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Resumo

Esta pesquisa teve como objetivo avaliar as condi¢cdes do ambiente de trabalho em um restaurante da
zona da mata de Minas Gerais, de modo a elaborar uma andlise individual em quatro diferentes setores
do estabelecimento. Para cada setor, foram avaliados quatro parametros, sendo os niveis de ruido, o
IBUTG do ambiente, a velocidade e a umidade relativa do ar. As avaliagbes indicaram que o ruido
excedeu o limite estabelecido pela Norma Regulamentadora 15 (NR-15) no local destinado ao preparo
de guarnicdo (local 3), porém de forma pontual, atendendo a norma quando da avaliacdo da média desse
agente. A adocdo de medidas organizacionais na execugdo das tarefas e o uso de protetores auriculares
para os funcionarios na copa de higienizagdo foram indicadas para evitar que a exposi¢do prolongada
ao ruido comprometesse a salde dos colaboradores. Quanto a iluminagdo, a area para cozimento de
alimentos (local 1) apresentou valores abaixo da Norma Brasileira 5413. Foi sugerido a distribuicéo
uniforme de lampadas com espalhamento difuso para garantir o fornecimento de, no minimo, 500 lux
no ambiente. A avaliagdo da média de IBUTG no local 1 manteve-se abaixo do limite de tolerancia ao
calor preconizado pela NR-15, estando em conformidade perante esta Norma. Na andlise de velocidade
e umidade relativa do ar, todos os valores apresentaram abaixo dos limites maximos estipulados pela
NR-17. Assim, o conforto térmico no local de trabalho expressa a combinacéo de fatores ambientais e
pessoais, subjetivo a cada pessoa, ndo tendo garantia de efetividade quando considerado apenas por um
fator.

Palavras chave: Riscos ambientais, Seguranca do Trabalho, Normas Regulamentadoras.

Environment conditions evaluation of the work in a restaurant

Abstract

This research had the objective of evaluating the environment conditions of work in a restaurant in the
zona da mata of Minas Gerais, in order to perform an individual analysis in four different sectors of the
establishment. For each sector, four parameters were evaluated: noise levels, environment IBUTG,
velocity and relative humidity air. The evaluations indicated that the noise exceeded the limit established
by Regulatory Norm 15 (NR-15) at the place used to prepare the foods that accompanies the main course
(site 3), but in a punctual way, remaining below the tolerance limit by the NR-15 when considering the
average noise. The adoption of organizational measures in the execution of tasks and the use of ear
protectors for employees in the cleaning sector were indicated to avoid that prolonged exposure to noise
could compromise the health of employees. As for lighting, the area for cooking food (site 1) presented

() APREPRO UTrer brart

ENGENHARIA DE PRODUGAO

Eraarhara o2 Froducos

UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA


mailto:nanda.rlemos@gmail.com
mailto:ke-len@hotmail.com
mailto:denise_soranso@hotmail.com

ConBRepro VIl CONGRESSO BRASILEIRODE ENGENHARIA DE PRODU(;AO
Lom
Ponta Grossa, PR, Brasil, 05 a 07 de dezembro de 2018

values below the Brazilian Standard 5413. It was suggested the uniform distribution of diffused light to
guarantee the supply of at least 500 lux in the environment. The assessment of the IBUTG average at
site 1 remained below the heat tolerance threshold recommended by the NR-15 and is in conformity
with this Standard. In the analysis of velocity and relative humidity air, all values were below the
maximum limits stipulated by NR-17. However, thermal comfort in the workplace expresses the
combination of environmental and personal factors, subjective to each person, and does not guarantee
effectiveness when considered only by one factor.

Key words: Environmental Risks, Occupational Safety, Regulatory Standards.

1. Introducéo

E muito comum nos ambientes de trabalho a ocorréncia de fatores que causam danos e prejuizos
a saude do trabalhador. Frequentemente nos meios sociais sdo relatados acidentes de trabalho
ocorridos devido & ma condicdo do ambiente laboral, levando a perdas financeiras para o
empregador e muitas vezes perda da salde e até mesmo a vida do empregado (COUTO, 2002).
A higiene ocupacional € uma ciéncia que visa avaliar e analisar 0s riscos ocupacionais, alem de
propor medidas corretivas e preventivas relacionadas ao ambiente de trabalho, corroborando
para a qualidade de salde do trabalhador. Assim, riscos ocupacionais sdo danos que o
trabalhador pode vir a sofrer, classificados em cinco categorias: riscos fisicos, quimicos,
bioldgicos, de acidentes e ergondmicos (HOFSTADLER e FERREIRA, 2012).

Avaliando o ambiente laboral de um grande restaurante, é possivel detectar varios potencias
riscos que podem levar a ocorréncia de acidentes, se antes ndo bem avaliados e os devidos
cuidados ndo forem aplicados. Os riscos ocupacionais que podem ser encontrados nesse local
sdo os da categoria de riscos fisicos, riscos de acidentes e riscos ergonémicos. O primeiro se
caracteriza pela decorréncia de formas de energia perceptiveis ao sentido humano: ruido,
vibracbes, pressdes anormais, temperaturas extremas, radia¢fes ionizantes, radiacGes ndo
ionizantes, umidade, assim como o infrassom e ultrassom. Este risco tem sua identificacdo
também pela cor verde, o que auxilia na melhor visualizacdo e percepcdo dos perigos no
ambiente de trabalho (BRASIL, 1978).

O risco de acidente, caracterizado pela cor azul, se d& onde situacGes da estrutura fisica possam
vir a influenciar na ocorréncia de acidentes como: arranjo fisico inadequado, maquinas e
equipamentos sem protecdo, ferramentas impréprias ou defeituosas, iluminacdo inadequada,
equipamentos elétricos ndo protegidos ou sem manutencdo preventiva, probabilidade de
incéndio ou explosdo, armazenamento inadequado, animais peconhentos, outras situacdes de
risco que poderdo contribuir para a ocorréncia de acidentes.

Por fim, os riscos ergonémicos vinculados a cor amarelo, sdo aqueles que fazem a relacdo direta
entre 0 homem seu posto de trabalho e que possam interferir negativamente no conforto laboral
dos trabalhadores, tais como: esforco fisico intenso, levantamento e transporte manual de peso,
exigéncia de postura inadequada, controle rigido de produtividade, imposicdo de ritmos
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excessivos, jornadas de trabalho prolongadas, monotonia e repetitividade e outras situacoes
causadoras de estresse fisico e/ou psiquico (WALDHELM NETO, 2018).

De acordo com a Norma Regulamentadora 17, NR-17, as condi¢cdes ambientais de trabalho
devem ser apropriadas as caracteristicas psicofisiologicas dos colaboradores e a natureza do
trabalho a ser cumprido (BRASIL, 1990).

Ainda na perspectiva da ergonomia, segundo a FUNDACENTRO (1999), o conforto térmico
no ambiente pode ser caracterizado pela sensagdo de bem-estar experimentada por uma pessoa,
como resultado da combinacdo satisfatoria, nesse ambiente, da temperatura radiante média,
umidade relativa, temperatura do ambiente e velocidade relativa do ar com a atividade 1&
desenvolvida e com a vestimenta usada, sendo considerada um fator de subjetividade entre as
pessoas.

Nesse contexto, esta pesquisa teve como objetivo avaliar as condi¢bes ambientais de trabalho
em um restaurante da zona da mata mineira, de modo a elaborar uma analise individual nos
setores destinados ao cozimento de alimentos, a fritura dos mesmos, ao preparo de guarnicéo e
de saladas do estabelecimento, avaliando em cada setor 0s seguintes fatores ambientais: niveis
de ruido, o indice de Bulbo Umido Temperatura de Globo (IBUTG), a velocidade e a umidade
relativa do ar e, finalmente, o iluminamento.

2. Metodologia

A pesquisa foi desenvolvida em um restaurante localizado na regido da Zona da Mata, no estado
de Minas Gerais, Brasil. O estabelecimento possui capacidade para atender até 3000 pessoas
por refeicdo e uma &rea operacional com espacos especificos como refeitério, copa de
higienizacdo de talheres, bandejas e pratos e, por fim, a cozinha. Essa possui area para
cozimento de alimentos que comporta diversas panelas industriais, a qual sera chamada de local
1, area destinada a fritura de alimentos, local 2, espaco destinado ao preparo de guarnicao, local
3, e area para o preparo de saladas, local 4. As partes administrativas, banheiros e demais areas
nédo foram objetos de estudo desta pesquisa.

Os fatores ambientais de trabalho investigadas foram aquelas que tém relacdo direta com o
conforto ergondmico dos trabalhadores, ou seja, nivel de ruido, exposicédo ao calor, a velocidade
e umidade relativa do ar e, por fim, o iluminamento do ambiente. A analise de fatores pessoais,
como tipo de vestimenta utilizada no desempenho de funcdes, ndo foram objetivos deste estudo.

Os dados foram coletados nos locais 1, 2, 3 e 4 da cozinha do restaurante no més de Marco do
ano de 2018. O horério definido para a coleta de dados foi aquele entendido como periodo
critico de trabalho, pois € um momento em que ha grande geracao de calor e ruido causado pelo
maquinario no preparo de alimentos e, a partir de 10:30 horas, o restaurante inicia suas
atividades para recebimento do publico para o almoco, intensificando a geragéo de ruido. Dessa
forma, todos esses fatores ambientais foram avaliados a cada 30 minutos durante o periodo de
08:00 as 12:00 horas. A metodologia foi assim dividida em termos de cada fator ambiental da
presente investigacao.
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2.1 Avaliacéao do ruido

Com o aparelho medidor de pressdo sonora (Multifuncional Instrutherm), foi possivel
quantificar o nivel de ruido emitido no ambiente de trabalho pelas fontes geradoras do agente
ambiental ruido. De posse dos dados foi feita a comparacao dos valores obtidos com o valor
referéncia de 85 dB (A) determinado pela normatizacéo brasileira (Norma Regulamentadora -
NR-15).

2.2 Avaliagao da lluminagéo

O iluminamento foi medido com uso de um luximetro presente no aparelho multifuncional
(Instrutherm). Os resultados obtidos foram confrontados com os valores estabelecidos pela
NBR 5413 (ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS, 1992), que estabelece

os valores de iluminancias médias minimas em servigos de iluminacdo artificial em interiores,
onde se realiza a atividades de comércio, industria, ensino, dentre outras atividades.

2.3 Avaliacao da velocidade e umidade relativa do ar

Para a velocidade e umidade relativa do ar, também foi utilizado o aparelho multifuncional
(Instrutherm). Os resultados obtidos para a velocidade foram correlacionados de acordo com o
estabelecido na NR-17. J& os resultados referentes a umidade relativa do ar foram confrontados
com o que é estabelecido no Anexo 10 da NR-15 e também com a NR-17.

2.4 Avaliacao da exposi¢cao ocupacional ao calor

O método de avaliacdo de calor foi realizado seguindo os procedimentos metodoldgicos da
Norma de Higiene Ocupacional NHO-06 (FUNDACENTRO, 2001), com a determinacdo do
indice de Bulbo Umido Termdmetro de Globo-IBUTG obtido pela Equaco 1, considerando o
ambiente sem carga solar.

IBUTG = 0,7 xtbn+0,3 x tg 1)
Em que:

Thn = temperatura de bulbo Umido e;

Tg = temperatura de globo.

O medidor IBUTG (TGD400, Instrutherm) foi posicionado no local 1 da cozinha e utilizado
para avaliar o ambiente térmico do local, pois este foi considerado o local que caracterizou o
pior cenério de exposicao dos trabalhadores. Os valores obtidos foram verificados quanto aos
limites maximos de exposicao determinados pelo Anexo 3 da NR-15.

3. Resultados e Discussao

Os resultados foram divididos por fatores ambientais presentes nos locais do fogéo, das panelas
industriais, do preparo de guarnicdo e de saladas, e estes dados se encontram tabelados no
Anexo desta pesquisa, divididos por locais especificos.

3.1 Ruido
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Na Gtica da higiene ocupacional, a gestdo do risco no ambiente considera, para o agente fisico
ruido, as metodologias de avaliacdo da Norma de Higiene Ocupacional, NHO 01 - Avaliacdo
da Exposicdo Ocupacional ao Ruido, elaborada pela FUNDACENTRO em 2001, e a NR-15 -
Atividades e Operacdes Insalubres do Ministério do Trabalho e Emprego, em seu Anexo 1 -
Limites de Tolerancia para Ruido Continuo ou Intermitente e Anexo 2 - Limites de Tolerancia
para Ruidos de Impacto. De acordo com esta NR, o limite de tolerancia para ruido continuo ou
intermitente € de 85 dB(A) para uma exposi¢do diéria de 8 horas. Considerando esses critérios,
nos locais do fogdo, das panelas industriais e na area de preparo de salada, nao foi verificado
valores de ruido acima do valor estabelecido pela normatizacéo.

Contudo, local de guarnicdo, verificou-se que os niveis de ruido emitidos no ambiente de
trabalho pelas fonte que geram tal agente ambiental, permanecem acima do valor referéncia que
é de 85 dB (A) durante o horario de almoco as 12:00 horas, periodo este, de intensa atividade
na cozinha e movimentacdo de pessoas no local de alimentacdo. As causas desse excesso de
ruido podem estar associadas ao arranjo fisico desse local, pois 0 mesmo se encontra proximo
ao refeitério, onde a populagdo faz suas refeicGes, havendo elevada geracdo de ruido
proveniente do atrito de pratos, bandejas, talheres e da propria conversa entre os usuarios do
estabelecimento. Também proximo a esse setor, tem-se a copa de higienizagdo, onde ha o
descarte das sobras de alimentos e limpeza dos utensilios em geral. Também h& muito ruido
devido a forma de manejo rapida com que os colaboradores manuseiam bandejas e talheres, o
que, adicionalmente, aumenta o ruido tanto para este ambiente quanto para as suas redondezas.
O Grafico 1 apresenta os valores de ruido obtidos a cada 30 minutos de medic&o.
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Gréfico 1 — Obtencdo dos niveis de ruido em fungdo do horério no local de guarnicao

Segundo a OSHA (2005), o efeito mais explicito do ruido no trabalho é a perda de audicdo. A
perda de audicdo provocada pelo ruido é causada, geralmente, pela exposi¢do longa a niveis de
ruido elevados. A incapacidade de ouvir sons agudos é caracterizada como primeiro sintoma.
Se o problema de excesso de ruido nédo for solucionado, a audi¢do continuara a deteriorar-se,
com perda de capacidade para ouvir sons graves de modo permanente. O ruido também pode
acentuar o estresse e aumentar o risco de acidentes.
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3.2 lluminamento (LUX)

Em relacdo a avaliagdo do iluminamento no ambiente, de acordo com a NBR 5413
(ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS, 1992), a iluminancia média
indicada para uma cozinha industrial é de 500 lux. Para o local do fogdo, todas as medicdes
foram inferiores ao valor médio recomendado por essa NBR. Percebeu-se que no local havia
iluminacdo artificial, porém essa se apresentou ineficiente. Assim, os trabalhadores acabam por
depender da iluminagdo natural, o que, muitas vezes, é imprevisivel, como constatado no dia
das avaliagdes do ambiente neste restaurante. Tal observacao se encontra no Gréfico 2.
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Gréfico 2 — Medicdo da iluminancia em fungéo do horério no local de fogdo

Nos locais das panelas industriais, de guarnicéo e salada, a iluminancia ultrapassou o valor
estabelecido por essa NBR, como mostram, respectivamente, os Graficos 3, 4 5. De acordo com
Health Care (2018), o mau iluminamento pode ser detectado quando ha niveis altos ou baixos
de iluminancia, quando da distribuigéo incorreta da intensidade luminosa, pela cor inadequada
da luz que impossibilita a visdo e impacta o estado emocional e também pelo mau
funcionamento de lampada e refletores.
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Gréfico 3 - Medig¢éo da iluminancia em funcdo do horario no local das panelas industriais
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Gréfico 4 - Medicdo da iluminancia em fun¢do do horario no local do preparo de guarnicéo
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Gréfico 5 - Medicdo da iluminancia em fun¢do do horério no local do preparo de salada

A mé iluminagdo provoca cansaco visual, irritacdo nos olhos, além de colocar em risco o
operador e 0 bom desempenho de suas atribuicdes, j& que sua Visdo encontra-se menos
favorecida. A NR-17 cita que em todos os locais de trabalho devem existir iluminagdo
satisfatoria, natural ou artificial, geral ou suplementar, adequada & natureza da funcéo laboral.
A iluminacdo geral deve ser harmoniosamente dividida e espalhada. A iluminacgdo geral ou
suplementar deve ser planejada e estabelecida de forma a evitar ofuscamento, reflexos
incomodos, sombras e contrastes excessivos. (BRASIL, 1990).

3.3 Velocidade do ar (v)

A velocidade do ar avaliada em todos os horarios e em todos os locais da cozinha foi nula. A
NR-17 nédo estabelece valor minimo de velocidade do ar; apenas sugere que a mesma ndo deva
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ser superior a 0,75 m/s. De acordo com Fanger (1970), ao avaliar somente a condi¢do ambiental
velocidade do ar, ndo é possivel estabelecer se ha conforto térmico, pois esse ndo esta associado
apenas a velocidade do ar, mas também a outras variaveis ambientais, como a temperatura de
bulbo seco e temperatura de bulbo Umido, as quais, em conjunto com a velocidade do ar,
representam a temperatura efetiva no ambiente, parametro este que esta associado diretamente
ao conforto térmico laboral.

De acordo com a FUNDACENTRO (2006), a magnitude da velocidade do ar depende do tipo
de distribuicdo do sistema de ventilagdo utilizado, devendo-se evitar que o ar em alta velocidade
incida sobre um trabalhador, provocando em uma ou mais partes do seu corpo, sensacgao térmica
indesejavel denominada desconforto localizado. Valores de velocidades relativas do ar sdo
aceitaveis até 1,5 m/s, desde que a sua combinagdo com outras variaveis, pessoais e ambientais,
por exemplo, resultem em conforto térmico.

3.4 Umidade relativa do ar (UR)

De acordo com a NR-15, Anexo 10, sdo consideradas insalubres as atividades executadas em
locais alagados ou encharcados, que apresentem umidade excessiva, capaz de causar danos a
saude do trabalhador, o que ndo € o caso do ambiente avaliado. Ja a NR-17 estabelece que para
se atingir uma condicdo de conforto, a umidade relativa do ar em um ambiente ndo deve ser
inferior a 40%. Assim, todos os locais avaliados na pesquisa se enquadram, pois apresentaram
valores médios superiores a 70%. A garantia de uma umidade adequada é importante, pois essa
influéncia na remocéo de calor do corpo humano, contribuindo para a sensa¢do de conforto
térmico (FUNDACENTRO, 1999). Assim, a umidade relativa do ar influencia a remocéo de
calor por evaporacdo, pois 0 ar relativamente seco absorve rapidamente a umidade da pele.
Dessa forma, promove de forma répida a remocdo de calor do corpo, reduzindo umidade da
pele (FUNDACENTRO, 1999).

A umidade é um fator que deve ser considerado, uma vez que em cozinhas industriais, pela
presenca de altas temperaturas, propiciam-se elevadas cargas térmicas, aumentando a sensacao
de calor. Isto se deve ao fato de haver uma reducdo na eficiéncia da transpiragdo, baixando
assim o auto arrefecimento do corpo humano (DI, 2006).

A acumulacdo de umidade pode também resultar no surgimento de culturas de fungos e
bactérias. Dentro das cozinhas, a grande fonte de umidade reside nas maquinas de lavar e em
panelas (DI, 2006). Assim, a umidade nesses locais poderéa ser controlada através de sistemas
de ar condicionado e desumidificadores (EASHW, 2008). Ademais, o conforto térmico ndo esta
associado somente a umidade relativa do ar em si, mas a um conjunto de variaveis ambientais
(temperatura de globo, temperatura de bulbo seco, temperatura de bulbo imido e velocidade do
ar) e pessoais (isolamento térmico dado por diferentes vestimentas e gasto metabdlico,
caracterizado pela atividade desenvolvida). O resultado da avaliagédo da umidade relativa por
local esta representado nos Graficos 6, 7, 8 e 9 para os locais do fogao, panelas industriais, para
0s preparos de guarnicéo e salada, respectivamente.

3.5 Exposic¢éo ocupacional ao calor (IBUTG)
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De acordo com o Anexo 3 da NR-15, foi considerado que o regime de trabalho é continuo e o
tipo de atividade é moderada, exercido de pé, em méaquina ou bancada, com alguma
movimentacdo. De posse, dessas informacdes, verificou-se que o limite de tolerancia para esse
tipo de atividade € de 26,7 °C.

Durante o periodo de avaliacdo, o IBUTG medio encontrado para a area do fogéo foi de 21,4
°C como mostra o Gréafico 9, ou seja, o limite de tolerancia nao foi ultrapassado, estando o valor
encontrado abaixo do estabelecido pela normatizacdo. O Gréfico 6 ilustra tal cenario.
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Gréfico 6 — IBUTG em funcéo do horério no local do fogdo

Para o funcionamento saudavel do organismo, é fundamental que ocorra o equilibrio do calor
produzido e recebido do ambiente com o calor que é dissipado, preservando a adequada
temperatura do corpo (BORMIO, 2007). A sobrecarga térmica ocorre quando ha desequilibrio
térmico do corpo, isto &, recebe mais calor do que pode dissipar, causando seu aquecimento
acima de 38°C. Quanto maior a temperatura do corpo, maiores sdo os efeitos fisioldgicos
sofridos pelo organismo.

A continuidade em condicOes térmicas desfavoraveis pode causar o estresse térmico, resultando
em debilidade do estado geral de satde e modificacdo das reac6es psicosensoriais (BAPTISTA,
2011).

4. Concluséo

Os resultados obtidos neste trabalho permitiram concluir que a geracdo do agente ambiental
ruido € maior no local 3, no horario do almogo. Quanto a iluminacdo no local do fogdo,
apresentou-se com valores abaixo do recomendado pela normatizagdo para este tipo de
ambiente, sendo assim, sdo necessarias adequacdes nesse local para garantia do fornecimento
de no minimo 500 lux no ambiente. Os valores encontrados para a velocidade do ar foram
nulos em todos os quatro locais avaliados, estando assim de acordo com a NR-17. A umidade
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relativa do ar, em todos os locais avaliados proporcionaram valores em conformidade com o
que esta estabelecido na NR-15 e NR-17.

Em relacdo a exposicdo ocupacional ao calor, o IBUTG médio do ambiente esta em
conformidade com o que é estabelecido pela NR-15. Porém, a sensacdo térmica é um fator que
envolve subjetividade, pois em um mesmo momento e lugar, pessoas, sob as mesmas condicdes
ambientais de trabalho, expressam reacdes distintas sobre as sensacfes térmicas, uma vez que
as condicOes pessoais também afetam diretamente o conforto térmico. Portanto, todos 0s
parametros avaliados separadamente ndo podem ser discutidos como interferentes diretos na
qualidade do conforto térmico dos colaboradores, mas sim, o conjunto de todos os fatores
investigados nessa pesquisa.
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ANEXO
Local 1: fogdo v (m/s) Ruido dB (A) Lux UR (%) IBUTG
Horério (h)
08:00 0,0 80,2 182 78,1 20,8
08:30 0,0 814 53 74,5 21,0
09:00 0,0 79,5 172 72,8 20,9
09:30 0,0 80,1 55 75,1 21,3
10:00 0,0 78,8 103 68,6 20,8
10:30 0,0 80,2 64 68,1 21,2
11:00 0,0 82,0 80 65,0 219
11:30 0,0 82,9 128 64,9 22,0
12:00 0,0 84,2 102 64,6 22,2
Local 2: panela v (m/s) Ruido dB (A) Lux UR (%)
Horério (h)
08:00 0,0 83,0 1042 84,2
08:30 0,0 83,7 863 92,8
09:00 0,0 83,1 327 76,1
09:30 0,0 82,1 928 834
10:00 0,0 80,2 458 75,5
10:30 0,0 83,5 501 82,1
11:00 0,0 83,1 361 77,0
11:30 0,0 83,3 439 82,2
12:00 0,0 83,0 412 81,5
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Local 3: guarnigédo v (m/s) Ruido dB (A) Lux UR (%)
Horério (h)
08:00 0,0 76,6 1887 76,2
08:30 0,0 74,8 1532 74,3
09:00 0,0 76,5 580 71,3
09:30 0,0 71,1 536 72,7
10:00 0,0 78,0 1289 70,7
10:30 0,0 77,3 860 69,4
11:00 0,0 79,5 789 68,9
11:30 0,0 84,2 837 68,6
12:00 0,0 86,9 980 68,3
Local 4: salada v (m/s) Ruido dB (A) Lux UR (%)
Horario (h)
08:00 0,0 75,3 855 74,9
08:30 0,0 72,8 1022 73,1
09:00 0,0 76,0 580 71,9
09:30 0,0 71,5 1333 73,8
10:00 0,0 71,6 905 68,2
10:30 0,0 80,3 874 67,7
11:00 0,0 81,3 997 69,4
11:30 0,0 82,8 891 68,7
12:00 0,0 83,9 1100 68,2
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