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O que prevemos raramente ocorre;
0 que menos esperamaos geralmente acontece.

Albert Einstein
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RESUMO

O presente relatério surge no ambito da componente pratica da Pds-Graduacgéo de
Seguranga e Higiene no Trabalho- nivel VI promovido pelo Instituto Politécnico de
Setubal.

Nesta componente pratica (estdgio) sdo aplicados os conhecimentos tedricos e
técnicos adquiridos ao longo da formacdo (426 horas) e de todo o trabalho
desenvolvido na mesma. O estagio teve duracdo de 120 horas (trés semanas) tendo
sido realizado numa empresa de servicos externos situada em Odivelas e que tem

como nome ForSaude.

O projecto foi baseado num take-away “Casa de Frangos de Portugal’” nome ficticio
gue Ihe atribui, devido ao facto de o cliente em questdo ndo querer expor o seu

servigo.

Foi realizada uma avaliacdo de risco através do método W.T.Fine e por
consequente, definiram-se as possiveis medidas preventivas e correctivas a
implementar, necessarias ao cumprimentos da legislacdo em vigor e com vista a

eliminagao/reducéo dos riscos profissionais identificados e avaliados.

Para efectuar esta avaliagdo tiveram-se em conta alguns aspectos, tais como a
observacdo do local de intervencdo com recolha de informacdo e o envolvimento

dos colaboradores nas questdes da higiene e seguranca no trabalho.

Verifica-se que nesta area de actividade é dada bastante énfase ao sistema de
HACCP descurando o de HST, ndo sendo relevante para a maioria das

organizagoes.

A seguranca e higiene no trabalho deve ser encarada de duas perspectivas, a
seguranca dos trabalhadores e a seguranca dos clientes, pois nesta actividade os

clientes, frequentadores do espaco também estéo sujeitos a alguns riscos.

I”
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GLOSSARIO

Acidente de trabalho: Acidente que se verifique no local e tempo de trabalho e
produz directa ou indirectamente lesdo corporal, perturbagéo funcional ou doenca
de que resulte reducéo na capacidade de trabalho ou a morte.

Acidente Fatal: Acidente que provoca a morte do trabalhador.

Acidente Grave: Acidente que provoca lesbes incapacitantes no trabalhador.
Agentes Biologicos: Bactérias, fungos, bacilos, parasitas, protozoarios, virus,
entre outros.

Agentes Ergonomicos: Desajustes de ritmo e de frequéncia de trabalho, bem
como equipamentos e instrumentos utilizados na actividade profissional que
podem gerar desgaste fisico, emocional, fadiga, sono, dores musculares na
coluna e articulagdes.

Agentes Fisicos: Diversas formas de energia a que possam estar expostos 0s
trabalhadores, tais como: ruido, vibracdes, pressées anormais, temperaturas
extremas, radiagfes ionizantes, bem como o infra-som e o ultra-som

Agentes Quimicos: Qualquer elemento ou composto quimico, s6 ou em
misturas, quer se apresente no estado natural quer seja produzido, utilizado ou
libertado, inclusivamente libertado como residuo, por uma actividade laboral, quer
seja ou ndo produzido intencionalmente ou comercializado.

Avaliacdo do risco: Processo global de estimativa da grandeza do risco e de
deciséo sobre a sua aceitabilidade.

Dano: Leséo (fisica ou psiquica) para a saude , prejuizo para os materiais, para o
ambiente ou combinagdo destes. Um dano constitui uma consequéncia negativa
de uma situacéo.

Doencga Profissional: Doenca em que se prova a relacdo causa-efeito entre a
exposicao a factores de risco existentes no local de trabalho e o seu efeito nocivo
na saude do trabalhador, constando do diploma legal da Lista de Doencas
Profissionais.

Equipamento de Proteccdo individual (EPI): Todo o equipamento, bem como
gualguer complemento ou acessorio, destinado a ser utilizado pelo trabalhador
para se proteger dos riscos, para a sua seguranca e para a sua saude.
Equipamento de Trabalho: Qualquer maquina, aparelho, ferramenta ou
instalacdo utilizado no trabalho

Incidente ou quase acidente: Ocorréncia com caracteristicas semelhantes a

uma situacao de acidente, mas que ndo provoca danos ou lesdes significantes.
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= Magnitude do risco: Probabilidade de o risco se manifestar versus gravidade da
leséo.

= Perigo: Fonte ou situagdo com um potencial para causar dano.

= Protecgéo: Corresponde ao conjunto de medidas e procedimentos destinados a
preservar/minimizar as consequéncias dos acidentes, caso estes se venham a
verificar.

= Proteccdo Colectiva: Conjunto de equipamentos e medidas que tém por
finalidade evitar acidentes de trabalho ou doencas profissionais, protegendo néo
um trabalhador especifico mas sim um conjunto ou a totalidade dos trabalhadores
da instalacdo. Dentro destas proteccfes, consideram-se as normas de seguranca
e sinalizacéo.

= Protecc¢do Individual: Técnica de protecgdo relativamente a um ou mais riscos,
em que se aplica ao trabalhador a respectiva protecc¢éo.

= Risco: Combinacdo da probabilidade de ocorréncia e da severidade da(s)
consequéncia(s) esperadas de determinado acontecimento perigoso.

= Risco psicossocial: S&o decorrentes da evolucdo socioeconémica e das
transformagfes do mundo do trabalho. Os riscos psicossociais englobam o
stress, a depresséo e a ansiedade, o assédio moral, a intimidacdo e a violéncia.
Pdem em risco o bem-estar no trabalho na sua dimensao fisica, moral e social.

= Saude no trabalho: Abordagem que integra, além da vigilancia médica, o
controlo dos elementos fisicos e mentais, que possam afectar a saude dos
trabalhadores, representando uma consideravel evolucdo face as metodologias
tradicionais da medicina do trabalho.

= Seguranca no trabalho: Conjunto de metodologias adequadas a prevencao de
acidentes. O objectivo é a identificacdo e controlo (eliminar/minimizar) dos riscos
associados ao local de trabalho e ao processo produtivo.

= Valor limite de exposi¢cdo profissional: Limite da concentracdo média
ponderada em func¢édo do tempo de um agente quimico presente na atmosfera do
local de trabalho, na zona de respiracdo de um trabalhador, em relacdo a um
periodo de referéncia especifico.

= Zona perigosa :Qualquer zona, onde a presenca de um trabalhador exposto, o

submeta a riscos para a sua seguranca ou saude.
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ABREVIATURAS

ASAE - Autoridade de Segurancga Alimentar e Economica
CAE — Classificagéo da Actividade Econémica
CFP- Casa de Frangos de Portugal

CE — Comunidade Europeia

DL — Decreto de Lei

dB — Decibéis

EPI — Equipamento de Proteccéo Individual
EPC- Equipamento de Protec¢ao Colectiva
EWA — Ergonomic Workplace Analysis

Lx- Lux

NP- Norma Portuguesa

OIT- Organizacéo Internacional do Trabalho
PME- Pequenas e Medidas Empresas

SCIE- Seguranca Contra Incéndios em Edificios
SST- Seguranga e Saude no Trabalho

UE — Unido Europeia
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PREAMBULO

A experiéncia de um estagio considera-se sempre como uma experiéncia que deve
ser enriquecedora, um primeiro contacto com o mundo do trabalho. Pretende-se
uma ponte entre o saber e o saber fazer, e pér em pratica aquilo que se aprendeu
ao longo do curso.

Com esta pretensdao inicia-se uma nova fase de uma aprendizagem que se pretende
aproveitar e dai retirar experiéncias que sirvam para uma vida profissional séria e

idonea.
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INTRODUCAO

OBJECTIVOS

Este estagio teve como principal objectivo a identificacdo dos perigos e avaliacao
dos respectivos riscos inerentes ao funcionamento do restaurante. Pretende-se
avaliar e implementar as medidas correctivas de todas as seccdes respeitantes, quer
a trabalhadores quer a clientes, contribuindo assim, para a melhoria das condi¢des,

processos e procedimentos ligados ao sector da actividade em analise.

METODOLOGIA

O presente relatério decorreu de um processo de trabalho, no qual foram
desenvolvidas véarias etapas, que permitiram a obtencdo de maior numero de
informacéo relativa & empresa. Determinaram-se as necessidades desta, no sentido
de melhorar as condigcbes de Higiene e Seguranca nos trabalhadores. O estagio

ViSOu 0s seguintes pontos:

e Caracterizacdo da empresa em termos de estrutura e perfil dos
colaboradores

e Descrigdo das actividades realizadas pelos colaboradores

e Levantamento de diversos dados acerca dos servigcos de saude, higiene e
seguranca no trabalho com o auxilio de checklist’s .

¢ Recolha de fotografias

¢ Analise dos acidentes de trabalho nos ultimos quatro anos

e Pesquisa acerca da legislacdo aplicavel em vigor, em matéria de HST
adequada a organizagao

e Pesquisa de dados relativos a actividade de restauracdo e perigos/riscos
mais comuns

e Avaliacdo das condi¢cBes gerais de SHT e enquadramento legal

e Entrevistas aos trabalhadores

e Consulta de fichas de seguranca relativas as substancias perigosas
utilizadas

¢ Identificacdo de perigos e avaliacdo dos riscos de cada posto de trabalho (
aplicacdo do Método W.T.Fine)

e Proposta das medidas preventivas e correctivas

e Descricdo dos obstaculos/Limitac6es durante a realizacao do projecto.
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CARACTERIZAC;AO DAS ENTIDADES INTERVENIENTES
For Saude

A FORSAUDE - Centro de Formac&o e Saude, Lda. com o nimero de identificacio
de pessoa colectiva 506467830, € uma empresa sedeada em Lamego, com filial em
Odivelas, que integra o Grupo PROSAUDE, constituido, para além da mesma, pela
Climédica (servicos Clinicos ao Domicilio), pelo Labalimentar (Laboratério de
Andlises Alimentares) e pela Geracdo Saude (servico de promoc¢do da saude e

gestdo de pessoas).

Tendo a sua sede social na Rua Padua Correia, n° 29, 5100-138 Lamego e filial na
Rua Vieira da Silva n° 4, Loja 2 — 2675 Odivelas, a FORSAUDE — Centro de
Formacéo e Saude, Lda, possui gabinetes médicos equipados, unidades méveis de
medicina no trabalho e salas com excelentes condi¢cdes pedagodgicas para a
formacdo. Para além disso, desloca-se a todo o pais. Possui ainda nos seus
guadros uma equipa de médicos especialistas de varias areas, formadores de
diversas areas, técnicos superiores de higiene seguranca no trabalho, consultores
alimentares especializados em H.A.C.C.P. e consultores de qualidade
especializados na implementacdo e certificacdo des Sistemas de Qualidade
(Normas da série ISO 9000 ).

E autorizada pela Autoridade Para as Condicdes no Trabalho (ACT) e pela
Direccdo Geral da Saude (DGS) na prestacdo de servicos externos de saulde,
higiene e seguranca no trabalho e tem registo de duas unidades na Entidade
Reguladora da Saude (ERS).

E acreditada pelo DGERT (Ex. IQF), nas areas da saude, enfermagem,
desenvolvimento pessoal, Formagdo de formadores/professores e ciéncias
educacionais, ciéncias sociais e do comportamento, ciéncias empresariais,
contabilidade e auditoria, informatica, informatica na O&ptica do utilizador e

seguranca e higiene no trabalho.

E homologada pelo A.C.T. (Autoridade Para as Condicdes do Trabalho) para o
curso de Técnico Superior de Higiene e Seguranca No Trabalho e para o curso de
Técnico de Higiene e Seguranca no Trabalho.

E homologada pelo IEFP (Instituto do Emprego e Formac&o Profissional) para os

cursos de Formacédo Pedagogica Inicial de Formadores e Formacao de Reciclagem
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de Formadores.

Apresentando servicos especializados, realizados por especialistas da éarea
recrutados a nivel nacional, desenvolveu ja parcerias com instituices de formacéao
e saude nacionais (p.e. com Sociedade Portuguesa de Alcoologia, a Universidade
de Lisboa, o Instituto Superior Politécnico de Viseu, a Clinica Dr. Nuno R. Santiago,
a Associacdo Empresarial de Lamego, a Associacdo de Desenvolvimento Rural
Lobos Uivam, etc.) e internacionais (p.e. Psicoestudio — Vigo, Espanha, Riagg
Rijnmond Zuid — Roterd&o, Holanda, etc.).

Imagem 1 - Entrada da ForSaude, filial situada em Lisboa.

“Casa de Frangos de Portugal”

“Casa de Frangos de Portugal” (CFP) é o nome ficticio dado a empresa onde foi
realizado o projecto. Esta empresa é cliente da ForSaude, entidade que leva a cabo
auditorias na area do HST e do HACCP. A CFP é uma empresa franchising com

diversos take-away situados na grande Lisboa e nos arredores.

A exposicdo desta empresa ndo foi autorizada pelo proprietario; contudo,
proporcionaram a concretizagcdo deste trabalho, disponibilizando a minha entrada
sem qualquer entrave e facultando todo o material necessario para a realizagdo

deste, com a condi¢cdo que nunca fosse divulgado o nome.
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| PARTE: ENQUADRAMENTO TEORICO
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1. SHT

1.1 Enquadramento teérico de SHT

A Higiene e Seguranca do Trabalho sé@o o conjunto de metodologias adequadas a
prevencdo de acidentes. Tem como objectivo a identificacdo e o controlo
(eliminar/minimizar) dos riscos associados ao local de trabalho e ao processo
produtivo. Para a prevencédo de acidentes de trabalho é necesséria a eliminacao das
condi¢cbes inseguras do ambiente e educar os trabalhadores a utilizarem medidas

preventivas.

Qualquer local de trabalho é constituido pelas pessoas que nele trabalham, por
equipamentos e materiais, espaco de trabalho e 0 ambiente envolvente. As pessoas
relacionam-se com todos os outros elementos do posto de trabalho e tém muita
influéncia sobre eles. S&o as pessoas que exercem as func¢des de controlo.

O equipamento inclui todas as maquinas e veiculos no local de trabalho bem como
todo o tipo de equipamento necessario ao desempenho das fun¢des do trabalhador.
Se estes equipamentos ndo estiverem em boas condi¢des de segurancas, ou ndo
forem adequados, sdo uma fonte de potenciais acidentes e perdas. O objectivo
principal da seguranca do trabalho é adaptar o homem a maquina, de modo a tornar

as funcdes das pessoas mais naturais, e evitar fadiga, frustracéo e sobrecarga.

Os materiais incluem as matérias-primas, combustiveis liquidos e gasosos, produtos
guimicos e outras substancias com os quais os trabalhadores utilizam, laboram e

processam.

O espago de trabalho constitui um factor bastante importante, uma vez que qualquer
mudanca por mais simples que seja, pode levar a novas situacfes de perigo. Estas
situagdes devem ser avaliadas de modo a verificar se ndo ocorreram alteragdes na
seguranca do local. Os dois factores mais relevantes no local de trabalho sé&o a
ordem e a arrumagdo. A seguranca do mesmo € inversamente proporcional a
sujidade e a desarrumacao.

O espaco de trabalho € entdo a area necessaria para o individuo realizar os
movimentos requeridos para as suas tarefas laborais. Deve-se entdo garantir que o

trabalhador tenha as condigbes necessarias para as efectuar com a maior
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comodidade possivel e bem-estar, sem que haja constrangimentos e posturas

forcadas do corpo.

Quando os trabalhadores executam permanentemente tarefas num posto laboral mal
dimensionado ou que os leve a adoptar posturas incorrectas, comecam a surgir
precocemente sintomas de fadiga fisica, lesdes ou outros traumatismos. Para além
das tensdes musculares, alguns movimentos ou posturas incorrectas obrigam a um

dispéndio energético muscular excessivo e uma sobrecarga pulmonar e cardiaca.

1.2 Enquadramento Legal

As actividades de seguranca e Higiene no Trabalho tém como objectivo contribuir
para a eliminacdo dos riscos profissionais e quando tal ndo for possivel indicar as
medidas necessarias para reduzi-los a niveis aceitaveis. Assim sendo o presente
trabalho tem como fungdo ndo sé enumerar os riscos de acidentes presentes e as
suas respectivas medidas preventivas como também fornecer algumas directrizes
sempre numa perceptiva de melhoria continua tanto nas condi¢ées de seguranca e
higiene como o do bem-estar dos trabalhadores mediante uma organizagéo cuidada
dos seus respectivos métodos e postos de trabalho. Neste contexto ndo pode ser
descurado o caracter dos principios gerais de prevencdo. Estes principios foram
definidos primeiramente pela Directiva Quadro n® 89/391/CE, de 12 de Junho
relativa a aplicacdo de medidas destinadas a promover a melhoria da seguranca e
da saude dos trabalhadores no trabalho, alterada pela Directiva n°200//30/CE do
conselho de 20 de Junho e transporta para a ordem juridica interna pela Lei
n°102/2009 de 10 de Setembro onde constam os seguintes principios:
e Evitar os riscos
e Avaliar os riscos que ndo possam ser evitados
e Combater os riscos na origem
e Adaptar o trabalho ao Homem especialmente no que se refere & concepgéo
dos postos de trabalho bem como a escolha dos equipamentos de trabalho
e dos métodos de trabalho e de producgéo, tendo em vista, nomeadamente,
atenuar o trabalho monoétono e o trabalho cadenciado e reduzir os efeitos
destes sobre a saude.
e Ter em conta o estadio de evolugéo da técnica

e Substituir o que é perigoso pelo que é isento de perigo ou menos perigoso
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Planificar a prevengdo com um sistema coerente que integre a técnica, a
organizacao do trabalho, as condi¢des de trabalho, as relagdes sociais e a
influencia dos factores ambientais no trabalho.

Dar prioridade as medidas de prevencdo colectiva em relacdo as medidas
de proteccdo individual

Dar instrucdes adequadas aos trabalhadores.

A cada um destes principios cabe uma fungdo especifica que pretende ajudar a

compreender e a implementar na pratica os mecanismos necessarios a diminui¢éo

do numero de acidentes de trabalho que se registam anualmente nos diversos

sectores de actividade.

Neste projecto de ldentificacdo e Avaliacado de Riscos na Restauracao € necessario

que seja elaborado uma base de dados com lei, regulamentos , normas e

programas internacionais e nacionais que a organiza¢do devera cumprir no ambito
de SHT.

Cédigo do Trabalho

>
>

Lei n°® 99/2003 de 27 de Agosto — Aprova o Cdédigo do Trabalho

Lei n°35/2004 de 29 de Julho — Regulamenta a Lei n°99/2003 de 27 de
Agosto

Lei n°7/2009 de 12 Fevereiro — Aprova a revisdo do Cédigo do Trabalho

Locais de Trabalho

>

Decreto Lei n°347/93 de 1 de Outubro — Transpde a Directiva n® 89/654/CEE
de 30 Novembro, relativa as prescricdes minimas de seguranca e salde nos
locais de trabalho

Portaria n°987/93 de 6 de Outubro — Regulamenta o Decreto de Lei n°
347/93

Decreto Lei n°® 243/86 de 20 de Agosto — Aprova o Regulamento Geral de
Higiene e Seguranca do Trabalho nos estabelecimentos comerciais , de

escritorios e servigos.

Sinalizacdo de Seguranca

>

Decreto Lei n°® 141/95 de 14 de Junho — Transpde a Directiva n°92/58CEE
de 24 de Junho, relativa as prescricdes minimas para a sinalizacdo de

seguranca e de saude no trabalho

Identificacéo e Avaliacao de Riscos — “Casa de Frangos de Portugal”
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» Portaria n® 1465 A/95 de 14 de Junho- Regulamenta as prescricdes minimas
de colocacao e utilizacdo da sinalizagdo de seguranca e de saude no
trabalho

Equipamentos de Trabalho
» Decreto Lei n°® 50/2005 de 25 de Fevereiro — Transpde para a ordem
juridica interna a Directiva n® 2001/45/CE, do Parlamento Europeu e do
Concelho de 27 de Junho, relativa as prescricdes minimas de seguranca
e de saude para a utilizacdo pelos trabalhadores de equipamentos de
trabalho, e revoga o Decreto Lei n°82/99 de 16 de Marco

Equipamentos de Proteccgéo Individual

» Decreto Lei n°384/93 de 1 de Outubro — TranspBe a Directiva
n°89/656/CEE de 30 Novembro, relativa as prescricdes minimas de
segurangca e saude para a utilizagdo pelos trabalhadores de
equipamentos de proteccao individual no trabalho

» Decreto lei n° 128/93 de 24 de Novembro ( alterado pelo decreto de Lei
n°® 139/95 de 14 de Junho) — Estabelece as exigéncias técnicas
essenciais de seguranca a observar pelos equipamentos de protec¢éo
individual, com vista a preservar a salude e a seguranga no Sseus
utilizadores

» Portaria n°® 1131/93 de 4 de Novembro- Estabelece as exigéncias
essenciais relativas a saude e seguranca aplicaveis aos equipamentos

de proteccéo individual

Movimentacdo Manual de Cargas
» Decreto Lei n°330/93 de 12 de Dezembro — Transpde para a ordem
juridica interna a directiva 90/269/CEE de 29 de Maio relativa as
precisdbes minimas de seguranca e de saude na movimentag&o

manual de cargas

lluminacéo
» 1SO 8995:2002 — Niveis de luminancia recomendados para 0s

diferentes locais de trabalho

Identificacéo e Avaliacao de Riscos — “Casa de Frangos de Portugal”
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Decreto Lei n® 182/2006 de 6 de Setembro — Transpde para a ordem
juridica interna a Directiva n°2003/10/CE, do parlamento europeu e
do concelho de 6 de Fevereiro relativa as prescricbes minimas de
seguranca e de saude em matérias de exposi¢ao dos trabalhadores

aos riscos devido aos agentes fisicos

Riscos eléctricos

>

Decreto Lei n°740/74 de 26 de Novembro ( Alterado pelo Decreto Lei
n°303/76 de 26 de Abril ) — Regulamento de seguranca de
instalacBes de utilizagdo de energia elétrica e instalagdes colectivas
de edificios

Contaminac¢do Quimica

>

Decreto Lei n°® 24/2012 de 6 de Fevereiro — prescricdes minimas em
matéria de proteccado dos trabalhadores contra os riscos para a
seguranca e a saude devido a exposicdo a agentes quimicos no
trabalho e transpde a directiva n°® 2009/161/UE da Comissao de 17
de Dezembro de 2009

Decreto de Lei n°® 98/2010 de 11 de Agosto — regime a que
obedecem a classificagédo , embalagem e rotulagem das substancias
perigosas para a saude humana ou para o ambiente, com vista a sua
colocacdo no mercado, transpde parcialmente a Directiva n°
2008/112/CE do Parlamento Europeia e do Concelho de 18 de

Dezembro

Segurancga contra incéndios

» Decreto Lei 220/2008 de 12 de Novembro - Estabelece o regime
juridico da seguranca contra incéndios em edificios

» Portaria 1532/2008 de 29 de Dezembro- Aprova o Regulamento
Técnico de Seguranca contra Incéndio em Edificios (SCIE)

> NP 4386:2001

Enquadramento Juridico da Seguranca, Higiene e Saude no Trabalho

>

Lei n® 35/2004 de 29 de Julho

Identificacéo e Avaliacao de Riscos — “Casa de Frangos de Portugal”
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» Lei 7/2009 de 12 de Fevereiro - Aprova a revisdo do Codigo do
Trabalho

» Lei 102/2009 de 10 de Setembro - Regime juridico da promocao da
seguranca e saude no trabalho

Organizacado dos Servicos de Seguranca, Higiene e Saude no Trabalho

» Decreto Lei 26/94 de 3 de Fevereiro - Estabelece o regime de organizacao e
funcionamento das actividades e servigcos de seguranca, higiene e saude no
trabalho, previstos no artigo 13° do Decreto-Lei 441/91, de 14 de Novembro.
Aprova o0 regime sancionatério das contra-ordenacfes verificadas ao
disposto neste diploma, fixando coimas para o efeito e cometendo ao
Instituto de Desenvolvimento e Inspeccdo das Condicbes de Trabalho e a
Direccédo-Geral da Saude a fiscalizacdo do cumprimento do disposto no
presente Decreto-Lei.

» Portaria 1179/95 de 26 de Setembro - Aprova o modelo da ficha de
notificagdo da modalidade adoptada pela empresa para organizacdo dos

servigos de seguranca, higiene e saude no trabalho.

Prescrices minimas de Segurancga e Saude nos Locais de Trabalho

» Portaria 53/71 de 3 de Marco - Aprova o Regulamento Geral de Seguranca
e Higiene do Trabalho nos Estabelecimentos Industriais.

» Decreto Lei 347/93 de 1 de Outubro - Transpbe para a ordem juridica
interna a Directiva n.° 89/654/CEE, do Conselho, de 30 de Novembro,
relativa as prescricdes minimas de seguranca e de saude nos locais de
trabalho

» Portaria 987/93 de 6 de Outubro - Estabelece as prescricdes minimas de

segurancga e saude nos locais de trabalho

Doencgas Profissionais e Acidentes de trabalho
» Decreto Regulamentar n® 76/2007, de 17 de Julho, que altera os
capitulos 3.0 e 4.0 da lista das doencas profissionais publicada em anexo
ao Decreto Regulamentar n.° 6/2001, de 5 de Maio.
» Lei n°® 98/2009, de 04 de Setembro, que regulamenta o regime de
reparacdo de acidentes de trabalho e de doencas profissionais.
» Lei n° 102/2009, de 10 de Setembro, que regulamenta o regime juridico

da promocéo da seguranca e saude no trabalho.
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Normas
» Norma NP 4397:2008 — Sistemas de Gestdo de Seguranca e Saude do
trabalho.
» Norma NTP 330 - Sistema simplificado de avaliac&o de riscos de acidentes.

1.2.1 OBRIGAGCOES DOS EMPREGADORES

O Decreto-Lei 102/2009 estabelece também as Obrigacdes Gerais dos
Empregadores, sendo que o empregador é obrigado a assegurar aos trabalhadores
condicbes de Seguranca, Higiene e saude em todos 0s aspectos relacionados com o
trabalho.

Constituem obrigag6es do trabalhador:

a) Cumprir as prescricdes de seguranca e de saude no trabalho estabelecidas nas
disposicdes legais e em instrumentos de regulamentacéo colectiva de trabalho, bem
como as instru¢des determinadas com esse fim pelo em- pregador;

b) Zelar pela sua seguranca e pela sua saude, bem como pela seguranca e pela
salde das outras pessoas que possam ser afectadas pelas suas ac¢bes ou
omissdes no trabalho, sobretudo quando exerca fungbes de chefia ou coordenacéo,
em relagdo aos servicos sob o seu enquadramento hierarquico e técnico;

c) Utilizar correctamente e de acordo com as instru¢cdes transmitidas pelo
empregador, maquinas, aparelhos, instrumentos, substancias perigosas e outros
equipamentos e meios postos a sua disposicao, designadamente os equipamentos
de proteccao colectiva e individual, bem como cumprir os procedimentos de trabalho
estabelecidos;

d) Cooperar activamente na empresa, no estabelecimento ou no servico para a
melhoria do sistema de seguranga e de saude no trabalho, tomando conhecimento
da informacdo prestada pelo empregador e comparecendo as consultas e aos
exames determinados pelo médico do trabalho;

e) Comunicar imediatamente ao superior hierarquico ou, ndo sendo possivel, ao
trabalhador designado para o desempenho de fung¢des especificas nos dominios da
seguranca e saude no local de trabalho as avarias e deficiéncias por si detectadas
gue se Ihe afigurem susceptiveis de originarem perigo grave e iminente, assim como
qualquer defeito verificado nos sistemas de proteccao;

f) Em caso de perigo grave e iminente, adoptar as medi- das e instru¢des
previamente estabelecidas para tal situacdo, sem prejuizo do dever de contactar,
logo que possivel, com o superior hierdrquico ou com os trabalhadores que

desempenham fun¢des especificas nos dominios da seguranca e saude no local de
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trabalho.

2 — O trabalhador ndo pode ser prejudicado em virtude de se ter afastado do seu
posto de trabalho ou de uma &rea perigosa em caso de perigo grave e iminente
nem por ter adoptado medidas para a sua prépria seguranca ou para a seguranca
de outrem.

3 — As obrigagfes do trabalhador no dominio da seguranca e saude nos locais de
trabalho ndo excluem as obrigacdes gerais do empregador, tal como se encontram
definidas no artigo 15°

4 — Constitui contra-ordenacdo muito grave a violacdo do disposto na alinea b) do
ne 1.

5 — Sem prejuizo do disposto no numero anterior, o trabalhador que viole
culposamente os deveres referidos no n°1 ou o trabalhador cuja conduta tiver
contribuido para originar uma situacdo de perigo incorre em responsabilidade

disciplinar e civil.

1.2.2 OBRIGACOES DO TRABALHADOR

Segundo o Artigo 17° do DL 102/2009 o trabalhador tem obrigacao;

1 a) Cumprir as prescri¢cdes de seguranca e de saude no trabalho estabelecidas nas
disposicdes legais e em instrumentos de regulamentacao colectiva de trabalho, bem
como as instru¢des determinadas com esse fim pelo em- pregador;

b) Zelar pela sua seguranca e pela sua saude, bem como pela seguranca e pela
salde das outras pessoas que possam ser afectadas pelas suas ac¢bes ou
omissdes no trabalho, sobretudo quando exerca fungbes de chefia ou coordenacéo,
em relagdo aos servi¢cos sob o seu enquadramento hierarquico e técnico;

c) Utilizar correctamente e de acordo com as instrugbes transmitidas pelo
empregador, maquinas, aparelhos, instrumentos, substancias perigosas e outros
equipamentos e meios postos a sua disposicdo, designadamente os equipamentos
de proteccao colectiva e individual, bem como cumprir os procedimentos de trabalho
estabelecidos;

d) Cooperar activamente na empresa, no estabelecimento ou no servico para a
melhoria do sistema de seguranga e de saude no trabalho, tomando conhecimento
da informacdo prestada pelo empregador e comparecendo as consultas e aos
exames determinados pelo médico do trabalho;

e) Comunicar imediatamente ao superior hierarquico ou, ndo sendo possivel, ao
trabalhador designado para o desempenho de func¢des especificas nos dominios da

seguranca e saude no local de trabalho as avarias e deficiéncias por si detectadas
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que se lIhe afigurem susceptiveis de originarem perigo grave e iminente, assim como
qualquer defeito verificado nos sistemas de proteccao;

f) Em caso de perigo grave e iminente, adoptar as medi- das e instrucbes
previamente estabelecidas para tal situacdo, sem prejuizo do dever de contactar,
logo que possivel, com o superior hierdrquico ou com os trabalhadores que
desempenham func¢des especificas nos dominios da seguranca e saude no local de
trabalho.

2 — O trabalhador ndo pode ser prejudicado em virtude de se ter afastado do seu
posto de trabalho ou de uma area perigosa em caso de perigo grave e iminente
nem por ter adoptado medidas para a sua prépria segurancga ou para a seguranca

de outrem.

1.2.3 FUNCOES DO TECNICO SUPERIOR DE SEGURANGCA E HIGIENE NO
TRABALHO

De acordo com o artigo 4° do decreto de Lei 110/2000:

1 — Os técnicos superiores de seguranca e higiene do trabalho e os técnicos de
seguranca e higiene do trabalho devem desenvolver as actividades definidas no
perfil profissional, constante do manual de certificagdo referido no artigo 6.0, de
acordo com 0s seguintes principios deontolégicos:

a) Considerar a seguranca e saude dos trabalhadores como factores prioritarios da
sua intervencao;

b) Basear a sua actividade em conhecimentos cientificos e competéncia técnica e
propor a intervencao de peritos especializados, quando necessario;

c¢) Adquirir e manter a competéncia necessaria ao exercicio das suas fungdes;

d) Executar as suas funcdes com autonomia técnica, colaborando com o
empregador no cumprimento das suas obrigacdes;

e) Informar o empregador, os trabalhadores e seus representantes, eleitos para a
seguranga, higiene e saude no trabalho, sobre a existéncia de situacles
particularmente perigosas que requeiram uma intervenc¢ao imediata;

f) Colaborar com os trabalhadores e os seus representantes, incrementando as suas
capacidades de intervencéo sobre os factores de risco profissional e as medidas de
prevencdo adequadas;

g) Abster-se de revelar segredos de fabricagdo, comércio ou processos de
exploracdo de que, porventura, tenham conhecimento em virtude do desempenho
das suas funcdes;

h) Proteger a confidencialidade dos dados que afectem a privacidade dos
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trabalhadores;
i) Consultar e cooperar com 0s organismos da rede nacional de prevencdo de

riscos profissionais.

1.3 Riscos

Ao longo deste trabalho iremos falar sobre riscos profissionais o que para mim torna
indispensavel referir todos os riscos presentes nos locais laborais a que o
trabalhador esta exposto.

A definicdo mais genérica de risco € que este representa um valor estimado ou
calculado, da probabilidade da ocorréncia de um facto ou da sua gravidade. Em
outras palavras, risco pode ser considerado como a probabilidade da ocorréncia de
um facto. Podemos também definir risco como a volatilidade de resultados

inesperados, normalmente relacionada a possiveis perdas ou impactos negativos.

1.3.1 RISCOS QUIMICOS

Os riscos quimicos presentes nos locais de trabalho sdo encontrados na forma
sélida, liquida e gasosa e classificam-se em: poeiras, fumos, névoas, gases,
vapores, neblinas, substancias compostas e produtos quimicos em geral.

Poeiras, fumos, névoas, gases e vapores estao dispersos no ar (aerodispersoides).

POEIRAS
Sao particulas soélidas geradas mecanicamente por ruptura de particulas maiores. As
poeiras séo classificadas em:
* Poeiras minerais
Ex: silica, asbesto, carvdo mineral.
* Poeiras vegetais
Ex: algodao, bagago de cana-de-acucar.
» Poeiras alcalinas

Ex: calcario

FUMOS

Particulas sélidas produzidas por condensacdo de vapores metalicos. Ex: fumos de
oxido de zinco nas operacdes de soldagem com ferro.

Consequéncias: doenga pulmonar obstrutiva, febre de fumos metalicos, intoxicacdo

especifica de acordo com o metal.
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NEVOAS
Particulas liquidas resultantes da condensacdo de vapores ou da dispersédo
mecéanica de liquidos. Ex: névoa resultante do processo de pintura a revolver,

monoxido de carbono liberado pelos escapamentos dos carros.

GASES
Estado natural das substancias nas condigdes usuais de temperatura e pressao. Ex:
GLP, hidrogénio, acido nitrico, butano, ozona, etc.

VAPORES
Sao dispersbes de moléculas no ar que podem condensar-se para formar liquidos
ou solidos em condi¢bes normais de temperatura e pressédo. Ex: nafta, gasolina,

naftalina, etc.

Névoas, gases e vapores podem ser classificados em:

* Irritantes: irritag@o das vias aéreas superiores.

Ex: acido cloridrico, acido sulfurico, soda caustica, cloro, etc.

+ Asfixiantes: dor de cabeca, nauseas, sonoléncia, convulsées, coma e morte.

Ex: hidrogénio, nitrogénio, hélio, diéxido de carbono, mondxido de carbono,
etc.

» Anestésicos: (a maioria solventes organicos). Accao depressiva sobre o sistema
nervoso, danos aos diversos 0Orgdos, ao sistema formador de sangue
(benzeno), etc.

Ex: butano, propano, aldeidos, cetonas, tricloroetileno, benzeno, tolueno,

alcoois, percloritileno, xileno, etc.

Vias de penetracdo dos agentes guimicos

* Via cutanea (pele);

Via digestiva (boca);
* Via respiratoria (nariz).
* A penetragdo dos agentes quimicos no organismo depende de sua forma de

utilizagéo.

Factores gue influenciam a toxicidade dos contaminantes ambientais

Para avaliar o potencial toxico das substancias quimicas, alguns factores devem ser
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levados em consideracao:

» Concentracdo: quanto maior a concentracdo, mais rapidamente os seus efeitos
nocivos se manifestardo no organismo;

« Indice respiratério: representa a quantidade de ar inalado pelo trabalhador durante

a jornada de trabalho;

Sensibilidade individual: é o nivel de resisténcia de cada individo;
» Toxicidade: é o potencial toéxico da substancia no organismo;
* Tempo de exposicao: é o tempo que o organismo fica exposto ao contaminante.

Imagem 2 - Riscos Quimicos

Fonte: http://media.osha.europa.eu/napofiim/napo-012-danger-chemicals-episode-001-introduction.jpg

1.3.2 RISCOS FiSICOS

Os riscos fisicos sao gerados pelos agentes que tém capacidade de modificar as
caracteristicas fisicas do meio ambiente. Os riscos fisicos caracterizam-se por:
¢ Necessitarem de um meio de transmissdo (em geral o ar) para que a sua
nocividade se propague.
e Agirem sobre as pessoas, mesmo que elas ndo tenham contacto directo com
a fonte do risco;
e Originarem les6es diversas cronicas e nao imediatas (a ndo ser em caso de
acidente grave).
Nos riscos fisicos incluem-se:
e Ruido.
e Vibracoes.
o Radiacdes ionizantes e ndo ionizantes.
e lluminagéo.
e Ambiente Térmico.
e Exposicdo a fogo e elementos quentes provenientes de fogo (por exemplo,
material em fusao).

e Trabalho em Altura.
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Outros agentes fisicos.

Imagem 3 - Riscos Fisico

Fonte: http://media.osha.europa.eu/napofilm/napo-008-lighten-the-load-episode-003-divide-and-rule.jpg

1.3.3 RISCOS MECANICOS

Os riscos mecéanicos podem estar relacionados com a organizagao do trabalho, com

0 ambiente laboral e com o trabalhador. Estes riscos podem apresentar Varios

factores:

Os factores organizacionais sdo os relacionados com ritmo da producdo,
processo de trabalho, trabalho por turnos, auséncia de pausas, com a
realizacdo de horas extras, maquinas sem proteccdo, ligacdes eléctricas
desadequadas e ainda ferramentas danificadas;

Os factores ambientais sdo a iluminacdo inadequada, temperaturas
desconfortaveis, presenca de ruido, de poeiras e de piso e vias de circulagao
inadequadas;

Os factores de risco relacionados com o trabalhador envolvem dois tipos de
aspectos:

Aspectos pessoais: idade, sexo, estado civil, escolaridade, actividade fisica,
tabagismo e antropometria (medidas do corpo humano);

Aspectos psicossociais: percepgcfes de sobrecarga, trabalhos monétonos,
controle limitado das fungbes e pouco apoio social no trabalho;

Aspectos biomecéanicos: postura inadequada, uso de forca excessiva e

repeticdo de movimentos.

Esses factores de risco, associados ao tempo de exposi¢cdo do trabalhador, podem

contribuir para o aparecimento de disturbios psicolégicos e musculares tais como
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fadiga visual, lesdo ocular, lacrimejamento, dores de cabeca e musculares, tensao

psicolégica, ansiedade e depresséo.
Assim, 0s principais riscos mecénicos a que estdo expostos os trabalhadores séo:

e Cabelo, roupa, joias, adornos, que possam ser agarrados por componentes
em movimento;

e Movimentos inesperados ou ndo controlados de maquinas, componentes,
pecas, veiculos ou cargas;

e Inabilidade para reduzir a velocidade, parar ou imobilizar maquinas e
veiculos/ Acidentes com veiculos;

e Partes do corpo que entrem em contacto com componentes contundentes,
afiados, quentes ou sob tensdo durante operacdes de teste, inspeccao,
operacédo, manutencdao, limpeza ou reparacéo;

e Maquinas, componentes ou materiais desintegraveis ou quebradicos;

e Pessoas feridas por equipamento danificado, mal mantido ou n&o
devidamente protegido (incluindo equipamentos eléctricos);

e Ejeccdo de componentes, pecas, fluidos.

Imagem 4 - Riscos Mecénicos

Fonte: http://media.osha.europa.eu/napofilm/napo-002-the-adventures-of-napo.jpg

1.3.4 RISCOS ELECTRICOS

Ao falarmos em riscos eléctricos para as pessoas, temos de ter muito presentes dois
conceitos fundamentais: electrocussdo um choque eléctrico que origina um
acidente mortal — e electrizagdo - um choque eléctrico que ndo causa um acidente
mortal, mas que pode originar outro tipo de acidentes, com consequéncias que

podem ser mais ou menos graves.
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A distancia que vai entre a electrocussao e electrizacdo depende de muitos factores.
Assim, os efeitos da corrente eléctrica variam de acordo com:

e Tempo de passagem,;

¢ Aintensidade;

¢ A frequéncia;

e O percurso atravées do corpo;

¢ A capacidade de reacc¢do da pessoa.

Deste modo, em baixa tensdo, a morte € sobretudo condicionada pela ac¢éo local
da quantidade de electricidade que atinge o coracdo. Em alta tenséo, por sua vez, a

morte surge devido a extensao das queimaduras.

Por conseguinte, a perigosidade da corrente diminui com o aumento da frequéncia.
As frequéncias industriais (50/60hz) sdo as mais perigosas. Acima dos 10.000hz, os

principais perigos séo as queimaduras, se as correntes forem muito intensas.

Imagem 5 - Riscos Eléctricos

Fonte: http://media.osha.europa.eu/napofilm/napo-011-safety-in-and-outside-of-work.jpg

1.3.5 RISCOS BIOLOGICOS

Sao considerados riscos bioldgicos: virus, bactérias, parasitas, protozoarios, fungos

e bacilos.

Os riscos bioldgicos ocorrem por meio de microorganismos que, em contacto com o
homem, podem provocar inimeras doencas. Muitas actividades profissionais
favorecem o contacto com tais riscos. E o caso das indUstrias de alimentac&o,

hospitais, limpeza publica (colecta de lixo), laboratérios, etc.

Entre as inUmeras doencas profissionais provocadas por microorganismos incluem-
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se: tuberculose, brucelose, malaria, febre amarela.

Para que essas doencas possam ser consideradas doencas profissionais, é preciso

gue haja exposi¢ao do funcionario a estes microorganismos.

As actividades profissionais que representam risco biolégico séao:

Trabalho em unidades de produc¢do alimentar;

Trabalho agricola;

Actividade em gque ha contacto com animais e/ou produtos de origem animal,
Trabalho em unidades de saude, incluindo unidades de isolamento e de
autopsia;

Trabalho em laboratérios clinicos, veterinario e de diagnostico, excluindo
laborat6rios microbioldgicos de diagnostico;

Trabalho em unidades de recolha, transporte e eliminacéo de residuos;
Trabalho em instalagfes de tratamento d aguas residuais;

Outras.

Os trabalhadores correm risco de exposi¢cdo quando, estando em contacto com o

agente biologico, este puder causar um dano na saude. Os meios de transmissao

possiveis sao: a agua, o ar, o solo, 0s animais e as matérias-primas.

Os principais riscos bioldgicos a que estao expostos os trabalhadores sao:

Exposi¢éo a animais venenosos ou perigosos;
Exposicédo a substancias toxicas naturais (plantas, cogumelos, gases, etc.);
Exposi¢céo a substancias potencialmente infecciosas;

Exposi¢céo a fungos, virus, parasitas, bactérias, insectos, entre outros.

Imagem 6- Riscos Bioldgicos

Fonte: http://saludlaboral-fspugtcordoba.blogspot.pt/2012/06/divulgativos-sanidad-avisa-sobre-la.html
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1.3.6 RISCOS ERGONOMICOS

Os principais riscos capazes de originar alteragdes do sistema musculo-esquelético
a que os trabalhadores estdo expostos séo:

e Trabalho monétono / repetitivo;

e Movimentagdo Manual de Cargas;

e Trabalho com equipamento dotado de visor;

e Posicdes incorrectas;
Esforcos/Movimentos extremados;

e Disposicao incorrecta dos componentes do posto de trabalho;
e Desadequacgdo do mobiliario de trabalho;
¢ Desadequacéo dos equipamentos de trabalho;

e Outros agentes da actividade de trabalho.

\ -
Imagem 7 - Riscos capazes de originar alteragdes musculo-esqueléticas

Fonte: http://media.osha.europa.eu/napofilm/napo-008-lighten-the-load-episode-003-divide-and-rule.jpg

1.3.7 RISCO PSICOSSOCIAL E ORGANIZACIONAL

Os riscos psicossociais tém a sua origem no complexo ambito da organizacdo do
trabalho e, embora as suas consequéncias negativas para a salude ndo sejam tao
evidentes como as dos acidentes de trabalho ou as doencas profissionais, também
podem ter uma relevancia notavel, manifestando-se através de problemas como o
absentismo, a rotacdo de pessoal, os defeitos de qualidade ou o stress que, em
conjunto, representam importantes custos tanto em termos de saude para as

pessoas, Como econémicos para a empresa.

Os factores psicossociais segundo o método de Ista21 podem ser definidos como

"aquelas caracteristicas das condi¢fes de trabalho e, sobretudo, da sua organizacéo
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que afectam a salde das pessoas através de mecanismos psicologicos e

fisiol6gicos a que também chamamos de stress”

O stress como risco aparece quando a situacdo de alerta se prolonga no tempo,
impedindo o organismo de se relaxar e, portanto, ficando num estado continuo de
tensdo. Esta situagdo mantida no tempo pode dar lugar a todo tipo de alteragdes no

organismo.

Portanto, o stress no trabalho poderia ser definido mais uma vez pelo método de
Ista21 como "o conjunto de reac¢des emocionais, cognitivas, fisioldgicas e do
comportamento a certos aspectos adversos ou nocivos do conteudo, da organizagéo
ou do ambiente de trabalho.

Imagem 8 — Risco psicossocial e organizacional

Fonte: http://www.4work.pt/cms/uploads/pics/locais_de_trabalho_seguros_e_saudaveis_1.JPG

1.4 Medidas de prevencdao e proteccéo dos factores de risco

As medidas de prevencdo e proteccdo sdo factores atenuantes para evitar o

acidente de trabalho, como tal implantamos as seguintes medidas:

Prevencao Técnica

- A concepcgéo e organizacdo dos métodos de trabalho e de controlos técnicos e
equipamentos adequados, para evitar ou reduzir a0 minimo o risco de exposi¢céo
aos agentes perigosos;

- A utilizacdo de processos de manutengdo que garantam a proteccao da saude
dos trabalhadores;

- A reducdo ao minimo do namero de trabalhadores expostos ou susceptiveis de
estarem expostos;

- A adopcéo de medidas de higiene adequadas;
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- A utilizacdo de processos de trabalho adequados, nomeadamente, disposicdes
gue assegurem a seguranca durante 0 manuseamento, a armazenagem e O
transporte dos agentes quimicos perigosos e dos residuos que os contenham;
- A adopcéo de medidas de proteccdo individual, se nao for possivel evitar a

eXposiGao por outros meios.

Prevencdo Médica

- Exames de saude, de admissao, periédicos e ocasionais:

- Exames periddicos: dependentes do agente, das caracteristicas, da exposicao,
da actividade profissional e do proprio trabalhador (idade, sexo, gravidez, entre
outros.).

- Exames ocasionais: sempre que o médico o entenda, na sequéncia do
aparecimento de um problema na saude do trabalhador.

- Procedimentos individuais de saude:

- Registos da histéria clinica e profissional;

- Avaliagéo individual do estado de saude;

- Vigilancia biolégica;

- Rastreio de efeitos precoces e reversiveis.

Formacgéao e Informacéo dos Trabalhadores

Aos trabalhadores deve ser assegurada formacdo e informacdo adequadas
sobre:

- Identificac&o dos perigos;

- Resultados obtidos na avaliacao de riscos;

- Valores limite de exposicdo profissional e outras disposicdes legislativas
aplicaveis;

- Ficha de dados de seguranca das substancias utilizadas;

- Precauces a tomar para evitar a exposi¢ao aos riscos existentes;

- Normas de higiene: proibicdo de comer, beber ou fumar no local de trabalho;

- Utilizac&o dos equipamentos de proteccao individual;

- Medidas de actuacdo em caso de incidentes.

Na forma de:
- InstrugBes escritas: procedimentos de boas préaticas, nomeadamente actuacao
em caso de acidente ou incidentes graves;

- Afixacdo de cartazes;
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2. ENQUADRAMENTO TEORICO DO SECTOR DA RESTAURACAO

2.1 Caracterizacao do sector
2.1.1 BREVE DESCRICAO DO SECTOR

Segundo a agéncia europeia para a SHT a hotelaria e restauracdo é um dos
sectores de crescimento mais rapido da Europa. Em 2005, mais de 7,8 milhdes de
pessoas estavam empregadas neste sector (Eurostat, 2005), que gerou mais de 338
mil milhdes de euros (Eurofound, 2005). E constituido principalmente por
restaurantes e bares que respondem por trés quartos dos empregos do sector. Entre
os demais empregadores do sector contam-se parques de campismo, pousadas de
juventude e cantinas. A esmagadora maioria das empresas do sector sdo de
pequena dimenséo, empregando menos de 10 pessoas. As mulheres constituem um

pouco mais de metade da mao-de-obra.

Os empregos tendem a ser temporarios, com horarios irregulares, mal pagos e com
poucas perspectivas de carreira. O sector emprega ainda uma elevada proporgéo de

jovens.

As caracteristicas do sector da hotelaria e restauragdo susceptiveis de ter um

impacto negativo na sadude e seguranca no trabalho séo as seguintes:

 cargas de trabalho pesadas

* longos periodos de pé e posturas estaticas

+ contacto com clientes (por vezes dificeis)

« forte incidéncia de trabalho nocturno e de fim-de-semana, que dificulta
conciliagédo entre a vida profissional e a vida privada dos trabalhadores

 elevados niveis de stresse

* trabalho mondétono

+ asseédio e mesmo violéncia por parte de clientes, colegas e patrdes

+ discriminacdo contra mulheres e pessoas oriundas de outros paises

Apesar desta diversidade de oferta, todos estes estabelecimentos tém espacos e

tarefas em comum, partilhando 0s mesmos riscos.
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2.1.2 ESPACOS

Os diversos espagos que um estabelecimento de restauracdo deve possuir sdo: a
cozinha, o armazém e o local destinado aos residuos. Para além destes espacos
podem ser criados outros em funcdo das necessidades, caracteristicas e opc¢bes

adoptadas pelos responsaveis do estabelecimento.

Cozinha

A cozinha deve estar dividida em duas zonas: a zona de preparagéo e confeccéo e a
zona de lavagem de utensilios e materiais.

Imagem 9 - Zona de confec¢éo de alimentos

Fonte: http://negocios.maiadigital.pt/hst/sector_actividade/restauracao/caracterizacao/descricao

A zona de preparacéo e confecgdo, também designada de copa limpa, deve incluir
uma cuba de lavagem de alimentos. Nesta zona deve existir, pelo menos, uma
banca exclusiva de empratamento e um armario apropriado para guardar e proteger
as loicas, talheres e outros utensilios ou materiais que sejam necessarios.

O pessoal que trabalha nesta zona deve ter disponivel um lavatdrio fixo provido de
torneira misturadora de agua quente e fria e que seja accionada por um comando
ndo manual, um dispositivo de distribuicdo de sabéao liquido e toalhetes individuais
descartaveis.

Esta é uma zona onde pode existir um grande nimero de maquinas e equipamentos
destinados a preparacdo e confeccdo de alimentos, maioritariamente a funcionar a
electricidade ou a gés.
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A zona de lavagem de utensilios, também designada por copa suja, deve estar
equipada com uma cuba para lavagem de utensilios, separada fisicamente das
restantes zonas. Nesta zona deve também existir uma méquina de lavar a lougca com

capacidade adequada ao movimento comercial do estabelecimento.

Armazenamento

No local de armazenamento existem estantes, armarios ou outro mobiliario
destinado a arrumacao dos diversos produtos alimentares de uma forma organizada.
Também fazem parte do espaco de armazenamento as camaras frigorificas e os
congeladores ou equipamentos semelhantes, que se destinam a conservar 0s

produtos alimentares facilmente pereciveis.

Imagem 10 - Armazenagem de congelado; camaras de congelacéo

Fonte: http://negocios.maiadigital.pt/hst/sector_actividade/restauracao/caracterizacao/descricao

Os produtos de limpeza e desinfeccdo também se encontram guardados, mas em
espacos diferenciados (local individualizado ou armario proprio) enquanto que o

vasilhame pode ficar num espaco proprio fora do estabelecimento.

Residuos
Sempre que ndo haja a possibilidade de existir um espacgo destinado a recepcao de
residuos devem ser instalados um ou varios contentores herméticos que possuam

capacidade suficiente para receber todos os residuos produzidos.

E também desejavel que existam locais e contentores proprios para uma adequada
gestdo da separacdo dos residuos produzidos (ex.: 6leos usados, embalagens,
vidros e vasilhame, etc.)
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Imagem 11 - Zona de separacéo de residuos - contentores para éleos usado

Fonte: http://negocios.maiadigital.pt/hst/sector_actividade/restauracao/caracterizacao/descricao

2.1.3 TAREFAS

Recepcao e Armazenagem de Mercadoria

A recepcao consiste na pesagem, contagem, verificacdo do estado de conservagao
e transporte da mercadoria para o interior das instalacées, homeadamente para os

armazéns e camaras / arcas frigorificas.

A armazenagem compreende o acondicionamento, colocacdo e organizacdo da

mercadoria, no local que lhe esta designado, de acordo com as suas caracteristicas.
Assim, os produtos alimentares podem ser armazenados nos seguintes ambientes:

e Temperatura ambiente: os alimentos sdo armazenados em locais cuja
temperatura se encontra entre os 10°C e os 21°C; estes locais séo

vulgarmente designados de despensas

» Baixas Temperaturas: os alimentos sdo colocados em camaras frigorificas ou
de congelagdo com o objectivo de serem conservados através da
refrigeragcdo ou congelacdo; a refrigeragcdo é feita em camaras que se
encontram entre 0os 1°C e os 4°C; a congelacgdo é feita em arcas ou camaras

gue se encontram no maximo a -18°C
* Preparacgéo dos Alimentos
* A preparagdo compreende todas as operacdes que os alimentos sofrem
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antes de serem cozinhados (cortar, ralar, eviscerar, picar, lavar, etc.). Nesta
tarefa utilizam-se diversos utensilios, maquinas e louca.

* Antes da preparacdo, os alimentos sdo transportados do local de
armazenamento para a cozinha, sendo muitos deles pesados antes de se
proceder a sua preparacao.

« Também faz parte da preparacdo dos alimentos a descongelacdo dos

mesmaos.

Confeccdo dos Alimentos

Na confeccgéo, os alimentos séo cozinhados ou trabalhados para serem servidos ao

cliente.

A confeccdo pode ser a frio (comidas frias: saladas, sobremesas, etc.) ou a quente

(comidas quentes: fritos, assados, cozidos, etc.).

Apo6s a confecgdo, os alimentos sdo empratados ou embalados, dependendo do seu

destino final.

Atendimento dos Clientes

O atendimento dos clientes é feito ao balcdo ou em sala.

Os funcionarios de balcao recebem os pedidos e servem atras do balcao.

Lavagem e Limpeza

A limpeza é um processo que tem por objectivo separar todo o tipo de sujidade que
esteja agarrada as superficies de trabalho, paredes, pavimentos, utensilios ou
objectos, utilizando processos humidos, molhados ou secos, com a subsequente

eliminacao dos produtos finais (solugBes detergentes, residuos secos, etc.).

Os produtos de limpeza utilizados diferem consoante o tipo de sujidade e a
superficie a limpar. Basicamente, sdo utilizados 3 processo de limpeza: limpeza
neutra (limpezas genéricas, onde sdo utilizados detergentes neutros), limpeza &cida
(utilizada para remover matéria inorganica, onde sao utilizados detergentes acidos,
com caracteristicas desincrustastes ou desoxidantes) e a limpeza alcalina (utilizada
para remover residuos de origem orgéanica, nomeadamente as gorduras, onde séo

utilizados detergentes clorados devido a sua natureza desengordurante).

A limpeza das instalacbes engloba todos os locais do restaurante e inclui a

desinfeccao de alguns deles, nomeadamente das instalacdes sanitarias, da copa, da
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cozinha e dos locais de armazenagem.

Uma tarefa importante e que comporta alguns riscos é a lavagem da louca e dos
utensilios de cozinha, que normalmente é efectuada em maquinas préprias mas que
também é feita manualmente, principalmente dos utensilios utilizados na confecgédo

dos alimentos.

2.2 Avaliagéo de riscos na restauragéao

A avaliacdo tem como objectivo a identificacdo de trabalhadores expostos, a
estimativa do risco e a valoracdo do risco , cada vez mais é uma crescente
preocupacao evitar os acidentes de trabalho na area da restauracao para tal é
necessario a implementacédo de um sistema de seguranca no trabalho que deve

passar por:

1.Elaborar um Programa de Prevencgao de Riscos Profissionais.

2.Existir um Manual de acolhimento e de um Manual de Seguranca.

3.Identificar e avaliar os riscos para a seguranca e saude no local de trabalho,
iniciando o estudo por eliminar riscos na origem, tendo em conta as infra-
estruturas: local e superficies de trabalho, instalacdes, equipamentos e
utensilios.

4.Produzir informacao técnica sobre medidas de prevencéo relativa a todos os
riscos nao eliminados e que devem ser reduzidos ao minimo possivel.

5.Adquirir e elaborar sinalética necessaria para diminuir riscos.

6.Elaborar o estudo dos postos de trabalho, com caracterizagdo dos riscos
profissionais e sua quantificagao.

7.Dar informacéo e formacgéo aos trabalhadores sobre riscos para a seguranca e
saude, bem como sobre medidas de proteccéo e prevencao.

8.0rganizar os meios destinados a prevencgédo e proteccao colectiva e individual;

9.Elaborar o relatério sobre a actividade do servico de higiene e seguranca no
trabalho, onde constem todos os acidentes de trabalho e doencas
profissionais existentes ao longo do tempo, tal como todos os dados
relevantes para futuras melhorias na avaliagcao de riscos no local de trabalho.

10. Efectuar inspeccbes e auditorias internas de seguranca para verificacdo e

validagdo do sistema implementado.

Para a construcao da listagem de riscos num restaurante é importante:
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1. Conhecimento do local de trabalho, equipamentos e utensilios;
2. Ter acesso a todas as regras internas do estabelecimento;
3. Ter acesso a planta do restaurante, a todos os documentos necessarios para a

avaliacdo de riscos;

4. Participagéo dos trabalhadores e chefias;

5. Construir um fluxograma com todas as etapas de producéo.

6. Identificag&o dos perigos e riscos existentes naquele local de trabalho;

7. Propor as medidas preventivas e validar a sua eficacia.

A tabela seguinte apresenta 0s riscos possiveis a que os trabalhadores estédo

expostos por cada tarefa realizada:

ETAPAS TRABALHADORES TAREFAS MATERIAIS RISCOS
EXPOSTOS UTILIZADOS POSSIVEIS
Recepcéo de Ajudante de cozinha Controlo e -Ergonémico
MP Dono do restaurante inspecgao -Queda de objectos
Empregados do balcédo Descartonagem -Queda ao mesmo
Dono do restaurante nivel
Empregados do balcao Arrumacéo das -Corte
MP -Térmico
Dono do restaurante Controlo das MP -Ergonémico
-Fisico
Armazém/ —
Despensa -Ergonomico
-Queda de objectos
-Queda ao mesmo
Ajudante da cozinha nivel
Recolha das MP -Contacto com
substancia perigosas
-Queda em altura
Dono do restaurante Arrumacéo das - Ergonémicos
Empregados do balcao MP -Queda de Objectos
Dono do restaurante Controlo das MP -Queda ao mesmo
Camaras de frio | Ajudante de cozinha Recolha das MP nivel
-Térmico
-Corte
-Enrolamento
-Exposicéo ao Ruido
-Eléctricos
Preparacgéo Ajudante de cozinha Corte de MP; Descascadora, -Ergonémicos
Cozinheiro carne, peixe, e Picadora, -Bioldgicos
legumes magquina de -Contacto com

Desinfeccéo de
legumes e frutas

passar a carne,
facas, pastilhas
de desinfecgédo

substancias a
temperaturas
extremas

-Queda ao mesmo
nivel

-Queda de objectos
-Térmico
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Confecgéo

Cozinheiro
Ajudante da cozinha

Elaboragéo de
cozidos, assados,
fritos e grelhados

Forno, fritadeira,
fogéo, grelha,
exaustor

-Stress Térmico
-Incéndio
-Enrolamento
-Exposicéo ao Ruido
-Ergonémicos
-Bioldgicos
-Contacto com
substancias a
temperaturas
extremas

-Queda ao mesmo
nivel

-Eléctricos
-Exposicéo a
Radiag6es
-Factores
Psicossociais
-Exploséo
-Quimico

Distribuicao

Empregados de mesa

Levar refeigdo aos
clientes.

Banho-maria,
estufa, maquina
de café, de gelo,

- Ergonémicos
-Queda em altura
-Queda ao mesmo
nivel

-Factores
Psicossociais
-Contacto com
superficies a extremas
temperaturas

-Corte

Transporte de de sumos.. -Queda de Objectos
loiga suja -Incéndio
-Exposicéo ao Ruido
Recolha de lixo Empregada de limpeza Transporte do lixo -Ergonémicos
Ajudante da cozinha para o exterior -Biolégicos
Empregados de mesa
-Ergonémicos
-Corte
-Contacto com
substancias perigosas
-Quedas ao mesmo
Higienizacdo da Ajudante da cozinha Lavagem de Maquina de nivel
loica tachos e panelas lavar loi¢a, -Bioldgicos
detergentes -Queda da objectos
Colocagéo de - Contacto com
loiga fina na superficies ou
maguina substancia a
temperaturas
extremas
Limpeza das -Queda ao mesmo
zonas de nivel
preparacéo e Material de -Bioldgicos
confecgéo limpeza, -Contacto com
Higienizagao Empregada de limpeza/ produtos substancias perigosas
dos locais e ajudante da cozinha Limpezas das quimicos - Ergonoémicos

equipamentos

instalacdes e
instalacoes
sanitarias

-Eléctricos
-Térmicos

Tabela 1 - Identificagcao dos Riscos possiveis em cada tarefa da restauracéo

Fonte: http://repositorio-aberto.up.pt/bitstream/10216/61549/1/000149249.pdf

MP= Mercadorias Pesadas
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2.3 Riscos no sector da restauracao

Neste tema abordamos todos os riscos e acidentes possiveis de ocorrer neste

sector, sao estes o0s seguintes:

2.3.1. RISCOS DE ACIDENTES NO SECTOR DA RESTAURACAO
2.3.1.1 Piso escorregadio ou inadequado

As guedas do tipo escorregadelas e tropecbes sao uma das causas mais comuns de
acidentes neste sector. S&o causadas, principalmente, por agua, residuos de
alimentos ou gordura no pavimento, sendo agravadas com o uso de calgado
inadequado, caminhar demasiado depressa e distraccao.

A existéncia de piso irregular ou em mau estado e a presenca de objectos a obstruir
as vias de circulacdo associados muitas vezes a falta de espaco, poderéo contribuir

também para a origem deste risco.

2.3.1.2 Utilizag&o de materiais cortantes

A maior parte das lesbes sofridas na cozinha sdo cortes, que ocorrem quando se
utilizam equipamentos e utensilios cortantes ou quando se procede a sua limpeza.
Fiambreira, picadora de carne, maquina de passar carne e facas de diferentes
tamanhos sdao exemplos de materiais cortantes que podem estar na origem deste

risco.

2.3.1.3 Manipulagdo de materiais quentes

A manipulacdo de materiais ou alimentos quentes podem originar queimaduras de
varios graus conforme a sua profundidade. Panelas e tachos a ferver, pratos
guentes, alimentos ou agua a ferver, podem estar na origem deste risco.

O o6leo quente constitui também um risco consideravel para os trabalhadores que
utilizam fritadeiras, podendo estes sofrer queimaduras graves se o0 6leo ou a gordura
ndo arrefecer antes de ser manuseado ou se ndo utilizarem o equipamento

adequado.

2.3.1.4 Manipulacédo de produtos quimicos

O contacto e manipulacdo com produtos quimicos podem provocar lesdes e em
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menor escala doencas profissionais.

Na restauracéo, muitos produtos podem representar um risco para os trabalhadores,
incluindo liquidos de limpeza como detergentes para a maquina de lavar louca,
produtos de limpeza de canos, desinfectantes, desengordurantes ou produtos
usados nas desinfestacdes.

Os riscos mais comuns sao o contacto com a pele ou com os olhos e a inspiracdo ou
a ingestao quando néo se respeitam as indicacdes da rotulagem, das fichas técnicas
e de seguranca.

Muitos produtos quimicos s&0 perigosos por serem corrosivos e poderem provocar
gqueimaduras da pele e dos olhos se 0s seus salpicos entrarem em contacto com o
corpo. Sem controlo adequado, alguns podem causar dermatites de contacto (pele
seca, ulcerada ou com escamas), eczemas ou outras irritacdes da pele e problemas
respiratorios.

Os maiores problemas relativos a este risco detectados “in loco” neste sector sao:

- Na aquisicdo de produtos quimicos ndo ha interesse pelas caracteristicas dos
produtos quimicos em questdes de seguranca, saude e ambiente;

- A maioria ndo ter ou ndo saber a utilidade das fichas técnicas e de seguranca dos
produtos quimicos;

- N&o ter ou ndo usar os equipamentos de protecgéo individual (EPI);

- N&o manipular correctamente os produtos, orientando-se pelo senso comum;

- Arrumacéo inadequada.

2.3.1.5 Espaco fisico inadequado

Na generalidade, os servicos de restauracdo tem como defeito de construcdo base,
uma area deficiente para armazenamento, preparacao e confec¢ao de alimentos, e a
area com maior dimensédo destinada aos clientes, pondo em causa o trabalho e o
bem estar fisico e psicoldgico dos trabalhadores.

E necessario existir espaco livre disponivel para que os trabalhadores se possam
movimentar livremente no local de trabalho, evitando o choque entre pessoas ou
com objectos constituintes das proprias instalacdes ou irregularmente distribuidos. E
muito frequente, na restauracdo, acontecerem quedas devido ao facto de o
armazenamento de produtos, ndo ser efectuado num local préprio, mas sim

dispersos pelas instalacoes.
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2.3.2 RISCOS BIOLOGICOS

Os riscos biologicos para a saude estdo relacionados com a exposi¢do a bactérias,
virus, fungos e outros microorganismos e toxinas associadas. Estes
microorganismos estdo presentes um pouco por toda a parte no meio natural e
representam um perigo potencial para a saude publica.

Os riscos bioldgicos estdo presentes nos alimentos, em particular nos produtos de
origem animal crus.. Os riscos biologicos também podem ter origem no contacto
com os residuos alimentares, na loica suja dos clientes, nas pragas, por acumulacdo
de sujidade e através do ar contaminado. As vias de entrada dos contaminantes
biologicos nos trabalhadores da restauracdo podem ser: via respiratoria, oral ou

dérmica.

2.3.3 RISCOS ERGONOMICOS

O sucesso na melhoria dos locais de trabalho requer a colaboracdo entre designers,
profissionais da saude do trabalho e trabalhadores. A aplica¢é@o superficial de regras
tradicionais pelos designers ou, aquelas de controle de actividades aplicadas pelos
profissionais de saude do trabalho, ficam aquém do desejado para postos de
trabalho seguros, saudaveis e produtivos

2.3.3.1 Movimentag&do Manual de Cargas

Muitas tarefas do restaurante necessitam da movimentagdo manual de cargas como
por exemplo: pegar em panelas grandes, sacos de carvao de 15Kg, pegar em sacos
de batata de 20 kg ou transporte de bilhas de bebidas gaseificadas. As lesdes
provenientes da movimentacdo manual de cargas podem resultar de um anico
incidente grave, mas, na maioria dos casos, sdo devido a posturas incorrectas
nesses movimentos, ou esforgcos excessivos e continuados durante longos periodos
ou até devido a stress acumulado.

A elevacéo e o transporte de objectos pesados sdo uma das principais causas das
dores lombares, enquanto as actividades repetitivas ou que exigem esforco fisico e
uma postura inadequada estdo associadas a lesdes dos membros superiores. As
lesbes musculo-esqueléticas resultantes da movimentacdo manual de cargas e do

trabalho repetitivo sdo muito frequentes nesta actividade.
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2.3.3.2 Posturas incorrectas

Na restauracdo, as tarefas executadas exigem na sua maioria que os trabalhadores
estejam constantemente de pé, provocando uma sobrecarga nas pernas, dando
origem:

e Acumulacao de liquidos nés pés e tornozelos;

e Varizes;

e Ma circulacdo sanguinea nas pernas;

¢ Fadiga muscular localizada nas pernas;

¢ Cansaco e falta de atencao.

2.3.4 RISCOS FISICOS

2.3.4.1 Ambientes Térmicos

O ambiente térmico de um local de trabalho é um conjunto de parametros e nao
apenas a temperatura do ar, como por vezes de pode pensar. Desse conjunto fazem
parte a temperatura do ar, a humidade relativa, a velocidade do ar e o calor radiante.
Na restauragdo o maior problema no ambiente térmico € a temperatura elevada
existente, sendo este parametro mais influenciado pela humidade. As temperaturas
baixas sdo mais influenciadas pela velocidade do ar, parametro que ndo tem tanto

impacto neste sector.

Trabalho em ambientes quentes

“Os locais de trabalho, bem como as instalacbes comuns, devem oferecer boas
condicbes de temperatura e humidade, de modo a proporcionar bem-estar e
defender a saude dos trabalhadores” (DL n° 243/86, de 20 de Agosto). Os
cozinheiros num restaurante correm riscos de stress térmico e mal-estar geral
provocado pelo ambiente quente e himido existente na cozinha.

A exposicdo prolongada a um ambiente de trabalho adverso pode provocar uma
série de perturbacdes, sendo estas agravadas no verao. Os niveis de stress de um
trabalhador, a sua capacidade para trabalhar e a seguranca no local de trabalho séo
afectados por quatro factores ambientais: a temperatura, a humidade, o calor por
radiagdo e a velocidade do ar. Os dois Ultimos parametros ndo tém um impacto
relevante neste sector.

As caracteristicas pessoais de um individuo, tais como a idade, o peso, a boa forma

fisica, o grau de aclimatac&o, o metabolismo, o consumo de &lcool ou drogas, assim
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como uma variedade de doencas, como a hipertensao, afectam, todas elas, a sua
sensibilidade ao calor. “A temperatura dos locais de trabalho deve, na medida do
possivel, oscilar entre 18°C e 22°C, salvo em determinadas condi¢bes climatéricas,
em que podera atingir os 25°C. A humidade da atmosfera de trabalho deve oscilar
entre 50% a 70%” (DL n° 243/86, de 20 de Agosto).

A medida que a temperatura aumenta, a capacidade para trabalhar diminui. Estudos
indicam que, acima dos 24 °C, a capacidade de trabalho diminui 4% por cada grau
adicional. Se a temperatura subir acima dos 26 °C, a concentracéo diminui, perde-se
forca, cometem-se erros, a fadiga e a exaustdo instalam-se e, consequentemente, 0

nimero de acidentes aumentara

Trabalho em ambientes frios

A existéncia de camaras de frio onde o trabalhador permanega no seu interior
durante alguns periodos pode causar mal-estar, frieiras, dores de cabeca,

gqueimaduras pelo frio e problemas respiratérios.

2.3.4.2 Ruido

O ruido é reconhecido como um problema no sector da restauracdo . Processos
culindrios ruidosos, sinais sonoros repetitivos, maquinas de lavar louca,
equipamentos, exaustores, ventilagcdo, moinhos de café, musica e o barulho e as dos
clientes fazem parte deste tipo de trabalho.
Se tiver de levantar a voz para se fazer ouvir por alguém que esteja proximo de si, €
possivel que haja um problema de excesso de ruido no seu local de trabalho. A
exposi¢do repetida durante longos periodos pode afectar a audicdo. Existem varios
diplomas no enquadramento legislativo nacional que forcam os empregadores a
tomar medidas preventivas e correctivas em relagcdo aos factores de risco que
possam afectar negativamente a saude dos trabalhadores.
O DL n° 182/2006 de 06 de Setembro transpde para o enquadramento juridico
nacional a Directiva no 2003/10/CE, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 6 de
Fevereiro, acerca das prescricdes minimas de seguranca e saude respeitantes a
exposi¢cdo dos trabalhadores aos riscos devidos ao ruido, estabelecendo os
seguintes valores limite e de ac¢&o, no que se refere a exposi¢cdo pessoal diaria de
um trabalhador:

¢ Valores limites de exposicéo: LEX,8h = 87 dB(A); Lc,pico = 140 dB(C)

e Valores de accao superiores: LEX,8h = 85 dB(A); Lc,pico = 137 dB(C)
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e Valores de accao inferiores: LEX,8h = 80 dB(A); Lc,pico = 135 dB(C)

2.3.4.3 lluminacdao Deficiente

A iluminagéo é um factor que influencia directamente o conforto, a produtividade e a
saude dos profissionais no ambiente de trabalho. A iluminacéo num local de trabalho
pode ser natural e/ou artificial, sendo a ideal a luz natural (pesquisa feita nos EU
demonstrou que aqueles que ficam perto de janelas tém 23% menos queixa de dor
nas costas, dor de cabeca e exaustao).

Uma luz adequada no ambiente de trabalho pode diminuir os acidentes ocorridos
devido a fadiga visual. No entanto observando muitos locais de trabalho nas mais
variadas empresas constata-se que grande parte ainda ndo entenderam o quanto a
visdo é essencial para a consecugédo dos trabalhos.

Uma boa iluminacéo pode conduzir a diminuicdo dos erros de trabalho entre 30% a
60% assim como diminuir o cansago visual, dores de cabeca, nduseas e dores de

pescogo que muitas vezes acompanham o cansago visual.

2.3.5 RISCOS QUIMICOS

A utilizacdo e determinados equipamentos para confeccionar os alimentos (fogbes a
gas, grelhadores a carvéo, etc.) produzem gases nocivos (CO e CO,) que podem

atingir concentragfes perigosas.

Uma situagdo que também comporta risco sdo as fugas de gas (a inalagdo do gas

pode levar a morte por asfixia).

As situacbes que expdem os trabalhadores a este risco surgem aquando do
contacto com os produtos de limpeza, substancias corrosivas e toxicas (ex.:
Amoniaco, solucdes cloradas, substancias alcalinas, etc.) e os fluidos de

refrigeracéo (provenientes dos frigorificos).

2.3.6 OUTROS RISCOS
2.3.6.1 Problemas psicossociais
Os factores de risco psicossociais nha restauracdo poderdo ser oriundos de qualquer

etapa, processo ou cargo, pois estdo associados a organizacdo do trabalho e as

exigéncias intelectuais do mesmo. Solicitagfes contraditorias, falta de controlo sobre
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o trabalho e falta de apoio por parte dos colegas ou supervisores constituem outros
tantos factores de risco consideraveis. Longos periodos de trabalho, frequentemente
a noite ou durante o fim-de- semana, sdo uma fonte de tensdo para estes
trabalhadores. Também o contacto com clientes dificeis pode originar stress e até
mesmo assédio ou violéncia.

Neste contexto de trabalho o excesso de trabalho, carga horéria pesada, horas extra
ndo remuneradas, apenas uma folga semanal, trabalho por turnos, falta de
organizacdo do trabalho, imposicdo de ritmos excessivos e a constatacdo de
constrangimentos nas relagbes entre entidade patronal e trabalhadores podem
originar problemas psicossociais.

2.3.6.2 Risco de Incéndio

E significativo o risco de incéndio no sector da hotelaria e restauragao,
especialmente em cozinhas onde h&a gas, chamas, 6leos aquecidos e substancias

inflamaveis.

2.3.6.3 Riscos eléctricos

Os riscos eléctricos advém, principalmente, de defeitos no isolamento dos
equipamentos eléctricos, de um incorrecto manuseio de maquinas, fios condutores,
etc. (equipamentos eléctricos), de uma deficiente ligacdo dos equipamentos de
trabalho a terra e da auséncia de procedimentos de trabalho seguros.
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3- CARACTERIZACAO DOS ESPACOS

3.1 Caracterizagao da “Casa de Frangos de Portugal”

A CFP, cuja especialidade é a confeccao de frangos assados na brasa, situa-se
numa zona de Odivelas,

O servico é limitado a “take-away” ao almocgo e ao jantar.

e Area publica aproximada de 25 m?

¢ Capacidade de estabelecimento para 15 pessoas

¢ Horario de funcionamento é das 9h-21h, encerra a segunda feira

o Pessoal ao servico: 3 trabalhadores, 2 do sexo masculino( 39 e 25) anos e e
1 do sexo feminino ( 48 anos) e desempenha a fungéo de supervisora

e Nenhum dos trabalhadores se encontra a trabalhar neste estabelecimento ha
mais de 5 anos

e Carga média diaria por trabalhador: 8 horas por dia com uma folga semanal

e O restaurante encontra-se devidamente identificado e com as informacdes
legais afixadas

¢ Neste estabelecimento hé livro de reclamactes

e Local de “ndo fumadores”

e Possui infra-estruturas basicas : agua potavel, gas, electricidade e rede de
esgotos

e Com instala¢cBes sanitarias e vestiarios

e Existéncia de meios de combate e detec¢éo de incéndios

e Existéncia da mala de 1° socorros

e Contrato de prestacdo de servicos com a ForSaude de segurancga e saude no
trabalho

e Agquisicdo de produtos quimicos numa empresa de distribuicdo de produtos
para a higienizacao industrial

e A CFP é constituida por: cozinha, vestiarios, instalacdes sanitérias,

churrasqueira, recepc¢ao e piso inferior, toda esta area foi auditada por mim.
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3.2 Tratamento de analise de dados recolhidos

Ao iniciarmos a avaliagcao de riscos da Casa de Frangos de Portugal, a realidade

com que nos depardmos, através do recurso a uma lista de verificagao (ver

apéndice — 1), foi a seguinte:

Area Observada

Conformidades/Observacdes

Geral

Arca frigorifica com sistema anti-bloqueio

Central de incéndios com sinalizagédo

Existéncia das fichas técnicas de seguranca

dos produtos de limpeza

O sistema de exaustdo esta sempre em
funcionamento desde a colocagéo do carvdo
até finalizar os grelhados

Produtos quimicos identificados e rotulados

Trabalhadores com formagéo anual

Trabalhadores com exames de medicina do
trabalho realizados anualmente

Existéncia de cacifos para os trabalhadores

Limpeza diaria dos filtros de exaustéo do
grelhador

Existéncia de luvas latex

Instalacdes sanitarias higienizadas com papel

higiénico, sabonete e toalhetes

Tabela 2- Conformidades observadas na “Casa de Frangos de Portugal”

Area Observada

Perigos/Observacdes

Cozinha

Betoneira de alarme de incéndio sem

sinalizacéo

Piso danificado

Extintor elevado

Ferramentas cortantes(facas) acondicionadas

em gavetas

Chéo danificado

Ché&o néo anti- derrapante

Churrasqueira

Inexisténcia de equipamentos de proteccao

individual

Tecto danificado

Chéo derrapante
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Piso Inferior ( Lavagem de grelhas e

arrecadacéao)

Degraus sem guarda corpos

Degraus néo sinalizados

Quadro eléctrico parcial sem sinalizagdo

Betoneira de alarme de incéndio sem

sinalizacéo

Auséncia de armario para colocacéo dos

produtos de limpeza

Verificou-se que todo o piso inferior se
encontrava gravemente degradado com sinais
evidentes de humidade nas paredes e nos

tectos.

Reservatorio de lavagem das grelhas entupido

ha varios dias

Vestiarios

Cacifos dos trabalhadores nao identificados

Caixa de primeiros socorros incompleta

Caixa de primeiros socorros sem sinalizagéo

visivel

Recepcédo

Extintor elevado

Falta de sinalizac@o do extintor

Sinalizagao do quadro eléctrico nao é foto

luminescente

Equipamentos de ar condicionado sem
manuais de procedimento

Chéo néo anti - derrapante

Tabela 3- N&o conformidades observadas na “ Casa de Frangos de Portugal”
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Registo Fotografico
Foi efectuado um levantamento fotogréfico de todas as conformidades e né&o

conformidades presenciadas durante a visita realizada. A tabela seguinte

testemunha esse registo fotografico:

Balcao

Imagem 12 - a) Extintor elevado; b) Falta

de sinalizacéo de extintor.

Cozinha

Imagem 13 - Betoneira de alarme de

incéndio sem sinalizacao.
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Cozinha

Imagem 14 - Escadas sem guarda corpos,
degraus néo sinalizados e escadas

obstruidas com biddes.

Piso inferior

Imagem 15 - Desorganizacdo da zona dos

arrumos , vias obstruidas.

Piso inferior

Imagem 16 — a) Auséncia do armario para
colocacdo dos produtos de limpeza; b)
Obstrucédo das vias com material de

limpeza.
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Piso Inferior

Imagem 17 - Zona de limpeza das grelhas

entupida.

Piso Inferior

Imagem 18 - Tecto do piso inferior
danificado, excesso de humidade por falta

de ventilacéo.

Piso Inferior

Imagem 19 - Excesso de entulho no local.
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Piso inferior

Imagem 20 - Corredor com tecto danificado.

Cozinha

Imagem 21 - Piso danificado

Vestiarios

Imagem 22 - Cacifos dos trabalhadores com

identificacdo incompleta.
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Primeiros
i Socorros

(¥R
L)

Vestiarios

Imagem 23 - a) Sinalizacdo da caixa de
primeiros socorros com auséncia de
sinalizacao fotoluminescente; b) Caixa de

primeiros socorros incompleta

Cozinha

Imagem 24 - Ferramentas cortantes (facas)

acondicionadas em gavetas.

Churrasqueira

Imagem 25 - Tecto danificado.
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Cozinha

Imagem 26 - Material cortante ndo

acondicionado no local préprio.

Balcao

Imagem 27 - Auséncia de sinalizacao

fotoluminescente do quadro eléctrico.

Balcdo/ Recepcao

Imagem 28 - Equipamento de ar
condicionado sem manuais de

procedimento.
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Cozinha

Imagem 29 - Material cortante acondicionado

em caixa a altura elevada.

Balcao

Imagem 30 - Trabalhador com auséncia de

avental térmico.

Arca Frigorifica

Imagem 31 - Arca frigorifica com sistema

anti-bloqueio.
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Arca Frigorifica

Imagem 32 - Arca frigorifica arrumada e

higienizada.

Acesso ao Piso Inferior

Imagem 33 - Produtos Quimicos Rotulados.

Balcao

Imagem 34 - Plano de Higienizac&o.
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Cozinha

Imagem 35 - Produtos de limpeza

acondicionados em local préprio.

Churrasqueira

diariamente e sempre funcional.

Imagem 36 - Sistema de exaustao limpo

Balcao

Imagem 37 - Central de incéndios com

sinalizacéo.
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Balcao

Imagem 38 - Fichas de seguranca dos

produtos de limpeza.

Balcao

Imagem 39 - Detector de fumos.

Recepcéao / Entrada

Imagem 40 — a) Sinalizacdo da saida de

emergéncia; b) Luz de emergéncia.
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Entrada

Imagem 41 - Identificacdo dos botdes do

guadro eléctrico.

Cozinha

Imagem 42 - Existéncia de uma manta de

incéndio dentro da validade perto do fogao.

Tabela 4 — Registo fotografico das conformidades e ndo conformidades da “ Casa de
Frangos de Portugal “
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3.3 Caracterizagcao dos postos de trabalho da “Casa de Frangos de
Portugal”

A caracterizacao dos postos de trabalho vem descrita na tabela seguinte:

Posto Tarefas Equipamentos / Maquinas/ Utensilios

Colocacéo do carvao no grelhador (
aprox=15Kg)
Limpeza das grelhas Detergentes
Limpeza do grelhador ( retirar as cinzas no | Vassoura e pa
final do dia)
Confeccao dos frangos na brasa Grelhas de aco
Retirar a mercadoria pesada dos camides e | Monta-cargas
descarrega-la nas arcas frigorificas

Ajzz::::ade Limpeza de filtros do sistema de exaustéo Detergentes desengordurantes

Limpeza da arca-frigorifica ( temperaturas | Detergentes
(assador dos
aprox = 3°)
frangos)
Colocagcdo dos frangos em pequenos
contentores e aplicagdo do seu tempero
Colocacéo dos frangos cortados em caixas | Tesouras
de aluminio
Atendimento ao publico Caixa registadora
Micro-ondas
Confeccéo das salas Facas
Confeccéo do arroz Facas
Ajudante de Fritura de batatas Fritadeira a dleo
cozinha/ Cortes nas asas dos frangos Facas
Balconista Higienizacdo do espaco Detergentes
Higienizacéo da loica ( panelas) Detergentes

Facturacéo

Maquina registadora

Colocacéo dos frangos em pequenos
contentores e aplicacdo do seu tempero ja

pré-preparado

Tabela 5 - Caracterizagcdo dos postos de trabalho da “Casa de Frangos de Portugal “
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3.4 Equipamentos de proteccao individual

Os equipamentos de proteccdo individual s&o dispositivos destinados aos
trabalhadores, para sua defesa, quando estes se encontram expostos a um ou mais
riscos susceptiveis de ameacar a sua saude ou seguranca (IPQ - Instituto
Portugués da Qualidade). Como tal € necessario que os trabalhadores conhecam a
sua importancia e que estejam dispostos a usa-los sempre que se considere

necessario.

Assim, no decorrer da visita realizada a casa para acompanhar as actividades
desenvolvidas pelos trabalhadores, foi feito um levantamento dos equipamentos de
proteccao individual disponiveis e que devem ser correntemente utlizados. A tabela

seguinte esquematiza essa situacao.

Equipamento de proteccao individual Uso especifico

Uso na utilizacdo dos produtos quimicos
Luvas de Latex da limpeza

Higienizacdo do estabelecimento
Confecc¢éo do comer

Tabela 6 - Levantamento dos equipamentos de protecc¢éo individual existentes na “Casa de
Frangos de Portugal”
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4. AVALIACAO E CONTROLO DE RISCOS

A avaliagcdo de riscos € uma abordagem necessaria as organizacdes. Para que se
possa proceder & avaliagdo de riscos € necessario comegar por identificar os perigos
e 0s riscos associados a actividade, as instalagcdes e aos equipamentos, atraves de
um levantamento de todos os factores envolventes, nomeadamente procedendo

como representado no esquema seguinte.

envollvente

Imagem 43- - Sistema Homem/Maquina/Ambiente Envolvente

O esquema representado na imagem 43 mostra-nos as interacgdes existentes entre
equipamentos, utilizadores e ambiente ou meio envolvente. Se estas interaccoes
ndo existissem, também n&o existiria a probabilidade de ocorrerem acidentes ou

incidentes.

Existem varios métodos disponiveis para se levar a cabo uma avaliagdo de risco.
Em termos gerais, podemos distinguir entre métodos qualitativos e quantitativos mas
€ necessério também ter em conta os dados disponiveis, os tempos de exposicéo as
situacdes perigosas e a complexidade das instalag6es/equipamentos e das tarefas

desempenhadas. Acontece ainda, também, que, correntemente, as organizacdes de
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menores dimensdes ou mais simples sdo também aquelas que possuem menos

dados disponiveis. E o caso da organizacéo que serve de base a este estudo.

No nosso caso é, contudo, muito importante ter em conta 0os tempos de exposi¢ao
dos trabalhadores aos factores de risco. Assim, tendo em conta a escassez de
dados e pretendendo incluir o tempo de exposicao, optou-se pelo recurso ao método
de William-Fine.

Método William T. Fine (W.T.Fine)

Para efectuar a avaliagdo de riscos optou-se, entdo, pelo método William T.Fine,
conforme descrito na sebenta de DIDELET, F e GANCO, M. Este método permite a
avaliacdo de riscos industriais sempre que o tempo de exposi¢do dos trabalhadores
a situagdo de risco € uma caracteristica importante.

Este método permite quantificar a magnitude dos riscos existente e hierarquizar a
sua prioridade de correccdo através dos resultados traduzidos pelo grau de
perigosidade (GP) , o qual é obtido mediante o resultado do produto matematico
entre os indices dos factores de probabilidade (P) de ocorréncia de um acidente, da
frequéncia da exposicdo (E) ao risco e das consequéncias (C) normalmente
esperadas no caso de se produzir o acidente. A operacdo é traduzida pela

expressao:

GP=CXxExP

Por outro lado este método permite encontrar a justificagdo econémica para as
accOes correctivas possiveis

A justificacdo dos investimentos na segurancga devera estar directamente
relacionada com o GP. E 6ébvio que se por exemplo o investimento em sistemas for
alto e o grau de perigosidade baixo, deve haver uma forma de balancear o
investimento. Com este método obtém-se um a parametro para realizar e justificar o

investimento em segurancga.

Grau de Perigosidade — GP
O grau de perigosidade calcula-se com base nos 3 factores seguintes apresentado
em tabelas:
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Muito Provavel Acidente como resultado mais provavel e | 10
esperado se a situacao de risco ocorrer

Possivel Acidente como perfeitamente possivel | 6
(probabilidade de 50%)

Raro Acidente como coincidéncia | 3
rara(probabilidade de 10%)

Repeticdo improvavel Acidente como coincidéncia remotamente | 1
possivel. Sabe-se que ja ocorreu
(probabilidade de 1%)

Nunca aconteceu Acidente como coincidéncia extremamente | 0,5
remota

Praticamente impossivel | Acidente como praticamente impossivel | 0,1
Nunca aconteceu em muitos anos de
exposicao

Tabela 7 — Determinacéo do Factor de Probabilidade (P)

Continua Muitas vezes por dia 10

Frequente Aproximadamente uma vez por dia 6

Ocasional > 1 vez por semana a < 1 vez por més 5

Irregular > 1 vez por més a < 1 vez por ano 4

Raro Sabe-se que ocorre, mas com baixissima frequéncia 1

Pouco Ndo se sabe se ocorre, mas é possivel que possa | 0,5

Provavel acontecer

Tabela 8 — Determinacao do Factor de Exposi¢édo

Fonte: Fernando Cabral e por Rui Veiga na 35° Edi¢do do Manual de Seguranca, Higiene e Salde no Trabalho(2009)

Catastrofe Elevado numero de mortes, grandes perdas | 100

Varias mortes Perdas > 500.000 e < 1. 000.000€ 50

Morte Acidente mortal. Perdas > 100.000 e < |25
500.000€

Lesdes Graves Incapacidade permanente .Perdas >1000 e | 15
<100.000€

Lesdes com Baixa Incapacidade temporaria. Perdas <1000€ 5

Pequenas feridas Lesdes ligeiras, contusbes, golpes 1

Tabela 9 — Determinacéo do factor de Consequéncia (C)

Fonte: Fernando Cabral e por Rui Veiga na 35° Edi¢do do Manual de Seguranca, Higiene e Salide no Trabalho(2009)

O produto destas trés variaveis é designado por Grau de Perigosidade (GP) ou

Magnitude do Risco que se apresenta na equacao seguinte:

GP=CXxExP

A escala do grau de perigosidade varia entre 0.05 (situacdo 6ptima) e 10 000

(situagdo péssima). Para determinar as prioridades de intervengdo recorre-se a

escala de indice de Risco-indice de risco e Prioridade de Intervencdo segundo a
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Magnitude do risco (R) obtida, apresentado na Tabela 15 — Tabela de Avaliacéo de

Risco pelo Método William . T. Fine .

GP

. Classificacao ~ .
Magnitude do do Risco ¢ Actuagdo Correctiva
Risco

>20e70< N&o é urgente mas deve-se corrigir

Tabela 10 - indice de risco e Prioridade de Intervengdo segundo a Magnitude do risco (R)
obtida.

Fonte: Fernando Cabral e por Rui Veiga na 35° Edigdo do Manual de Seguranca, Higiene e Salde no Trabalho(2009)

indice Justificativo

Com a utilizagdo deste método € possivel apresentar uma Justificagdo das
medidas a implementar (J) a partir de uma relagédo custo/beneficio, estabelecida

pela equacao seguinte:

J= GP/(FCx GC)

Em igualdade de circunstancia deve ser prioritaria a intervencdo de menor custo,
gquando a medida correctiva a implementar aumente a seguranca de forma mais
eficaz. Devera ser também valorizada a opinido dos trabalhadores que com o seu
envolvimento contribuirdo para a implementacdo de um desejavel processo de

melhoria .

A determinacdo das variaveis, factor de custo (fc) e grau de correccao (gc) é feita

com recurso as classificagfes apresentadas nas tabelas seguintes.
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>2.500 euros

De 1.250 euros a 2.500 euros

De 675 euros a 1.250 euros

De 335 euros a 675 euros

De 150 euros a 335 euros

De 75 euros a 150 euros

< 75 euros

Tabela 11- Factor de custo.

Fonte: CARVALHO, F — Tese Avaliagéo de risco — Estudo comparativo entre diferentes métodos de avaliagéo de risco, em situagio
real de trabalho, Faculdade de Motricidade Humana, 2007.

Risco completamente eliminado

Risco reduzido em 75 %

Risco reduzido entre 50 a 75%

Risco reduzido entre 25 a 50%

Ligeiro efeito sobre o risco

Tabela 12 - Grau de correcgéo.

Fonte: CARVALHO, F — Tese Avaliacéo de risco — Estudo comparativo entre diferentes métodos de avaliacéo de risco, em situagdo
real de trabalho, Faculdade de Motricidade Humana, 2007.

Depois de determinar o valor J, justificacdo das medidas a implementar, procede-se
a sua interpretacao de acordo com o principio proposto na tabela seguinte.

s Suspenséo imediata da actividade
perigosa
[10-20[ Correccado imediata
<10 Correccgédo necesséria urgente

Tabela 13 — Grau de actuacgéo

Quando maior o indice de justificacdo , maior a relevancia da solugéo preconizada
sendo pouco interessantes as solugdes em que o indice é inferior a 10
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4.1 Recolha de dados

Para a avaliagdo de acidentes profissionais neste projecto foi feito um levantamento
de todos os acidentes ocorridos durante o horario labora, e foram entregues aos
trabalhadores da loja da CFP um questionario ( ver apéndice — 2 ) sobre
Descricdo dos Acidentes e Doencgas Profissionais no Local de Trabalho”, para

preenchimento individual.

A construcdo do questionario teve em conta os acidentes de trabalho ocorridos nos
altimos quatro anos neste estabelecimento com base na informacéo recolhida junto
dos funcionarios.

Na elaboracdo da tabela a ordem pela qual o tipo de acidentes é descrita é

aleatéria, e nada tem haver com questdes de perigosidade ou niveis de ocorréncia.

Assim a Tabela 14 descreve resumidamente, os acidentes de trabalho e doencas
profissionais ocorridos na “Casa de Frangos de Portugal” ap6s uma complicacdo
dos factos relatados pelos trabalhadores nos questionérios, tendo em conta que a
maioria dos “pequenos” acidentes de trabalho, com certeza, foram esquecidos ou

desvalorizados.

A tabela seguinte relata os acidentes de trabalho/ doengas profissionais ocorridas no

local de trabalho.

-Movimentac&o -Entorses ;

Manual de -Luxacéo;

Cargas -Deslocamento;

-Posturas -Problemas na coluna ;

incorrectas ; - -Varizes e pés

Movimentos inchados;

repetitivos ; 3 10 dias
-Esforcos

EeXCcessivos ;

-Esforcos

Estaticos .

Corte em facas e

caixas de Cortes na pele 3 0 dias
aluminio

Piso escorregadio | Quedas: entorse 1 3 dias
Piso degradado Quedas: luxacbes 2 0 dias
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Problemas Tosse irritativa 2 dias
respiratorios derivados ao fumo e
poeiras do carvao
Trabalho com 15 dias
temperatura Gripes
variavel
Queimaduras com 6éleo 0 dias
e agua a ferver.
Queimaduras Queimaduras do frio
por manusear
congelados
Perigos Contaminacéo viral 7 dias
bioldgicos
Produtos Queimaduras e pele 0 dias
quimicos de irritada
limpeza
Problemas Depressdes e stress 7 dias
psicossociais
Escadas Quedas: luxacdes 1dia

Tabela 14 - Descri¢éo dos acidentes de trabalho e doencas profissionais da “Casa de
Frangos de Portugal”

O levantamento das situacdes de perigo foi realizado recorrendo a lista de
verificacdo (ver apéndice — 1), tendo por base a legislacdo aplicavel em matéria de
seguranca e higiene no trabalho relativamente as actividades praticadas na

empresa.

Toda a lista esta devidamente preenchida em apéndice, e para tal ndo foram
utilizados qualquer aparelho de medi¢do, mas teve-se como base a observacéo e

opinido dos trabalhadores.

Esta lista de verificacdo preenchida pode ser consultado no apéndice 1.

4.2 Aplicacdo do Método William T. Fine

Para proceder a avaliacdo de riscos aos quais os profissionais da empresa se
encontram expostos foi aplicado o método W.T Fine ja atras referido. Foi elaborado
um documento constituido por uma tabela (Tabela 15 — Tabela de Avaliagdo de
Risco pelo Método William . T. Fine) que engloba todas as informacfes obtidas
pelos questionarios realizados aos trabalhadores e toda a informagéo recolhida pela
checklist durante o acompanhamento da visita a empresa. Obteve-se uma descricdo

geral dos locais de trabalho, foram anunciados todos os equipamentos, substancias
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manuseadas e actividades desenvolvidas por cada posto de trabalho. A tabela
elaborada para o levantamento de toda a informagdo possui um caracter simples,

mas suficiente para a deteccdo da existéncia de perigos.
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5. ANALISE E INTERPRETACAO DOS RESULTADOS

5.1 Interpretacéo e discussao dos resultados

Terminada a identificacdo e a avaliacdo de riscos, de acordo com a metodologia
adoptada e pré-definida nos objectivos, prosseguiu-se com a interpretacdo dos
resultados obtidos na realizacdo deste projecto. Segue-se assim uma fase de
diagnostico de tudo o que foi alcancado, de modo a satisfazer as exigéncias
colocadas aquando da definicdo do objectivo geral do presente projecto.

Para uma maior certeza e visibilidade do risco calculou-se a media aritmética do NP
(Nivel Médio de Perigosidade) para cada posto de trabalho, concretizada através da
avaliacao efectuada pelo método W.T.Fine.

Deste modo foi obtido um gréafico de Nivel Médio de Perigosidade VS Actividade,

para cada posto de trabalho.
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Gréafico 1— Nivel Médio de Risco do posto de trabalho assado de frangos.
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Nivel Médio de Risco do posto de trabalho Balconista
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Gréafico 2— Nivel Médio de Risco do posto de trabalho balconista.
Estes graficos descrevem o nivel médio de Perigosidade por actividade em cada
posto de trabalho de acordo com os resultados obtidos através do método de

avaliacdo W.T. Fine. Deste modo os resultados obtidos foram 0s seguintes:

As actividades que apresentam um maior nivel médio de perigosidade no posto de

trabalho de Ajudante de cozinha (Assador de Frangos) sdo:

e Projeccdo de material incandescente quando se esta a confeccionar o frango
na brasa com um nivel médio de perigosidade de 234 (Situacdo de
Correccao Imediata)

e Inalagdo de fumos provenientes do carvdo quando se esta a confeccionar o
frango na brasa com um nivel médio de perigosidade de 145 ( Situag&o de
correccao necessaria urgente)

e Deposicdo das particulas de carvdo na zona ocular quando se coloca o0s
sacos de carvao no grelhador com um nivel médio de perigosidade de 108 (

Situacao de correccdo urgente)
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Inalac@o de poeiras do carvdo quando se esta a colocar os sacos de carvao
no grelhador com um nivel médio de perigosidade de 102( Situacdo de
correcgao urgente)

Utilizacdo de equipamentos a altas temperaturas quando se estd a
confeccionar o frango no carvao com um nivel médio de perigosidade de 95 (
Situacao de correccdo urgente)

Trabalho stressante em horas de pigue com um nivel médio de perigosidade

de 90 ( Situacao de correccado urgente)

Assim para o posto de trabalho de assador de frangos/ajudante de cozinha a

tarefa de assar o frango é a que mais indice de risco apresenta para este

trabalhador. A meu ver, este esta sujeito a varios riscos uma vez que nao utiliza

qualquer equipamento de proteccdo individual e estd exposto a este risco

frequentemente.

As actividades que apresentam um maior nivel médio de perigosidade no posto de

trabalho de Ajudante de cozinha/ Balconista sao:

Projeccao de 6leo quente para a pele quando ocorre a fritura das batatas
com um nivel médio de perigosidade de 95 ( Situacdo de correcgdo urgente)
Utilizacdo de facas e material cortante na confeccdo das salas ,arroz e
preparacdo do frango com um nivel médio de perigosidade de 90 ( Situacao
de correcgdo urgente)

Electrocussdo na utlizacdo de materiais eléctricos com um nivel de

perigosidade de 75 ( Situacdo de correccao urgente)

Para o posto de trabalho de Ajudante de cozinha/Balconista, a tarefa de fritar

batatas em 6leo quente é a que maior indice de risco apresenta para este, uma

vez que ndo usa qualquer equipamento de proteccdo e € um acidente que ocorre

por diversas vezes.

Todos os outros riscos apresentam valores moderados ou aceitaveis, nao sendo

necessaria uma correccao imediata.
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6. MEDIDAS PROPOSTAS DE CORRECCAO E PREVENCAO

Este capitulo fornece informagBes gerais sobre as medidas de prevencao
recomendadas a adoptar durante a realizacdo das tarefas de cada posto de
trabalho.

Para o efeito, é fundamental conhecer as medidas de prevencdo de riscos a
implementar em cada caso, uma vez que serdo estas as medidas que permitirdo o
combate eficaz aos acidentes de trabalho e as doencas profissionais. As medidas de
prevencédo e/ou protec¢do de acordo com o seu tipo séo:

» Medidas Construtivas: Deverdo ser identificadas, planeadas e
concretizadas accdes correctivas e preventivas relativamente aos postos de
trabalho

» Medidas organizacionais: Estudo da situacdo relativamente ao conjunto
dos postos de trabalho, compreendendo a analise das situac¢des, objectivos a
atingir e medidas a implementar

» Medidas de protecc¢do: Conjunto de equipamentos e medidas que tem por
finalidade proteger os trabalhadores contra acidentes de trabalho ou doencas
profissionais. Para todas as medidas de proteccao apresentadas é

necessario fazer um estudo dos EPI’s para a correcta seleccédo dos mesmos

Apos a definicdo das medidas correctivas, aferidas pelo indice de justificagcéo, estas
sdo descritas por ordem decrescente de importancia, definida pelo GP — Grau de

Perigosidade, e estabelece-se o Plano de Acgbes Correctivas

6.1 Melhorias prepostas

Todo este processo sera descrito quando necessario com 0 recurso a imagens
retiradas do site MANUTAN ( Site de venda de equipamento de protecgdo) para

uma melhor ajuda na compreenséo da medida correctiva.

Foi feito um levantamento dos custos directos/indirectos com base nos valores dos

custo dos equipamentos de proteccdo deste mesmo site.
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A tabela seguinte representa as medidas correctivas a adoptar em cada perigo

exposto pelo trabalhador bem como os custos directos e indirectos para a sua

correcgao.
CUSTO
DIRECTOS/
MEDIDAS CORRECTIVAS
IMAGEM CUSTOS
INDIRECTOS

Deve adquirir luvas anti-calor de modo | 21 T4€ +
a proteger o trabalhador das elevadas IVA
temperaturas oriundas do grelhador
dos frangos

Imagem 44- Luvas térmicas

Deve adquirir avental térmicos de 12,90 +
modo a proteger o contacto do tronco | |\/A
das elevadas temperaturas

Imagem 45 — Avental Térmico
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Imagem 47- Mascara

Deve adquirir uma mascara de filtro de
particulas durante o confecionamento
do frango no carvéo

i c— i . )
N ' Oculos de proteccio contra particulas, | 5, 96€ +
. com resguardos laterais IVA
\~.
Imagem 46- Oculos de Protecgéo
CUSTO
DIRECTOS/
TREED MEDIDAS CORRECTIVAS e

INDIRECTOS

Deve estar o mais afastado possivel

para ndo inalar os fumos provenientes

do grelhador. Deixar que o exaustor de

fumos faca a sua filtragem

Deve proceder a limpeza diaria dos

filtros do exaustor para ndo acumular

gordura o que leva a um dificil

escoamento dos fumos

O filtro de exaustéo deve estar ligado

desde a colocagéo do carvao na grelha

até a ultima confeccéo de alimento.
290,75€ +
IVA
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CUSTO
DIRECTOS/

TEEEY] MEDIDAS CORRECTIVAS CUSTOS
INDIRECTOS

AN \J Oculos de proteccéo contra particulas, 5,96€ +

: X / com resguardos laterais para anteparo VA
-— , ~
« ‘ das particulas do carvao.

Imagem 48- Oculos de Protecgéo

CUSTO

DIRECTOS/
IMAGEM MEDIDAS CORRECTIVAS UGS
INDIRECTOS

Evitar debrugar-se ou tentar alcancar
objectos colocados sobre superficies ou
equipamentos que estejam a
temperaturas elevadas
Nunca partir do principio que um
elemento se encontra frio (ex.: uma
grelha); tomar sempre as devidas
precaucdes antes de o manusear,
verificando se os elementos em
guestdo ja arrefeceram
Usar roupas de trabalho com mangas
compridas ou manguitos quando se
trabalha grelhadores. (equipamentos
gue produzam calor)

Deve adquirir luvas anti-calor de modo | 21,74€ +
a proteger o trabalhador das elevadas | |\VA
temperaturas oriundas do grelhador dos
frangos

Imagem 49- Luvas anti-calor
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CUSTO

DIRECTOS/
IMAGEM MEDIDAS CORRECTIVAS ST
INDIRECTOS

Evitar debrugar-se ou tentar alcancar
objectos colocados sobre superficies ou
equipamentos que estejam a
temperaturas elevadas (ex.: fritadeiras,
fogao, fornos, etc.)

Introduzir os alimentos em liquidos
guentes em pequenas quantidades,
verificando o nivel do liquido de forma a
evitar derrames

Colocar anteparos de protecgéo contra
salpicos em redor de fritadeiras e
frigideiras

Comprovar a temperatura do
termoéstato das fritadeiras antes de
introduzir os alimentos
Antes de fritar alimentos comprovar que
se encontram sem gelo ou humidos

Utilizar recipientes, para confecc¢do de
alimentos, que possuam pegas que nao
aquecam

Usar roupas de trabalho com mangas
compridas ou manguitos quando se
trabalha com fritadeiras, frigideiras,
grelhadores, etc. (equipamentos que

produzam calor)

Utilizar luvas de protecgéo contra o 21,74€ +
calor (com isolamento térmico) para IVA
pegar em recipientes quentes

Imagem 50- Luvas anti-calor

Identificacéo e Avaliacao de Riscos — “Casa de Frangos de Portugal”
74



/\CI- gronswms@

AUTORIDADE PARA AS
CONDICOES DO TRABALHO

CUSTO

DIRECTOS/
IMAGEM MEDIDAS PREVENTIVAS o

INDIRECTOS

Distribuir tarefas e competéncias de
forma clara e inequivoco

Planear antecipadamente os trabalhos
da jornada entrando em consideracéo
com eventuais imprevistos

Respeitar os turnos de trabalho e
estabelecer pausas e descansos

Reforcar os turnos onde haja uma
maior afluéncia de clientes

Dispor de meios e equipamentos de
trabalho adequados

Prever e planear o trabalho extra

Promover um ambiente seguro, onde
predomine um sentimento de tolerancia
e justica

N&o prolongar em excesso a jornada de
trabalho habitual, compensando o
tempo extra de trabalho com descanso
adicional
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CUSTO
DIRECTOS/

IMAGEM MEDIDAS PREVENTIVAS iedics

INDIRECTOS

Manusear facas e utensilios cortantes
COm suma precaugao

Utilizar utensilios de corte com o cabo
anti-deslizante

Imagem 51 — Facas com o cabo anti-
deslizante

As laminas dos utensilios de corte
devem estar devidamente afiadas

Nunca tentar apanhar uma faca em
queda livre

Nunca usar facas para outras

finalidades (ex.: como abre — latas) e

utilizar sempre a faca adequada a
tarefa a realizar

Ao passar facas (ou utensilios de corte)
a colegas de trabalho, utilizar uma
superficie plana para pousar a faca e
permitir que a outra pessoa pegue nela
(nunca se deve passar manualmente)

Cortar sempre na direcgdo oposta ao
corpo e manter os dedos afastados da
lamina
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10,50 €
Cortar em cima de superficie
. . . + IVA
destinadas para este efeito (tabuas e
mesas de corte)
Imagem 52- Tabua de corte
Usar luvas anti-corte quando se estédo a
cortar alimentos 20, 96€
+ IVA

Imagem 53 — Luvas anti-corte

(\ Sempre que se revele necessario,

~ / utilizar 6culos de protecgéo (ex.: ao 5,96€ +

’\ : ‘ desossar) IVA

Imagem 54 — Oculos de protec¢éo

CUSTO
DIRECTOS/
IMAGEM MEDIDAS PREVENTIVAS ST
INDIRECTOS
Guardar as facas e os utensilios de 70 € +

corte em suportes especificos (suportes | |\VA
onde a lamina fique protegida e fora do
alcance) (ex.: porta — facas)

Imagem 55- Porta facas
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CUSTO

DIRECTOS/
IMAGEM MEDIDAS PREVENTIVAS iedics

INDIRECTOS
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Antes de se iniciar o trabalho deve-se
fazer uma inspeccéo visual as
instalacdes e equipamentos eléctricos

Ligar todas as maquinas e
equipamentos eléctricos a terra

Nao sobrecarregar as tomadas ou
extensdes eléctricas com muitas
ligacdes em simultaneo

Substituir todas as tomadas e fios
eléctricos danificados

Afastar os equipamentos eléctricos de
fontes de agua, 6leo e fontes de calor

Proteger os fios eléctricos que possam
estar sujeitos a solicitagdes mecanicas

Nao mexer em equipamentos eléctricos
com as méaos molhadas ou himidas

Dotar os quadros eléctricos de
dispositivos de seguranca adequados
(disjuntores ou fusiveis, correctamente
dimensionados)

Formar e informar todos os
trabalhadores acerca das situagées de
perigo a que estdo expostos, alertando-

0s para as consequéncias de um
acidente de origem eléctrica e a forma
de actuacgdo para os evitar
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CUSTO
DIRECTOS/
IMAGEM MEDIDAS PREVENTIVAS CUSTOS
INDIRECTOS
Deve proceder a reparagao da zona do
piso danificado
Limpar derrames de 6leos e gorduras
com detergentes desengordurantes
imediatamente apds a sua ocorréncia
Nas entradas e saidas devem existir
tapetes antiderrapantes
Ao transportar os alimentos, ndo os
empilhar a uma altura tal que impeca
uma boa visibilidade
Na&o correr ou andar muito depressa
Sinalizar os obstaculos que nao 17,98 €
possam ser eliminados + VA
Imagem 56 — Sinalizador de queda
Eliminar sujidades e retirar das zonas
de passagem desperdicios e
obstaculos (caixas, baldes do lixo, etc.)
Instalar pavimentos que sejam 170 € a
antiderrapantes nas zonas de unidade
circulagéo e de trabalho e limpa-los + VA
periodicamente
Imagem 57 — Pavimento antiderrapante
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N&o devem existir cabos soltos no chéo
(caso haja essa necessidade, estes
devem estar colocados sob calhas
pintadas / sinalizadas com cores de

seguranca)

Limpar derrames de 6leos e gorduras
com detergentes desengordurantes
imediatamente apds a sua ocorréncia

Imagem 58 — Sinalizador de queda

Em pavimentos recém lavados ou que
se encontrem humidos deve existir um
sinal de aviso com a indicacéo de

“Pavimento molhado — Risco de Queda”

17,98€+
IVA

N&o utilizar roupas demasiado largas
ou compridas (calgas, saias, aventais,
etc.); utilizar roupa de trabalho
adequada

Imagem 59- Calgado com sola
antiderrapante

Utilizar calgado adequado (confortavel,
com sola antiderrapante, saltos baixos
e que ndo saiam facilmente dos pés)

29,5€ +
IVA
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CUSTO
DIRECTOS/
CUSTOS
INDIRECTOS

IMAGEM MEDIDAS PREVENTIVAS

Utilizar sempre as substancias e
produtos quimicos que sejam menos
perigosos (dentro dos que tém as
mesmas propriedades)

Respeitar as instrugfes de utilizagédo
dos produtos e seguir as medidas de
seguranca constantes nas fichas de
seguranc¢a dos mesmos (as fichas de
seguranga devem sempre ser
adquiridas juntamente com o produto)

Imagem 60- Fichas de seguranca dos
produtos quimicos

Preparar os produtos respeitando as
doses recomendadas pelo fabricante

N&o misturar produtos diferentes ou
incompativeis mesmo que sejam para o
mesmo fim (excepto quando existam
instru¢Bes do fabricante em contrério)
(podem ser libertados vapores nocivos)

Ao fazer diluigbes com agua, verter o
produto sobre a dgua (principalmente
acidos e bases) e nunca o inverso

Manipular os produtos quimicos em
locais arejados (com ventilagédo natural
ou artificial)

Minimizar o contacto com produtos
guimicos através da instalagdo de
distribuidores automaticos de
detergente
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Rotular correctamente (de acordo com
as informag6es constantes nas fichas
de seguranca dos produtos) todos os
recipientes utilizados para aplicar
produtos de limpeza

Imagem 61 — Produtos devidamente
rotulados

Evitar o contacto das substancias
o . 7,45€ +
quimicas com a pele através da
utilizacao de luvas de proteccao e IVA
utensilios para mexer as preparacdes

Imagem 62 — Luvas de proteccdo

Manter as embalagens dos produtos
guimicos em bom estado de
conservagao, com o rotulo original e
tapadas (ndo furar as tampas originais
nem substitui-las)

Apos a remocédo das luvas de
proteccdo, lavar as maos com sabéo
nao irritante, passar por agua
abundante e seca

Formar e informar todos os
trabalhadores acerca dos efeitos
téxicos dos produtos que manuseiam e
das medidas a seguir para evitar o
contacto com os mesmos
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Mascara
1,20€ +

- . IVA
Utilizar os EPI’s adequados a cada

produto (luvas de proteccéo, aventais,

6culos de proteccéo e/ou protecgédo Avental

respiratoria sempre que seja 9,50€ +
necessario) IVA

Oculos
5,96€ +
IVA

Imagem 63 — Equipamentos de proteccdo
individual

CUSTO
DIRECTOS/
CUSTOS
INDIRECTOS

IMAGEM MEDIDAS PREVENTIVAS

Evitar posicOes estéaticas (ex.: alternar a
posicao de pé e sentado)

Calcado adequado - de preferéncia 9,38€ +
com palmilhas anti-fadiga; IVA

Imagem 64 — Calcado adequado

’ | ‘ Colocagéo de bancos de descanso nas | 7 5€ +
horas mortas IVA

Imagem 65 — Banco de descanso
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CUSTO
DIRECTOS/
IMAGEM MEDIDAS PREVENTIVAS CUSTOS
INDIRECTOS
Deve proceder a colocacédo de um 54€ +

guarda corpos nas escadas,
IVA

Imagem 66 — Guarda corpos

3,72€ +

Colocagdo de faixas anti-derrapantes IVA
nos degraus

Imagem 67- Faixas anti-derrapante

Sinalizagdo de seguranca “ Perigo de
Queda”

Imagem 68 — Sinalizacédo de perigo de
queda

Identificacéo e Avaliacao de Riscos — “Casa de Frangos de Portugal”
84



AUTORIDADE PARA AS
CONDICOES DO TRABALHO

Escola Superior do
Tecnologia do Satubsl

/\CI- gFORSA(mE@

Usar luvas anti-corte quando se estdo a | 20, 75€
cortar alimentos +IVA

Imagem 69- Luvas anti-corte

Distribuicdo da carga por dois
trabalhadores

84€ +

Utilizacdo de equipamento apropriado ( | [\VA

Monta Cargas) Distribuicdo da carga
por dois trabalhadores

Imagem 70 — Monta-Cargas

Para transportar os alimentos
congelados colocéa-los em recipientes,
por exemplo, de plastico

Nunca pegar em alimentos ou produtos
congeladas directamente com as maos;
utilizar luvas de proteccdo adequadas
Deve estar o menos tempo possivel
em contacto com este tipo de ambiente
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Deve utilizar luvas anti-frio quando esta
exposto a temperaturas baixas ou
transporte algum alimento congelado
22,00€ +
IVA
Imagem 71 — Luvas anti-frio
. 5,96€ +
Caso permaneca tempo excessivo VA

dentro da arca frigorifica deve utilizar
um fato térmico para temperaturas frias

Imagem 72 — Fato térmico
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IMAGEM

MEDIDAS PREVENTIVAS

CUSTO
DIRECTOS/
CUSTOS
INDIRECTOS

(-]

BOTAO
DE ALARME

Imagem — 73 Sinaliza¢&@o de botoneira de
alarme

A Botoneira de alarme de incéndio deve
estar sinalizada

5 1.20m

Imagem 74 — Altura de colocacéo do
extintor

w

Deve colocar os extintores até 1,20 m
do chéo ao manipulo e sinalizado a
2,10m

Imagem 75 — Sinaliza¢do da saida de
emergéncia

Todos os acessos devem ter
sinalizacdo com a direccdo da saida de
emergéncia.

LN\

Imagem 76 — Sinalizagéo do quadro
electrico

Deve sinalizar o quadro eléctrico com
sinalizacéo fotoluminescente
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Deve proceder a colocagao de
sinalizacéo do extintor

|

Imagem 77 — Sinalizag&o do extintor

Caixa de primeiros socorros tem que

conter: Compressas de diferentes
dimensdes; Pensos rapidos; Fita
adesiva; Ligadura néo elastica;

Solucéo Anti-septica; Alcool; Soro

Fisiologico;
Tesoura de pontas rombas; Pinca;
Luvas descartaveis
A caixa deve estar visivel e conter

Imagem 78 — Caixa de primeiro socorros sinalizacdo fotoluminescente

Proceder a identificacéo dos cacifos
dos trabalhadores

Colocagédo de um arméario identificado
para os produtos de limpeza

Imagem 79 — Armario de limpeza
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Poitcrica de Setibal
Escola Superior do
Tecnologia do Satubal

/\CI- gFORSAl'IDE“’ '—!f','

Deve adquirir os manuais de instrucdo
em portugués

Relatério de manutencéo periddica

Declaragéo de conformidade da CE

Tabela 15 — Medidas correctivas e preventivas a adoptar no “Casa de Frangos de Portugal”
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7. CONCLUSOES

7.1 Concluséo

Apbs a realizacdo deste estagio pode-se concluir que até a data nao existiram
acidentes significativos na empresa, logo que nao se justificou o célculo dos indices

de sinistralidade, pois séo todos iguais a zero.

Com o objectivo de obedecer ao cumprimento normativo legal em vigor, utilizou-se o
métodos de William T. Fine para avaliacdo de riscos e verificou-se deficiéncias
significativas na projeccdo de material incandescente quando se esta a confeccionar
o frango na brasa que necessitam ser corrigidas de imediato. Para cada perigo/risco
identificado foram propostas medidas de prevencgao/correc¢cdo de modo a combater

ou reduzir a significancia de tais situacdes nédo conformes.

A empresa ndo demonstra empenho em promover a melhoria continua das
condicbes de Seguranca e Higiene no Trabalho, basta-lhe os requisitos minimos

estabelecidos pela Lei, e mesmo assim nem esses cumpre.

Por fim, realgo a satisfagdo sentida, visto que na realizagdo deste projecto foram
adquiridos conhecimentos e experiéncia numa vertente pratica, e foi possivel a
aplicacdo de conhecimentos adquiridos ao longo de todo o percurso académico.
Espero que esta avaliagdo de riscos sirva para futuras melhorias nas condi¢cbes de
trabalho destes profissionais para que continuem a fazer o seu trabalho da melhor

forma possivel, com satisfacdo e motivacao.

7.2 Obstaculos e limitagfes durante a realiza¢&o do projecto

Na realizacdo deste projecto, deparei-me com alguns obstaculos a diversos niveis,
gue em parte me limitaram na sua aplicacdo, nomeadamente a nivel organizacional,

técnico, e psicossocial.

Deste modo salientam-se certos obstaculos identificados por mim , tais como:
e A visita ao estabelecimento foi efectuada apenas uma unica vez, devido ao
facto de a entidade patronal em questéo ndo saber que iria ser realizada uma
identificacdo e avaliagdo de riscos do local de trabalho, mas sim uma mera

auditoria anual de SHT.

Identificacéo e Avaliacao de Riscos — “Casa de Frangos de Portugal”
90



AUTORIDADE PARA AS
CONDICOES DO TRABALHO

%FORSAUDE“ e

e Os questionarios entregues aos trabalhadores tiveram que ser de caracter
simples pela circunstancia de ndo existir autorizacdo da parte da entidade
patronal para a realizacdo deste projecto.

e Pouca diversidade de tarefas realizadas que me permitisse avaliar melhor os
riscos .Na realidade tenho consciéncia que existem mais riscos associados
as tarefas desempenhadas pelos trabalhadores, mas em alguns casos foi
dificil observar esta mesma realidade.

e Importa destacar que, relativamente aos perigos: temperatura , exposi¢do a
radiacdo, exposi¢cdo ao ruido, luminosidade, estes ndo foram estimados na
minha avaliacdo. Estes tipos de factores de risco exigem uma prévia medi¢ao
do ambiente térmico, do nivel de ruido, e luminosidade para a verificacao da
perigosidade de exposicdo a que os trabalhadores estdo expostos.

e Na aplicagdo do metodo de avaliacdo de riscos, considero 0s seus
parametros(W.T.Fine) em muitas situacdes muito subjectivos, pois foi
baseado numa apreciacéo efectuada por mim o que é diferente de pessoa
para pessoa.

e Para a avaliacdo de risco ser mais completa e fidedigna deveria ser utilizado
outro método de avaliagédo, por exemplo o método da matriz composta, para
efectuar uma comparacdo entre os dois e verificar se 0os métodos eram
coerentes e davam resultados idénticos .

o A distancia entre Setibal ( zona de residéncia) e Odivelas ( local da sede
ForSaude) e todos os custos acrescidos das deslocacbes e alimentacéo

durante a realizagéo deste estagio.
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APENDICE

1. Lista de verificacdo de seguranca e higiene no trabalho

INSTALACOES NO TRABALHO

DL n° 347/93, Port n® 243/86 e Port n® 987/93

CONDICOES A VERIFICAR

SIM

NAO

OBSERVACOES

O abastecimento de agua é através da
rede plblica?

X

Ja foram efectuadas andlises quimicas
e bacteriolégicas a agua?

X

Existe 4gua potavel em quantidade
suficiente a disposicéo dos
trabalhadores?

Quando a agua nao for potavel estdo
afixados avisos “improépria para
beber’?

O estado geral da construcéo do
edificio é aceitavel?

Construcdo antiga com
algumas zonas bastante
degradadas

E cumprida a legislac&o relativamente
ao pé-direito (minimo 3m)?

As paredes sao lisas e revestidas ou
pintadas com cores claras ndo
brilhantes?

O estado de conservacgao das paredes
e tectos é verificado regularmente?

A zona do piso inferior
temas paredes bastante
danificadas derivado a
humidade por falta de
ventilacdo

O espacgo entre as maquinas ou postos
de trabalho € o suficiente para uma
livre circulacao dos trabalhadores?

10

Existe sistema de renovacao do ar?
(Ventiladores, portas, outras aberturas)

11

Existe sistema de aspiragédo de fumos
e poeiras?

12

Existe sistema de aspirag&o sobre os
locais de utilizac@o de produtos
nocivos?

13

As zonas de circulagdo encontram-se
limpas e desobstruidas?

14

Os pavimentos das zonas de
circulacdo estdo em bom estado de
conservacgao? (Ver se existem
buracos, lajes danificadas, solo
irregular ou solo escorregadio)

Zona da cozinha com
piso degradado

Todo o edificio esta
dotado de chdo nao
antiderrapante

15

As rampas e as escadas fixas sao
construidas de acordo com as normas
técnicas e sdo providas de guarda-
corpo e/ou corrimao?

Escada nao protegida
com guarda corpos

16

Os locais elevados, que apresentem
riscos de queda em altura, e onde ha
circulagdo de pessoas séo protegidos
por guarda-corpo e rodapé? (no
minimo

0,9m e 0,14m respectivamente)

Escada néo protegida
com guarda corpos

17

O pavimento do piso é antiderrapante?

Identificacéo e Avaliacao de Riscos — “Casa de Frangos de Portugal”

94




CT

AUTORIDADE PARA AS
CONDICOES DO TRABALHO

gronswns@

18

As escadas, degraus, patamares,
escadotes e/ou pranchas estdo em
bom estado de conservacédo?

X

19

Os degraus sao todos da mesma
dimensao, uniformes e anti
deslizantes?

A escadas nédo sdo anti -
deslizantes

20

As escadas estao sinalizadas?

21

Existe ordem e arrumacgéo das
maquinas/ equipamentos/ materiais?

Materiais de limpeza
ndo estdo devidamente
acondicionados em local
préprio

22

A largura das vias de passagem é
suficiente?

23

A visibilidade na circulagao de veiculos
de movimentagdo de cargas esta
garantida de forma a evitar colisbes?

24

Existe uma clara separagédo entre as
zonas destinadas a operar com
magquinas e as zonas destinadas a
circulacdo de pessoas?

25

Existem zonas de circulacéo
especificas para pedes e para
veiculos? (porta- paletes,
empilhadores)

28

As bancas e mesas de trabalho tém
altura e largura conveniente permitindo
trabalhar comodamente?

29

Os locais de trabalho fechados
disp6em de ar puro renovado? (pode
ser obtido por processos naturais ou
artificiais)

Piso inferior sem acesso
a ventilacao

30

Os dispositivos de ventilagéo (se
existirem) sdo mantidos em bom
estado de funcionamento e dispdem de
controlo de deteccédo de avarias?

O ar- condicionado néo
esta funcional

31

Os trabalhadores estdo expostos a
correntes de ar?

32

Foi realizado algum estudo de conforto
térmico?

ILUMINACAO

Port n° 702/80; Port n.° 987/93

NO

CONDICOES A VERIFICAR

SIM

OBSERVACOES

A iluminacao do local de trabalho é
natural ou artificial?

X

Artificial

Foram realizadas acg¢fes para avaliar
as condicdes de iluminacado existentes
na organizacio?

A iluminacéo dos locais de trabalho é
adequada as operag0es e tipos de
trabalho a realizar?

Existe boa iluminagéo nos locais de
trabalho?

As vias de passagem sao iluminadas
com luz natural?

Existe boa iluminagéo nas escadas e
corredores?

Existe iluminacdo de Emergéncia?

E realizada uma manutencéo ao
sistema de emergéncia?

Fazem substituicao regular das
lampadas?

X| X[X| X
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10

Todos os focos luminosos colocados
possuem elementos difusores da luz e
protectores para evitar o
encandeamento?

11

Fazem limpeza regular das fontes de
iluminacao?

EQUIPAMENTOS DE PROTECCAO INDIVIDUAL

DL n° 128/93, Port n° 988/93 e Port n°® 1131/93

NO

CONDICOES A VERIFICAR

SIM

NAO

OBSERVACOES

A organizacéo disponibiliza todos os
EPI's necessarios?

X

A organizacao
disponibiliza apenas
luvas de latex aos
trabalhadores

Proteccéo da cabeca (capacetes,
barretes)

Protec¢éo do ouvido (tampdes,
auriculares)

Proteccéo dos olhos e da face (6culos,
viseiras)

Proteccdo das vias respiratérias
(mascaras)

Proteccéo das méos e dos bragos
(luvas, mangas)

Luvas de latex

Proteccéo dos pés e das pernas
(sapatos com biqueira de proteccéo,
polainas)

X X| X| X| X| X

Protec¢éo da pele (cremes de
proteccdo/pomadas)

X

Proteccéo do tronco e do abdémen
(coletes, )

X

10

Proteccéo do corpo inteiro
(equipamentos de proteccao contra
guedas/anti-queda)

11

Vestuario de protecgdo (fato de
macaco) Outros

12

Os EPI's sdo utilizados correctamente?

13

Os EPI's estdo adequados aos
trabalhadores que os utilizam?

14

Os EPI's garantem uma proteccéo
adequada contra 0s riscos a que se
destinam prevenir?

15

Os trabalhadores sédo informados e
formados sobre a correcta utilizagdo
dos EPI's (que parte do corpo
protegem, que riscos protegem e
como se utilizam)?

16

Existe sinalizacdo adequada quando a
utilizacdo dos EPI’s é obrigatéria?

17

Os EPI’s, fatos de seguranca, fatos de
incéndio, ou outro equipamento de
utilizacdo de seguranca estéo bem
localizados, sinalizados e de facil
acesso?

18

Esta claramente definido quem
distribui, faz a manutencgéo e substitui
os EPI's?
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19 Os EPI's encontram-se em bom estado
de conservacao?

20 | Todos os EPI’s fornecidos aos
trabalhadores possuem Certificado de
Aprovagédo (CA) actualizado?

21 S&o protocoladas, com assinaturas dos X
proprios usuarios, as entregas dos
EPI's?

22 Os EPI’s séo inspeccionados X

periodicamente?

PREVENCAO E COMBATE DE INCENDIOS

Port n® 53/71, Port n® 702/80 e Port n® 987/93 NP 4386:2001

Ne CONDICOES A VERIFICAR SIM | NAO OBSERVACOES
1 Em caso de incéndio, as zonas e vias X N&o estéo todas as
de evacuacéao (saidas de emergéncia) saidas de emergéncia
estdo claramente definidas e bem devidamente sinalizadas
sinalizadas?
2 Existem Planos de Evacuagdo? X
3 Em caso de evacuacéo dos X

trabalhadores: estdo definidas e
sinalizadas as areas para
concentracao dos evacuados? (Ponto
de Encontro)

4 Séo realizados simulacros para X
exercicios do pessoal?

5 Existe um Plano de Emergéncia X
Interno?

6 Existem Plantas de Emergéncia? X

7 As portas de emergéncia abrem para o X
exterior?

8 Compartimentagdo anti-fogo: as portas X
corta fogo e paredes séo resistentes
ao fogo?

9 As portas contra fogo estao X

desobstruidas e protegidas contra
eventuais obstrucdes, incluindo os
seus contrapeso?

10 Existe um sistema de deteccdo de X
incéndio? Se sim, indicar se o sistema
de alarme contra fogo esta certificado
e registado e se é testado no

minimo uma vez por ano).

11 Existe um sistema de extingédo X
automética?

12 O material de extingao (bocas de X A altura dos extintores
incéndio e/ou extintores) esta colocado ndo esta adequada

em local de facil acesso se for
necesséria a sua utilizacdo?

13 O ndmero de extintores portateis de X
fogo é o adequado?
14 Existe sinalizagcao adequada do X Alguns equipamentos de
material extintor? extingdo nao estado
devidamente
identificados
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15

A cor dos extintores esta de acordo
com a legislacdo? (Vermelho)

16

O tipo de extintor esta devidamente
classificado para o tipo de classe de
fogo a que esta destinado?

17

Os extintores estéo colocados em
suportes de parede ou montados em
pequenos receptaculos?

18

Os extintores de fogo sé@o
recarregados e verificados
regularmente na etiqueta de
inspec¢do?

19

O modo de funcionamento dos
extintores esta colocado de uma forma
visivel?

20

O acesso ao material de combate a
incéndios esta desobstruido?

21

Existe controlo e manutencao regular
do material de deteccao de incéndios?

22

Existe controlo e manutencao regular
do material de alarme?

23

Os trabalhadores recebem formacao
para o uso de extintores e
procedimentos de protecc¢do contra o
fogo?

X X X| X

24

Existe controlo e manutencéo regular
do material de extin¢cdo de incéndios?

25

Existe equipamento de Primeiros
Socorros?

A caixa de primeiros
SOCcOrros nao esta
completa

26

Faz-se uma verificagdo periddica do
equipamento de Primeiros Socorros?

27

A localizacdo do equipamento de
Primeiros Socorros esta devidamente
sinalizada e de facil acesso?

Nao esta identificada
com iluminagéo
fotoluminescente

28

Os trabalhadores tém formacéo em
socorrismo?

RUIDO E VIBRACOES

DL n ° 182/2006

NO

CONDICOES A VERIFICAR

SIM

OBSERVACOES

O ruido no local de trabalho provoca
habitualmente ou ocasionalmente
incobmodo?

Devido ao ruido é frequente a elevagao
da voz nas conversas entre pessoas
gue se encontram a menos de meio
metro de distancia?

INSTALACOES SANITARIAS / VESTIARIOS

Port n® 53/71 e Port n°® 987/93

NO

CONDICOES A VERIFICAR

SIM

NAO

OBSERVACOES

As instalacdes sanitarias estdo em
bom estado de conservacédo?

X

Estao separadas por sexos?

X

Tém comunicac¢ao com os locais de
trabalho?

X
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Relativamente a localizagédo, as
instalagdes sanitarias encontram-se no
interior das instalacdes?

Existe canalizacdo de 4gua quente e
fria?

Existe iluminacéo suficiente? (de
preferéncia de luz natural)

Existe ventilagdo?

Os pavimentos e paredes das
instalacdes encontram-se limpos?

Existe um armario/cacifo por
trabalhador?

X X[X| X| X

10

Os vestiarios estdo separados por
Sexos?

11

Existem cabinas de banho?

12

E feita uma limpeza diaria dos
sanitarios e vestiarios?

13

Existe algum tipo de protec¢éo contra
a penetracdo de roedores ou insectos?

14

Existe dgua potavel a disposicao dos
trabalhadores?

15

Ha sinalizac&o de proibicdo de tomar
refeicdes nos locais de trabalho?

16

Os cacifos dos trabalhadores estao
devidamente identificados?

Os cacifos dos

trabalhadores ndo estao

todos identificados

RISCOS ELECTRICOS

DL n° 740/74, Port n° 53/71 e Port n° 702/80

NO

CONDICOES A VERIFICAR

SIM

NAO

OBSERVACOES

O sistema eléctrico esta em bom
estado de funcionamento?

X

Os quadros eléctricos estao protegidos
de forma a que 0 acesso as zonas sob
tensdo seja impedido?

X

As fichas e tomadas sdo compativeis
de forma a que as partes sob tenséo
nao fiqguem visiveis quando estéo
encaixadas?

Os condutores eléctricos estao
devidamente isolados?

As extensdes dos mesmos estéo
realizadas de forma adequada e
segura?

Os trabalhos de manutenc¢éo séo
realizados por pessoal qualificado e
experiente?

Existem dispositivos que cortem a
energia sempre que esta sofra uma
sobrecarga?

A instalagdo eléctrica possui ligacédo a
terra sujeita a uma revisdo anual e de
interruptores diferenciais dispostos por
sectores?

Na auséncia de algum destes dois
sistemas anteriores, existe duplo
isolamento, separacgéo de circuitos ou
uso de tenséo de seguranca?

10

Em algum local o sistema eléctrico
esta sujeito a humidade (duches,
camaras frigorificas, lavandarias, etc.)?
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11

As tomadas eléctricas estao protegidas
contra projeccdes de agua?

12

As canalizagdes estdo bem vedadas?

13

A instalagdo eléctrica sofre revisfes e
manutencdes periddicas por uma
entidade competente?

14

A instalagdo esta de acordo com as
normas vigentes?

15

As tomadas de corrente estdo em bom
estado?

16

As tomadas de corrente e as fichas
possuem as protecgfes basicas
necessdrias para garantir seguranga
na sua utilizacao?

17

Existem regras de seguranca
afixadas?

18

Todos os interruptores de desligar e
guebra de circuitos tém roétulo a indicar
para que servem ou a que
equipamento se destinam?

19

Em locais molhados ou himidos, os
equipamentos e ferramentas eléctricas
apropriados para uso ou ficar no

local, estédo protegidos?

20

As ferramentas e equipamento portatil
tém ligacdo terra ou tém isolamento
duplo?

21

Os aparelhos eléctricos tém ligacédo
terra?

22

As extensdes eléctricas que séo
usadas tém ligacao terra?

23

Os adaptadores de mltiplas ligacdes
sao proibidos?

24

As instalacdes eléctricas e fios
expostos com partes desfiadas ou
deterioradas sao reparadas
prontamente?

25

Os funcionarios sao instruidos para
fazer inspeccdes preliminares e
determinar as condicdes existentes
antes de usar um equipamento ou fio
eléctrico?

PROTECCAO DE MAQUINAS E OPERACOES

NO

CONDICOES A VERIFICAR

SIM

OBSERVACOES

As méquinas tém resguardos de
proteccdo?

Existe um ou mais dispositivos de
paragem de emergéncia de facil e
rapido acesso?

As maquinas tém sistema de comando
acessivel?

As partes moveis das maquinas estao
protegidas?

As partes eléctricas das maquinas
estdo protegidas?

As instrucdes de seguranca sobre as
maquinas sao claras?

Estao afixadas?

X
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Todo o equipamento e maquinaria sdo
mantidos limpos e conservados em
boas condicbes?

Faz-se uma manutencgéo periddica, em
seguranca, de maquinas /ferramentas?

10

Existe um plano de manutencéo de
maguinas e equipamentos?

11

Existe um programa regular de
inspeccao das condi¢bes de seguranca
de maquinaria e equipamentos?

12

A claridade disponibilizada a volta de e
entre as maquinas é suficiente para
assegurar que as mesmas sao
manuseadas com seguranca?

13

O equipamento e maquinaria estao
colocados e presos em seguranca de
modo a prevenir algum movimento do
mesmo que possa resultar em danos
fisicos para os funcionarios?

14

As maquinas estdo protegidas contra
projeccdes?

15

Existe um manual de instrugdes de
utilizacdo?

16

Se a maquina for acima do ano 1995,
estas estdo munidas da marcacao
CE e acompanhadas da declaracao
CE de conformidade?

17

A marcacdo CE na maquina é
perceptivel e esta visivel?

18

A maquina esta apta a cumprir a
funcéo a que se destina?

19

Sao tomadas as medidas de protec¢do
necessérias em relagdo aos riscos que
ndo possam ser eliminados?

20

Existe um programa de treino para
formar os funcionarios acerca de
métodos mais seguros para operar
maquinas?

21

Existe supervisdo adequada para
assegurar que os funcionarios estéo a
seguir os procedimentos de seguranca
guando operam determinadas
maquinas?

MOVIMENTACAO MANUAL DE CARGAS

DL n°®441/91 e DL n° 330/93

NO

CONDICOES A VERIFICAR

SIM

NAO

OBSERVACOES

Estao adoptadas medidas de
organizacao do trabalho ou utilizar os
meios apropriados, nomeadamente
equipamentos mecanicos, de modo a
evitar a movimentagdo manual de
cargas?

X

Sempre que ndo seja possivel evitar a
movimentacdo manual de cargas,
estdo adoptadas as medidas
apropriadas de modo

a que esta seja 0 mais segura
possivel?

Os riscos associados a movimentagéo
manual de cargas estéo identificados e

X
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avaliados?

Os trabalhadores séo informados e
formados sobre:

0 peso maximo e outras caracteristicas
da carga?

o centro da gravidade da carga e o
lado mais pesado da mesma, quando o
contetdo de uma embalagem tiver
uma distribuicdo ndo uniforme de
peso?

0S potenciais riscos para a salde
derivados da incorrecta movimentagéo
manual de cargas?

Tem-se em consideracgédo a diferenca
da altura entre a elevacao e a
deposicdo da carga, a distancia a
percorrer e a frequéncia da
movimentacao?

ORGANIZACAO DOS SERVICOS DE HSST

D.L. n°441/91 e D.L. n® 109/2000

NO

CONDICOES A VERIFICAR

SIM

NAO

OBSERVACOES

As actividades de SHST estéo
organizadas por:

Servigos internos

Servigos inter empresas

Servigos externos

Existe uma organizagéo interna que
assegure as actividades de primeiros
socorros, de combate a incéndios e de
evacuacéo de trabalhadores em
situacao de perigo grave?

A organizacéo tem um comité de
seguranga ou um grupo composto por
representantes dos trabalhadores e da
direccdo que se retnam regularmente
e relatem por escrito as suas
actividades?

Foi realizada a identificacdo e
avaliacao dos riscos para a seguranca
e saude nos locais de trabalho e
controlo periddico dos riscos
resultantes da exposicao a agentes
guimicos, fisicos e biol6gicos?

Existe uma politica de prevencgéo
integrada?

Existe algum programa de prevencgao
de riscos profissionais?

A organizacgéo do trabalho tem em
consideracéo os riscos da actividade
(pausas, rotatividade, tarefas
mondatonas e repetitivas)?

E realizada a analise dos acidentes de
trabalho e das doencas profissionais?

S&o calculados os indices de
sinistralidade (indice de frequéncia,
gravidade, incidéncia ou outro)?

10

Os registos clinicos e outros elementos
informativos relativos a cada

X
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trabalhador estdo organizados e
actualizados, promovendo a vigilancia
da saude?

11

Os trabalhadores tém informacéo e
formacéo sobre os riscos para a
seguranca e saude, bem como as
medidas de proteccao e prevencao?

12

Os acidentes de trabalho e as
situacdes de baixa por doenga estédo
listados?

13

O médico do trabalho assegura o
ndmero de horas necessario a
realizagdo dos actos médicos, de
rotina ou de emergéncia, ou outros
trabalhos que coordene?

14

A organizagao é possuidora de um
procedimento para recolher
reclamacdes dos trabalhadores
relacionadas com a seguranca e
saude?

15

Exige-se o cumprimento de regras de
SHST as empresas exteriores que
prestem servigo?

16

Existe um dossier organizado sobre
SHST?

Se sim, esta actualizado?

RISCOS NO ARMAZENAMENTO PRODUTOS QUIMICOS

DL 82/2003

NO

CONDICOES A VERIFICAR

SIM

NAO

OBSERVACOES

As fichas de seguranc¢a dos produtos
estdo actualizadas?

X

A rotulagem das Substancias
Perigosas respeita a Legislacéo
identificando o Produto, o Fabricante,
Frases de Risco e de Seguranca e
Primeiros socorros?

X

As Instrucdes de Seguranca estédo
afixadas no Posto de trabalho e
contemplam os Perigos, contaminacéo,
sinalizacdo de Seguranga e
intervencdes de emergéncia?

A armazenagem é efectuada em locais
secos, frescos e bem ventilados?

Os operadores que manuseiam 0s
produtos quimicos possuem 0s
equipamentos de protec¢do
adequados, nomeadamente 6culos,
luvas de proteccao e mascaras?

Existéncia apenas de
luvas de latex

Os produtos inflamaveis estéo
colocados num armario especifico,
com indicacao bem visivel de produtos
inflamaveis?

A zona destinada ao armazenamento
de produtos quimicos esta delimitada?

Ha recipientes colocados directamente
sobre o chédo?
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2. Inquérito realizado aos trabalhadores sobre acidentes de trabalho/ doencas
profissionais ocorridas no local de trabalho

Queimaduras:

Frio

Produto quimico

Calor

Cortes

Quedas

Desmaios

Problemas de pele

Entorse, Luxacgdo,
Deslocamento,
Problemas de

coluna

Problemas

psicossociais

Contaminagéo
virica,

Bactérias, fungos

Problemas devido

ao ruido

Problemas

respiratorios
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