mais representativas de cada sector, e
por outro, para as unidades fabris que a partida se apresentem como mais disponiveis e com
maior probabilidade de autorizarem a realizagéo dos trabalhos.

Em relacdo a avaliacdo do stresse térmico através do /REQ, recomenda-se que as
medicgdes sejam efectuadas durante o periodo mais critico. Todavia, uma vez que este tipo de
auditorias ainda ndo sdo consideradas como obrigatdrias, e dado que a iniciativa de as efectuar
partiu do CECAT, as medi¢bes pressupunham obviamente autorizacdo prévia dos
responsaveis das empresas avaliadas, sendo a marcacdo do dia para a sua realiza¢do acordado
antecipadamente em funcdo das suas disponibilidades. Este condicionalismo imp6s algumas
limitagdes na escolha da data e do periodo do dia para a realizacdo das medicbes, 0 que
originou, por vezes, que alguns dos ensaios decorressem sob condi¢des meteorologicas
amenas. Apesar dos esforcos desenvolvidos e uma vez que a visita a cada empresa esteve
limitada a um unico dia, situacdes houve em que os postos de trabalho foram avaliados em
periodos afastados do considerado mais desfavoravel. Como tal, ndo é de excluir que aos
diferentes parametros registados correspondessem valores inferiores, caso as medi¢des fossem
realizadas noutras condi¢des climaticas. Nestes casos seria interessante efectuar um estudo
mais aprofundado que passard necessariamente por novas avaliagdes, procurando assim obter
resultados mais representativos das condicdes de exposicdo durante o periodo mais
desfavoravel.

Neste contexto, o estabelecimento de protocolos de cooperacdo com entidades ou
instituicbes ligadas aos diversos ramos de actividade economica e a sensibilizacdo dos
responsaveis e trabalhadores quanto a importancia deste tipo de estudos, permitird eliminar ou
reduzir muitos dos condicionalismos apontados, o que conduzira a uma melhor caracterizacao
das condigGes de trabalho reais e a uma maior recolha de informagdes.
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Relativamente a aspectos de ordem pratica das avaliacdes, houve postos de trabalho
onde foram sentidas dificuldades para se proceder a instalacdao e permanéncia do equipamento
de registo durante um periodo de tempo significativo. O posicionamento do equipamento é
efectuado segundo critérios que se prendem com o espaco disponivel, a ndo perturbacdo da
actividade dos operarios e a salvaguarda da integridade do equipamento de medicdo. Assim,
em determinados casos, 0 equipamento ndo pode ser colocado exactamente no local de
trabalhno mais representativo, por dificultar ou impedir o normal desenvolvimento da
actividade dos operéarios, pelo que por vezes ndo se conseguem reproduzir fielmente as
condicdes a que o trabalhador se encontra exposto. Nestas circunstancias, o equipamento foi
afastado e posicionado a uma distancia segura, procurando-se no entanto que esta fosse a
menor possivel.

No caso de avaliacBes em camaras frigorificas, nos periodos de recepcdo e expedicao
de encomendas, as portas das camaras permanecem abertas durante periodos de tempo
prolongados. Este aspecto repercute-se naturalmente nos parametros fisicos ambientais pelo
que se devem evitar, na medida do possivel, as avaliacdes nestas fases.

No que diz respeito ao equipamento utilizado nas medic¢des, ocorreram algumas falhas
na medicao da velocidade e da humidade. Apesar de o nimer