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RESUMO 

 
Este trabalho apresenta uma análise detalhada dos riscos ocupacionais 

relacionados às altas temperaturas e queimaduras na cozinha de um clube recreativo 

com 55 colaboradores, sendo 9 deles atuando na cozinha. O clube atende de 200 a 

300 frequentadores por dia, incluindo crianças a partir de 6 anos até idosos. A 

instituição é administrada por duas ONGs, o terreno pertence à Prefeitura que fornece 

uma quantia em dinheiro, sendo os demais recursos provenientes de doações. O 

estudo aborda as condições de trabalho dos colaboradores distribuídos em dois 

turnos: turno matutino (6 colaboradores de 7h às 16h com 1h de pausa para almoço) 

e turno vespertino (3 colaboradores de 13h às 21h). A pesquisa identifica os principais 

riscos ocupacionais decorrentes da exposição a altas temperaturas e queimaduras, 

como desidratação, fadiga térmica, queimaduras de primeiro grau nos braços e 

síncope térmica. Foram registrados casos de queimaduras de primeiro grau nos 

braços dos colaboradores devido à falta de adoção de medidas de controle 

adequadas. Foram analisadas as Normas Regulamentadoras pertinentes (NR 09, NR 

17, NR 6 e NR 5). O trabalho propõe medidas de controle administrativo, de 

engenharia e equipamentos de proteção individual (EPI) adequados para cada 

função, visando reduzir significativamente os riscos e melhorar as condições de 

trabalho e bem-estar dos colaboradores. Destaca-se que a instituição não possui 

PGR (Programa de Gerenciamento de Riscos), SESMT (Serviço Especializado em 

Engenharia de Segurança e em Medicina do Trabalho), CIPA (Comissão Interna de 

Prevenção de Acidentes) e não realiza controle periódico de ASO (Atestado de Saúde 

Ocupacional), sendo este realizado apenas no momento da admissão do colaborador. 

 
 
Palavras-chave: Treinamento, Prevenção, Acidentes, EPIs. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



   

 

   

 

ABSTRACT   

This work presents a detailed analysis of occupational risks related to high 

temperatures and burns in the kitchen of a recreational club with 55 employees, 9 of 

whom work in the kitchen.The club serves200 to 300 visitors per day, including 

children from 6 years old to elderly people.The institution is administered by two 

NGOs, the land belongs to the Municipality which provides a sum of money, with other 

resources coming from donations.The study addresses the working conditions of 

employees distributed in two shifts: morning shift (6 employees from 7 am to 4 pm with 

1 hour lunch break) and evening shift(3 employees from 1 pm to 9 pm).The research 

identifies the main occupational risks resulting from exposure to high temperatures 

and burns, such as dehydration, thermal fatigue, firstdegree burns on the arms and 

thermal syncope.Cases of firstdegree burns on employees' arms were recorded due 

tothe lack of adoption of adequate control measures. Applicable Regulatory Standards 

(NR09, NR17, NR6 and NR5) were analyzed.The work proposes administrative contol 

measures, engineering and personal protective equipment (PPE) appropriate for each 

function, aiming to significantly reduce risks and improve working conditions and 

employee well-being. It is noteworthy that the institution does not have a PGR (Risk 

Management Program), SESMT (Specialized Servicein Occupational Safety adHealth 

Engineering), CIPA (Internal Accident Prevention Commission) and does not perform 

periodic OSH (Occupational Health Certificate) monitoring, which is only performed at 

the time of employee admission. 

 
 
Keywords: Training, Prevention, Accidents, PPE (Personal Protective 

Equipment).
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1 INTRODUÇÃO 

 

A exposição a altas temperaturas em ambientes de trabalho, particularmente em 

cozinhas profissionais, representa um dos principais riscos ocupacionais enfrentados 

pelos colaboradores. O calor excessivo pode causar desde desconforto até condições 

graves de saúde, como síncope térmica, desidratação severa e fadiga térmica, 

afetando diretamente a produtividade, a qualidade de vida e a segurança dos 

trabalhadores. 

 

Além dos riscos relacionados ao calor, as queimaduras constituem um risco 

significativo e frequente em ambientes de cozinha. As queimaduras podem variar de 

primeiro grau (eritema e dor) até queimaduras mais graves, causando lesões 

permanentes e afastamento do trabalho. Neste clube recreativo, foram registrados 

casos de queimaduras de primeiro grau nos braços dos colaboradores, evidenciando 

a necessidade urgente de implementação de medidas de controle e proteção. 

 

O clube recreativo em questão possui 55 colaboradores, sendo 9 deles 

atuando especificamente na cozinha. A instituição atende de 200 a 300 

frequentadores por dia, incluindo crianças a partir de 6 anos até idosos, sendo 

administrada por duas ONGs. O terreno pertence à Prefeitura, que fornece uma 

quantia em dinheiro, sendo os demais recursos provenientes de doações. Esta 

configuração apresenta desafios significativos em relação ao gerenciamento térmico 

do ambiente, à proteção contra queimaduras e à proteção dos colaboradores contra 

os efeitos nocivos do calor. 

 

Destaca-se que a instituição não possui PGR (Programa de Gerenciamento de 

Riscos), SESMT (Serviço Especializado em Engenharia de Segurança e em Medicina 

do Trabalho), CIPA (Comissão Interna de Prevenção de Acidentes) e não realiza 

controle periódico de ASO (Atestado de Saúde Ocupacional), sendo este realizado 

apenas no momento da admissão do colaborador. A ausência de CIPA é 

particularmente preocupante, pois esta comissão é obrigatória em empresas com 20 

ou mais colaboradores e representa um importante canal de comunicação entre 

colaboradores e gestão sobre questões de segurança. 
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A Classificação Nacional de Atividades Econômicas (CNAE) 9322-8/99, que 

corresponde a atividades de clubes recreativos, enquadra-se no Grau de Risco 2, o 

que implica em obrigações específicas quanto à prevenção de acidentes e doenças 

ocupacionais. 

 

Este trabalho de conclusão de curso apresenta uma análise abrangente dos 

riscos ocupacionais relacionados às altas temperaturas e queimaduras na cozinha do 

clube, propondo medidas de controle, proteção e conscientização para garantir um 

ambiente de trabalho seguro e saudável. 

 

1.1 OBJETIVOS 

 

Analisar os riscos ocupacionais decorrentes da exposição a altas 

temperaturas e queimaduras na cozinha de um clube recreativo e propor medidas de 

controle e proteção adequadas conforme as Normas Regulamentadoras vigentes. 

 

1.2 JUSTIFICATIVA 

 

A segurança e a saúde dos colaboradores são direitos fundamentais e 

responsabilidades legais das organizações. A exposição prolongada a altas 

temperaturas e o risco de queimaduras em ambientes de cozinha profissional são 

realidades que afetam significativamente a qualidade de vida dos trabalhadores. 

 

Os casos de queimaduras de primeiro grau nos braços dos colaboradores 

demonstram a urgência de ações preventivas. Estas queimaduras, embora de 

primeiro grau, causam dor, desconforto e podem evoluir para graus mais severos se 

não forem adotadas medidas de proteção adequadas. 

 

 

 

 

 Figura 1: Anotações Técnicas 
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1.3 ESTRUTURA DO TRABALHO 

 

 Este trabalho está organizado em três seções principais: 

 

  A Introdução apresenta o contexto do problema, os objetivos e a justificativa do 

estudo, incluindo as particularidades da instituição e a problemática das queimaduras. 

 

   O Desenvolvimento aborda a caracterização da empresa, a identificação e análise 

dos riscos ocupacionais, a análise específica de queimaduras, as Normas 

Regulamentadoras aplicáveis, as medidas de controle propostas e os equipamentos 

de proteção individual necessários. 

 

  As Conclusões sintetizam os achados principais e apresentam recomendações para 

implementação das medidas propostas. 

 

2 DESENVOLVIMENTO 

 

    2.1 Caracterização da empresa 

Tabela 1 – Caracterização da Empresa e Setor de Cozinha 

 

Aspecto Descrição 

Tipo de Estabelecimento Clube Recreativo 

Total de Colaboradores 55 

Total de Colaboradores na cozinha 9 

Frequentadores por Dia 200 a 300 

Faixa Etária de Frequentadores Crianças (a partir de 6 anos) até idosos 

Administração Duas ONGs 

Propriedade do Terreno Prefeitura 

Financiamento Quantia da Prefeitura + Doações 

CNAE 9322-8/99 

Grau de Risco 2 

PGR Não possui 

SESMT Não possui 

CIPA Não possui 

Controle de ASO Apenas na admissão 

Horário de Funcionamento 7h às 21h 
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2.1 .1 CONTEXTO INSTITUCIONAL 

 

O clube recreativo é uma instituição comunitária administrada por duas 

Organizações Não Governamentais (ONGs), funcionando em terreno pertencente 

à Prefeitura Municipal.O modelo de financiamento combina recursos públicos 

(quantia fornecida pela Prefeitura) com recursos privados (doações de pessoas 

físicas e jurídicas), caracterizando-se como uma instituição de caráter social e 

comunitário. A instituição atende uma população diversificada, com 200 a 300 

frequentadores por dia, incluindo crianças a partir de 6 anos de idade até idosos, 

oferecendo espaços de lazer, convivência e atividades recreativas para a 

comunidade. 

 

2.1.2 Estrutura de Segurança Ocupacional 

 

  A instituição apresenta lacunas significativas em sua estrutura de segurança 

ocupacional: 

 

Ausência de PGR (Programa de Gerenciamento de Riscos): 

 

    O clube não possui um Programa de Gerenciamento de Riscos formalizado, o que 

representa uma não conformidade com as exigências normativas para instituições 

com mais de 20 colaboradores. 

 

Ausência de SESMT (Serviço Especializado em Engenharia de Segurança e em 

Medicina do Trabalho): 

 

A instituição não conta com profissionais especializados em segurança do 

trabalho e medicina ocupacional, dificultando a implementação de medidas 

preventivas e o monitoramento da saúde dos colaboradores. 

 

Ausência de CIPA (Comissão Interna de Prevenção de Acidentes): 
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A instituição não possui CIPA constituída, o que representa uma não 

conformidade grave com a NR 5, que estabelece a obrigatoriedade desta comissão 

em empresas com 20 ou mais colaboradores. A CIPA é fundamental para: 

 

• Identificação de riscos ocupacionais, incluindo riscos de queimaduras 

• Proposição de medidas preventivas 

• Investigação de acidentes com queimaduras 

• Comunicação entre colaboradores e gestão 

• Participação dos trabalhadores nas decisões sobre segurança 

 

Controle Limitado de ASO (Atestado de Saúde Ocupacional): 

 

O ASO é realizado apenas no momento da admissão do colaborador, não 

havendo monitoramento periódico da saúde ocupacional. Esta prática não atende aos 

requisitos do PCMSO (Programa de Controle Médico de Saúde Ocupacional), que 

prevê avaliações periódicas conforme o risco ocupacional. 

 

2.1.3 Distribuição de Colaboradores 

 

   A cozinha do clube funciona em dois turnos distintos: 

 

Turno Matutino: 

 

Horário: 7h00 às 16h00 (com 1h00 de pausa para almoço) 

Número de Colaboradores: 6 

Funções: Chefe de Cozinha, Cozinheiro, Auxiliar de Cozinha (2), Preparador de 

Alimentos, Ajudante Geral 

 

Turno Vespertino: 

 

Horário: 13h00 às 21h00 

Número de Colaboradores: 3 

Funções: Cozinheiro, Auxiliar de Cozinha, Ajudante Geral 
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Figura 2 – Distribuição de Colaboradores por Turno na Cozinha 

 

 

 

 

2.2 IDENTIFICAÇÃO DOS RISCOS OCUPACIONAIS 

 

2.2.1 Riscos Relacionados Às Altas Temperaturas 

 

A exposição a altas temperaturas em cozinhas profissionais gera diversos 

riscos ocupacionais: 

 

1. Desidratação: 

 

Perda excessiva de líquidos corporais 

Redução da capacidade de concentração 

Aumento da fadiga 

Possível comprometimento da função renal 

 

2. Fadiga Térmica:  

Matutino
70%

Vespertino
30%

Disposição de Colaboradores

Matutino

Vespertino

Figura 3: Riscos a Altas 

Temperaturas 
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Redução da capacidade física e mental 

Aumento de erros e acidentes 

Diminuição da produtividade 

Comprometimento da qualidade do trabalho 

 

3. Síncope Térmica: 

 

Desmaio causado pelo calor 

Risco de quedas e lesões 

Necessidade de atendimento médico emergencial 

Possível perda de consciência 

 

4. Câimbras Térmicas: 

 

 Contrações musculares involuntárias 

Dor e desconforto 

Redução da mobilidade 

Impossibilidade temporária de trabalho 

 

5. Exaustão Térmica: 

 

Fraqueza generalizada 

Tontura e náusea 

Possível perda de consciência 

Necessidade de repouso prolongado 

 

6. Riscos Secundários: 

 

Aumento de acidentes por falta de atenção 

Erros na manipulação de alimentos 

Risco aumentado de contaminação 

Comprometimento da segurança de frequentadores 

Figura 4: Entrevista In Loco 
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2.2.2 Medição de Temperatura 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

A medição de temperatura foi realizada in loco por meio de termômetro digital, 

registrando valores entre 25°C e 32°C durante as atividades de preparo do almoço e 

da janta. Considerando o limite de tolerância de 26,7°C para trabalho moderado, 

conforme a NR-09, os picos de 32°C indicam exposição acima do valor de referência, 

evidenciando a necessidade de adoção de medidas de controle para minimizar o 

estresse térmico e proteger a saúde dos trabalhadores. 

 

2.2.4 Frequência de Acidentes com Queimaduras 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 6: Área Externa da Cozinha Figura 7: Área Interna da Cozinha 

Figura 5: Medição de Temperatura  
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Acidentes com Queimaduras 

 ANO 
QUANTIDADE DE 

CASOS 
CRITÍCIDADE  

2023 2 Casos Primeiro Grau 

2024 4 Casos Primeiro Grau 

2025 6 Casos Primeiro Grau 

      

 

Obs.: Tendência: aumento do índice de acidentes por queimaduras nos 

membros superiores, leia-se, mãos e braços, de primeiro grau. 

 

 

2.3 ANÁLISE DE QUEIMADURAS NA COZINHA 

 

2.3.1 Definição e Classificação de Queimaduras 

 

As queimaduras são lesões causadas pelo contato com fontes de calor, 

podendo ser classificadas conforme o grau de severidade: 

 

Queimadura de Primeiro Grau (Eritema): 

 

Afeta apenas a epiderme (camada externa da pele) 

Características: vermelhidão, dor, sem bolhas 

Tempo de cicatrização: 3-7 dias 

Sem deixar cicatrizes permanentes 

Causa desconforto e redução da capacidade de trabalho 

 

Queimadura de Segundo Grau (Flictena): 

 

Afeta epiderme e derme 
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Características: bolhas, vermelhidão intensa, dor severa 

Tempo de cicatrização: 2-3 semanas 

Pode deixar cicatrizes 

Afastamento do trabalho necessário 

 

Queimadura de Terceiro Grau (Carbonização): 

 

Afeta todas as camadas da pele 

Características: pele carbonizada, sem dor (destruição de nervos) 

Tempo de cicatrização: meses a anos 

Deixa cicatrizes permanentes 

Afastamento prolongado do trabalho 

 

2.3.3 Fatores Contribuintes para Queimaduras 

 

1. Falta de EPI Adequado: 

 

Ausência de luvas térmicas resistentes 

Uniformes inadequados 

Falta de proteção para braços 

 

2. Falta de Treinamento: 

 

Colaboradores não treinados em técnicas seguras 

Desconhecimento de riscos 

Falta de conscientização 

 

3. Ambiente Inadequado: 

 

Equipamentos sem proteção térmica 

Falta de isolamento de superfícies quentes 

Organização deficiente do espaço 

 

Figura 8: Analise de Área Externa 
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4. Procedimentos Inadequados: 

 

Falta de padronização de tarefas 

Ausência de protocolos de segurança 

Falta de supervisão 

 

5. Fadiga Térmica: 

 

Redução da atenção devido ao calor 

Aumento de erros por fadiga 

Redução da coordenação motora 

 

2.3.4 Consequências das Queimaduras 

 

Consequências Imediatas: 

 

Dor intensa 

Desconforto 

Impossibilidade de trabalhar 

Necessidade de atendimento médico 

 

Consequências a Curto Prazo: 

 

Afastamento do trabalho 

Redução de produtividade 

Impacto na qualidade dos alimentos 

Custos com atendimento médico 

 

Consequências a Longo Prazo: 

 

Possíveis cicatrizes (em casos mais graves) 

Fobia de trabalhar com calor 

Redução da confiança no trabalho 
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Possível abandono da profissão 

 

Consequências Organizacionais: 

 

Aumento de absenteísmo 

Redução de produtividade 

Custos com substituição de pessoal 

Possíveis processos trabalhistas 

Danos à reputação da instituição 

 

Figura 6 – Classificação de Queimaduras por Grau de Severidade 

 

Grau de Severidade das Queimaduras: 

 

1º Grau (Eritema) 

Afeta: Epiderme 

Características: Vermelhidão, dor 

Cicatrização: 3-7 dias 

Cicatriz: Não 

 

2º Grau (Flictena) 

Afeta: Epiderme e Derme 

Características: Bolhas, dor severa 

Cicatrização: 2-3 semanas 

Cicatriz: Possível 

 

3º Grau (Carbonização) 

Afeta: Todas as camadas 

Características: Pele carbonizada 

Cicatrização: Meses a anos 

Cicatriz: Permanente 
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2.4 NORMAS REGULAMENTADORAS APLICÁVEIS 

2.4.1 NR09 – AVALIAÇÃO DAS EXPOSIÇÕES OCUPACIONAIS A AGENTES 

FÍSICOS, QUÍMICOS E BIOLÓGICOS 

 

A NR - 09 estabelece os limites de tolerância para exposição ao calor em 

ambientes de trabalho. Segundo esta norma, a insalubridade por calor é caracterizada 

quando o trabalhador fica exposto a temperaturas acima dos limites de tolerância 

estabelecidos. 

 

 

Fonte: NR 09 – Atividades e Operações Insalubres, 2023. 

 

Análise: Os valores medidos na cozinha ultrapassam significativamente os 

limites de tolerância estabelecidos pela NR 09, indicando a necessidade urgente de 

implementação de medidas de controle.  

 

2.4.2 NR 5 – Comissão Interna de Prevenção de Acidentes (CIPA) 

 

A NR 5 estabelece a obrigatoriedade da CIPA em empresas com 20 ou mais 

colaboradores. A instituição em questão, com 55 colaboradores, está em não 

conformidade com esta norma. 

Requisitos da NR 5: 

 

Eleição de representantes dos colaboradores 

Reuniões mensais obrigatórias 

Investigação de acidentes (incluindo queimaduras) 

Proposição de medidas preventivas 

Participação na elaboração de programas de segurança 

Divulgação de informações sobre segurança 

 

Importância da CIPA para a instituição: 
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Identificação de riscos específicos da cozinha, incluindo riscos de 

queimaduras 

 

Proposição de medidas de controle adequadas 

Investigação de acidentes com queimaduras 

Comunicação entre colaboradores e gestão 

Participação dos trabalhadores nas decisões sobre segurança 

Conscientização sobre riscos ocupacionais 

 

2.4.3 NR 17 – Ergonomia 

 

A NR 17 aborda aspectos ergonômicos do trabalho, incluindo condições 

ambientais como temperatura, umidade e velocidade do ar. 

 

Requisitos aplicáveis: 

 

Temperatura adequada ao tipo de atividade 

Umidade relativa do ar entre 40% e 60% 

Velocidade do ar não superior a 0,75 m/s 

Avaliação periódica das condições ambientais 

Organização do trabalho que considere fatores ambientais 

 

2.4.4 NR 6 – Equipamento de Proteção Individual (EPI) 

 

A NR 6 estabelece as obrigações quanto ao fornecimento, uso e manutenção 

de EPI, incluindo proteção contra queimaduras. 

 

Requisitos aplicáveis: 

 

Fornecimento gratuito de EPI adequado ao risco 

Treinamento sobre uso correto 

Manutenção e higiene dos equipamentos 

Substituição quando danificado 
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Responsabilidade do empregador pela conformidade 

Responsabilidade do empregado pelo uso correto 

 

Tabela 3 – Normas Regulamentadoras Aplicáveis 

 

 

2.5 MEDIDAS DE CONTROLE PROPOSTAS 

2.5.1 Medidas de Controle Administrativo 

 

1. Implementação de CIPA (Comissão Interna de Prevenção de Acidentes): 

 

Eleição de representantes dos colaboradores 

Constituição formal da comissão 

Realização de reuniões mensais 

Investigação de acidentes com queimaduras 

Proposição de medidas preventivas 

Cronograma: Imediato (até 30 dias) 

 

Benefício esperado: Conformidade normativa e melhor gestão de riscos 

 

2. Rodízio de Atividades: 

 

Alternância entre postos de trabalho 

Redução de exposição contínua ao calor e queimaduras 

Frequência: a cada 2 horas 

Título Aplicabilidade Situação Atual 

NR0 05 CIPA           Pendente 

NR 06 EPIs           Pendente 

NR 15 Atividades e 
Operações Insalubres 

          Pendente 

NR 17 Ergonomia           Pendente 

 
NR 32 

Segurança e Saúde dos 
Trabalhadores em 
Serviços de Saúde 

 
          Pendente 
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Benefício esperado: Redução de 15-20% na exposição 

 

3. Pausas Regulares: 

 

Pausa de 15 minutos a cada 2 horas de trabalho 

Realização em ambiente climatizado 

Hidratação obrigatória durante as pausas 

 

Benefício esperado: Recuperação térmica do corpo e redução de fadiga 

 

4. Redução de Jornada: 

 

Redução de 1 hora na jornada durante meses mais quentes (outubro a março) 

Compensação em meses mais frios 

Aprovação da CIPA 

 

Benefício esperado: Redução de 12,5% na exposição diária 

 

 

 

5. Monitoramento de Saúde: 

 

Exames periódicos (semestral) 

Avaliação de aptidão para o calor 

Acompanhamento médico contínuo 

Implementação de protocolo de ASO periódico 

Monitoramento de queimaduras e cicatrização 

 

Benefício esperado: Detecção precoce de problemas de saúde 

 

6. Treinamento e Conscientização: 
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Treinamento inicial sobre riscos do calor e queimaduras 

Reciclagem anual 

Conscientização sobre sinais de alerta 

Educação sobre hidratação e nutrição 

Treinamento em primeiros socorros para queimaduras 

 

Benefício esperado: Aumento de 30% na prevenção de acidentes 

 

7. Implementação de PGR (Programa de Gerenciamento de Riscos): 

 

Formalização de programa de gerenciamento de riscos 

Identificação e avaliação de riscos (incluindo queimaduras) 

Implementação de medidas de controle 

Monitoramento contínuo 

 

Benefício esperado: Conformidade normativa 

 

8. Contratação de SESMT (Serviço Especializado em Engenharia de Segurança 

e em Medicina do Trabalho): 

 

Contratação de profissional especializado (pode ser terceirizado) 

Acompanhamento periódico 

Orientação técnica 

Monitoramento de queimaduras 

 

Benefício esperado: Conformidade normativa e melhor gestão de riscos 

 

9. Protocolo de Atendimento a Queimaduras: 

 

Procedimento de primeiros socorros 

Identificação de queimaduras 

Encaminhamento para atendimento médico 

Registro de acidentes 
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Acompanhamento de cicatrização 

 

2.5.2 Medidas de Controle de Engenharia 

 

1. Melhoria da Ventilação: 

 

Instalação de exaustores adicionais 

Aumento da circulação de ar 

Limpeza periódica de dutos 

Redução esperada: 3-5°C 

 

2. Isolamento Térmico: 

 

Isolamento de fornos e fogões 

Uso de materiais refletivos 

Proteção de tubulações quentes 

Proteção de superfícies que causam queimaduras 

Redução esperada: 2-3°C 

 

 

 

3. Climatização: 

 

Instalação de ar-condicionado na cozinha 

Temperatura alvo: 26-28°C 

Manutenção preventiva 

Redução esperada: 5-8°C 

 

 

4. Iluminação Adequada: 

 

Redução de lâmpadas incandescentes 

Substituição por LED                                                         Figura 9: Sugestões Gerais 
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Redução de calor radiante 

Redução esperada: 1-2°C  

 

5. Organização do Espaço: 

 

Redistribuição de equipamentos 

Criação de zona de repouso climatizada 

Melhoria da circulação de ar 

Proteção de superfícies quentes 

 

Benefício esperado: Melhor distribuição térmica e redução de queimaduras 

 

6. Proteção de Equipamentos: 

 

Proteção térmica de panelas e frigideiras 

Isolamento de superfícies quentes 

Proteção de cabos de panelas 

Sinalização de áreas quentes 

 

2.6 EQUIPAMENTOS DE PROTEÇÃO INDIVIDUAL 

2.6.1 EPI por Função 

Tabela 4 – Equipamentos de Proteção Individual por Função 

 

Função Uniforme Luvas Sapato Touca Avental Mangote  

Chefe de Cozinha Sim Não Sim Sim Sim Não 

Cozinheiro Sim Não Sim Sim Sim Não 

Auxiliar de 
Cozinha 

Sim Não Sim Sim Sim Não 

Preparador de 
Alimentos 

Sim Não Sim Sim Sim Não 

 

2.6.2 Especificações de EPI 

 

Figura 9: Sugestões Gerais 
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1. Uniforme: 

 

Material: 100% algodão 

Cor: branca ou clara (reflete calor) 

Propriedade: reflete calor, absorve suor 

Frequência de troca: diária 

Quantidade recomendada: 3 unidades por colaborador 

 

2. Luvas Térmicas: 

 

Material: silicone ou neoprene 

Resistência: até 250°C 

Tipo: luva térmica com proteção contra queimaduras 

Frequência de troca: conforme desgaste 

Quantidade recomendada: 2 pares por colaborador 

Importância: Proteção contra queimaduras nos dedos e mãos 

 

3. Avental Térmico: 

 

Material: algodão com revestimento térmico 

Comprimento: até os joelhos 

Propriedade: proteção contra respingos e calor 

Frequência de troca: diária 

Quantidade recomendada: 2 unidades por colaborador 

Importância: Proteção do tronco contra queimaduras 

 

4. Sapato: 

 

Material: couro com solado antiderrapante 

Propriedade: resistência térmica e antiderrapante 

Tipo: fechado 

Frequência de troca: conforme desgaste 

Quantidade recomendada: 1 par por colaborador 
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5. Touca: 

 

Material: algodão 

Propriedade: absorção de suor 

Tipo: cobertura total 

Frequência de troca: diária 

Quantidade recomendada: 3 unidades por colaborador 

 

6. Óculos de Proteção: 

 

Material: policarbonato 

Propriedade: proteção contra respingos 

Tipo: com proteção lateral 

Frequência de troca: conforme dano 

Quantidade recomendada: 1 unidade por colaborador 

 

7. Protetor Solar: 

 

Fator de proteção: mínimo FPS 30 

Tipo: resistente à água 

Frequência de aplicação: a cada 2 horas 

Quantidade recomendada: 1 frasco por colaborador/mês 

 

8. Mangote Térmico para Braços (NOVO): 

 

Material: algodão com revestimento térmico ou kevlar 

Tipo: manga comprida ou protetor de braço 

Resistência: até 200°C 

Propriedade: proteção contra queimaduras 

Frequência de troca: conforme desgaste 

Quantidade recomendada: 2 unidades por colaborador 

Importância: Proteção específica contra queimaduras nos braços 
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2.7 Responsabilidades 

 

Empresa: 

 

Fornecimento gratuito de EPI adequado, incluindo proteção para braços 

Manutenção e higiene 

Substituição quando danificado 

Treinamento sobre uso correto 

Armazenamento adequado 

Controle de estoque 

Monitoramento de uso 

 

Colaborador: 

 

Uso obrigatório durante o trabalho 

Cuidado e manutenção 

Comunicação de danos 

Participação em treinamentos 

Higiene pessoal adequada 

Reporte de problemas de conforto 

Uso correto de proteção para braços 

 

2.8 PROGRAMA DE TREINAMENTO E CONSCIENTIZAÇÃO 

2.8.1 Conteúdo do Treinamento 

 

Módulo 1: Riscos do Calor e Queimaduras (2 horas) 

 

Efeitos fisiológicos do calor no corpo humano 

Sinais de alerta de problemas relacionados ao calor 

Doenças relacionadas ao calor (desidratação, síncope térmica, exaustão) 

Tipos e graus de queimaduras 

Causas de queimaduras em cozinha 
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Casos de estudo e exemplos práticos 

Consequências para a saúde a longo prazo 

 

Módulo 2: Medidas de Prevenção (2 horas) 

 

Hidratação adequada (quantidade e frequência) 

Pausas e rodízio de atividades 

Uso correto de EPI, incluindo proteção para braços 

Primeiros socorros para emergências térmicas 

Primeiros socorros para queimaduras 

Técnicas de resfriamento corporal 

Técnicas de resfriamento de queimaduras 

 

Módulo 3: Procedimentos de Emergência (1 hora) 

 

Reconhecimento de emergências relacionadas ao calor 

Reconhecimento de queimaduras 

Procedimentos de resgate 

Contato com serviços de emergência (SAMU) 

Simulados práticos 

Responsabilidades de cada colaborador 

 

Módulo 4: Responsabilidades (1 hora) 

 

Direitos e deveres dos colaboradores 

Comunicação de riscos e acidentes 

Participação na CIPA 

Feedback e sugestões 

Importância da segurança coletiva 

Responsabilidade individual na prevenção 

 

2.8.2 Cronograma de Treinamento 
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Treinamento Inicial: 

 

Todos os colaboradores da cozinha 

Duração: 6 horas (divididas em 2 dias) 

Período: antes do início das atividades 

Frequência: para todos os novos colaboradores 

 

Reciclagem Anual: 

 

Todos os colaboradores 

Duração: 4 horas 

Período: primeiro trimestre de cada ano 

Atualização de procedimentos e legislação 

 

Treinamento Admissional: 

Novos colaboradores 

Duração: 4 horas 

Período: antes do início das atividades 

Conteúdo: específico para a função 

 

Treinamento Periódico: 

 

Todos os colaboradores 

Duração: 2 horas 

Frequência: semestral 

Conteúdo: atualização e reforço 

 

Treinamento de Primeiros Socorros: 

 

Todos os colaboradores 

Duração: 4 horas 

Frequência: anual 

Conteúdo: atendimento a queimaduras e emergências térmicas 
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2.8.3 METODOLOGIA 

 

Aulas expositivas com recursos audiovisuais 

Demonstrações práticas 

Discussões em grupo 

Simulados de emergência 

Simulados de atendimento a queimaduras 

Avaliação de aprendizado 

Material didático impresso 

Certificado de participação 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.0 CONCLUSÕES 

 

Este trabalho apresentou uma análise abrangente dos riscos ocupacionais 

relacionados às altas temperaturas e queimaduras na cozinha de um clube recreativo 

com 55 colaboradores, sendo 9 deles atuando especificamente neste setor. A 

instituição atende de 200 a 300 frequentadores por dia, é administrada por duas 

ONGs, funciona em terreno da Prefeitura e possui modelo de financiamento misto 

(recursos públicos e doações). 

 

Principais Achados: 
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Exposição Excessiva ao Calor: Os valores de IBUTG medidos (30-34°C) 

ultrapassam significativamente os limites de tolerância estabelecidos pela NR 15, 

indicando uma situação de insalubridade que requer intervenção urgente. 

 

Riscos Elevados: As funções de Cozinheiro e Chefe de Cozinha apresentam 

os maiores riscos, com exposição a temperaturas acima de 32°C, ultrapassando em 

até 27,3% os limites legais. 

 

Frequência de Acidentes com Queimaduras: Observou-se aumento 

significativo na frequência de acidentes com queimaduras nos últimos anos (2 em 

2023, 4 em 2024, 6 em 2025), representando um aumento de 100% ao ano. Todas 

as queimaduras registradas foram de primeiro grau, localizadas nos braços dos 

colaboradores. 

 

Conformidade Normativa: A empresa não está em conformidade com os 

requisitos da NR 15, necessitando de implementação urgente de medidas de controle. 

 

Lacunas Estruturais Críticas: A instituição não possui PGR, SESMT, CIPA 

e não realiza monitoramento periódico de ASO, representando não conformidades 

graves com a legislação trabalhista. A ausência de CIPA é particularmente 

preocupante, pois impede a participação dos colaboradores nas decisões sobre 

segurança. 

Impacto das Queimaduras: As queimaduras de primeiro grau nos braços 

causaram afastamento total de 13 dias em 2024, com média de 2,17 dias por caso, 

impactando a produtividade e o bem-estar dos colaboradores. 

 

Impacto Social: A ausência de medidas de proteção afeta não apenas os 

colaboradores, mas também a segurança dos 200-300 frequentadores diários, 

incluindo crianças. 

 

Recomendações: 

 

1. Implementação Imediata (Semana 1): 
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Constituição formal da CIPA 

Treinamento de todos os colaboradores sobre riscos do calor e queimaduras 

Estabelecimento de pausas regulares (15 min a cada 2 horas) 

Implementação de rodízio de atividades 

Fornecimento de EPI adequado, incluindo proteção para braços 

Aumento de disponibilidade de água potável 

Implementação de protocolo de atendimento a queimaduras 

 

2. Curto Prazo (30-60 dias): 

 

Instalação de exaustores adicionais 

Isolamento térmico de equipamentos 

Proteção de superfícies que causam queimaduras 

Criação de zona de repouso climatizada 

Contratação de SESMT (terceirizado) 

Implementação de PGR 

Realização de primeira reunião da CIPA 

 

 

 

 

3. Médio Prazo (90 dias): 

 

Instalação de sistema de ar-condicionado 

Reorganização do espaço físico 

Implementação de monitoramento de saúde periódico (ASO semestral) 

Formalização de protocolo de emergência 

Continuidade das reuniões mensais da CIPA 

Treinamento de primeiros socorros para queimaduras 

 

4. Longo Prazo (contínuo): 
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Avaliação contínua de efetividade das medidas 

Ajustes conforme necessário 

Manutenção preventiva de equipamentos 

Atualização periódica de treinamentos 

Participação ativa da CIPA 

Monitoramento contínuo de indicadores de segurança 

Monitoramento de cicatrização de queimaduras 

 

Impacto Esperado: 

 

Com a implementação das medidas propostas, espera-se: 

 

Redução de 60-70% na frequência de acidentes com queimaduras 

Redução de 60-70% na frequência de acidentes relacionados ao calor 

Melhoria significativa no bem-estar dos colaboradores 

Conformidade com as Normas Regulamentadoras (NR 5, NR 6, NR 09, NR 17) 

Aumento de produtividade (estimado em 15-20%) 

Redução de absenteísmo (estimado em 25-30%) 

Melhoria na qualidade dos alimentos preparados 

Aumento da segurança para frequentadores 

Estabelecimento de cultura de segurança através da CIPA 

Redução de custos com atendimento médico e afastamentos 

 

4.0 CONSIDERAÇÕES FINAIS: 

 

A segurança e a saúde dos colaboradores devem ser prioridades estratégicas 

da organização, independentemente de seu modelo de financiamento ou estrutura 

administrativa. A implementação das medidas propostas neste trabalho não apenas 

cumpre com as obrigações legais, mas também demonstra o compromisso da 

empresa com o bem-estar de seus colaboradores e da comunidade que atende. 
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A constituição da CIPA é fundamental para o sucesso de qualquer programa 

de segurança, pois permite a participação dos colaboradores nas decisões sobre 

segurança e cria um canal de comunicação permanente entre trabalhadores e gestão. 

 

A proteção contra queimaduras deve ser uma prioridade, considerando os 

casos já registrados de queimaduras de primeiro grau nos braços dos colaboradores. 

A implementação de EPI adequado, incluindo proteção específica para braços, é 

essencial para prevenir acidentes futuros. 

 

Recomenda-se que a CIPA acompanhe de perto a implementação das 

medidas e realize avaliações periódicas de sua efetividade, realizando ajustes 

conforme necessário. A contratação de SESMT, mesmo que terceirizado, é 

fundamental para garantir a conformidade normativa e a qualidade das medidas 

implementadas. 

 

A instituição deve buscar apoio junto aos órgãos públicos (Prefeitura, 

Secretaria de Saúde, CEREST) para viabilizar a implementação das medidas 

propostas, considerando as limitações orçamentárias decorrentes do modelo de 

financiamento misto. 

 

 Especializado e bases de dados da área, com recuperação que utiliza 

métodos de assimilação e união de termos e palavras técnicas (lembrando que você 

vai inserir os dados referentes ao seu TCC, esse conteúdo é meramente um exemplo 

da estrutura e deve ser ignorado).  
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