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Né&o é o trabalho, mas o saber trabalhar, que é o segredo do éxito no trabalho.
Saber trabalhar quer dizer: ndo fazer um esforco inutil, persistir no esfor¢o até ao fim, e

saber reconstruir uma orientacdo quando se verificou que ela era, ou se tornou, errada.

Fernando Pessoa, em Revista de Comércio e Contabilidade, 1926.
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Resumo

O estudo de ambientes térmicos em locais de trabalho que sdo afetados pelas
altas temperaturas € um tema que ja foi abordado em variadissimos trabalhos. Nos dias de
hoje, cada vez é mais importante o bem-estar dos funcionarios dos mais variados postos de
trabalho. O presente trabalho tem como objetivo o estudo da qualidade das condicdes de
trabalho de trabalhadores da area da restauracdo e hotelaria, onde existe uma grande geragdo
de calor dos mais variados tipos de equipamentos presentes numa cozinha profissional,
odores, fumos e outras substancias quimicas que afetam o ambiente.

Este trabalho ¢ a continuagdo de um projeto intitulado “Condic¢des de Trabalho
em Cozinhas Profissionais — avaliar e melhorar (COPROF)”, subsidiado pela ACT
(Autoridade para as CondicOes do Trabalho) que decorreu entre 2010 e 2013, tendo em vista
a melhoria das condicGes de trabalho no sector da hotelaria e restauracdo. Como este € um
trabalho que se enquadra no dominio dos ambientes térmicos ocupacionais, foi pretendido
complementar o projeto através de inquéritos ja preenchidos por trabalhadores daquele setor.
Procedeu-se assim a transposicdo dos inquéritos preenchidos manualmente para 0s suportes
compativeis com tratamento digital e seguidamente a uma andlise posterior dos resultados
que serd interpretada a luz das medicdes efetuadas no &mbito daquele projeto.

Sendo este um trabalho que estd relacionado com ambientes térmicos
ocupacionais, € quase fundamental inquirir os principais intervenientes em relacdo a varios
aspetos que se se pretendem qualificar. Os trabalhadores sdo quem melhor podem ajuizar a
realidade vivida no seu ambiente de trabalho (avaliar) e assinalar possiveis melhorias em
relacdo a sua saude, rendimento ou simplesmente em relacdo ao seu bem-estar (melhorar).

Concluiu-se que existem muitas cozinhas profissionais que ndo seguem as
normas e legislacdo, o que leva estes ambientes a ser demasiado quentes e com um nivel de

conforto térmico abaixo do que seria suposto.

Palavras-chave: Ambientes, térmicos, cozinha profissional,
inquéritos, trabalhadores.
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Abstract

The study of thermal environments in workplaces that are affected by high
temperatures is an issue that has been discussed on many different studies. In the present, it
is increasingly important the well-being of the employees of various workplaces. This paper
aims to study the quality of the workers’ working conditions in restaurants and hotels, where
exists heat generation from many types of equipment present in a professional kitchen, odors,
fumes and other chemicals that affect the thermal environment.

This work is the continuation of a project entitled "Condicdes de Trabalho em
Cozinhas Profissionais — avaliar e melhorar (COPROF)", subsidized by the ACT (Working
Conditions Authority) that took place between 2010 and 2013, aiming to improve working
conditions in the hotel and restaurant sector. As this is a job that fits in the field of
occupational thermal environments, it was intended to complement the project through
surveys already filled by workers from that sector. To begin, the inquiries were manually
filled to the brackets compatible with digital treatment and then to a further analysis of the
results that will be interpreted in the light of the measurements made under that project.

Since this is a work that is related to occupational thermal environments, it is
almost essential to inquire the key players in certain aspects that are intended to qualify. The
workers are those who can best judge the reality experienced in their work environment
(evaluate) and point out some possible improvements regarding their health, efficiency or
simply regarding their welfare (improve).

It was concluded that exists many professional kitchens that do not follow the
laws and rules, which makes these environments to be too hot and with a low level of thermal

comfort.

Keywords Environments, thermal, professional kitchen, surveys,
workers.
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1. INTRODUCAO

1.1. Enquadramento

Quando o homem aprendeu a cozinhar, surgiu uma profunda diferenca entre ele
e 0s outros animais. Cozinhando descobriu que podia restaurar o calor natural da caca,
acrescentar-lhe sabores e tornd-la mais digerivel. Verificou também que as temperaturas
elevadas libertam sabores e odores, ao contrario do frio, que os sintetiza ou anula (Franco,
1995).

Apenas ha relativamente pouco tempo comecgaram a ser utilizados métodos e
equipamentos de confecionamento de grande emisséo de calor, o que significou uma reducéo
do bem-estar dos colaboradores de cozinhas profissionais, tal como o crescimento de
patologias relativas a esse aumento de calor.

De modo a proteger os trabalhadores, tém vindo a desenvolver-se estudos,
normas e imposicdes governamentais para que os profissionais deste ramo tenham assim
melhores condicdes de trabalho. A normalizacdo é o processo de desenvolvimento de
especificacOes técnicas com base no consenso entre todas as partes interessadas (tais como
indUstrias, empresas, consumidores, sindicatos, entre outros). Também desempenha um
papel no apoio as politicas europeias em diversas areas e é um excelente instrumento para
facilitar o comércio internacional, a concorréncia e a aceitacdo das inovacdes pelos mercados

(Comissdo Europeia, 2014).

1.2. Motivacao

Nas mais diversas atividades laborais existem riscos que devem ser conhecidos
e minimizados. Os trabalhadores devem-se sentir seguros, e € por isso que tem existido uma
melhoria na seguranga, higiene e saude no trabalho. Nas industrias onde a presen¢a humana
é insubstituivel, exige-se frequentemente que os trabalhadores permanecam em ambientes
com caracteristicas nocivas para a saude, tendo assim o ambiente uma importancia relevante.

Assim sendo, a melhoria das condigdes de trabalho e a diminuicdo da sinistralidade sé&o
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essenciais para o desenvolvimento das vérias atividades e para 0 aumento da competividade
(Quintela, 2008).

No caso particular das cozinhas profissionais, a importancia econémica e social
do sector da hotelaria e restauracdo reveste-se de grande significado no pais. A sua relevancia
pode ser rapidamente compreendida se considerarmos que afeta trabalhadores diretamente
envolvidos que representam mais de 4% da populacéo ativa (Quintela, 2008). S&o assim um
bom exemplo de locais de trabalho onde a exposic¢éo a ambientes quentes é frequente.

No nosso pais, os sistemas de ventilacdo de cozinhas profissionais sdo projetados
e instalados utilizando métodos de célculo deficientes, o que resulta em condi¢des de
trabalho menos préprias e em situacdes alarmantes relativas a seguranca alimentar. Existem
normas relativas a instalacdo de ventilacdo que sdo por vezes ignoradas. As entidades
empregadoras procuram melhores solugdes orgcamentais, o0 que leva a instalagdes de baixa
eficiéncia, sem qualquer plano de manutencdo preventiva, o que contribui para piores
condicdes de trabalho, baixa produtividade, baixa qualidade e um elevado consumo
energético. De um modo geral, a realidade portuguesa carece de um esforco de intervencéo
que leve a aplicacdo de normas e legislacdo. Pior que isso, carece de aplicacdo de regras de
boas praticas cuja maior preocupacao se centra na defini¢cdo do layout e na instalacdo dos
correspondentes sistemas de ventilacdo (Quintela, 2008).

Devido a todas estas questBes criou-se um projeto, denominado COPROF
(Condigdes de Trabalho em Cozinhas Profissionais — avaliar e melhorar), que decorreu entre
2010 e 2013. Ainda segundo Quintela (2008), o principal objetivo deste projeto era a
melhoria das condi¢des de trabalho nas cozinhas profissionais e, devido a inexisténcia de
estudos sistematicos neste setor de atividade, motivou os responsaveis deste projeto a obter
uma amostra representativa das condicdes de trabalho atuais, com o objetivo de caraterizar
a realidade portuguesa. De salientar ainda o importante apoio técnico e financeiro da ACT
para a prossecucdo dos objetivos, conferindo a este projeto o reconhecimento do seu

interesse para a melhoria das condigdes de trabalho em Portugal.

1.3. Objetivos
O objetivo deste trabalho consiste no estudo de ambientes térmicos ocupacionais
em cozinhas profissionais no ramo da hotelaria e da restauragdo. Pretende-se realizar a

analise de inquéritos recolhidos no ambito do projeto COPROF e a andlise estatistica das
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respostas, de modo a compreender melhor a visdo dos trabalhadores relativamente as suas
condicdes de trabalho, em estabelecimentos situados na regido de Coimbra. Esta componente
de avaliacdo subjetiva no estudo da exposicdo ao calor pode revelar-se bastante Gtil para a
recolha de dados sobre multiplas varidveis e assim servir para a identificacdo de perigos e
para a reducdo de riscos, onde deve existir uma intervencdo prioritaria, mas também para
realcar aspetos positivos.

Depois de realizado, procurar-se-a divulgar junto da ACT os resultados obtidos
e ainda submeter uma comunicagdo ao simpoésio de Higiene e Seguranca Ocupacional a

ocorrer em 2016, em Guimaraes.
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2. AVALIACAO DO ESTADO TERMICO

O conforto térmico € um conceito que n&o ¢é linear, pois depende de véarios fatores
pessoais ou do ambiente em redor (metabolismo, temperatura do ar, pressao parcial de vapor,
velocidade do ar, vestuario, entre outros). Em cozinhas profissionais, o equilibrio térmico é
quase impossivel de manter constante e por isso é necessario ter em conta a populagédo
integral que se envolve neste tipo de ambientes.

Além de inquéritos, este capitulo também faz referéncia a uma série de conceitos
que foram utilizados em trabalhos anteriores, como o de Baptista (2011) e o de Carneiro

(2012), para analisar o estado térmico.

2.1. Métodos Qualitativos - Inquéritos

Segundo Tuckman (2000), os inquéritos sdo um dos processos mais diretos para
encontrar informacéo sobre um determinado fendmeno que afeta as pessoas que, de alguma
forma, estdo envolvidas ou relacionadas com o fendmeno, através de formulacgéo de questdes
que podem refletir atitudes, percecgdes, interesses e comportamentos de um conjunto de
individuos. Podem ser colocadas um certo nimero de questdes que tém a possibilidade de
ser de escolha multipla ou escolha simples. Normalmente, os inquéritos sdo anénimos e pode
existir ou ndo contato direto entre os inquiridos e os investigadores.

O inquérito usado neste trabalho para a avaliacdo das condicOes de trabalho em
ambientes térmicos quentes foi resultado de varios estudos realizados previamente e de
varios inquéritos elaborados anteriormente, principalmente o estudo realizado por Oliveira
(2006), em que estes foram melhorados ao longo do tempo. Segundo a ASHRAE (2004) é
necessario assegurar que qualquer ambiente térmico aquecido deve ser termicamente
confortavel para a maioria dos ocupantes (pelo menos 80%), e a melhor maneira de avaliar
isto é através de questionarios. Foi tido em conta o publico-alvo dos inquéritos, para serem
assim minimizados os problemas de compreensdo e de saturagcdo que levasse os
trabalhadores a ndo preencher o questionario na sua totalidade.

Na Tabela 2.1 apresentam-se as variaveis e indicadores do questionario de

avaliacdo pessoal. O formato dos inquéritos encontra-se no Anexo A.
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Tabela 2.1. Varidveis e indicadores do questionario de avaliagdo pessoal.

Variavel Indicador
Caraterizacao do trabalhador
Parametros L. Idade
. 2. Sexo
gerais

3. Durante a sua atividade, apresentou alguns destes sintomas?
Caraterizac¢ao do posto de trabalho
4. Funcdo que desempenha
5. Ha quanto tempo a desempenha?
9. Habitualmente realiza o seu trabalho (posicéo)
13. Em média, qual a quantidade de liquidos que ingere ao longo
de um dia de trabalho?
14. Durante as horas de trabalho, para além dos periodos das
refeicdes, quantos periodos dedica ao repouso?
15. Se sim, qual a duracdo desse(s) periodo(s) de repouso?
16. Onde costuma passar esse periodo de repouso?
Parametros do 7. Vestuario que utiliza no seu local de trabalho?
vestuario 8. Calcado que utiliza no seu local de trabalho?
utilizado

Parametros
diversos

6. Numero de horas de trabalho diarias em ambientes térmicos
guentes?
10. Estacéo do ano em que sente maiores dificuldades no
desempenho das suas atividades?
11. Periodo(s) do dia em que a temperatura do ar no seu local de
trabalho habitual é mais elevada?
12. Durante a sua atividade, desloca-se para locais onde a
temperatura é menos elevada do que o habitual no seu local de
Parametros do trabalho?
ambiente 17. Periodos do dia em que desenvolve atividades mais intensas?
térmico 18. Medidas de prevencao/protecédo contra o calor
19. Considera a temperatura do seu local de trabalho elevada?
20. Transpira no exercicio da sua atividade?
21. Sente calor no seu local de trabalho?
22. Tolera bem o calor no seu local de trabalho?
23. E frequente haver correntes de ar no seu local de trabalho?
24. Gostaria que o seu local de trabalho ndo fosse tdo quente?
25. Neste preciso momento sente-se termicamente confortavel?
26. Se pudesse, diminuia a temperatura do seu local de trabalho?

2.2. Métodos Quantitativos

De seguida sdo referidas as normas ISO 7730 e ISO 7243 cujo objetivo € a
definicdo dos indices PMV (Predicted Mean Vote) e PPD (Predicted Percentage of
Dissatisfied), e WBGT (Wet Bulb Globe Temperature), respetivamente. O balanco térmico
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corporal de cada individuo existente numa cozinha profissional também é analisado, tal

como o sistema termorregulador da temperatura corporal.

2.2.1. 1SO 7730 - indices PMV e PPD

A norma ISO 7730 trata da avaliagdo da sensacdo térmica e grau de desconforto
de individuos expostos a ambientes térmicos moderados. Esta avalia¢éo € feita com base em
critérios que se baseiam na determinacao dos indices PMV e PPD e aplicam-se a ambientes
interiores onde se pretenda avaliar as condiges ambientais em termos do estado térmico do
corpo humano.

O indice PMV prevé o valor médio dos votos (como o proprio nome indica) de
um grupo de pessoas e classifica-os numa escala de sete sensacfes térmicas baseadas no
balanco térmico do corpo humano, indicadas na Tabela 2.2. Quando a producdo interna de
calor do corpo é igual a perda de calor para 0 ambiente, ocorre o tal equilibrio térmico. Num
ambiente moderado, o sistema humano termorregulador atua automaticamente para
modificar a temperatura de cada sec¢do do corpo humano, originando sudacdo e mantendo
assim o equilibrio térmico. De acordo com a horma, os individuos termicamente insatisfeitos
séo aqueles que sentem o ambiente muito quente (+3), quente (+2), frio (-2) e muito frio (-
3) (Baptista, 2011).

Tabela 2.2. Escala de sensac¢Ges térmicas (1SO 7730).

+3 - Muito Quente

+2 - Quente

+1 - Ligeiramente Quente
0 - Neutro

-1 - Ligeiramente Frio

-2 > Frio

-3 > Muito Frio

A mesma fonte refere que o PMV pode ser calculado para diferentes
combinagbes de metabolismo, vestuario, temperatura do ar, temperatura média radiante,
velocidade e humidade do ar. O indice deve ser usado apenas para valores de PMV entre “-
2” e “+2” e quando os seis principais parametroS que se apresentam se situam nos respetivos
intervalos indicados na Tabela 2.3 (é importante reter que 1 met = 58,15 W/m? de pele e 1
clo = 0,155 m?.°C/W).
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Tabela 2.3. Limites dos principais parametros utilizados no indice PMV (ISO 7730).

Metabolismo | 46 W/m? a 232 W/m? (0,8 a 4 met)

Isolamento do vestuario | 0 m2.°C/W a 0,310 m2.°C/W (0 a 2 clo)

Temperaturado ar | 10°C a 30°C

Temperatura média radiante | 10 °C a 40 °C

Velocidade doar | 0 m/sa 1 m/s

Pressdo parcial de vapor | 0 Paa 2700 Pa

O indice PPD estabelece uma previsdo da percentagem de pessoas que poderdo
expressar a sua insatisfacdo num dado ambiente térmico. Recomenda-se que o PPD seja
inferior a 10% correspondendo este valor ao intervalo de valores do PMV entre -0,5 e +0,5
(Andre, 2002). Conhecidos os valores PMV poderad determinar-se o PPD com base nas

equac0es propostas na norma ISO 7730, ou mais facilmente através da Figura 2.1.

Muito Frio 20 15 10 05 0 05 1.0 15 12.0PMV

\  PPD
PMV A %
w -
............. o e L e S Ty o
Muito Quente 60 ;
- 40 :
-Quente ..., » :
Ligeiral Quente - 20 ;
Neutro ' A
Ligeiral Frio M 10 :
Frio ! 6 3
: s :

Figura 2.1. Valores do PPD em fungdo do PMV (André, 2002).

2.2.2. Stress Térmico e ISO 7243 — indice WBGT

Os trabalhadores do setor da restauracéo e hotelaria trabalham constantemente
em ambientes humidos e quentes. Ao estarem sujeitos a estas situacdes adversas, a
manutencdo da temperatura profunda do corpo exige um esforco significativo do sistema de
termorregulacdo do corpo, que para além de interferir com a capacidade de concentracéo e

de realizagdo de trabalho, pode ainda obrigar a limitar o tempo maximo de exposic¢éo as
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condicBes térmicas que originam a situacao de tensao térmica (S4, 1999). A isto denomina-
se stress térmico.

Existem quatro fatores que influenciam os niveis de stress térmico de um
trabalhador que sdo a temperatura, a humidade, o calor por radiacéo e a velocidade do ar. As
carateristicas de cada individuo, tais como o peso, a idade, a forma fisica, 0 metabolismo e
consumo de substancias como o alcool ou drogas afetam a sua sensibilidade ao calor. A EU-
OSHA (2008) refere que a temperatura ideal para trabalhar é entre os 20 °C e os 22 °C.
Quando a temperatura aumenta, a capacidade de trabalho diminui. Acima dos 24 °C, a
capacidade de cada trabalhador realizar a sua funcdo diminui 4% por cada grau Celsius
adicional. A mesma fonte indica que os ambientes quentes afetam o estado de alerta mental
e 0 desempenho fisico de cada trabalhador e, por isso, o calor tende a propiciar a ocorréncia
de acidentes.

Existem inimeros estudos sobre indices relativo ao stress térmico, sendo que o
WBGT é o mais utilizado. O indice WBGT é um dos indices empiricos que representa o stress
térmico a que um individuo estd exposto num ambiente industrial. Este método foi
desenvolvido por dois cientistas em 1957, sendo este um indice para avaliar a sensacdo
térmica, que foi realizado durante o treino das tropas americanas (Mochida et al., 2007). Este
método possibilita avaliar rapidamente o nivel de stress térmico a qual o individuo esta
exposto, permitindo um rapido diagndstico. O indice WBGT combina a medicdo de dois
parametros, temperatura de bolbo himido natural (tbhn) € a temperatura de globo negro (tg)
em ambientes sem exposicéo solar direta (eqg. 2.1) e, em ambientes exteriores com exposi¢éo
solar, também a medida da temperatura do ar (ta) (eg. 2.2). Existem assim duas equagdes que

poderdo ser utilizadas, segundo a norma I1SO 7243:

WBGT = 0,7. typ, + 0,3- t, (2.1)

WBGT = 0,7.tph, + 0,2.t5 + 0,1.t, (2.2)

Uma vez conhecido o valor de WBGT é possivel, compara-lo com valores de

referéncia (Tabela 2.4) e assim determinar o nivel de stress téermico a que os trabalhadores

David José Patricio Madeira Filipe 8



Condicdes de Trabalho em Cozinhas Profissionais Apresentacdo e Discussdo de Resultados

estdo sujeitos e, caso se justifique, limitar o seu tempo de exposicdo as condicGes térmicas

que originam o stress térmico medido (S4, 1999).

Tabela 2.4. Valores maximos recomendados do indice WBGT (tempo de exposi¢do de 8 horas) (Sa, 1999).

Valor maximo de WBGT (I1SO 7243)
Tipo de atividade Trabalhador aclimatado Traba_lhador néo
aclimatado
Descanso 33 32
Trabalho manual leve 30 29
Trabalho bragal moderado 28 26
Ar parado Corrente de Ar parado Corrente
ar de ar
Atividade fisica intensa 25 26 22 23
Atividade fisica muito intensa 23 25 18 20

2.2.3. Balango Térmico Corporal

No projeto de cozinhas profissionais deve existir uma grande preocupagdo com
o calor gerado, visto que nestes espacos ocorrem grandes geracdes de cargas térmicas. O
corpo humano dispde de um sistema termorregulador bastante eficiente que tem por base
mecanismos naturais como a vasodilatacdo e a sudagdo (Carneiro, 2012). Quando um
trabalhador é exposto a um ambiente quente ou quando a sua atividade € muito intensa,
experimentara, numa primeira fase, um aumento do fluxo sanguineo nos vasos superficiais.
Este aumento, potenciado pelo aumento do ritmo cardiaco e pela vasodilatacdo, facilita as
trocas de calor entre o interior do corpo e o ambiente. No entanto, na presenca de condigdes
térmicas extremas, este mecanismo pode nao ser suficiente para dissipar o calor em excesso.
Nesse caso, sdo ativadas as glandulas sudoriparas que irdo forcar o aumento da taxa de
transpiragdo. Esgotando-se este mecanismo, a temperatura do corpo sobe, podendo, em casos
extremos, atingir valores fatais (S&, 1999). Pode definir-se entdio um ambiente térmico
quente aquele em que o0 corpo tem que recorrer a estas alternativas para manter a temperatura
profunda dentro da gama de seguranca.

O calor produzido no corpo ¢é determinado pelo nivel de atividade da pessoa,
sendo também variavel com a idade e o sexo. O calor é entdo trocado com o ambiente

exterior por condugdo, convecgdo, radiacdo e evaporagdo. A condugdo ndo assume
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geralmente grande relevancia, a conveccdo depende da temperatura e velocidade do ar
exterior, a radiacao depende da temperatura média radiante e, por fim, a evaporacéo depende
da humidade do ar e da sua velocidade.

Sendo dificil por vezes atingir o equilibrio térmico, deve-se trabalhar sempre
para atingir um conforto a nivel térmico a todos os intervenientes nas tarefas que requerem
presenca em ambientes quentes ou frios. O equilibrio térmico ndo é apenas essencial para o

conforto térmico, mas também para a vida humana em geral.
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3. APRESENTACAO E DISCUSSAO DE RESULTADOS

O inquérito em que se apoia o presente trabalho inicia-se com uma caraterizagéo
geral do trabalhador, nomeadamente no que diz respeito ao genero, a idade, aos sintomas
apresentados na atividade, a funcdo que desempenha e ha quanto tempo a desempenha.
Seguem-se questdes sobre o dia-a-dia no seu trabalho, tendo como principal incidéncia o
ambiente térmico no local de trabalho e o vestuario utilizado. No final do inquérito existem
varias questBes de opinido sobre varios aspetos que os colaboradores respondem seguindo
um sistema onde é considerado a escala de 1 (pouco) a 10 (muito). No total séo 26 questdes
onde se pretende entender o ponto de vista dos trabalhadores sobre as suas condicGes de
trabalho.

Os dados deste estudo foram tratados estatisticamente pelo software Microsoft®
Excel, onde facilmente se apresenta a generalidade dos resultados sob a forma de gréaficos.
A estrutura e a analise deste questionario foram inspirados no trabalho de Oliveira (2006).

Foram obtidos 42 inquéritos provenientes de 8 institui¢des (restaurantes e hotéis)
que desenvolvem a sua atividade em cozinhas profissionais na regido de Coimbra. Neste
trabalho, os estabelecimentos serdo referidos como CP (cozinha profissional) juntamente
com um numero de 1 a 8, de modo a preservar 0 anonimato das instituicbes. Nos poucos
casos em que ndo foi assinalada qualquer resposta, considerou-se para o tratamento
estatistico dos resultados a considerou-se a alternativa “N&ao responde”, adotando-se a sigla
nr. Durante a execucdo destes inquéritos também foi assegurado o anonimato dos

participantes.

3.1. Aspetos Gerais

Este estudo é iniciado com a andlise de aspetos gerais dos trabalhadores que
colaboraram neste estudo. Neste capitulo sdo referidos a idade e o sexo, a funcdo que os
funcionarios desempenham e ha quanto tempo a realizam, a posi¢do em que habitualmente

realizam o seu trabalho, a quantidade de liquidos que ingerem ao longo de um dia de trabalho
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e a existéncia de periodos dedicados ao repouso (assim como a sua duracao e local onde
esses periodos sdo passados, se o inquirido tiver afirmado que possui periodos de descanso).

Os resultados sobre a idade apresentados na Figura 3.1, mostram uma grande
percentagem de trabalhadores com mais de 55 anos (31%) seguindo-se as idades
compreendidas entre 45 e 0s 55 anos (26,2 %), 0s 36 e 0s 45 anos (21,4%) e os 26 a 35 anos

(19%). Apenas 2,4% dos inquiridos tém idade entre 18 e 25 anos.

2,4%

31,0%
|

L\~

26,2%
=18a25anos =26a35anos 36a45anos

=46 a55anos =>55 anos

Figura 3.1. Resultados da questdo “Idade”.

A Figura 3.2, relativa ao género, mostra que a populacdo estudada é
maioritariamente do sexo feminino (76,2%), sendo que apenas 16,7% sdo do sexo
masculino. Ainda existiu uma pequena percentagem (7,1%) que n&o respondeu. E necessario
ter em conta que, apesar destes resultados, ainda existe alguma descriminacdo sexual nas
cozinhas profissionais, que pouco a pouco vai mudando. Por exemplo, estudos realizados
nos Estados Unidos da América afirmam que mesmo representando aproximadamente 55%
dos trabalhadores de restauracdo, apenas 20% das mulheres ocupam um posto de trabalho
elevado (Konkol, 2013).
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Figura 3.2. Resultados da questdo “Sexo”.

A Figura 3.3 mostra a distribuicdo dos postos de trabalho pelos trabalhadores
das varias instituicGes inquiridas. A percentagem mais significativa (47,6%) afirmou ser
ajudante de cozinha, o que é normal tratando-se de um posto onde é necessario mais pessoal,
pois estes auxiliam os chefs (7,1%) e os cozinheiros (23,8%), executando tarefas de
preparacdo de refeicdes, higienizacdo das cozinhas, armazenamento de alimentos, entre
outras. Existe também uma percentagem de copeiros correspondente a 11,9% e ainda 9,5%
dos funcionérios que ndo indicaram nenhuma das opcdes sugeridas (devido a falta da op¢édo
outro, que foi inserida no grafico para facilitar o estudo, estes indicaram ao lado a sua fungéo

que em geral seria algo relativo a ajudante de cozinha, com outras funcoes).
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Figura 3.3. Resultados da questdo “Fun¢do que desempenha?”.

Na questdo relativa a longevidade na funcéo as hipoteses variam entre um tempo
inferior a um ano até um tempo superior a 20 anos. Verifica-se que as opg¢bes mais
escolhidas, apesar de as percentagens variarem pouco entre todas as possibilidades de
resposta, sdo os colaboradores que trabalham h&a menos de um ano (23,8%, muitos sao
temporarios, ou seja, no fim dos contratos a prazo despedem-nos e contratam outros) e 0s
que trabalham no intervalo de entre 10 a 20 anos (igualmente 23,8%). Com uma percentagem
um pouco reduzida temos o escaldo de 5 a 10 anos com um valor de 21,4%. O intervalo de
1 a 3 anos e o escaldo dos funcionarios que desempenham as suas fun¢bes ha mais de 20
anos tém uma percentagem relativamente parecida (14,3% e 11,9%, respetivamente). O
intervalo com menos respostas obtidas é o de 3 a 5 anos com apenas 2,4%. Existiram ainda
2,4% de inquiridos que nao responderam. Na Figura 3.4 podemos observar estes resultados,
onde também se constata que a maioria dos colaboradores fazem o seu trabalho ha mais de
5 anos (57,1%).
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Figura 3.4. Resultados da questao “Ha quanto tempo a desempenha?”.

Na Figura 3.5 analisa-se a posicdo em que os trabalhadores realizam o seu
trabalho. A maioria (90,5%) realiza o seu trabalho em pé, o que se percebe pois as atividades
em cozinhas sdo tarefas em que pouco tempo se passa no mesmo lugar, sendo necessario
movimento constante. Existe uma reduzida percentagem que realiza o trabalho em pé e
sentado (7,1%) e nenhum dos inquiridos permanece apenas sentado no seu oficio. Ainda

existiu uma quantidade residual que néo respondeu (2,4%).

100
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Figura 3.5. Resultados da questdao “Habitualmente realiza o seu trabalho”.
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Os resultados relativos a quantidade de liquidos ingeridos ao longo de um dia de
trabalho séo apresentados na Figura 3.6. Segundo o Instituto Hidratacdo e Saude (2008), 0s
adolescentes e os adultos tém que beber cerca de 1,5 a 2 litros de liquidos por dia, mais
especificamente 1,5 para o sexo feminino e 1,9 para o sexo masculino. Segundo o0s
inquiridos, a maioria dos trabalhadores (59,5%) afirma que ingerem entre 1 a 3 litros de
liquidos por dia. Existe ainda 2,4% que ingere mais de 3 litros por dia e uns preocupantes
38,1% que responderam gue apenas ingerem menos de 1 litro por dia. Este valor pode ajudar
a explicar algumas patologias que os trabalhadores apontam que sofrem no seu ambiente de
trabalho, que iré ser indicado mais a frente.

2
60 1 ]
50_/ -------------------------------------------------------
_10_/__5 ____________________________________________
o /
% 30 H B . e
20—/
10—/ _________
e = L e
O T T 1
<1L =3L 1a3L

Figura 3.6. Resultados da questdao “Em média qual a quantidade de liquidos que ingere ao longo de um dia
de trabalho?”.

Nesta questdo ainda se fez um cruzamento de informacdo com a idade dos
funcionarios (vd. Figura 3.7). Excluindo a opcdo dos que referiram que ingerem mais de 3
litros de liquidos ao longo de um dia de trabalho, em que apenas existiu uma resposta, sdo
analisados os outros dados. Dos trabalhadores que afirmaram beber menos de 1 litro de
liquidos, os grupos de idades que se destacam sdo 0s que tém entre 36-45 e mais de 55 anos
(31,3% em ambas as respostas). Ja 0s grupos que se destacam indicando que ingeriam entre
1 a 3 litros de liquidos séo os que tém idade compreendida entre 26-34, 46-55 e também 0s
que afirmaram ter mais de 55 anos (as respostas deste grupo de individuos dividiu-se entre

as duas opgdes igualmente) com 24, 32 e 32%, respetivamente.
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Figura 3.7. Comparacgao entre a idade dos trabalhadores e a quantidade de liquidos ingeridos.

Para finalizar os aspetos gerais, é feita a analise da existéncia de periodos
dedicados ao repouso (além do intervalo das refei¢Ges), a sua duracédo e o local onde decorre
esse repouso. A Figura 3.8 mostra que mais de metade dos colaboradores (52,4%) afirmam
que ndo dispde de qualquer periodo ao repouso, além dos periodos préprios para as refeicoes.
Isto é um detalhe que merece alguma preocupacdo, pois o trabalho em cozinhas é longo e
repetitivo, 0 que normalmente constitui um dos principais motivos de reclamacg6es dos
trabalhadores (Luz, 2006). Dos restantes trabalhadores, 40,5% dos inquiridos respondeu que
faz 1 a 2 pausas dirias e 2,4% afirmou ter 3 a 4 periodos de descanso (ainda existiu 4,8%
que ndo referiu qualquer uma das respostas e nao existiu quaisquer resposta na op¢do mais

de 4 pausas diarias).
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Figura 3.8. Resultados da questdo “Durante as horas de trabalho, para além do intervalo das refeigdes
quantos periodos dedica ao repouso?”.

Dos trabalhadores que afirmaram que pelo menos dedicam um periodo de
repouso além do intervalo das refei¢des, foi também questionado a duracdo desses periodos
(vd. Figura 3.9). Uma grande percentagem dos inquiridos (45%) afirmaram que faz uma
pausa de 15 a 30 minutos, enquanto 30% indicaram que apenas fazem uma curta pausa, de
menos de 15 minutos. Regista-se ainda 15% que referiram fazer pausas superiores a 45

minutos e 10% n&o assinalaram qualquer resposta.
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Figura 3.9. Resultados da questdo “Se sim, qual a duracdo desse(s) periodo(s) de repouso?”.

Os colaboradores foram ainda questionados sobre o local onde passam o0s
periodos de repouso. Sendo as possibilidades no local de trabalho ou fora do local de
trabalho, 66,7% responderam a primeira op¢do enquanto 33,3% afirmaram que passam 0s

periodos de repouso fora do local de trabalho. A Figura 3.10 ilustra estes resultados.

70

60

50

%eA0
30

20

10

Local de trabalho Fora do local de trabalho

Figura 3.10. Resultados da questdao “Onde costuma passar esse periodo de repouso?”.
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3.2. Patologias

A exposicdo a temperaturas elevadas leva a que os funcionarios estejam sujeitos
a condigdes desfavoraveis que representam alguns perigos para a sua salde e seguranca.
Como consequéncias desta exposicdo, & frequente um elevado ndmero de possiveis
patologias a que os colaboradores podem estar expostos. E importante entfo a caraterizagdo
das diversas patologias pelos préprios trabalhadores, que foram inseridas no inquérito e
questionada aos mesmos.

E normal os colaboradores sentirem algum problema de salde devido as
condicdes adversas nas cozinhas. Existem varios riscos que podem ser apontados como
causadores desses problemas. Segundo o trabalho de Paula (2011), existem trés tipos de
riscos: riscos fisicos (diversas formas de energia, tais como ruido, vibracfes, pressdes
anormais, temperaturas extremas, radiac0es ionizantes, radiacdes ndo-ionizantes, entre
outras), riscos quimicos (substancias, compostos ou produtos que possam entrar no
organismo pelas vias respiratérias pelas formas de poeiras, fumos, névoas, neblinas, gases
ou vapores, ou que, pela natureza da atividade de exposicdo, possam ter contato ou ser
absorvidos pelo organismo através da pele ou por inalagdo) e riscos bioldgicos (bactérias,
fungos, bacilos, parasitas, protozoarios, virus, entre outros).

E também preciso ter conta a legislacdo portuguesa. De acordo com o Decreto-
Lei n° 67/98 de 18 de Marco qualquer pessoa que tenha contraido ou suspeite ter contraido
uma doenca potencialmente transmissivel ou que apresente, por exemplo, feridas infetadas,
infecBes cutaneas, inflamagBes ou diarreia ndo podera trabalhar em locais onde se
manipulam alimentos ou em fungdes em que haja possibilidade de contaminar direta ou
indiretamente os alimentos com microrganismos patogénicos.

Foi escolhido um vasto leque de doencas que sdo comuns neste tipo de fungéo.
Assim sendo, foram indicadas no inquérito as seguintes possibilidades: dores de cabeca,
vertigens, desidratagdo, ritmo cardiaco acelerado, suores frios, fadiga, desmaio, pasmos
musculares, exaustdo, erupcdes cutaneas, vomitos/convulsdes e outros. Como jé foi referido,
tambem poderia existir aqui uma opgéo nr.

Nesta questdo foi permitida a op¢do de haver resposta maltipla. Mesmo assim,
38,1% de inquiridos selecionaram apenas uma resposta, enquanto 33,3% escolheram varias
opcoes. Realce ainda para os 28,6% que ndo responderam. A Figura 3.11 ilustra estes

resultados.
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Figura 3.11. Tipo de resposta a questdo “Durante a sua atividade, apresentou alguns destes sintomas?”.

Relativamente aos sintomas normalmente associados a exposicao ao calor, em
trés verifica-se uma percentagem que merece destaque. A maior € a fadiga com 33,9% de
respostas, seguindo-se dores de cabeca com 21% e ritmo cardiaco acelerado com 12,9%. As
outras respostas ttm uma baixa percentagem comparada com estas trés, sendo que, por
ordem, sdo as seguintes: desidratacdo e pasmos musculares ambas com 6,5%, exaustao e
vertigens com 4,8%, suores frios e erupcdes cutaneas com 3,2%, vomitos/convulsdes e
outros (como por exemplo, dores articulares) com 1,6% e ndo houve nenhum dos inquiridos

que respondesse desmaios. Estes valores sdo ilustrados na Figura 3.12,
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Figura 3.12. Resultados da questdo “Durante a sua atividade, apresentou algum destes sintomas?”.

Analisando as respostas das patologias e do sexo dos inquiridos, foi feito um

cruzamento de resultados para verificar o nivel de incidéncia em ambos 0s sexos e também

do grupo nr que, conforme anteriormente sublinhado (vd. Figura 3.2), apresenta uma

percentagem significativa, com 7,1%. O sexo feminino é o mais abrangido pelo inquérito,

pelo que existe mais diversidade de escolhas e, em geral, mais incidéncia de doencas em

relacdo ao sexo masculino. Como é notorio na Figura 3.12, dor de cabeca e fadiga sdo os

principais problemas de salde, sendo que 60% dos homens e 32,6% das mulheres

responderam fadiga (existindo ainda 14,3% de resposta que s&o considerados nr na escolha

do sexo) e 10% dos homens e 21,7% das mulheres referiram a hipétese dor de cabeca (com

28,6% do grupo que ndo indicou sexo a selecionar também esta resposta). Existe ainda um

grupo de respostas relevante, em ambos 0s géneros, na opgéo ritmo cardiaco acelerado. Os

resultados desta analise encontram-se na Figura 3.13 e a legenda dos sintomas na Tabela x.
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Figura 3.13. Cruzamento da informagao do sexo com a informacgdo sobre os sintomas apresentados.

Foi também realizado o cruzamento das respostas dos trabalhadores sobre as
patologias com a informacdo da idade. Os intervalos de idade com mais respostas sao 0s que
representam os colaboradores dos 36-45 anos, 46-55 anos e de mais de 55 anos. Comecando
pelo grupo mais significativo com mais de 55 anos, é visivel uma maior tendéncia de queixa
de fadiga com 27,8% das respostas. Com 16,7% temos as outras trés patologias mais
relevantes neste intervalo, que sdo dores de cabeca, ritmo cardiaco acelerado e pasmos
musculares. O intervalo de 46-55 anos € 0 segundo mais representado e as respostas de maior
relevo correspondem a fadiga com 47,1%, seguindo-se dores de cabeca com 35,3% e ritmo
cardiaco acelerado com 17,6%. O grupo dos inquiridos dos 36-45 anos também possui uma
elevada percentagem de respostas em fadiga (25%), seguidos por 18,8% com dores de
cabeca e 12,5% com vertigens (de notar que este intervalo de idades é onde se verificam
mais diversidade de respostas). Os trabalhadores de idade inferior a 35 anos sdo em menos
namero, mas fazendo a mesma anélise repara-se que fadiga e desidratacdo séo percentagens
de certa forma elevadas e merecem ser levados em conta neste estudo. A Figura 3.14 resume

a informag&o em torno desta questéo.
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Figura 3.14. Cruzamento da informacdo da idade com a informac&o sobre os sintomas apresentados.

Tabela 3.1. Legenda dos sintomas apresentados.

DC Dores de cabeca
\Y Vertigens
Desidr. Desidratagdo
RCA Ritmo Cardiaco Acelerado
SF Suores Frios
F Fadiga
Desm. Desmaios
PM Pasmos Musculares
E Exaustao
EC Erupg¢oes Cutaneas
Vv, C Voémitos, Convulsodes
Outros Outros

Existe outro caso, que ndo foi referido no questionario, de um problema de satde
sério que pode afetar os trabalhadores do sexo masculino deste ramo. Trata-se da
infertilidade masculina. Continua por estabelecer, de forma clara, uma relacdo entre a
elevacdo da temperatura escrotal e a reducdo dos pardmetros seminais, apesar de serem
abundantes as referéncias a este agente como sendo lesivo da fungdo testicular. A exposi¢do
ocupacional ao calor, tal como se verifica nos padeiros, cozinheiros, trabalhadores da
industria de ceramica, fundicbes e bombeiros foi referida como afetando a funcéo

reprodutora de forma adversa, embora se mantenha a controvérsia (Parada et al., 2004). Um
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exemplo bem conhecido de todos é o famoso chef escocés Gordon James Ramsay, conhecido
pelos seus programas televisivos, que em varias entrevistas afirmou ter uma contagem de
esperma muito baixa por causa do tempo passado perto de fogdes, o que fez com que tivesse

muitas complicagdes para ter filhos.

3.3. Vestuario

No questionério existem algumas questdes sobre o vestuario que os funcionarios
utilizam no seu ambiente de trabalho. Tratando-se de cozinhas, a indumentéria tera que ser
leve e também desempenhar a funcéo de protecdo do trabalhador contra o calor e protecao
dos proprios alimentos (uso de toucas, por exemplo). Um fator determinante para a
manutencdo da seguranga dos trabalhadores de cozinhas industriais é a correta utilizagdo dos
equipamentos de protecdo individual (EPI’s). Afinal, eles foram criados especificamente
para minimizar os riscos suscetiveis de ameacar a seguranca e a saude dos trabalhadores na
realizacdo das suas func@es profissionais (TUIUTI, 2013).

Nesta seccéo, é questionado o vestuario que cada trabalhador utiliza e também o
calgado, que é igualmente importante para o bem-estar dos trabalhadores. Assinale-se que
neste conjunto de questdes ndo existiram respostas em branco.

A Figura 3.15 ilustra os resultados relativos ao vestuario utilizado no local de
trabalho, onde se verificou uma grande percentagem de respostas multiplas (cerca de 97,6%

dos inquiridos responderam pelo menos duas pecas de roupa, o que faz todo o sentido).

2,4%

97,6%

= Simples = Multiplas

Figura 3.15. Tipo de resposta a questdo “Vestuario que utiliza no seu local de trabalho”.
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Mesmo sendo esta uma questao de resposta multipla, os resultados sdo avaliados
relativamente aos 42 funcionarios, pois o interesse desta analise é da quantificagdo pelos
trabalhadores. Do leque de opgbes de vestuario, o mais indicado pelos inquiridos foi a
utilizacdo de touca, com 88,1% a escolher esta op¢do. Segundo Baptista & Saraiva (2003),
a touca € bastante importante pois o cabelo cai de uma forma natural e por este motivo
constitui uma potencial fonte de contaminacio de produtos alimentares. E também
aconselhavel que os trabalhadores do sexo masculino que usem barba e/ou bigode usem
protecdo adequada para 0s mesmos. Segue-se 0 avental com 73,8% de respostas, e calcas
com 71,4%. De realcar também a elevada percentagem da resposta bata (50%), seguindo-se,
por ordem decrescente, t-shirt (31%), jaleca manga curta (28,6%), jaleca manga comprida
(9,5%) e gorro (2,4%, indicado apenas pelos encarregados dos grelhadores). A Figura 3.16

mostra os resultados obtidos.

100 A

y

90 A

80 A

60

%

50 A

40 -

30 A

NN N N N N N U G
U

L_ 2t e S i

=

Bata Avental T-shirt Calgas JM Curta M Gorro Touca
Compr.

Figura 3.16. Resultados da questdo “Vestuario que utiliza no seu local de trabalho?”.

O calcado utilizado no local de trabalho também foi objeto de estudo. Ainda de
acordo com Baptista & Saraiva (2003), o calcado deve ser de uso exclusivo no local de
laboracéo, de cor clara, antiderrapante, confortavel, fechado e com protecéo contra queda de

objetos. Segundo os mesmos autores, deve também existir uma barreira a separar a area em
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que o trabalhador descalga o cal¢ado que traz do exterior e a &rea em que usa o calcado de
laboracéo.

As respostas a esta questdo estdo de acordo com Baptista & Saraiva (2003), ou
seja, 54,8% dos inquiridos responderam que utilizam socas no seu local de trabalho. Seguiu-
se outras respostas, talvez menos ajustadas, como sapatos (23,8%) (se se tratarem de sapatos
de uso exclusivo da cozinha, ainda serdo de certa forma aceitaveis), chinelos (14,3%) e
sandalias (4,8%). Tal como noutras questdes, existiram ainda 2,4% de resposta do tipo nr.

Os resultados estdo demonstrados na Figura 3.17.
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Figura 3.17. Resultados da questdo “Calgado que utiliza no seu local de trabalho”.

3.4. Ambiente Térmico

Neste capitulo procede-se a analise das questdes relativas ao ambiente térmico.
As condicdes de conforto térmico sdo funcdo da atividade desenvolvida pelo individuo, da
sua vestimenta e das variaveis do ambiente que proporcionam as trocas de calor entre o corpo
e 0 ambiente. Além disso, devem ser consideradas outras variaveis como sexo, idade,
metabolismo, habitos alimentares, entre outros (Frota & Schiffer, 2003), aspetos analisados
nas questdes anteriores. E nos ambientes térmicos quentes que recai a grande preocupagao
em fase de projeto de cozinhas profissionais, visto que nestes espagos existem enormes

geracOes de cargas térmicas (Carneiro, 2012).

David José Patricio Madeira Filipe 27



Condicdes de Trabalho em Cozinhas Profissionais Apresentacdo e Discussdo de Resultados

A Figura 3.18 mostra os resultados relativos ao nimero de horas de trabalho com
exposicdo a ambientes quentes. As hipoteses de resposta estendem-se de desde menos de
uma hora até mais de cinco horas, onde se enquadram os intervalos de 1 a 3 horase 3a 5
horas. A maioria dos inquiridos, 57,1% responderam que normalmente trabalham mais de
cinco horas diérias, enquanto a resposta menos dada foi um tempo inferior a 1 hora (2,4%).
Entre as outras respostas estdo o0s 26,2% que indicaram a opcao de 3 a 5 horas e 0s 9,5% que
selecionaram o intervalo de tempo de 1 a 3 horas. Existiram ainda 4,8% dos funcionarios

que néo indicaram qualquer resposta.
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Figura 3.18. Resultados da questdo “Numero de horas de trabalho didrias em ambientes térmicos
quentes?”.

A Figura 3.19 refere-se a estacdo do ano em que os colaboradores sentem
maiores dificuldades no desempenho das suas atividade. A grande percentagem dos
inquiridos indicou a estacao mais quente, o Verdo, com 71,4% das respostas. A EU-OSHA
(2008) refere que nas cozinhas, a confe¢do de alimentos torna o ambiente quente e himido;
no Verdo, essas condi¢cbes podem agravar-se e a exposicdo excessiva a um ambiente de
trabalho quente pode provocar uma série de perturbagfes na salde dos trabalhadores. O
Inverno é a segunda estacdo do ano mais escolhida, com 19% de resposta, seguindo-se o
Outono com 2,4%. Nenhum dos inquiridos respondeu a opc¢do Primavera e 7,1% ndo

responderam.
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Figura 3.19. Resultados da questdo “Esta¢cdo do ano em que sente maiores dificuldades no desempenho das
atividades?”

A analise dos periodos do dia em que a temperatura do ar no local de trabalho é
mais elevada € ilustrada na Figura 3.20. Em geral, € a hora de almogo em que a maioria dos
inquiridos indica como sendo o periodo em que a temperatura do ar € mais elevada. Na
Figura 3.20 observa-se que o pico de respostas encontra-se no intervalo das 12 as 14 horas
(31,8%), seguido pelo periodo entre as 10 e as 12 horas (28,8%) sendo que em terceiro
encontramos o periodo das 14 as 16 horas (19,7%). Com percentagens de resposta reduzidas
temos os periodos da tarde/noite, ou seja, das 16 as 22 horas (com percentagens entre 0s 3 e
0s 6,1%) e o periodo das 8 as 10 horas da manha com uma percentagem um pouco maior
(9,1%).
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Figura 3.20. Resultados da questdo “Periodo(s) do dia em que a temperatura do ar no seu local de trabalho
habitual é mais elevada?”

A questdo seguinte aborda os periodos do dia em que se desenvolvem atividades
mais intensas (vd. Figura 3.21). Neste caso, 0s periodos mais selecionados foram da parte
da manhd até a hora de almog¢o. O periodo com mais respostas foi o periodo das 10 as 12
horas (31%), seguindo-se o intervalo das 12 as 14 horas (23%). A terceira opcao mais votada
refere-se ao periodo entre as 8 e as 10 horas da manhd (20,7%), seguida da opc¢éo entre as
14 e as 15 horas (13,8%). O periodo da tarde/noite apresenta uma baixa percentagem de

respostas (entre 0s 3,4 e 0s 6,9%).
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Figura 3.21. Resultados da questdo “Periodo(s) do dia em que desenvolve atividade mais intensas?”

David José Patricio Madeira Filipe 30



Condigbes de Trabalho em Cozinhas Profissionais Apresentacdo e Discussdao de Resultados

A Figura 3.22 mostra a comparacao entre as duas questdes anteriores. Observam-
se alguns valores parecidos, como 0s mais reduzidos a ocorrerem no periodo da tarde/noite
e a maior percentagem de respostas no intervalo das 10 as 14 horas, e outros um pouco
diferentes, como das 8 as 10 horas em que existe uma elevada intensidade nas atividades

mas com uma temperatura ndo muito elevada.

40 1

B Temperatura do ar mais
elevada

BIntensidade das atividades

30 1

% 20

10 1

O T T T T T
8h-10h 10h-12h 12h-14h 14h - 16h 16h-18h 18h-20h  20h-22h

Figura 3.22. Comparac¢do dos dados das questdes 11 e 17.

A questdo seguinte é relativa ao comportamento dos trabalhadores quando estes
estdo expostos demasiado tempo em ambientes térmicos quentes, ou seja, se se deslocam
para locais onde a temperatura € menos elevada que a habitual. Na Figura 3.23 é visivel que
0 maior numero de respostas foi de que se deslocam poucas vezes para ambientes
termicamente mais agradaveis (35,7%), seguido de perto pela opcédo com frequéncia (31%).
Com percentagens mais reduzidas, 16,7% responderam que nunca se deslocam e 11,9% diz
0 contrario, ou seja, sempre que podem movimentam-se para um local com temperatura

menos elevada. Os restantes 4,8% néo responderam a esta questéo.
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Figura 3.23. Resultados da questdo “Durante a sua atividade, desloca-se para locais onde a temperatura é

menos elevada que a habitual no seu local de trabalho?”.

A Figura 3.24 mostra o0s

resultados da questdo sobre medidas de

prevencao/protecdo contra o calor. Esta pergunta, em principio, poderia ser de escolha

maltipla, mas ao ser feita a anélise de todos os inquéritos verificou-se que apenas existiram

respostas simples. Do universo dos inquiridos, a grande maioria (71,4%) indicaram que,

mesmo com o mal-estar provocado pelo calor, continua a sua atividade normalmente. A

segunda resposta mais escolhida é a op¢do de abrir uma porta ou janela (23,8%), enquanto

apenas 4,8% referem que se desloca para outro local.

80 -

60 -
50 -
% 40

30 1

Figura 3.24. Resultados da questdo “Medidas de prevencdo/protecdo contra o calor”.
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Na ultima parte deste questionario encontram-se as questdes relativas a avaliacdo
dos varios fatores do ambiente térmico do local de trabalho (percecdo, sensibilidade em
relacdo ao ambiente térmico, aspetos relacionados com a aclimatacgéo, entre outros). Como
ja foi referido, estas perguntas foram avaliadas numa escala de 1 (concorda pouco) a 10
(concorda muito).

A primeira questdo desta sec¢do do inquérito relaciona-se com a sensibilidade
de cada trabalhador & temperatura elevada no seu local de trabalho. A Figura 3.25 mostra
que 57,1% das respostas se encontram na gama de 6 a 10, enquanto apenas 42,9% na gama
de 1 a 5. Os valores que mais se destacaram foram 5 e 10 (com 23,8 e 21,4%,
respetivamente), o valor médio foi 6,3 e o desvio padrdo foi 3,19. Estes resultados
demonstram que apesar de o valor meédio ndo ser muito elevado, verifica-se que ha uma
tendéncia para os trabalhadores terem a percecdo de calor em demasia no seu local de
trabalho. Todavia existe uma grande percentagem de colaboradores que ndo fazem nada e

continuam a trabalhar normalmente (71,4%, vd. Figura 3.24).
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Figura 3.25. Resultados da questdo “Considera a temperatura do seu local de trabalho elevada?”.

A Figura 3.26 refere-se a questdo sobre transpiragdo no exercicio da sua
atividade. Verifica-se uma preponderancia de votos no nivel 7 com 23,8% das respostas,

seguido do nivel 10 com 19%. Na gama de 1 a 5, verificam-se 31% das respostas, enquanto
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a de 6 a 10 obteve 66,7%. O valor médio de 6,5 é indicador de que a maioria dos inquiridos,

devido as temperaturas elevadas, transpira na sua atividade. O desvio padréo foi de 3,31.
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Figura 3.26. Resultados da questdo “Transpira no exercicio da sua atividade?”.

As duas questdes que se seguem focam-se na sensibilidade dos colaboradores ao
calor e na sua percecdo individual em relacdo ao ambiente térmico. As questdes consideradas
correspondem a Figura 3.27 e a Figura 3.28, onde é questionado, respetivamente, se 0s
trabalhadores sentem calor no seu local de trabalho e se toleram bem esse calor.
Relativamente a sensacao de calor, os votos encontram-se maioritariamente no intervalo de
6 a 10 (66,7% enquanto 33,3% correspondem ao intervalo de 1 a 5) enquanto na questao
sobre a tolerancia do calor as opgoes escolhidas estdo predominantemente na gama de 1 a 5
(52,4% e 40,5% na gama de 6 a 10). Relativamente a opcéo mais escolhida em cada pergunta,
destaque para o nivel 10 na primeira questdo com 26,2% de respostas e para o nivel 5 na
segunda questdo com 28,6%. Estes resultados, combinados com os valores médios (7,1 e
5,4, respetivamente) e os com valores de desvio padrdo (3,52 e 3,09, respetivamente)
permitem afirmar que a maioria dos trabalhadores que participaram nestes inquéritos sentem
calor em demasia mas consideram-se razoavelmente aclimatados a ambientes quentes.
Contudo, o valor médio de 5,4 obtido na segunda questdo ndo evidencia uma tolerancia

muito elevada dos colaboradores ao calor no seu local de trabalho.

David José Patricio Madeira Filipe 34



Condigbes de Trabalho em Cozinhas Profissionais Apresentacdo e Discussdao de Resultados

100

T
[==]
=

T
(=)
=

8

Freq. relativa, %

o ‘mprnWnoe ‘(a1 tbaa g

Figura 3.27. Resultados da questdo “Sente calor no seu local de trabalho?”.
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Figura 3.28. Resultados da questdo “Tolera bem o calor no seu local de trabalho?”.

Na Figura 3.29 procede-se ao cruzamento da informagdo da longevidade na
atividade de cada funcionario com o valor médio da sua tolerancia ao calor, verificando-se
que os trabalhadores que trabalham ha mais tempo toleram menos o calor que os contratados
mais recentemente. O grupo que se destaca pela menor toleréncia é o de 10 a 20 anos com
valor médio de 4,5 e 0 grupo que se destaca pela maior tolerancia é o de 3 a 5 anos, sendo o
seu valor médio de 9.
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Figura 3.29. Cruzamento das respostas da longevidade na atividade com o valor médio das respostas sobre
a tolerancia dos trabalhadores ao calor.

Os resultados sobre a frequéncia de ocorréncia de correntes de ar (Figura 3.30)
estdo interligados com a sensacdo de bem-estar no local de trabalho. Verifica-se um
equilibrio de respostas no intervalode 1 a5 e de 6 a 10 (47,6 e 50%, respetivamente). Apesar
de a resposta mais escolhida ser a opcéo 10 (23,8%), existem também percentagens elevadas
das opcdes 1, 3 e 5 (11,9% em todos estes niveis). O valor médio obtido foi de 5,8 (e 2.52
de desvio padrdo), o que indica uma existéncia de correntes de ar, mas variavel consoante

cada um dos estabelecimentos.
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Figura 3.30. Resultados da questdo “E frequente haver correntes de ar no seu local de trabalho?”

A Figura 3.31 refere-se a pergunta “Gostaria que o seu local de trabalho ndo

fosse tdo quente?”. Nesta questdo é observada, de novo, uma grande percentagem de

respostas no nivel 5 (28,6%) e, devido a isso, existem mais respostas na gama de 1 a 5 do

que de 6 a 10 (47,6 e 42,9%, respetivamente). Mesmo assim, como a opgao 6 (16,7%) e a

opcdo 10 (14,3%) apresentam valores significativos, o que ajuda a explicar o valor médio

das respostas, que € de 6,1 (o valor do desvio padrdo foi de 3,68). Verifica-se assim que, em

geral, os colaboradores gostariam que a temperatura no seu local de trabalho ndo fosse tdo

elevada.
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Figura 3.31. Resultados da questdo “Gostaria que o seu local de trabalho ndo fosse tdo quente?”
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A Figura 3.32 refere-se a questdo 25 do questionario, onde os trabalhadores
indicam se se sentiam termicamente confortaveis na altura da realizacao do inquerito. Nesta
questdo o valor médio é de 6,3, que é um valor aceitdvel comparativamente as outras
respostas (o valor de desvio padréo foi 2,89). As op¢des mais selecionadas pelos inquiridos
foram 10 (19%), 8 e 5 (ambas com 16,7%) e 6 (14,3%). Os valores anteriores explicam a
maior percentagem de respostas no intervalo de 6 a 10 do que de 1 a 5 (52,4 e 38,1%,

respetivamente).
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Figura 3.32. Resultados da questdo “Neste preciso momento sente-se termicamente confortavel?”

Na Gltima pergunta questiona-se os trabalhadores sobre a possibilidade de estes
diminuirem a temperatura no seu local de trabalho, (vd. Figura 3.33). Analisando os dados,
apenas 40,5% escolheram a sua resposta na faixa de 6 a 10, enquanto 50% escolheram na
gamade 1 a5. A opcdo mais selecionada a foi 5 (com 26,2%), o que talvez espelhe o porqué
das percentagens anteriores estarem tdo proximas. O valor médio das respostas foi 6,0, 0 que
indica que, apesar de este valor ndo ser muito elevado, os colaboradores gostariam que a
temperatura no seu local de trabalho fosse menos elevada (o desvio padrdo foi de 3,12).
Comparando os resultados desta questdo com as informagdes relativas a pergunta 21 (“Sente
calor no seu local de trabalho?”) e dividindo as respostas por fungéo, observa-se que, exceto
0s copeiros (valores médios quase iguais, de 6,2 e 6 respetivamente), os outros colaboradores
de funcgdes diferentes afirmam que sentem calor, mas contrariamente ao que seria suposto, 0

valor médio desta questédo é sempre inferior aos da questdo 21 (por exemplo, cozinheiros
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com valores médios de 6,9 e 6,1 respetivamente). A Figura 3.34 ilustra o cruzamento destas

informacdes.
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Figura 3.33. Resultados da questdo “Se pudesse, diminuia a temperatura do seu local de trabalho?”.
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Figura 3.34. Comparacdo dos valores médios das quest&es 21 e 26 com as fun¢Ges dos trabalhadores.

Apresenta-se, por fim, a Tabela 3.2, onde estdo os valores médios das questdes
19-26 por cada cozinha estudada.
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cP1 cpP2 cP3 CP4 CP5 CP6 cP7 cP8
19 8,0 4,7 2,2 5,8 5,7 8 6,3 3,19
20 8,0 6,3 2,8 4,8 5,0 9 6,5 3,31
21 8,1 5,3 3,8 6,4 6,3 8 71 3,52
22 5,6 5,0 4,6 6,8 5,0 8 54 3,09
23 9,1 4,7 3,2 4,0 4,0 3 5,8 2,52
24 7,4 3,7 5,0 5,5 5,5 10 6,1 3,68
25 5,8 5,7 6,6 8,2 9,5 4 6,3 2,89
26 7,5 5,7 2,4 6,2 6,5 10 6,0 3,12
Tabela 3.2. Valores médios das questGes 19-26 com a correspondente cozinha, média geral e desvio padrao
geral.

As cozinhas profissionais analisadas que apresentam situagcbes mais
preocupantes a nivel de conforto térmico sdo a CP2 e a CP8 (a vermelho). Existem outras
cozinhas, como a CP1 e CP6 (a amarelo) que também apresentam resultados menos
positivos, mas possuem menos respostas obtidas que o resto dos estabelecimentos (a CP8
também). O local onde os trabalhadores tém respostas mais positivas é a CP4, sendo que 0s
funcionarios da CP3 também indicaram condi¢Ges muito satisfatorias, e as cozinhas CP5 e

CP7 também obtiveram respostas razoavelmente satisfatorias (estas indicadas a verde).

3.5. Discussao

3.5.1. Analise Global de Resultados

Apos a andlise estatistica dos resultados de cada questdo, importa realgar alguns
pormenores e proceder a uma sintese global. Mesmo sendo este um estudo apenas realizado
no distrito de Coimbra e com um nimero ndo muito elevado de respostas, os resultados sao
relevantes e mostram alguns aspetos que tém que ser melhorados, ndo sé no distrito, como
possivelmente no pais. Destaca-se, em primeiro lugar, a importancia crescente que as
avaliacdes tém vindo a assumir em estudos cientificos, verificando-se que o recurso a este
tipo de instrumentos de avaliacdo é cada vez mais frequente.

Quanto aos resultados globais, verifica-se que o género feminino € maioritario e
de idade elevada (mais de 50% dos inquiridos tem idade superior a 46 anos). Verifica-se
ainda uma quantidade de trabalhadores dos 18-25 anos muito reduzida. A funcdo mais

desempenhada é a de ajudante de cozinha e quando questionados ha quantos tempo
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desempenham a sua fungdo, a maioria dos funcionarios indicou o periodo entre 5 a 20 anos.
Os colaboradores afirmaram que desenvolvem a sua atividade habitualmente em pé e
ingerem uma quantidade de liquidos superior a 1 e inferior a 3 litros. Normalmente, ndo
dedicam muitos periodos ao repouso (para além do intervalo das refeigdes), sendo este nulo
em muitos casos ou de apenas 1 ou 2 pausas. Quando existe algum periodo de repouso,
costuma ser passado no local de trabalho sendo a sua duracdo normalmente até 30 minutos.
Os sintomas mais apresentados pelos colaboradores sdo fadiga, dor de cabeca e ritmo
cardiaco acelerado. A nivel de vestuario utilizado, os mais assinalados sdo touca, calcas,
avental e bata, enquanto as socas sdo o calcado mais comum. Em ambientes térmicos
quentes, os inquiridos afirmam que passam mais de cinco horas diarias em condicGes de
temperatura elevada, sentem maiores dificuldades no desempenho das suas atividades no
Verdo, deslocam-se algumas vezes para locais onde a temperatura é menos elevada que o
habitual quando Ihes é possivel mas, normalmente, continuam a trabalhar sem interrupgoes,
ainda que alguns referiram que abrem uma porta ou uma janela. O periodo do dia em que a
temperatura do ar no local de trabalho é mais elevada é entre as 10 e as 16 horas, enquanto
o0 periodo em que desenvolvem atividades mais intensas é das 8 as 14 horas.

Nas questdes onde é pedida uma opinido mais pessoal, h4 alguns aspetos a
realcar. Em 4 questdes, ou seja metade destas perguntas, existiu uma propensao pela opcao
5, 0 que significa que se trata de um valor intermédio (0 que ndo ajuda muito para a analise
estatistica). Mesmo assim, existiram trés questdes onde o valor mais selecionado foi 0 10, 0
que demonstra que em algumas cozinhas ha casos que merecem uma atencao especial. As
perguntas onde o valor médio foi mais elevado foram a 21 (“Sente calor no seu local de
trabalho?”’) com média de 7,1 e 20 (“Transpira no exercicio da sua atividade?”) cuja média
foi de 6,5. Os desvios padrdo mais elevados foram os das questdes 21 (“Sente calor no seu
local de trabalho?) e 24 (“Gostaria que o seu local de trabalho néo fosse tdo quente?”). A
Figura 5.1 ilustra os resultados relativos aos valores médios e aos desvios padrao obtidos nas

perguntas 19 a 26.
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Figura 3.35. Valores médios e desvios padrao da questdo 19 a questdo 26.
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3.5.2. Medidas de Prevengao

Os resultados gerais obtidos demonstram que existem alguns casos onde se
verificam condi¢des desfavoraveis. As cozinhas profissionais sdo locais onde a geracao de
calor é impossivel evitar, mas existem maneiras de as tornar mais toleraveis. A forma mais
comum de combater este calor é através do sistema de ventilacdo existente nas cozinhas. Um
sistema de ventilacdo de uma cozinha profissional possui cinco componentes principais — a
cobertura do exaustor situado em cima do equipamento utilizado para cozinhar (grelhas,
pratos quentes, queimadores, fritadeiras, entre outros), filtros existentes no exaustor,
condutas que fazem a ligacdo do interior do exaustor até ao ventilador de exaustdo, chaminé
e o proprio ventilador de exaustdo. Todos estes componentes trabalham em conjunto para
extrair o ar poluido da cozinha, permitindo que seja substituido por ar novo. Quando um
componente deixa de funcionar, inevitavelmente o resto também ndo funciona. Assim, cada
componente requer um grau de manutencgéo elevado para assegurar que estes estejam sempre
operacionais, sendo que as partes do sistema que requerem uma maior manuten¢édo sao 0s
filtros. E de opinido geral que uma cozinha regular deve limpar os seus filtros cada duas a
trés semanas, que podem ser limpezas semanais consoante o tamanho e o uso de cada
cozinha. O design, a escolha de equipamentos do sistema e a sua instalacdo sdo pecas
importantes do puzzle, mas realmente o mais importante € uma manutencdo regular
(McGowan, 2009).
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Existem ainda outras solucGes que, por exemplo, a EU-OSHA (2008) refere para
ajudar a resolver o problema. Uma forma eficaz de reduzir o calor excessivo e 0s vapores
que contém substancias perigosas em cozinhas profissionais € atraves de ventilagdo por
deslocamento. O ar frio € introduzido num espaco ao nivel do chdo ou perto dele, a uma
velocidade reduzida e a uma temperatura apenas ligeiramente abaixo da temperatura
ambiente desejada. O ar mais frio desloca o ar mais quente, criando uma zona de ar frio
renovado no nivel em que o trabalho esta a decorrer. O calor e os contaminantes produzidos
pelas atividades da cozinha sobem até ao teto onde séo extraidos através de um ventilador.
Estes sistemas de ventilagdo sdo os mais eficientes em termos energéticos e com menos ruido
do que os sistemas convencionais suspensos referidos anteriormente. Na Figura 3.36 €

possivel observar um esquema deste sistema.

Ventilagdo por
deslocamento

Figura 3.36. Esquema de funcionamento de ventilagdo por deslocamento (EU-OSHA, 2008).

Outras solugdes também indicadas pela EU-OSHA (2008) sdo cozinhar por
inducdo ou reduzir a humidade. E utilizado um fogdo de inducdo que utiliza calor de induc&o
que é propagado através de campos magnéticos (ndo havendo uma chama viva, ndo é
introduzido calor excessivo no ambiente de trabalho). Também se pode reduzir a humidade,
através de ar condicionado e desumidificadores, ou através da diminuicdo das fontes de
humidade. A mesma fonte indica os dados da Tabela 3.3 onde sdo especificados os valores

da humidade relativa que ndo devem ser excedidos.
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Tabela 3.3. Valores limites de humidade relativa para diferentes temperaturas (EU-OSHA, 2008).

Temperatura ambiente Humidade do ar no interior
20 °C 80%
22 °C 70%
24 °C 62%
26 °C 55%

Além destas medidas, existem outras técnicas de minimizacdo da exposicao a

ambientes térmicos quentes, referidos no trabalho de Baptista (2011):

» Instalacdo de sistemas de ventilacdo/climatizacdo nos locais propensos a
atingirem temperaturas elevadas. Estes sistemas podem ser instalados de forma a
proporcionarem uma adequada renovagao do ar ambiente;

+ Instalacdo de sistemas de exaustdo por cima dos locais onde haja uma elevada
producdo de calor, como por exemplo, fogdes, fritadeiras, grelhadores, entre outros;

» As tubagens de vapor e agua quente ou qualquer outra fonte de calor devem
ser isoladas de modo a que os trabalhadores ndo sejam incomodados pela irradiacéo de calor
ou circulagéo de ar quente;

« Ter em consideracdo as correntes de ar na implementacdo dos postos de
trabalho;

* Os trabalhadores ndo devem ser expostos repentinamente a ambientes
térmicos quentes, essa insercdo deve ser realizada gradualmente;

« Devem ocorrer periodos de repouso em zonas mais frescas de modo a atenuar
0 stress provocado pelo calor;

+ Alternancia de posto de trabalho;

* Reducdo da atividade fisica;

» Beber dgua regularmente durante o horério de trabalho (ja referido).

« Nao ingerir &lcool ou cafeina;

» Fornecimento de equipamentos de protecdo individual, tais como luvas,

aventais, entre outros.
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Com o avango da tecnologia e a facilidade em obter informacdo, os trabalhadores
podem facilmente recolher dados sobre como prevenir as perturbacdes relacionadas com o
stress térmico. Sendo isto por vezes dificil a varios funcionarios (devido a dificuldades em
lidar com as novas tecnologias, iliteracia, entre outros), o ponto-chave reside assim na
instrucdo destes através de estratégias de prevencao (referir os perigos de trabalhar com
calor, métodos de trabalhados adequados, entre outros), que deveriam ser uma parte
integrante da gestdo empresarial de cada estabelecimento. O Decreto-lei n® 102/2009 de 10
de Setembro indica véarios aspetos importantes sobre a formacg&o dos trabalhadores: estes tém
direito a receber formacao adequada no dominio da seguranca e satde no trabalho, tendo em
conta o posto de trabalho e o exercicio de atividades de risco elevado; o empregador deve
assegurar a formacdo permanente para o exercicio das suas fungdes aos trabalhadores
designados para se ocuparem de todas ou algumas das atividades de seguranca e saude no
trabalho e, além disso, ainda deve assegurar a formacdo em numero suficiente, tendo em
conta a dimensdo da empresa e 0s riscos existentes, dos trabalhadores responsaveis pela
aplicacdo das medidas de primeiros socorros, combate a incéndios e evacuagdo de

trabalhadores.

3.5.3. Possiveis Melhorias ao Inquérito Realizado

Depois da experiéncia adquirida com a aplicacdo do questionario de avaliacdo
pessoal, foi detetada a necessidade de inclusdo de opcGes de resposta alternativas como
forma de evitar incertezas constatadas na analise dos resultados. Como exemplos refiram-se
0s casos das faltas de opgdes “N&o respondo” para assim ter uma certeza que a pessoa
inquirida leu a pergunta e decidiu por sua prépria vontade ndo responder (este caso poderia
ser utilizado em praticamente todas as questdes, especialmente nas perguntas de opinido
pessoal); Nao aplicavel, onde cada um poderia decidir que uma determinada pergunta nao
seria ajustavel ao seu caso (por exemplo na questdo “Medidas de prevencédo/protegéo contra
o0 calor?” um trabalhador pode considerar nao sentir qualquer calor em tempo algum e por
isso esta questdo ndo ser aplicavel a si) e ainda a op¢do Outros, em que outras respostas
poderiam ser dadas além das referidas (por exemplo, nas opg¢des do vestuario utilizado no
local de trabalho). A ndo existéncia destas alternativas pode criar alguma confusdo na
analise. E relevante indicar ainda que neste estudo ndo existiu contato direto com 0s

participantes.
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Relativamente as questdes em si, seguem-se algumas sugestdes de melhoria:

Adicionar questéo relacionada com a intensidade das atividades fisicas
realizadas (muito baixa, baixa, normal, elevada, muito elevada);

Na questdo relativa aos sintomas apresentados falta uma opcao “Nunca
senti qualquer sintoma adverso”;

Na pergunta sobre o vestuario faltam pecas de vestuario e além disso ndo
deveriam ser levados em conta as respostas que so indicam uma peca de
vestuario. Para evitar este problema seria util inserir opcGes com
conjuntos completos de roupa para assim escolherem qual o que melhor
se enquadra ao seu caso (touca, gorro deveriam estar noutra questdo
separada);

Na questdo 19 (“Considera a temperatura do seu local de trabalho
elevada?”) seria interessante haver uma questao gque incluisse uma escala
de votos semelhante a do indice PMV, ou seja, questionar se consideram
0 seu local de trabalho muito quente (+3), quente (+2), ligeiramente
quente (+1), neutro (0), ligeiramente frio (-1), frio (-2) ou muito frio (-
3);

Na questdao “Se pudesse, diminuia a temperatura do seu local de
trabalho?” em vez do sistema de 1 a 10, poderia utilizar-se as op¢oes

29 ¢c

“sim”, “talvez” e “ndo”.
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4. CONCLUSOES

Depois da anélise estatistica dos inquéritos concluiu-se que, em geral, 0s
trabalhadores sentem calor no seu posto de trabalho. Embora existam trabalhadores cuja
opinido relativamente ao ambiente térmico é positiva, a maioria dos resultados indica que as
condi¢des de trabalho em cozinhas profissionais estd longe do ideal. Como exemplo
relevante refira-se o valor médio da questao 21 “Sente calor no seu local de trabalho?”, que
é de 7,1 (valor médio mais elevado de todas as questdes) e o valor médio da questdo 22
“Tolera bem o calor no seu local de trabalho?” que é de 5,4 (valor médio mais baixo destas
questdes).

Importa ainda salientar que este tipo de inquéritos tem como objetivo ajudar 0s
trabalhadores e as empresas, na medida em que, de forma an6nima, os colaboradores podem
dizer de sua livre vontade se se sentem bem no seu local de trabalho ou ndo. Ao sentirem
que se trata de uma forma de melhorar as suas condi¢cdes de trabalho, os trabalhadores
encaram estes questionarios com seriedade, tornando assim as informaces recolhidas mais
sobrias e crediveis.

Deveriam existir mais estudos nesta area e mais fiscalizacdo, pois como ja se
referiu, a realidade portuguesa carece de um esfor¢o que leve a aplicacdo de normas e
legislacdo. Sendo as cozinhas profissionais local onde o conforto térmico é a chave para o
bem-estar dos trabalhadores, a importancia destes estudos é elevada e constitui mais uma
ferramenta para a analise deste problema.

Deve ainda salientar-se que o nimero de trabalhadores recolhidos no ambito do
presente estudo é limitado. Inquéritos como este estdo dependentes das disponibilidades dos
empregadores e dos colaboradores. No futuro, se possivel, seria proveitoso elaborar um
estudo idéntico mas a nivel regional ou nacional, com um maior volume de respostas obtidas,

para uma analise mais profunda sobre o tema.
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ANEXO A. INQUERITOS

FCTUC FACULDADE DE CIENCIAS
E TECNOLOGIA
UNIVERSIDADE DE COIMBRA

Departamento de Engenharia Mecanica

Questionario
Avaliacdo de Ambientes Térmicos Quentes

Todas as respostas ao inquérito sio estritamente

O presente questionario realiza-se no ambito de um estudo sobre a exposigao de trabalhadores de cozinhas profissionais a ambien-
tes térmicos quentes. Neste questionario, para além de uma breve caracterizagio dos trabalhadores, sdo efectuadas vérias perguntas
sobre os postos de trabalho, 0 ambiente térmico desses locais e o vestudrio utilizado.

£ iais e

Instrugdes: na resposta a cada pergunta deve encher @ os circulos correspondentes a sua resposta a op¢éo que melhor caracterize
a sua situagdo, ou que melhor traduza a sua opinido sobre as afirmagdes feitas.

1. Idade:
| O 18-25 anos O 36 -45 anos O Mais de 55 anos
- O 2635 anos (O 46— 55 anos
2. Sexo:
] O Masculino O Feminino
3. Durante a sua actividade, apr tou alguns destes sint 2
i) O Dores de cabega O Suores frios O Exaustio
5] O Vertigens O Fadiga O Erupgdes cutineas
el O Desidratagio O Desmaio O Voémitos, convulsdes
el O Ritmo cardiaco acelerado O Pasmos musculares O
4. Fungiio que desempenha?
s} O Chef O Cozinheiro O Ajudante de cozinha O Copeiro

5. Ha quanto tempo a desempenha?

O 3a5anos
O 5a10anos

O Menos de 1 ano
O 1a3anos

O 10220 anos
O Mais de 20 anos

6. Niimero de horas de trabalho didrias em ambientes térmicos quentes?

[ | O Menos de 1 hora O 1a3horas

7. Vestudrio que utiliza no seu local de trabalho?

O 3a5horas O Mais de 5 horas

| O Bata O T-shirt O Jaleca manga curta O Gorro

B O Avental O Calgas O Jaleca manga comprida O Touca
8. Calcado que utiliza no seu local de trabalho?

i) O Sapatos O Socas O Chinelos O Sandalias

9. Habitualmente realiza o seu trabalho:

= O Empé O Sentado O Em pé e sentado
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10. Estagéio do ano em que sente maiores dific no penho das suas actividades?

O Primavera O Verdo O Outono O Inverno e
11. Periodo(s) do dia em que a temperatura do ar no seu local de trabalho habitual é mais elevada?

O 8h-10h O 12h-14h O 16h-18h O 20h-22h
O 10h-12h O 14h-16h O 18h-20h

12. Durante a sua actividade, desloca-se para locais onde a temperatura é menos elevada do que a habitual no seu local
de trabalho?

O Nunca O Poucas vezes O Com frequéncia O Sempre .2
13. Em média, qual a quantidade de liquidos que ingere ao longo de um dia de trabalho?
O Menos de 1 litro O Mais de 3 liltros O 1a3 litros [

£

14. Durante as horas de trabalho, para além dos periodos das refei¢des, quantos periodos

Aeods

a0 rep 2

O Nenhum O 1a2 O 3a4 O Mais de 4 =
15. Se sim, qual a duracgdo desse(s) periodo(s) de repouso?

O Menos de 15min O 15 a30min O 30a45min O Mais de 45min =
16. Onde costuma passar esse periodo de repouso?

O Local de trabalho © Fora do local de trabalho =
17. Periodos do dia em que desenvolve actividades mais intensas?

© 8h-10h O 12h-14h O 16h-18h O 20n-22h
O 10h-12h O 14h-16h O 18h-20h

18. Medidas de prevencio/protecgiio contra o calor?

O Reduz a sua actividade O Abre uma porta ou uma janela
O Interrompe a sua actividade O Continua a sua actividade normalmente
O Desloca-se para outro local

Nas questdes seguintes considere a escala:
Pouco Muito

12345678910

wu
o
<

~
O
0
LS

19. Considera a temperatura do seu local de trabalho elevada?
20. Transpira no exercicio da sua actividade?

21. Sente calor no seu local de trabalho?

22. Tolera bem o calor no seu local de trabalho?

23. K frequente haver correntes de ar no seu local de trabalho?

Ox Q= O= O» O= O=
e O Qe O O Qe O

24. Gostaria que o seu local de trabalho nio fosse tio quente?

3

@)
O

Oz 05 Oz O3 Os Oz Os Os

25. Neste preciso to sente-se termi te confortivel?

O 0% 0 Q% O @= O D=

Ow Ow O« O» O» O« Ow Ow
Ouw Ou O« O« On Qv Ow
O O= O= O= O= O= O=
v Es Qi O

O @2 0= @O 0= Q% O
Qv OF O® O Qs O O O

O
Qe

26. Se pudesse, diminuia a temperatura do seu local de trabalho?

‘ Muito obrigado pela sua colaboragao.
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