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Epigrafe

“Estara mais seguro aquele que se interessar, se
envolver e integrar. Chegara mais longe aquele
que souber observar, selecionar e melhorar.
Progredira aquele que souber analisar, prevenir e

atuar. Estard mais seguro, chegara mais longe.

E assim progredira.”

(Santos, 2014)



Resumo

O risco é uma caracteristica inerente a qualquer profissdo e qualquer posto de
trabalho. Contudo, cada local de trabalho reveste-se de particularidades e
complexidades, o que requer uma avaliagdo individualizada e personalizada ao nivel dos
riscos profissionais presentes. No setor da restauracdo, a complexidade reflete-se
sobretudo no facto de ser uma atividade em que existem varios tipos de tarefas a ocorrer
em simultaneo, a caracterizacdo dos trabalhadores é sobretudo jovens e pessoas pouco
qualificadas, ser um emprego muitas vezes temporario e por envolver interagdes com

um conjunto de materiais e equipamentos, potenciadores de acidentes de trabalho.

Efetuou-se, neste trabalho, uma avaliacdo de riscos segundo o método William-
Fine, a um estabelecimento de restauracdo situado em SetUbal, com caracteristicas
especificas de ser um estabelecimento que trabalha essencialmente em periodo noturno.
Face a avaliacdo de riscos profissionais deste contexto, definiram-se propostas de

intervencg&o a para minimizar os respetivos riscos.

Concluiu-se que, neste estabelecimento, muitas das medidas preventivas ja
adotadas estdo atualmente a contribuir para a diminuicdo da ocorréncia de riscos
profissionais. Este facto é reforcado também pelo facto de ndo ter ocorrido, em todo o
tempo de funcionamento do estabelecimento O Forneiro, qualquer tipo de acidente de
trabalho. Contudo, porque o risco esta sempre presente, mesmo quando implementadas
medidas de prevencdo do mesmo, importa reforcar a intervencdo com medidas de
controlo do risco e assim, consequentemente, atuar ao nivel da prevencdo de acidentes

de trabalho e da ocorréncia de doencas profissionais.

Palavras-chave: restauracdo; riscos profissionais; avaliacdo de riscos; método

William-Fine; Seguranca, Higiene e Saude no Trabalho.



Indice

F o [ (o [=Tod T 1= ) (0L USSR 2
EPIGIafe oo e 3
RESUMO ... 4
INICE 08 ADBIAS ..o 7
TR0 [T L= o[0T T 8
L 00 Uo7 T OSSOSO 9
1. Breve enquadramento te0rico € 18gal ..o 10
1.1. Seguranga, Higiene e Satide N0 Trabalno ...........cccoviiiiiiniicineesee s 10
1.2, AVAHAGAOD T8 FISCOS .....evieiieiieieie ettt bbbt bbb 13
2. Pertinéncia da avaliagdo de riSCoS Na reStauraGao ...........coovrerereeieeiierieniese e 17
3. CAS0 PRALICO ...ttt ettt bttt 20
3.1. Caracterizacdo do estabelecimento e atividades..........cccccveveveeivnieiiienesie e 20
3.2. Metodologia de colheita e tratamento de dados...........cccccveveiieiinnienienese e 23
3.3. Metodologia de avaliaGao e FISCOS .........ccueiieiueeriesieseesie et 23
3.4. 1dentificacao de PErig0S € MSCOS ....ueiveireerieiiesieerieseesteeste e e steeste e reesre e nnas 26
3.4.1. PiSO €SCOIMEQAUIO. ....ccueeieiiieiieeiectie sttt ettt ae e nas 28
3.4.2. Manipulacao de materiais COrtantes ...........ccocvvvveveeieiie i 28
3.4.3. Manipulacao de materiaiS QUENTES .........c.coveruieieieeie e 30
3.4.4. Manipulacao de produtos QUIMICOS........c.civeruiiieieerie et 31
3.4.5. Espaco fisico desorganizado ...........cccceoereeieneiieese e 32
3.4.6. Manipulagio de alimentos CrUS.........cccuriiieriereienie e 33
3.4.7. Movimentagdo manual & CArgas ..........coourererererenesesieeee e 34
3.4.8. MOVIMENTOS FEPELIAOS .....eeveiveiieiie sttt 36
B0 N 1 o (o OSSR 37
3.4.10. lluminag&o natural defiCIENte ..........cccovviiiiiiie s 38

B L1 CAIOT e 39



3.4.12. GASES B VAPOIES ....uvveeiuieieinieeesiieeessteeessbteessbee e ssbe e e snbe e s st e e st e e s nnne e s nsne e s nneeenees 40

3.4.13. EQUIPAMENLOS EIELIIICOS ......eveuiiiieiieierieie e 42
3.4.14. Operagdes COM ChaMA........ccooiiiiiiiiieeee e 43
3.4.14.1. Risco de INCENAI0 € EXPIOSEO .......ccuvvuvemiiiiiiieiieiiseeeee e 44
3.4.15. Atendimento a0 PUBIICO ......coviuiiiiiiiee e 45
3.4.16. Trabalho noturno e aos fiNS-0e-SEMaNA ..........ccovieriniiieieeee e 46

3.5. AVAlIAGAD B FISCOS ....vveveenrereeie sttt ettt bbb 48
3.6. Propostas de INtEIVENGAD ..........cccoreiiiiiieieerierie e 50
(0] Tod 11157 o TSSOSO TP 56
BIDHOGIafia......ccveiiee s 57
AANBXOS ...ttt Rt R et b e e R b e e be e b e nne e er e nneas 58
Anexo 1- Recomendacdes sobre Movimentacdo Manual de Cargas............cccceeueee.. 59
Anexo 2 — Orientacdes sobre lavagem higiénica das Maos...........cccccvevevveieevieseenn. 60
Anexo 3 — Recomendacdes sobre eXercicios POStUFaIS.........ccvvevveieeieereeieeseesieseenes 61
Anexo 4 — Primeiros socorros: algoritmo do suporte basico de vida .............cccoue.... 62
Anexo 5 — Primeiros SOCOrros: QUEIMATUIES .........cvververrerierieriineeeeieeie e 63
Anexo 6 — Primeiros SOCOrroS: COMeS/gOIPES ......cveviieririeieiieesee e 64



Indice de tabelas

Tabela A — Classificacdo do fator CONSEQUENCIA..........cceevveivereerieiiese e 24
Tabela B — Classificacio do fator eXPOSICAO........c.ccvveieereiieiierie e, 24
Tabela C — Classificagdo da probabilidade..............ccooeiiiiiiiiiiniiiece s 24
Tabela D — Definicédo de critérios de atuagdo, face ao grau de perigosidade............. 25
Tabela E - Listagem de perigos identificados no estabelecimento O

FOMMBITO. ...ttt bbbt b ettt e b e b bbb nne s 27
Tabela F — Caracterizagdo do perigo piSO eSCOrregadio........ccuvvererruereeruenersineniensenns 28
Tabela G — Caracterizagdo do perigo manipulacdo de materiais cortantes................ 29
Tabela H — Caracterizacdo do perigo manipulacdo de materiais quentes.................. 31
Tabela | — Caracterizacdo do perigo manipulacdo de produtos quimicos.................. 32
Tabela J — Caracterizacdo do perigo espaco fisico desorganizado............c..cccevervennenn 33
Tabela K — Caracterizacdo do perigo manipulacdo de alimentos Crus..............ccov.... 33
Tabela L — Caracterizacdo do perigo movimentagdo manual de cargas.................... 35
Tabela M — Caracterizacdo do perigo movimentos repetidos............ccccvvveveeivesnennns 37
Tabela N — Caracterizacao do Perigo ruido........ccccoveiveieiieieere e 38
Tabela O — Caracterizagao do perigo iluminagéo natural deficiente................co....... 39
Tabela P — Caracterizagdo do pPerigo Calor...........ccooveieiinenineriieeeee s 40
Tabela Q — Caracterizacao do perigo gases € VAPOIES. .......ccveieerreerveerreerveseesseeseenns 42
Tabela R — Caracterizacdo do perigo equipamentos eletricos...........cccovvevvevvreivennnenn. 43
Tabela S — Caracterizagd0o do perigo Chama...........ccooeiiiinininee e, 44
Tabela T — Caracterizacdo do perigo atendimento ao publico...........ccceceveveriieiennnne. 46
Tabela U — Caracterizacdo do perigo trabalho noturno e ao fim de semana.............. 47

Tabela V — Sistematizacdo da avaliacdo de riscos no estabelecimento O Forneiro,

através do método de avaliacdo de riscos William-Fine.................................. 48



Indice de figuras

Figura 1 — Area de clientes do estabelecimento O FOIMEIro............ccevvvevvrvrenenne. 20
Figura 2 — Mapa da localizacdo geogréafica do estebelecimento O Forneiro........... 20
Figura 3 — TADUA & COME.......ooiiiiieiiiieieieee s 29
Figura 4 — Maquina de COrte de frioS........coourirriiririieeeseeese e 30
Figura 5 — Carrinho de transporte de Cargas..........ccocevveresieereeresiee e esie e seesie s 35
Figura 6 — Panela de presSSao..........covivecieiiciicie e 41
FIQUIA 7 — EXAUSTOTES. .....cviiiieiieieieste sttt 41
Figura 8 — Sinalizagio de eMEergeNCIA.........ccceriririeieiere e 45

Figura9 — FOrn0 @ lenha...........ccoooiiiiiicce e 45



Introducéo

No ambito da Unidade Curricular Projeto Individual em Contexto Real de
Trabalho, este trabalho visa constituir uma ferramenta de aprendizagem com vista ao
desenvolvimento de competéncias, através da mobilizacdo de conhecimentos adquiridos
ao longo das diferentes Unidades Curriculares do primeiro ano de Mestrado em

Seguranca e Higiene no Trabalho, aplicados a uma situacao laboral real.

A avaliacdo de riscos profissionais consiste numa das mais abrangentes areas de
intervencdo do Técnico Superior de Seguranca e Higiene no Trabalho. Na temética da
Seguranca e Higiene do Trabalho, é o profissional que estd melhor qualificado para
compreender o contexto laboral nas suas varias componentes e identificar perigos que
possam estar na origem de uma situacdo de risco para os trabalhadores. A adaptacdo da
andlise e avaliacdo de riscos ao contexto laboral especifico permite compreender as
reais necessidades dos contextos e identificar objetivamente quais séo as situacfes que
requerem maior atengéo e intervengéo, permitindo uma intervengdo mais personalizada,
individualizada e adequada para a promocdo de um ambiente laboral seguro e saudavel

para os trabalhadores.

Desta forma, pretende-se com este trabalho desenvolver uma avaliagdo de riscos
de um estabelecimento de restauragdo, procurando-se caracterizar o ambiente laboral
relativamente aos perigos existentes e aos riscos potenciais a que os trabalhadores estdo
expostos, bem como as medidas de prevencdo preexistentes. N&o obstante a
identificacdo e avaliacdo de riscos, pretende-se também compreender e sistematizar um
conjunto propostas de medidas de controlo a executar com vista a reducdo da exposi¢do

dos trabalhadores ao risco.

Este trabalho encontra-se organizado por um enquadramento tedrico-legal
referente as tematicas associadas a Seguranca, Higiene e Salde no Trabalho e a
avaliacdo de riscos, uma justificacdo da pertinéncia de avaliagdo de riscos em
restauracdo e pela analise do caso em estudo. Este capitulo central inclui a
caracterizacdo do estabelecimento, a explicitacdo da metodologia de colheita de dados,
a explicitacdo da metodologia de avaliacdo de riscos, a identificacdo de perigos e riscos,

a avaliacéo de riscos e culmina na proposta de medidas de intervencao.



1. Breve enquadramento tedrico e legal
1.1. Seguranca, Higiene e Saude no Trabalho

A Seguranca, Higiene e Salde no Trabalho é uma temética que tem vindo a
evoluir e desenvolver-se ao longo do tempo, a par da evolu¢do do mundo do trabalho.
“A seguranga dos locais de trabalho constituiu a primeira preocupacao social que

impulsionou a criagao da legislagdo laboral” (Miguel, 2012).

A associagdo da seguranca a prevencdo de acidentes e a protecdo dos
trabalhadores surgiu posteriormente, de forma crescente, com a compreensdo da
importancia de corrigir e reparar situacdes de risco para os trabalhadores e agir antes da
ocorréncia de acidentes. Neste sentido, foram varias as organizacdes e instituicbes que
se dedicaram ao estudo das condigdes de trabalho e a criacdo de normas e regulamentos
relativamente a criacdo e manutencdo de ambientes laborais seguros e saudaveis, como
é exemplo a Autoridade para as Condicdes do Trabalho e a Agéncia Europeia para a
Seguranca e Saude no Trabalho (Freitas, 2011; Miguel, 2012).

Atualmente, esta tematica estd na ordem do dia, surgindo regularmente novas
orientagdes e novos dados sobre as condigdes de trabalho e as formas de intervencgéo
face aos riscos profissionais. Qualquer empresa tem, hoje, a obrigacdo legal de
salvaguardar a seguranca e saude dos seus trabalhadores e manter um ambiente laboral
seguro e saudavel. Esta regulamentacdo e fiscalizacdo das condi¢es de trabalho que
entretanto se solidificou e se encontra em constante desenvolvimento e melhoria, trouxe
beneficios ndo s6 para os trabalhadores, como também para as empresas, que veem 0S
seus trabalhadores mais aptos para o trabalho e, consequentemente, mais produtivos
(Miguel, 2012).

No ambito da Seguranca, Higiene e Saude no Trabalho, torna-se absolutamente
crucial compreender e mobilizar alguns dos conceitos-chave gque estdo na base da sua
fundamentacdo. Atualmente existem muitos autores a dedicarem-se ao estudo destas
temaéticas, pelo que se torna cada vez mais comum encontrar varias definicdes de
conceitos. Para efeitos de compreensdo deste trabalho, toma-se como referéncia a
definicdo de conceitos estabelecida na Lei n® 102/2009, de 10 de Setembro; na Lei n°
98/2009, de 4 de Setembro e no Codigo do Trabalho.
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Perigo define-se como a “propriedade intrinseca de uma instalagdo, atividade,
equipamento, um agente ou outro componente material do trabalho com potencial para
causar dano” (artigo 4°, alinea g) da Lei n° 102/2009). Por sua vez, o risco compreende-
se como a “probabilidade de concretizacdo do dano, em funcdao das condigdes de
utilizacdo, exposicdo ou interacdo do componente material do trabalho que apresente
perigo” (artigo 4°, alinea h) da Lei n°® 102/2009). Como se depreende pela defini¢éo, os
conceitos de perigo e risco estdo intimamente ligados entre si e constituem conceitos

fundamentais a reter e mobilizar, para a realizacdo de uma analise de risco.

Pode compreender-se o risco como uma “entidade omnipresente em diversas
areas do mundo social e sdo estes riscos que se constituem como as ‘antecdmaras’ dos
acidentes” (Areosa, 2009, p. 40). Assim, o risco ¢ inerente a certas atividades e
situacbes, ndo sendo possivel a imunidade ao risco. Contudo, o risco pode ser
controlavel, sendo portanto reduzido para niveis aceitaveis. Isso leva-nos para uma
abordagem de futuro, no que respeita ao conceito de risco. “A esséncia do risco ndo ¢
tanto aquilo que estd a acontecer, mas sim aquilo que pode acontecer” (Adam & Van
Loon, 2000 citado por Areosa, 2009, p. 40).

Considera-se como acidente de trabalho aquele que se verifique no local e no
tempo de trabalho e produza direta ou indiretamente lesdo corporal, perturbacéo
funcional ou doenca de que resulte reducéo na capacidade de trabalho ou de ganho ou a
morte” (artigo 8° nimero 1 da Lei n° 98/2009).

A doenca profissional é aquela que resulta diretamente das condicdes de trabalho
e que estd na origem da incapacidade para o exercicio da profissdo ou morte. Estas
doengas constam da Lista de Doencas Profissionais documentada no Decreto
Regulamentar n® 76/2007 (Direcdo-Geral da Saude, 2014).

Porque se trata de seguranca, € crucial compreender que a intervencdo deve
focar-se sobretudo nos aspetos referentes a prevencdo. A prevencdo consiste num
“conjunto de politicas e programas publicos, bem como disposi¢des ou medidas
tomadas ou previstas no licenciamento e em todas as fases de atividade da empresa, do
estabelecimento ou do servico, que visem eliminar ou diminuir 0s riscos profissionais a
que estao potencialmente expostos os trabalhadores” (artigo 4°, alinea i) da Lei n°

102/2009). Da atuacdo baseada na prevencdo advém inumeros beneficios para 0s
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trabalhadores e para as organizagdes, dos quais se destacam 0 assegurar um contexto de
trabalho mais seguro e sauddvel para os trabalhadores; a minimiza¢do de custos
eventuais (como para resolucdo de acidentes de trabalho) e ainda o consequente

aumento da produtividade das organizacoes (Freitas, 2011; Miguel, 2012).

Em matérias de seguranca de um local de trabalho, incide-se muito nas
responsabilidades do empregador. Em termos legais, e de uma forma geral, o
empregador devera assegurar ao trabalhador condi¢fes de seguranca e de saude em
todos os aspetos do desempenho do seu trabalho (artigo 15° numero 1 da Lei n°
102/2009). Contudo, é importante compreender a prevencdo engquanto processo
dindmico, no qual o empregador e os trabalhadores deverdo ser partes ativas para a
construcdo e manutencdo de uma cultura de prevencdo e seguranga nas organizagoes.
“Os acidentes de trabalho afetam, inequivocamente, familias e organizagdes mas
também o funcionamento do pais em multiplas dimensdes (...) por tudo isto, ¢ da maior
relevancia aprofundar a atuagdo conjunta dos diversos atores sociais ligados ao mundo
do trabalho (empregadores, trabalhadores, técnicos de seguranca, 6rgaos representativos
dos trabalhadores, etc.)” (Alves et. al, 2013, p. 40).
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1.2. Avaliacao de riscos

“A analise de risco constitui a primeira abordagem de um problema de
seguranga no trabalho” (Miguel, 2012, p.34). Enquanto processo dinimico, compreende
todos os fatores do sistema trabalho (homem-maquina-ambiente) suscetiveis de causar
acidentes e visa efetuar um levantamento de todos estes fatores por forma a apreender
como funciona a organizacdo, em termos dos seus recursos Varios, tendo em conta
igualmente, e principalmente, o fator humano na pessoa dos trabalhadores (Miguel,
2012, p. 34).

Desta forma, é fundamental que qualquer empresa efetue regularmente uma
avaliacdo de riscos que inclua levantamento de perigos, avaliacdo de riscos presentes,
elaboracéo e planeamento de medidas preventivas, verificacdo da eficacia das medidas
preventivas e proporcione revisdes sistematicas para validacdo do processo de avaliagdo
de riscos, por forma a manté-lo devidamente atualizado e adequado ao contexto
(Miguel, 2012; Unido Geral de Trabalhadores, 2012).

Através das medidas adotadas tendo por base a avaliagcdo de riscos, torna-se
possivel para o empregador proteger a seguranga e a salde dos trabalhadores,
nomeadamente através de prevencao de riscos profissionais, prestacdo de informacéo e
formacédo, disponibilizacdo de meios para aplicar face a situacGes e procedimentos que

possam comprometer a saude e seguranca dos trabalhadores (Freitas, 2011).
Pela realizacdo da avaliagdo de riscos, é permitido a empresa:

— Identificar os perigos presentes no local de trabalho e os riscos associados a
esses perigos;

— Selecionar medidas preventivas a adotar, tendo por base as exigéncias legais,
nomeadamente no que diz respeito a equipamentos de trabalho, substancias
quimicas, adequacdo do local de trabalho e organizacédo do trabalho;

— Assegurar que as medidas selecionadas e os métodos de trabalho aplicados
sdo 0s mais adequados face aos trabalhadores e ao contexto laboral e
potenciam a melhoria continua das condicdes de trabalho em termos de
seguranca e saude dos trabalhadores;

— Solidificar e reforcar a imagem da empresa, demonstrando as suas

preocupacdes relativamente a seguranga e satde dos trabalhadores;
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— Melhorar a produtividade dos trabalhadores e, consequentemente, o
desempenho da empresa no seu todo (pela reducdo de custos e quebras de
producdo por acidente de trabalho, por exemplo).

Apesar de a avaliacdo de riscos constituir um instrumento fundamental e
poderoso na melhoria das condicGes de trabalho nas empresas, importa referir que, hoje
em dia, existe um conjunto de fatores que pode dificultar a qualidade e eficacia das
avaliacGes de risco. Dentro destes fatores, podemos incluir as dificuldades econémicas
das empresas, a evolucdo demografica face ao envelhecimento populacional, as novas
abordagens face ao emprego e ao desenvolvimento do trabalho independente, bem como
os fluxos migratérios tdo habituais atualmente. Estes fatores constituem verdadeiros
desafios em matéria de seguranca e saude no trabalho (Freitas, 2011; Miguel, 2012;
Areosa, 2009).

Os riscos em contextos organizacionais podem ser causadores de lesdes fisicas
ou doencas nos trabalhadores, perdas econdmicas, danos materiais e/ou ambientais,
entre outros, acarretando resultados negativos, ao nivel da evolugdo e desempenho da
empresa e ao nivel da seguranca e salde dos trabalhadores (Areosa, 2009). A
identificacdo dos multiplos tipos de risco e as suas interacdes constitui a chave para
compreender a producdo de acidentes, uma vez que constituem as pré-condi¢des para a
ocorréncia de acidente. A prevencdo deve incidir sobretudo na analise, avaliacdo e
gestdo do risco, ainda que compreendendo que 0 risco € uma caracteristica sempre

presente — mas controlavel (Areosa, 2009).

Para uma adequada prevencao e controlo de riscos, é essencial agir de acordo
com o0s seguintes principios (Unido Geral de Trabalhadores, 2012; Miguel, 2012;
Freitas, 2011):

— Evitar os riscos;

— Substituir o que € perigoso pelo que é isento de perigo ou com menor perigo;

— Combater os riscos na sua origem;

— Dar primazia as medidas de protecdo coletiva face as medidas de protegédo
individual;

— Adaptar a intervencdo ao trabalho, ao progresso técnico e as mudangas na

informacao;
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Agir no sentido de atingir o melhor nivel de protecéo possivel.

Segundo o expresso no artigo 5°, nimero 3 do Cadigo do Trabalho, a prevencéao

dos riscos profissionais deve ter por base uma correta e permanente avaliacdo de riscos

e deve ser desenvolvida tendo em vista:

A concecdo e a implementacdo da estratégia nacional para a seguranca e
salde no trabalho;

A definicdo das condigbes técnicas a que devem obedecer a concecao, a
fabricacéo, a importacdo, a venda, a cedéncia, a instalacdo, a organizacao, a
utilizacdo e a transformacdo das componentes materiais do trabalho em
funcdo da natureza e do grau dos riscos, assim como as obrigacGes das
pessoas por tal responsaveis;

A determinacdo das substancias, agentes ou processos que devam ser
proibidos, limitados ou sujeitos a autorizacdo ou a controlo da autoridade
competente, bem como a definicdo de valores limite de exposi¢cdo do
trabalhador a agentes quimicos, fisicos e bioldgicos e das normas técnicas
para a amostragem, medic&o e avaliacao de resultados;

A promocdo e vigilancia da saude do trabalhador;

O incremento da investigacdo, técnica e cientifica, aplicada no dominio da
seguranca e da salde no trabalho, em particular no que se refere a
emergeéncia de novos fatores de risco;

A educacdo, a formacdo e a informacdo para a promocdo da melhoria da
seguranca e saude no trabalho;

A sensibilizacdo da sociedade, de forma a criar uma verdadeira cultura de
prevencao;

A eficiéncia do sistema publico de inspecdo do cumprimento da legislacédo
relativa a seguranca e satde no trabalho.

Os métodos de analise de risco poderdo ser diretos, se a apreciacdo é feita

previamente, identificando-se fatores de risco antes da ocorréncia do acidente; ou

indiretos, se tém por base o0s acidentes ocorridos para identificar os fatores de risco. Para

que a sua funcdo consultiva seja assegurada, a analise de acidentes de trabalho devera

ser feita por elementos da chefia direta da organizacdo em conjunto com os técnicos de

seguranca e higiene no trabalho (Miguel, 2012, p. 34).
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Como instrumentos de suporte a avaliacdo de riscos, podem utilizar-se
equipamentos de medicdo (sondmetro, luximetro, psicrometro, etc.), maquina
fotogréfica, listas de verificacdo adaptadas a realidade do contexto e ainda fichas

técnicas e fichas de dados de seguranca.

A avaliacdo de riscos profissionais pode ser realizada pelo empregador, por
trabalhador designado pelo empregador, pelo Técnico de Seguranga ou por Servigos
externos de Seguranca e Saude no Trabalho (Unido Geral de Trabalhadores, 2012). O
Técnico Superior de Seguranca e Higiene no Trabalho, enquanto profissional individual
ou integrado num departamento/equipa de trabalho em Seguranca e Higiene, constitui,
portanto, um elemento fundamental na gestdo da seguranca das organizagdes. A sua
presencga na organizagao incide sobretudo nas fungdes de informagéo, aconselhamento,
motivacao, orientacdo e coordenacdo e € ele o profissional de ligagdo com as hierarquias
superiores na medida em que analisa, avalia e planeia, propondo intervencdes e solucdes
(Miguel, 2012).
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2. Pertinéncia da avaliacao de riscos na restauracao

Entendem-se como estabelecimentos de restauracdo “os estabelecimentos
destinados a prestar, mediante remuneracdo, servicos de alimentacdo e de bebidas no
proprio estabelecimento ou fora dele” (artigo 2° do Decreto-Lei n® 234/2007 de 19 de
Junho).

Para um restaurante exercer em conformidade com os requisitos legais, deverao
estar assegurados o0s seguintes pontos (Decreto-lei n° 234/2007 e Decreto-lei n°
81/2007):

— Licenciamento para a atividade de restauragéo;

— Conformidade legal dos requisitos gerais do estabelecimento;

— Infraestruturas basicas dotadas de &gua potavel, gas, eletricidade e rede de
esgotos;

— InstalagGes sanitarias em bom estado de conservacgdo e limpeza, para uso dos
trabalhadores;

— Horério de trabalho estar em conformidade com o estabelecido em Cddigo
do Trabalho;

— Sendo os restaurantes utilizagdes tipo VI classificados como local de risco C
(de acordo com o Decreto-Lei n® 220/2008, de 12 de Novembro), deveréo ser
cumpridos os requisitos estabelecidos na Portaria n® 1532/2008, de 29 de
Dezembro, referente a Seguranca Contra Incéndios em Edificios;

— Existéncia de uma mala de primeiros socorros;

— Existéncia de equipamentos de protecdo individual,

— Existéncia de medicina no trabalho;

— Prestacdo de servicos de seguranca e saude no trabalho, bem como de
implementacao do sistema de seguranca alimentar;

— Prestacdo de servigos de desinfestacdo e controlo de pragas;

— Produtos quimicos adquiridos em empresa de distribuicdo de produtos de
higienizagao industrial,

— Separacgéo do 6leo alimentar usado para reciclagem.

Nos dias de hoje, o sector da restauracdo compfe-se essencialmente por

pequenas empresas que empregam no maximo dez pessoas, incluindo maioritariamente
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mé&o-de-obra jovem (Agéncia Europeia para a Seguranca e Saude no Trabalho, 2008). A
nivel europeu, e com alguma expressdao a nivel nacional, o sector da restauragdo
funciona habitualmente com a primeira porta de entrada no mercado de trabalho para

pessoas jovens e de baixa qualificacdo profissional/escolar.

Em Portugal, em 2013, 6,5% da populacdo estava empregada no setor de
Alojamento, Restauragdo e similares (PORDATA, 2013). Este setor continua a ser
crucial e representativo, especialmente pelas caracteristicas gastronomicas
caracteristicas e bem marcadas do pais e pela cultura portuguesa, que muito valoriza a

refeicdo tradicional e em boa companhia.

Apesar de representar um setor de alto impacto na empregabilidade em Portugal,
€ um setor em que existe muita rotatividade de trabalhadores, visto ser uma érea
acessivel e relativamente facil de trabalhar para jovens e/ou desempregados. Por este
motivo, pode considerar-se que na restauracdo existe alguma falta de profissionalizacao
e profissionalismo, existindo também desconhecimento e desinteresse por regras,
normas e principios para uma eficaz organizacao e estruturacdo do trabalho. A maioria
dos trabalhadores de restauracdo executa diferentes operacdes e fungdes, muitas vezes
em simultaneo, ndo estando alerta para os riscos inerentes ao trabalho que executa. De
referir ainda que muitos destes trabalhadores tem na restauracdo o seu segundo
emprego, como forma de complementar a remuneracdo mensal do seu emprego
principal, o que pode acrescer-se como fator de risco nomeadamente ao nivel

psicossocial, pela fadiga e sobrecarga de trabalho (Silva et al., 2008).

Na area da restauracdo, podem considerar-se os diferentes tipos de riscos:
quimicos, fisicos, bioldgicos, psicossociais € ergonémicos. Por sua vez, estes riscos
podem ter origem em componentes do processo laboral (equipamentos, materiais,
instalacBes, espacos de trabalho) e/ou na forma de estruturar e organizar o trabalho
(horérios, ritmos, métodos, turnos de trabalho ou formagdo) (Agéncia Europeia para a
Seguranca e Saude no Trabalho, 2008).

As quedas, 0s cortes e as queimaduras sdo 0s riscos mais comumente relatados
em contexto de trabalho em restauracdo, apesar de existirem inimeros outros riscos. As
lesbes musculo-esqueléticas, pelos movimentos repetidos e pelas posturas incorretas na

mobilizacdo manual de cargas, representam um dos principais riscos que interferem
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diretamente na saude dos trabalhadores. A exposicdo a ruido, humidade excessiva,
temperatura elevada e ventilacdo inadequada do ambiente fisico, a par com outras
condicBes determinadas pela falta de espaco, equipamentos precérios e desajustados e
pela ma organizacdo do trabalho, podem contribuir para o agravamento das
consequéncias para o trabalhador (Silva et al., 2008; Agéncia Europeia para a Seguranca
e Saude no Trabalho, 2008).

Em termos de distribuicdo, as publicagdes relativas a seguranga e salde no
trabalho, revelam que o pessoal que trabalha em cozinhas estd mais exposto a estes
riscos do que o pessoal que trabalha no servico de mesa e limpeza (Agéncia Europeia

para a Seguranca e Saude no Trabalho, 2008).

No que diz respeito a acidentes de trabalho, a taxa de mortalidade das empresas
do setor de Alojamento e Restauracdo era de 25,3% em 2011. Destaca-se que
ocorreram, em 2011, neste setor de atividade, 2572 acidentes graves por 100 mil
empregados e 5 acidentes de trabalho fatais (PORDATA, 2011).

Conforme se depreende pelo referido acima, o setor da restauracao reveste-se de
especificidade e complexidade que importam compreender e analisar, no que diz
respeito a seguranca e salde dos trabalhadores. Sé analisando o contexto em concreto e
“in loco” se torna possivel identificar corretamente todos os riscos a que 0s
trabalhadores estdo expostos durante o desempenho da sua funcdo e, com base na sua
analise, delinear e planear intervencdes e medidas que permitam reduzir a exposicao a
esses riscos, minimizando também a probabilidade de ocorréncia de danos para a saude

dos trabalhadores.
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3. Caso pratico

3.1. Caracterizacao do estabelecimento e atividades

O Forneiro situa-se na Rua Joaquim dos Santos Fernandes, em Setlbal, no rés-

do-chdo de um edificio relativamente novo. E um espaco de decoracdo rdstica, com

bancos e mesas corridas, recriando o aspeto habitual das tabernas e destaca-se pelo seu

ambiente jovem e bem-disposto, apelando ao convivio. Conhecido e reconhecido

sobretudo pela gastronomia que oferece, o Forneiro € um espaco frequentado por

clientes de varias idades.
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Inaugurado em 2001 e em funcionamento ininterrupto desde entdo, pertence a
empresa Moderno & Conceituado, sediada na Baixa da Banheira. Em 2005 surge a
hipotese de expandir os negdcios da empresa, através da abertura de um espaco de
diversdo noturna e discoteca (Design Café), que se situa no piso superior ao do espaco
O Forneiro. Esta expansdo permitiu dinamizar ambos os estabelecimentos, tendo
propiciado a afluéncia de novas pessoas, a ocorréncia de eventos de ambito maior e
ainda a criacdo de parcerias. Atualmente, ambos 0s espagos sdo rapidamente e
inequivocamente reconhecidos, especialmente por enriquecerem e dinamizarem a noite
de Setubal.

Funciona essencialmente no periodo noturno, estando aberto das 20h as 2h de
segunda a sexta-feira e prolongando este horario aos fins-de-semana, permanecendo
aberto das 20h as 4h. Durante a semana, funciona com trés trabalhadores (dois do sexo
masculino e um do sexo feminino) e ao fim-de-semana, pela maior afluéncia de clientes,
com seis trabalhadores (trés do sexo masculino e trés do sexo feminino). Relativamente
a distribuicdo etéaria dos trabalhadores, dos seis trabalhadores d’O Forneiro, cinco tém

idade compreendida entre 20-40 anos e um entre 40-60 anos.

Dispde de duas areas, bem separadas: cozinha e area de balcdo. Na primeira, sdo
preparados e confecionados os alimentos consoante a solicitacdo do cliente. Na segunda
esta centrado o atendimento ao cliente, a caixa de pagamento, a zona de bebidas e ainda
a preparacao e confecdo de pdo com chourico. Na area de balcdo encontra-se o forno a

lenha, tornando visivel aos clientes a confecdo do famoso pao com chourico.

Na cozinha trabalnham na preparacdo e confecdo dos alimentos dois
trabalhadores: um cozinheiro e um ajudante. Na &rea de balcdo, os trabalhadores véo
rodando pelas diferentes funcdes (atendimento, caixa, servigo ao balcdo e mesas) e fica
um trabalhador exclusivamente dedicado a confecdo do pdo com chourico, sendo

portanto o Unico que opera com o forno a lenha.

Relativamente a aparelhos e instrumentos para a preparacdo e confecdo de
alimentos, existem no conjunto da area de cozinha e de balcdo diversos utensilios de
corte (tesouras, facas), uma maquina trituradora, uma maquina descascadora, uma
batedeira, uma liquidificadora, vérias panelas e frigideiras, um fogdo, chapas de grelhar,

um forno, uma maquina de corte de frios (fiambreira) e uma fritadeira elétrica.
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Acrescenta-se ainda o forno a lenha. Para além destes que estdo diretamente
relacionados com a preparacdo e confecdo de alimentos, existem também outros
aparelhos como o computador/caixa de pagamento, a maquina de café e trés vitrinas

frigorificas para bebidas e sobremesas.

Para além da area de mesas e das referidas anteriormente, dispde também de
duas instalagdes sanitarias, uma feminina e outra masculina, um armazém e um vestiario

para os trabalhadores.

Os espacos sdo amplos e existe uma preocupacdo em manter os caminhos sem
obstaculos a livre circulacdo de trabalhadores e clientes. A area de balcdo e cozinha,
bem como os vestidrios e 0 armazém sdo areas de entrada restrita somente aos
funcionarios. Em termos de acessibilidade, é de referir que este estabelecimento nao

estd dotado de acessibilidade para utilizadores de cadeira de rodas.

O estabelecimento tem quatro portas de entrada/saida, devidamente identificadas
com a sinalética de saida e todas elas constituem saidas de emergéncia. Distribuidos
pela cozinha, &rea de mesas e area de balcdo existem no total trés extintores de po
qguimico. Na cozinha existe também uma manta ignifuga. Existem ainda duas caixas de
primeiros socorros devidamente equipadas e acessiveis. O sistema de detecdo de

incéndio e toda a sinalética de emergéncia esta devidamente mantida.

Os servicos de Seguranca e Higiene no Trabalho e de Seguranca Alimentar sdo
prestados por empresa contratada (Aliqual, Lda.), que efetua visitas regulares ao
estabelecimento e contacta diretamente com o0s responsaveis e os trabalhadores. Até a
data de realizacdo deste trabalho, ndo ocorreu, neste estabelecimento, qualquer tipo de
acidente de trabalho, facto que é motivo de orgulho e satisfacdo para todos os que nele

trabalham.
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3.2. Metodologia de colheita e tratamento de dados

A colheita de dados para a realizacdo deste trabalho foi feita mediante entrevista
com um dos responsaveis pela gestdo do espaco O Forneiro e atravées de observacdo de
dois dias de trabalho. Foram recolhidos os dados resultantes destas intervencoes e

fotografados alguns aspetos considerados relevantes.

Posteriormente, com base nas informacgdes obtidas, recorreu-se a pesquisa
bibliogréafica no sentido de fundamentar teoricamente a analise e avaliacdo de riscos e
compreender os fendmenos associados aos riscos profissionais do setor da restauracao.
Para esta pesquisa, recorreu-se essencialmente a publicacdes de entidades nacionais ou
europeias de referéncia na tematica da Seguranca, Higiene e Saude no Trabalho e a
artigos, dado preferéncia a publicacbes de autores portugueses, datadas dos ultimos

cinco anos, pela sua validade e adequacdo a realidade atual.

3.3. Metodologia de avaliacao de riscos

Para a avaliacdo de riscos recorreu-se ao método de William-Fine, por permitir
avaliar tendo em conta o nivel de exposicdo dos trabalhadores ao risco. Uma vez que
neste estabelecimento os trabalhadores sdo sempre 0os mesmos, existindo rotatividade
reduzida em termos das fungdes que desempenham, considerou-se relevante englobar o

fator exposicao (Freitas, 2011).

De acrescentar que este método permite ainda uma andlise de riscos em termos
econdmicos, ou seja, estabelece critérios relativamente aos investimentos em prevencéo.
Apesar de, no ambito deste trabalho, ndo se considerar esta vertente, destaca-se que este
dado pode ser uma ferramenta bastante Gtil para o Técnico Superior de Seguranca e
Higiene no Trabalho, que nela encontra dados de interesse para a empresa, através dos
quais podera sensibilizar e apelar para a adogdo de medidas preventivas face aos
prejuizos da ocorréncia de acidentes pela exposicdo dos trabalhadores a riscos

ocupacionais (Freitas, 2011).

O método de avaliagdo de riscos William-Fine determina o grau de perigosidade
de um risco, tendo em conta trés fatores: consequéncias, exposicdo e probabilidade
(Freitas, 2011).
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As consequéncias compreendem todas as consequéncias esperadas que possam

advir da existéncia do risco e encontram-se descritas na Tabela A.

Tabela A — Classificacdo do fator consequéncia (Fc)

Consequéncias Fc
Algumas vitimas mortais Danos de 5000000 e 1 milh&o de dolares 50
Acidente mortal Danos entre 100000 — 500000 dolares 25
Incapacidade permanente Danos entre 1000 — 100000 délares 15
Incapacidade temporaria Danos < 1000 dolares 5
Lesdes ligeiras - 1

A exposicao engloba o tempo de exposicdo do trabalhador a situagdo de risco,

que varia de remoto a continuo, conforme se verifica através da Tabela B.

Tabela B — Classificacdo do fator exposicédo (Fe).

Exposicéo Fe
Continua (muitas vezes ao dia) 10
Frequentemente (cerca de uma vez por dia) 6
Ocasionalmente (de uma vez por semana a uma vez por mées) 3
Irregularmente (pelo menos uma vez por ano) 2
Raramente il
Remotamente 0,5

Por altimo, considera-se também a probabilidade de ocorréncia do acidente, a

qual se atribui um valor de calculo, conforme se verifica na Tabela C.

Tabela C — Classificacdo da probabilidade (P).

Probabilidade P ‘
Acidente muito provavel e esperado 10
Acidente frequente (probabilidade de 50%b) 6
Acidente pouco frequente 3
Acidente raro 1
Acidente com uma probabilidade remota de ocorréncia 0,5
Acidente praticamente impossivel 0,1



Ap0s a classificacdo do risco em termos das suas consequéncias, exposicao e
probabilidade de ocorréncia, é através do grau de perigosidade que se delineiam as
intervencdes a implementar para controlo do risco. O grau de perigosidade é calculado
através da expressdo: GP = Fc x Fe x P. Perante o grau de perigosidade, é atribuido um

critério de intervencdo, conforme se pode constatar na Tabela D.

Tabela D — Definicao de critérios de atuacdo, face ao grau de perigosidade.

Grau de Perigosidade (GP) Intervencéao

> 250 Corrigir imediatamente
100 - 250 Urgéncia em tomar medidas
<100 Tomar medidas, se viavel
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3.4. lIdentificacdo de perigos e riscos

A etapa de identificacdo de perigos, enquanto base da avaliacdo de riscos, devera
consistir na identificacdo de perigos e/ou combinacGes de perigo com probabilidade de
causar lesdes aos trabalhadores e na identificacdo dos individuos que estdo (ou poderdo

Vvir a estar) expostos a este risco (Unido Geral de Trabalhadores, 2012).

No estudo deste caso préatico, consideraram-se cinco tipos de risco: riscos fisicos,
quimicos, bioldgicos, ergondémicos e psicossociais, atraves dos quais se agruparam 0S
riscos presentes neste contexto laboral por forma a sistematizar e organizar a

interpretagdo, bem como o planeamento de medidas de controlo.

Compreendem-se como riscos fisicos aqueles que resultam da acdo de formas de
energia as quais o trabalhador estd exposto, como por exemplo ruido, calor, frio,

pressdo, humidade, vibracéo e radiacGes (Freitas, 2011; Miguel, 2012).

Riscos quimicos resultam da exposicdo a substancias, produtos ou compostos
quimicos que possam ser introduzidos no organismo do trabalhador através do trato
respiratorio, de pele e mucosas ou do sistema gastrintestinal. Constituem-se como
agentes de risco quimico as poeiras, vapores, gases e particulas (Freitas, 2011; Miguel,
2012).

Riscos bioldgicos advém da exposicdo a microrganismos como bactérias,
fungos, virus e parasitas que, ao entrarem no organismo humano, propiciam infecGes e
intoxicagOes (Freitas, 2011; Miguel, 2012).

Riscos ergonomicos compreendem qualquer fator que possa interferir nas
caracteristicas psicofisiologicas do trabalhador, causando desconforto ou alteracfes da
salide. Como exemplos de riscos ergondmicos descrevem-se a manipula¢do manual de
cargas, 0 ritmo de trabalho excessivo, a monotonia e repetitividade de movimentos, a

postura inadequada durante o desempenho de funcgdes (Freitas, 2011; Miguel, 2012).

Por sua vez, 0s riscos psicossociais englobam uma vertente de ambito mais
especifico e também subjetivo, uma vez que tém na sua origem situacOes de stresse
vivenciadas em contexto laboral. Sdo exemplos de riscos psicossociais 0 ritmo de
trabalho desajustado, o trabalho noturno, o trabalho ao fim de semana, as relagdes
interpessoais com colegas, superiores e clientes, etc. (Freitas, 2011; Miguel, 2012).
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No estabelecimento de restauracdo O Forneiro, identificaram-se 0s perigos
existentes, com base na observacéo das rotinas de trabalho dos trabalhadores, bem como
da observacdo das instalagfes do estabelecimento. Perante cada perigo identificado
foram selecionados os riscos associados, bem como a sua classificacdo em termos de
tipo de risco, das pessoas expostas ao risco e ainda das medidas preventivas ja

implementadas no estabelecimento para diminuigdo da exposi¢éo ao risco.

Tabela E — Listagem de perigos identificados no estabelecimento O Forneiro.

Piso escorregadio

Manipulacdo de materiais cortantes
Manipulacédo de materiais quentes
Manipulacdo de produtos quimicos
Espaco fisico desorganizado
Manipulacéo de alimentos crus
Movimentacdo manual de cargas
Movimentos repetidos

Ruido

lluminagéo natural deficiente
Calor

Gases e vapores

Equipamentos elétricos

Chama

Atendimento ao publico

Trabalho noturno e ao fim de semana
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3.4.1. Piso escorregadio

Na atividade de preparacdo e confecdo de alimentos, o derrame de substancias
pode ocorrer regularmente, o que pode levar a uma situacdo de piso escorregadio. Para
além desta atividade, também as atividades de limpeza das instalacfes levam muitas
vezes a momentos em que 0 chdo estda molhado. Tanto uma como outra situacao
decorrem enquanto os restantes trabalhadores estdo no desempenho das suas fungdes, o
que pode levar a tropecdes e quedas. “Os escorregdes, tropegdes ¢ quedas sdo a causa
mais frequente de acidentes em todos os setores” (Agéncia Europeia para a Seguranca e
Saude no Trabalho, 2014).

Como medidas preventivas face a este perigo e ao risco associado de queda, a
equipa de trabalho do estabelecimento O Forneiro utiliza calcado adequado e
antiderrapante, utiliza a sinaliza¢do de piso molhado quando aplicavel e mantém a area
de trabalho limpa e a limpeza de derrames de substancias é feita no imediato. Para evitar
a ocorréncia de quedas, foi colocado na area de cozinha pavimento antiderrapante.

Porém, o pavimento da area de balcdo néo dispde desta caracteristica.

Tabela F — Caracterizacdo do perigo piso escorregadio.

Perigo Risco Tipo de Individuos Medidas preventivas
associado risco expostos existentes

Piso Queda Fisico Todos os Pavimento antiderrapante na

escorregadio trabalhadores,  &rea de cozinha

com especial Calgado antiderrapante
incidéncia nos Limpeza imediata de derrames
trabalhadores  de substancias

cozinheiro e Utilizacdo de sinalizacdo de

ajudante piso molhado

3.4.2. Manipulagao de materiais cortantes

Durante a preparagdo dos alimentos, os trabalhadores intervém com um conjunto
de utensilios e instrumentos cortantes, entre 0s quais utensilios de corte como tesouras e
facas, trituradora, descascadora, batedeira, liquidificadora e maquina de corte de frios

(fiambreira). “A maior parte das lesdes sofridas na cozinha sdo cortes, que ocorrem
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quando se utilizam os equipamentos ou quando se procede a sua limpeza” (Agéncia

Europeia para a Seguranca e Sadde no Trabalho, 2014).

No estabelecimento O Forneiro, os trabalhadores mais expostos a este perigo séo
0 cozinheiro e 0 ajudante, porque sdo quem mais intervém com este tipo de materiais.
Como medidas preventivas, todas as facas e tesouras sao mantidas afiadas e em bom
estado de conservacdo e arrumacdo, a sua limpeza é feita em separado dos restantes
utensilios e é utilizada uma tabua de corte adequada em tamanho e resisténcia face ao
alimento a preparar. Os equipamentos de corte sdo mantidos com as suas protecdes,

para prevenir a ocorréncia de cortes dos trabalhadores durante a sua utilizagéo.

Tabela G — Caracterizacdo do perigo manipulacdo de materiais cortantes.

Risco Tipo de Individuos Medidas preventivas
associado risco expostos existentes
Manipulagcdo Corte Fisico Cozinheiro e Manutengdo das facas e
de materiais ajudante tesouras afiadas e em bom
cortantes estado de conservacdo e
arrumacéo

Limpeza das facas e tesouras
em separado

Utilizacdo de tabua de corte
adequada em tamanho e
resisténcia, antiderrapante
Maquinas  cortantes  com

protecdes

Figura 3 — Tabua de corte.
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Figura 4 — Maquina de corte de frios (fiambreira).

3.4.3. Manipulacao de materiais quentes
A preparacao e confecdo de alimentos envolve, na maioria das vezes, 0 aumento

da temperatura dos mesmo e a utilizacdo de 6leos quentes. “O éleo quente constitui um
risco consideravel para os trabalhadores que utilizam fritadeiras (...) sofrer queimaduras
graves se 0 6leo ou a gordura ndo arrefecer antes de ser manuseado ou se ndo utilizarem
o equipamento adequado” (Agéncia Europeia para a Seguranca e Saude no Trabalho,
2008; 2014).

O foco de risco incide essencialmente nos alimentos e nos materiais em que 0s
mesmos sdo preparados e confecionados. Sendo que na area de cozinha se utilizam
varias frigideiras e panelas, fogdo, chapas de grelhar, forno e fritadeira elétrica,
considera-se que os trabalhadores cozinheiro e ajudante s&o 0s mais expostos ao risco
de queimadura por manipulagdo de materiais e alimentos quentes. Também o
trabalhador responséavel exclusivamente pela confecdo dos pdes com chourigo esta
exposto a este risco de forma muito regular, através da operagdo com o forno a lenha e

com os utensilios associados a essa tarefa.

Como forma de prevenir a ocorréncia de queimaduras, no estabelecimento O
Forneiro, os trabalhadores sdo formados e frequentemente incentivados e orientados no
que diz respeito a manipulacdo de materiais quentes e a utilizacdo de equipamentos de
protecdo individual adequados. Assim, os trabalhadores utilizam aventais e luvas,
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avisam os colegas sempre que se coloca ou transfere um prato quente, 0s pratos quentes
sd0 manuseados sobrepostos numa travessa ou utensilio a temperatura ambiente, as asas
das frigideiras e panelas sdo mantidas viradas para o interior do fogdo e, sempre que é

necessario manusear pecgas quentes, sdo utilizadas pegas proprias.

Tabela H — Caracterizacdo do perigo manipulacdo de materiais quentes.

Perigo Risco Tipo de Individuos Medidas preventivas

associado risco expostos existentes

Manipulacdo Queimadura Fisico Cozinheiro e Utilizacdo de equipamento

de materiais ajudante de protecédo individual luvas
quentes Trabalhador e avental
responsavel Aguando da transferéncia de

pela confecdo pratos, os trabalhadores

do pdo com avisam 0s colegas da

chourico presenca de pratos quentes
Pratos quentes sdo
manuseados em travessas ou
outros utensilios a
temperatura ambiente
Durante a confecdo de
alimentos, as asas das
frigideiras e das panelas séo
direcionadas para o interior
do fogéo
Para manuseamento de pecas

quentes, sdo utilizadas pegas

3.4.4. Manipulagdo de produtos quimicos
A identificacdo deste perigo incide sobretudo nas atividades de limpeza das

instalacdes, em que se recorre a produtos quimicos de limpeza, muitas vezes abrasivos e
de odor intenso. Estes produtos sdo muitas vezes causadores de problemas respiratorios,
podendo causar alergias e potenciar episodios de asma (Phipps et al., 2009).
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Uma vez que todos os trabalhadores do estabelecimento O Forneiro fazem as
atividades de limpeza, de forma rotativa, considera-se que todos eles estdo expostos a
estes riscos. Contudo, possivelmente por nunca ter existido historia de alergia, problema
respiratorio ou queimadura quimica, neste estabelecimento ndo estdo implementadas

quaisquer medidas preventivas.

Tabela | — Caracterizacdo do perigo manipulacéo de produtos quimicos.

Risco Tipo de Individuos Medidas preventivas

associado risco expostos existentes

Manipulacdo Queimadura Quimico Todos 0s Na&o existem
de produtos Problemas trabalhadores,
quimicos respiratorios durante as

atividades de

limpeza  das

instalacdes

3.4.5. Espaco fisico desorganizado

A forma como o espaco de trabalho se encontra organizado constitui um fator de
extrema importancia para a seguranca dos trabalhadores. Caminhos de circulacdo
apertados e/ou obstruidos, obstaculos no espaco de trabalho, arrumacdo pouco pratica
de equipamentos e utensilios tornando-os de dificil acessibilidade e outras situacdes
contribuem para um espaco de trabalho desorganizado. No estabelecimento O Forneiro
destaca-se a excelente organizacéo do espaco de trabalho, bem como a acessibilidade.

Identificou-se este perigo, com base na desorganizacdo pontual do espago de
trabalho durante dois momentos: a descarga de mercadorias e a limpeza das instalacoes.
Durante estes momentos, a desorganizacdo do espaco de trabalho ocorre porque héa
necessidade de pousar, temporariamente, objetos em locais que devem manter-se

desobstruidos.

Como medida preventiva, a descarga de mercadorias € feita da forma mais breve
possivel e o0s objetos sdo colocados todos juntos e proximo de um canto do

estabelecimento, onde a sua presenca seja a menos prejudicial possivel a livre

circulacdo dos trabalhadores. De acrescentar também que o0 armazém é mantido sempre
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organizado e devidamente arrumado, ndo sendo deixados quaisquer obstaculos a

circulacdo de trabalhadores.

Tabela J — Caracterizacdo do perigo espaco fisico desorganizado.

Risco Tipo de Individuos Medidas preventivas
associado risco expostos existentes
Espaco fisico Queda Fisico Todos os Descarga de mercadorias
desorganizado trabalhadores  efetuada de forma breve e

com colocacdo de objetos
todos juntos e a um canto
Manutencdo da arrumacao e

organizacdo do armazeém

3.4.6. Manipulacao de alimentos crus

A manipulacdo de alimentos crus pode representar um risco de contaminacgéo
por agentes bioldgicos que possam estar presentes nos alimentos. A contaminacéo, e
possivel intoxicacgdo, por parasitas, virus, fungos e bactérias podera acontecer, apesar de
ndo ser muito frequente uma vez que hoje em dia existem elevados padrdes de controlo
de qualidade dos produtos alimentares (Agéncia Europeia para a Seguranca e Saude no
Trabalho, 2014).

N’O Forneiro, os trabalhadores expostos serdo o cozinheiro e 0 ajudante, que séo
0s que manipulam alimentos crus e os confecionam. Como medida preventiva, O
Forneiro estabeleceu acordos com fornecedores devidamente acreditados em termos

controlo de qualidade e tem ainda contratado o servigo de Seguranca Alimentar.
Tabela K — Caracterizac¢do do perigo manipulacéo de alimentos crus.

Risco Tipo de | Individuos Medidas preventivas

associado risco expostos existentes

Manipulacdo Contaminacdo Biologico Cozinheiro e Fornecedores acreditados

de alimentos por agentes ajudante em controlo de qualidade
crus bioldgicos Servico de Seguranca
Alimentar
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3.4.7. Movimentacdo manual de cargas

No setor da restauragédo, grande parte das atividades implica a movimentagéo
manual de cargas, como é o caso da elevacdo de panelas e tabuleiros de maquinas de
lavar louca, transporte de louca, flexdes da coluna para atividades de limpeza e
manutencdo de equipamentos. Os trabalhadores deste setor trabalham durante longos
periodos de pé e adotam muitas vezes posturas inadequadas, durante a realiza¢do do seu
trabalho que, por si so, ja é fisicamente exigente e stressante (Agéncia Europeia para a

Seguranca e Saude no Trabalho, 2014).

As lesOes que advém da movimentacdo manual de cargas podem ser resultado de
um Unico episodio grave, mas a sua maioria sucede por stresse e esforco fisico
prolongado ao longo do tempo. E frequente que os trabalhadores deste setor refiram
lombalgias e lesbes ao nivel dos membros superiores, em muito causadas pela elevacéao
e transporte de objetos e de desempenho de atividades repetidas que exigem um elevado
esforgo fisico e, por vezes, associam também posturas desadequadas que causam
alteracdes ao nivel do alinhamento corporal normal (Agéncia Europeia para a Seguranca
e Saude no Trabalho, 2014).

A movimentacdo manual de cargas esta diretamente associada ao risco de lesdo
musculosquelética, bem como o trabalho com movimentos repetidos, que sera tratado
posteriormente. Consideram-se lesdes musculo-esqueléticas as lesdes que ocorrem ao
nivel da estrutura orgénica do aparelho locomotor (musculos, articulacbes, tenddes,
ligamentos e nervos), constituem-se como perturbacGes cumulativas resultantes de
exposicdo prolongada e repetida a esforgos de menor ou maior intensidade. As fraturas
sdo também consideradas lesdes musculo-esqueléticas como resultado de traumatismos
agudos, afetando principalmente a regido dorsal e lombar, a regido cervical, 0s membros
superiores e inferiores (Agéncia Europeia para a Seguranca e Saude no Trabalho, 2014;
Phipps et al., 2009).

Para prevenir a ocorréncia de posturas incorretas e lesdes musculo-esqueléticas,
no estabelecimento O Forneiro existe uma preocupacdo em dispor o espago de trabalho
por forma a manter acessiveis 0s equipamentos e utensilios de utilizacdo mais frequente
e a assegurar uma arrumacao pratica e eficaz das prateleiras e armarios, em
disponibilizar apoios mecanicos para o transporte de cargas (carrinhos de rodas) e o

aprovisionamento de cargas pequenas e leves. Para além disso, 0s responsaveis pelo
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estabelecimento estdo atentos durante a execucdo destas tarefas e alertam, formam e
incentivam os trabalhadores a efetuar uma movimentagdo manual de cargas correta e
eficaz, nomeadamente no que diz respeito a manter a carga proximo do corpo e evitar

posicionamentos de esforco articular.

Figura 5 — Exemplo de carrinho de transporte de cargas.
Tabela L — Caracterizacdo do perigo movimentacdo manual de cargas.

Risco associado Tipo de Individuos Medidas

risco expostos preventivas

existentes

Movimentacdo LesGes  masculo- Ergonémico Todos os Organizacdo do

manual de esqueléticas trabalhadores  espaco de
cargas Posturas trabalho em
inadequadas termos de

acessibilidade
Apoios
mecanicos para
0 transporte de
cargas
Formacéao e
incentivo  dos
trabalhadores a
manter uma

correta
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movimentacdo
manual de

cargas

3.4.8. Movimentos repetidos

A semelhanca da movimentagdo manual de cargas, o trabalho com movimentos
repetidos também potencia a ocorréncia de lesGes musculo-esqueléticas e posturas
inadequadas. Pelas atividades que desempenham, os trabalhadores do setor da

restauracao estdo extremamente expostos a este tipo de riscos, conforme referido acima.

Permanecer muitas horas dedicado a mesma atividade causa um desgaste e
esforgo fisico muscular e dsseo. As consequéncias dos movimentos repetidos incidem
sobretudo em inflamagdes ao nivel das articulagdes e tendBes, podendo causar tendinites

varias (Agéncia Europeia para a Seguranca e Saude no Trabalho, 2014).

Todos os trabalhadores d’O Forneiro estdo expostos a estes riscos, contudo
considera-se que o trabalhador responsavel pela confegdo dos paes com chourico, uma
vez que prepara sem interrupcOes elevadas quantidades de pées, os coloca na pa do
forno e os retira, executando estas tarefas de forma constante e durante todo o turno de
trabalho.

A adocao de posturas de trabalho corretas propicia a diminuicdo destas afeces,
sendo que a manutencao de posturas adequadas associadas a movimentos repetidos e a
movimentacdo manual de cargas atua na prevencdo de lesbes e de dores para 0S
trabalhadores. Assim, no estabelecimento O Forneiro, todos os trabalhadores tém
conhecimento de quais as posturas que devem adotar durante a realizacdo das suas
funcdes e sdo incentivados, pelos superiores e pelos colegas, a adotar estratégias

posturais adequadas.
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Tabela M — Caracterizacao do perigo movimentos repetidos.

Perigo Risco associado  Tipo de Individuos Medidas

risco expostos preventivas

existentes

Movimentos LesBes muasculo- Ergondmico Todos 0s Rotatividade
repetidos esqueléticas trabalhadores, (apesar de reduzida)
Posturas em especial o de funcbes entre

inadequadas trabalhador trabalhadores
responsavel Formagéo e
pela confegdo incentivo dos
dos paes com trabalhadores a
chourico manter posturas

adequadas durante
0 exercicio das suas

funcbes

3.4.9. Ruido

No setor da restauracdo identificam-se como principais fontes de ruido os
processos culinarios e 0s sinais sonoros repetidos de equipamentos e maquinaria. De
referir ainda que estes ambientes laborais s&o, de uma forma geral, ambientes ruidosos,
pelos dialogos resultantes da interacdo entre colegas, do atendimento ao cliente e dos
clientes em interacdo entre si (Agéncia Europeia para a Segurancga e Saude no Trabalho,
2014).

O Forneiro, apesar de ser um estabelecimento com algum nivel de ruido, ndo se
identifica um nivel de ruido desconfortavel. Durante a observagdo, verificou-se que o
nivel de ruido aumenta ligeiramente durante o aquecimento dos equipamentos na pré-
abertura do estabelecimento e acentua-se quando ha afluéncia de muitos clientes que,
entusiasmados, conversam em tom de voz elevado. Acrescentam-se ainda as situagoes
em que, por motivos de entretenimento, especialmente jogos desportivos a serem
exibidos na tela/televisdo do estabelecimento, o ruido resultante da conversa entre

clientes se acumula com o ruido da transmissao televisiva e da muasica ambiente do
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espaco. A titulo de critério, verificou-se que, durante os dois dias de observacéo,
nenhum dos trabalhadores teve de elevar o seu tom de voz para comunicar com 0S Seus

colegas — critério este que é indicativo de que o nivel de ruido ndo estara a ser excedido.

Como medidas preventivas para redug¢ao do ruido, n’O Forneiro, o aquecimento
de equipamentos é feito antes da abertura ao publico, permitindo que este ruido ndo se
sobreponha ao causado pelo estabelecimento em pleno funcionamento. Para além desta
medida, o som da televisdo e da musica ambiente é gerido de acordo com a afluéncia de
clientes, para que o nivel de ruido seja sempre suportavel e agradavel tanto para

trabalhadores como para clientes.

Tabela N — Caracterizagdo do perigo ruido.

Risco Tipo de Individuos Medidas preventivas
associado  risco expostos existentes

Ruido Stresse Fisico Todos 0s Aquecimento dos
Problemas trabalhadores  equipamentos prévio a
auditivos abertura ao publico

Gestdo do nivel de ruido no
espaco face a afluéncia de

clientes

3.4.10. [luminag¢ao natural deficiente

A iluminacdo constitui um fator fundamental para o bem-estar no trabalho, uma
vez que permite a visibilidade de todos os espacos e das tarefas propriamente ditas e,
consequentemente, dos perigos e obstaculos que possam eventualmente estar presentes.
Assim, é essencial que se assegurem bons niveis de iluminacdo e o posicionamento das
luzes para que exista uma distribuicdo homogénea da luminosidade em todas as

superficies (Agéncia Europeia para a Seguranca e Saude no Trabalho, 2014).

No caso em estudo, pode verificar-se que existe uma adequada iluminacdo dos
espacos de trabalho, mesmo tendo em conta que O Forneiro dispde, na sua area de
clientes, de uma iluminag&o ténue que cria 0 ambiente acolhedor que tanto caracteriza

este estabelecimento. As zonas de trabalho e de apoio estdo bem iluminadas, com
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cuidado no posicionamento e direcionamento da iluminacdo para que se torne

confortavel para os trabalhadores.

Verificou-se, contudo, que existe uma fraca entrada de luz natural o que podera
comprometer o bem-estar dos trabalhadores, nomeadamente no que diz respeito aos
padrdes de ritmos circadianos, que se regulam também pela alteracdo da luminosidade
ao longo do dia. Apesar deste facto, uma vez que O Forneiro funciona maioritariamente
durante periodos em que é de noite, ndo se considera que seja prejudicial.

Tabela O — Caracterizacdo do perigo iluminacdo natural deficiente.

Risco Tipo de Individuos Medidas preventivas
associado | risco expostos existentes
lluminacdo  Stresse Fisico Todos os Janelas na area de clientes,
natural Alteracdo trabalhadores  por onde entra alguma luz
deficiente dos ritmos natural
circadianos
3.4.11. Calor

Os trabalhadores deste setor estdo expostos a calor aquando da descarga de
mercadorias, do trabalho em cozinha e do atendimento ao cliente. Especialmente na

cozinha, o0 ambiente é habitualmente himido e quente.

A exposicdo excessiva a ambientes muito aquecidos pode causar erupgdes
cutaneas e desmaios. Estas situacdes deverdo ser tratadas precocemente, uma vez que a
exposicdo prolongada ao calor pode ter efeitos bastante nocivos no organismo humano,
nomeadamente exaustdo e cdibras (Agéncia Europeia para a Seguranca e Salde no
Trabalho, 2014).

Desta feita, no estabelecimento O Forneiro os trabalhadores mais afetados pelo
calor e, consequentemente, mais expostos aos riscos associados ao calor, sdo o
cozinheiro e o ajudante, pelo trabalho em cozinha e o trabalhador responsavel pela
confecdo dos pdes com chourico, pela operacdo com forno a lenha.
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As medidas preventivas existentes sdo a ventilagdo e climatizacdo dos locais de
trabalho e especialmente na cozinha, a existéncia de periodos de repouso em zonas mais
frescas por forma a aliviar a tensdo causada pela exposicdo ao calor, a manutengéo e
agua acessivel ao trabalhador, para que possa hidratar-se e compensar 0 aumento de
temperatura corporal e a descida da tensdo arterial induzidas pelo calor e ainda a

utilizacdo de fardas confortaveis e transpiraveis.

Tabela P — Caracterizacgao do perigo calor.

Risco Tipo de Individuos Medidas preventivas
associado risco expostos existentes

Calor Erupcoes Fisico  Todos os Ventilacdo e climatizacdo
cutaneas trabalhadores,  dos espacos
Desidratacéo em especial o Periodos de repouso em
Alteracoes cozinheiro, zonas frescas
circulatérias ajudante e Acessibilidade a &gua para
e cardiacas trabalhador hidratacdo
(desmaio) responsavel Fardamento confortavel e

pela confecdo transpiravel
dos pées com
chourico

3.4.12. Gases e vapores

O recurso a gas como forma de combustivel para a confecdo de alimentos e a
libertacdo de vapores durante os processos culinarios constituem perigos que podem
refletir-se em riscos de lesdes ao nivel do trato respiratorio. Para além deste risco,
refere-se ainda o risco de explosdo e incéndio, quando a presenca de gases e vapores se
associa a presenca de calor e fogo (Agéncia Europeia para a Seguranca e Saude no
Trabalho, 2014).

Enquanto medidas preventivas existentes no estabelecimento em estudo,
referem-se a ventilacdo, a manutencdo em bom estado de conservagdo das tubagens de
gés, as estratégias de evitamento de inspiracdo de vapores dos processos culinarios

(como por exemplo, ndo cheirar diretamente o vapor que surge ap6s o levantamento da
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tampa da panela, adotar a estratégias de direcionar com movimentos da mao esse vapor
para o trabalhador) e ainda, uma estratégia especifica perante o uso de panela de

pressdo, na qual é aberta a valvula de ar para descompressdo antes da abertura da tampa
da panela.

Figura 6 — Panela de presséo.

B

Figura 7 — Exaustores.
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Tabela Q — Caracterizacao do perigo gases e vapores.

Risco Tipo de Individuos Medidas preventivas existentes
associado  risco expostos
Gases e Lesbes do Fisico Todos os Ventilacéo
vapores  trato trabalhadores, Manutencdo das tubagens em
respiratério especialmente bom estado de conservacgéo
Incéndio cozinheiro e Estratégias de evitamento de
ajudante inspiracdo de vapores resultantes

de processos culinarios
Descompressdao da panela de
pressdo através da valvula de ar,

antes da abertura da tampa

3.4.13. Equipamentos elétricos
Para além dos equipamentos referidos acima, importa referir ainda que grande

parte dos equipamentos atualmente utilizados em contextos de restauragdo sao
equipamentos elétricos. Sdo alguns exemplos destes equipamentos, a fritadeira elétrica,
0 computador/caixa de pagamento e as vitrinas frigorificas de balcdo. A utilizacdo
destes equipamentos surge associada ao risco de queimadura por corrente elétrica e de

choque elétrico, especialmente se os fios elétricos ndo estiverem devidamente isolados.

“Os acidentes ligados aos riscos de origem elétrica ndo ocupam o0s primeiros
lugares quanto a sinistralidade laboral (...) [mas] a sua gravidade ¢ muito elevada”
(Miguel, 2012, p. 160). A passagem da corrente elétrica e a ocorréncia de choque
elétrico é causadora de alguns efeitos fisiopatoldgicos como a tetanizacdo, a paragem

respiratoria, a fibrilacdo ventricular e queimaduras.

A tetanizacdo corresponde a uma hipertonia muscular causada pela acdo do
estimulo elétrico, que responde a esse estimulo consoante a frequéncia do mesmo. No
caso de a frequéncia do estimulo ultrapassar certos limites, o mdsculo entra em
contracdo completa e a pessoa fica sem capacidade de resposta, ao que se chama limiar
de ndo largar (Miguel, 2012; Freitas, 2011).

A paragem respiratoria resulta da contracdo dos musculos respiratérios, de tal

forma que a pessoa entra num quadro de dificuldade respiratoria progressiva, chegando
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mesmo a asfixiar. Esta situacao, se ndo for detetada e intervencionada de imediato, pode

levar @ morte (Miguel, 2012).

A fibrilacdo auricular € a principal causa de morte por acdo da corrente elétrica e
resulta da contracdo desordenada do musculo cardiaco, tendo por base a sobreposicao
da corrente elétrica do acidente relativamente ao padrdo de corrente elétrica normal do

coragéo (Miguel, 2012).

Ainda assim, s3o “as queimaduras que representam a consequéncia mais
frequente dos acidentes devido a eletricidade” (Miguel, 2012). A gravidade destas
queimaduras por eletricidade dependem da intensidade da corrente, da tensdo e do

tempo de passagem da corrente.

Para minimizar o risco de queimadura e choque elétrico, no estabelecimento O
Forneiro sdo asseguradas revisdes regulares dos equipamentos elétricos e a sua
manutencdo em bom estado de conservacdo, nomeadamente no que diz respeito ao
isolamento elétrico. Relativamente ao risco de incéndio, 0 mesmo sera tratado no
subcapitulo 3.4.14.1.

Tabela R — Caracterizagdo do perigo equipamentos elétricos.

Risco Tipo de Individuos Medidas preventivas
associado risco expostos existentes
Equipamentos Queimadura Fisico  Todos 0s Revisdes regulares aos
elétricos Choque trabalhadores  equipamentos elétricos
elétrico Manutencéo dos
Incéndio equipamentos em  bom

estado de conservagéo,
nomeadamente isolamento

elétrico

3.4.14. Operagdes com chama

As operacdes com fogo, nomeadamente no @&mbito da preparacéo e confecdo de
alimentos podem representar um risco de queimadura. Como medidas preventivas para
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0 risco de queimadura, os trabalhadores da cozinha utilizam equipamentos de protecédo

individual e gerem a fontes de chama consoante a necessidade de utilizagdo da mesma.

Para além disso, a utilizacdo de fogo constitui um fator extremamente
importante a considerar na avaliacao de riscos em contexto de restauragdo, uma vez que
€ um ambiente em que estdo reunidas todas as condi¢cdes para a ocorréncia de um
acidente de incéndio, pela presenca dos trés intervenientes do tridngulo do fogo:
combustivel, comburente e calor (Miguel, 2012).

3.4.14.1. Risco de Incéndio e Explosao

N’O Forneiro, o risco de incéndio € especialmente significativo na area de

cozinha, onde existe gas, chama, éleos aquecidos e substancias inflamaveis.

Como medidas preventivas existentes para gerir o risco de incéndio, registam-se
a manutencdo do equipamento elétrico em bom estado de conservacéo e verificacdo, a
limpeza das torneiras de 6leo, filtros e exaustores, a existéncia de saidas de emergéncia
devidamente sinalizadas e desobstruidas, a manutencdo de extintores e a formacdo dos

trabalhadores em matéria de seguranca contra incéndios.

Tabela S — Caracterizacdo do perigo chama.

Risco Tipo de Individuos Medidas preventivas existentes
associado risco expostos

Chama  Incéndio Fisico Todos 0s Manutengdo do equipamento
Queimadura trabalhadores, elétrico

especialmente Limpeza das torneiras de oleo,

cozinheiro e filtros e exaustores

ajudante Saidas de emergéncia
desobstruidas e sinalizadas
Manutencéo de extintores
Formacdo em seguranca contra
incéndios
Gestéo da utilizagdo da chama
Equipamento de protecao
individual
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Figura 8 — Sinalizag&o de emergéncia.

Figura 9 — Forno de lenha

3.4.15. Atendimento ao publico
O atendimento ao cliente constitui um processo dindmico de interacdo e

comunicacdo que, como qualquer processo comunicacional, esta sujeito a barreiras que
podem constituir-se enquanto fatores de risco. Também o desgaste proprio de estar
permanentemente a atender clientes e a atender aos seus pedidos, pode resultar no
aumento dos niveis de stresse do trabalhador. Pelas dificuldades comunicacionais que

podem eventualmente ocorrer no contexto de uma interagdo deste tipo e pela
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possibilidade de ocorréncia de um assalto, refere-se também o risco de violéncia (verbal

ou fisica) (Agéncia Europeia para a Seguranca e Satde no Trabalho, 2008; 2014).

No estabelecimento em estudo, os trabalhadores mais expostos sdo 0s que
assumem as tarefas de atendimento direto ao cliente e de pagamento/caixa. Enquanto
medida preventiva para os riscos de stresse resultantes de atendimento ao cliente, 0s

trabalhadores fazem rotatividade desta tarefa e fazem também momentos de pausa.

Tabela T — Caracterizacdo do perigo atendimento ao publico.

Risco Tipo de Individuos Medidas preventivas
associado  risco expostos existentes
ao publico Violéncia a exercer Rotatividade

funcao de Comunicacdo clara e
atendimento e postura correta para com o

caixa cliente

3.4.16. Trabalho noturno e aos fins-de-semana
Trabalhar durante a noite acarreta diversos riscos para os trabalhadores, pela

alteracdo do relogio biologico e do ritmo circadiano. Identificam-se como riscos as
alteracOes circulatorias e cardiacas, os distrbios hormonais, visuais, digestivos e
neuropsicoldgicos. O stresse, alteracbes do peso corporal, perturbacbes do
comportamento, das emocdes e das relages sociais sdo também riscos possiveis e que
podem comprometer em muito o bem-estar e salde do trabalhador (Agéncia Europeia
para a Seguranga e Saude no Trabalho, 2014). O trabalho aos fins-de-semana tem
repercussdes essencialmente ao nivel da dinamica e rotina familiar, podendo

comprometer as relagdes pessoais e familiares.

No estabelecimento em estudo, a maior parte dos trabalhadores esta empregado
desde o inicio do estabelecimento, pelo que se identifica o facto de o trabalho noturno
ser prolongado no tempo, podendo levar a que as alteragdes fisiopatologicas decorrentes

do mesmo se intensifiquem.
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Tabela U — Caracterizacdo do perigo trabalho noturno e ao fim de semana.

Perigo Risco associado Tipo de Individuos Medidas

risco expostos preventivas

existentes

Trabalho Alteragfes circulatorias Psicossocial Todos os Folgas semanais

noturno e cardiacas trabalhadores = Rotatividade na
e aos Distarbios hormonais, escala de horarios
fins-de-  visuais, digestivos e Horario regular

semana  neuropsicoldgicos

Stresse

Perturbacoes do
comportamento e
emocoes

AlteracGes das relagdes
sociais  (especialmente
familiares)

Alteragdo do  ritmo

circadiano
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3.5. Avaliacao de riscos
Conforme explicitado no capitulo 3.3. do presente trabalho, a avaliacdo de riscos

profissionais existentes no estabelecimento de restauracdo O Forneiro foi realizada com
base no método de avaliacdo de riscos William-Fine. Para recapitular, este método
calcula o grau de perigosidade com base nos fatores de consequéncia, exposicdo e
probabilidade e define, através deste calculo, que tempo de intervencdo deve ser tomada

para corrigir o risco (Miguel, 2012; Freitas, 2011).

Na avaliacdo de riscos consideraram-se os dados colhidos no estabelecimento e a
sua confrontagdo com a pesquisa bibliogréafica efetuada, por forma a melhor

fundamentar a classificacdo dos graus de perigosidade e sua respetiva intervencéo.

Tabela V - Sistematizacdo da avaliacdo de riscos no estabelecimento O

Forneiro, através do método de avaliacdo de riscos William-Fine.

Risco Fc Fe P GP Intervencao
Problemas auditivos 1 1 05 05 Se viavel
Contaminacédo por agentes bioldgicos 5 05 05 125 Se viavel
(bactérias, virus, fungos e parasitas)
Choque elétrico 25 1 05 125 Se viavel
Erupcbes cutaneas 1 6 3 18 Se viavel
Perturbacéo do comportamento e 15 2 1 30 Se viavel
emocoes
Alteracdes circulatorias e cardiacas 5 6 1 30 Se viavel
Posturas inadequadas 1 10 6 60 Se viavel
AlteracOes das relac6es sociais 1 6 10 60 Se viavel
Violéncia 15 2 3 90 Se viavel
Problemas/lesdes do trato respiratdrio 5 6 3 90 Se viavel
Desidratacéo 5 6 3 90 Se viavel
Distarbios hormonais, visuais, 3 3 | 135 Se viavel
digestivos e neuropsicoldgicos
Lesdes musculo-esqueléticas 5 10 6 300 Imediata
Corte 5 10 6 @ 300 Imediata
Stresse 5 10 10 500 Imediata
Alteracéo do ritmo circadiano 5 10 10 500 Imediata
Queda 15 6 6 540 Imediata
Queimadura 15 10 6 @ 900 Imediata
Incéndio 100 10 1 1000 Imediata

Pela analise da tabela anterior, verifica-se que existem diferentes graus de

perigosidade entre os riscos profissionais identificados, o que permite a priorizacdo da
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intervencdo. Assim, identificam-se como riscos prioritarios, por ordem crescente de

prioridade:

Risco de corte;

— Risco de lesbes musculo-esqueléticas;
— Risco de stresse;

— Risco de alteracdo do ritmo circadiano;
— Risco de queda;

— Risco de queimadura;

— Risco de incéndio.

Para estes riscos, deverdo ser tomadas medidas de correcdo imediatamente. Os
restantes riscos identificados, com grau de perigosidade inferior a 100, deverdo ser
igualmente considerados contudo, no que diz respeito a implementacdo de medidas de
controlo, devem ser ponderadas em termos da sua viabilidade e aplicabilidade.

Como abordado nos capitulos referentes ao enquadramento tedrico, ndo existem
situacOes totalmente isentas de risco, mesmo que sejam tomadas todas as medidas
preventivas e de controlo. Existe sempre risco, e a existéncia intrinseca de risco nos

locais de trabalho deve ser analisada em termos da sua aceitabilidade para a empresa.
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3.6. Propostas de intervenc¢ao
Perante a avaliacdo de riscos realizada, importa compreender que medidas

preventivas estdo atualmente implementadas no estabelecimento O Forneiro e quais
poderdo ser as medidas de controlo adequadas e mais eficazes para a minimizacao da
exposicdo ao risco. Para melhor compreensdo e sistematizacdo, organizam-se as
propostas de intervencdo conforme os trés tipos de intervencdo definidos pelo método

de avaliacdo de riscos William-Fine.
Riscos prioritarios que requerem intervencdo imediata:

— Risco de corte:

o Para este risco em concreto, as propostas constituem essencialmente
sugestdes de melhoria, por forma a minimizar a exposi¢do ao risco de
corte. Assim, propBe-se que as facas utilizadas na area de cozinha sejam
dispostas em bandas magnéticas fixadas a parede, o que permite que
fiquem acessiveis, mas devidamente fixas e organizadas. Propde-se
também a realizacdo de pequenas a¢des de formacdo em servico, por
forma a melhorar as praticas dos trabalhadores no que diz respeito a
manipulacdo de materiais e equipamentos cortantes, especialmente sobre
equipamentos de protecdo individual a utilizar e a importancia das
protecbes dos equipamentos. Sugere-se também a formacdo de todos os
trabalhadores, em matéria de primeiros socorros.

— Risco de lesbes musculo-esqueléticas:

o Apesar de todos os trabalhadores terem conhecimento acerca da melhor
forma de manipulagcdo manual de cargas, a verdade é que muitas vezes,
pela pressa de realizar a tarefa, os trabalhadores acabam por ndo seguir
as recomendac0es e adotar posturas pouco corretas que levardo a lesdes
musculo-esqueléticas. Assim, e mais uma vez, a componente formagdo é
fundamental para sensibilizar e formar os trabalhadores relativamente a
esta tematica. Sugere-se também a realizacdo de exercicios em que, uma
vez por semana, um dos trabalhadores fica responsavel por observar as
formas de manipulagdo manual de cargas dos seus colegas, registando a
ocorréncia de mas posturas ou de ma manipulacdo. Com base nestas
observacdes, poder-se-iam reunir os trabalhadores com os responsaveis e

discutir sobre os aspetos a melhorar. A utilizagdo do carrinho de rodas,
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que € apenas um para todo o estabelecimento, é insuficiente. Insuficiente
ndo SO por ser apenas um, mas porque muitas vezes os trabalhadores
optam por transportar manualmente as cargas, porque ¢ “mais rapido e
mais pratico”. Assim, propde-se a aquisicao de, pelo menos, mais um
carrinho de rodas para transporte de cargas e o incentivo dos
trabalhadores a utiliza-los.

A afixacdo, em lugar visivel aos trabalhadores, de orientagdes apelativas
para a manipulacdo de cargas (Anexo 1) podera ser também, uma
proposta a considerar.

— Risco de stresse:

o O risco de stresse € um risco inerente a varios fatores no ambiente de
trabalho, pelo que a atuacdo em todas as vertentes causadoras de stresse,
potenciard a diminuicdo geral do nivel de stresse dos trabalhadores.
Como medidas de controlo, referem-se todas as definidas para 0s riscos
identificados, bem como a promogdo de ambientes de trabalho saudaveis
e alegres, promovendo o convivio entre os trabalhadores e o dialogo
sempre que algo, ou alguém, ndo se estiver a sentir bem. Momentos de
partilha de experiéncias poderdo ser medidas a ponderar.

— Risco de alteracéo do ritmo circadiano:

o A alteracdo do ritmo circadiano é responsavel por muitas outras
alteracdes ao nivel do bem-estar geral do trabalhador e, neste caso
concreto, tem origem sobretudo no trabalho noturno. Apesar de ser um
risco intrinseco a este tipo de trabalho, para o qual os trabalhadores ja
estavam despertos quando foram admitidos, devera ser sempre
considerado. Assim, como medida de controlo para este risco, identifica-
se a melhoria dos periodos de folga, tentando que cada trabalhador
tivesse, pelo menos, um fim-de-semana livre por més, o que podera
implicar a admissdo de mais trabalhadores.

— Risco de queda:

o Apesar de este risco estar considerado como prioritario, € de ressalvar
que existem boas medidas preventivas implementadas no
estabelecimento O Forneiro e que € notoria a preocupacdo dos
responsaveis relativamente a este risco. Cumulativamente com as

medidas preventivas ja existentes, propGem-se a utilizacdo de pavimento
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antiderrapante em toda a superficie do estabelecimento (e ndo apenas na
area de cozinha). Sugere-se também a formacdo de todos os
trabalhadores em primeiros socorros.

— Risco de queimadura:

o A semelhanca das medidas propostas para o risco de corte, para o risco
de queimadura propde-se a realizacdo de pequenas ac¢Oes de formacdo em
servigo, por forma a supervisionar a forma como os trabalhadores
executam a manipulacdo de materiais e alimentos quentes e adequar as
suas praticas com vista a diminuicdo da exposicdo a este risco. Sugere-se
igualmente a utilizagdo de dispositivos de imersdo automatica dos
alimentos ou de suportes manuais de imersédo dos alimentos, por forma a
aumentar a distancia entre o trabalhador e a fonte de calor que lhe podera
causar queimadura. Sugere-se também formacdo em primeiros socorros,
para todos os trabalhadores.

— Risco de incéndio:

o No estabelecimento O Forneiro existe uma preocupagdo notoria
relativamente ao risco de incéndio, motivo pelo qual toda a sinalizacéo
de emergéncia e o sistema de detecdo de incéndios estdo conforme e
devidamente mantidos. Também os extintores, botbes de alarme e manta
ignifuga estdo acessiveis e visiveis. No total do estabelecimento, estdo
reunidas as condicdes de seguranca face a este risco. Contudo, sabe-se
que este risco é sempre presente, mesmo que reunidas as condicdes de
seguranca e mantidas as medidas preventivas ja existentes. Como
medidas de controlo, incide-se sobretudo na formacéo dos trabalhadores
em matéria de seguranca contra incéndio e na realizacdo de simulacros
de incéndio, incluindo a presenca de clientes, por forma a tornar a

simulacdo o mais aproximada possivel da eventual realidade.
Riscos para os quais a intervencao deve ser considerada e aplicada, se viavel:

— Problemas auditivos:
o Face ao valor de perigosidade reduzido deste risco, ndo se considera
necessario agir no sentido de o minimizar, uma vez que representa um
risco cuja probabilidade de ocorréncia é remota. De facto, como referido

no capitulo correspondente ao perigo ruido, s6 muito pontualmente é que
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os trabalhadores estdo expostos a niveis de ruido potencialmente
condutores a problemas auditivos, porque o nivel de ruido vai sendo
controlado a medida das situagdes.

— Contaminacéo por agentes biologicos:

o As medidas preventivas existentes no estabelecimento O Forneiro séo as
necessarias para a minimizagdo da exposi¢do a este risco. Uma vez que
este risco tem como porta de entrada um fator externo (fornecedores), no
que diz respeito as medidas de controlo a adotar, ndo se definem
quaisquer linhas de intervencdo. Como decerto se compreende, 0
incentivo e supervisdo dos trabalhadores durante a manipulagéo,
armazenamento e conservacdo dos alimentos poderd ser algo a
considerar e melhorar, se identificadas falhas a este nivel.

— Erupgdes cuténeas:

o Perante este risco, as medidas de controlo propostas incidem sobretudo
na manutencdo da integridade cutanea dos trabalhadores que ficam
responsaveis pela limpeza das instalagfes. Assim, sugere-se a colocagao
de um doseador de creme hidratante junto ao lavatorio, para que, apos a
limpeza e a remocdo das luvas de limpeza, o trabalhador higienize
corretamente as maos e as hidrate com creme hidratante, para prevenir a
perda de integridade cutanea. Sugere-se também a colocagdo, em todos
os lavatorios, a colocacdo de uma orientacdo relativamente aos passos
para uma correta higienizacdo das méos (Anexo 2), promovendo assim a
boa préatica neste tema e, consequentemente, a remocdo total dos
produtos quimicos que possam ter estado em contacto com a pele do
trabalhador.

— Perturbacdo do comportamento e emogoes:

o A exposicdo continua a stresse pode comprometer 0 comportamento e as
emoc0Oes dos trabalhadores, pelo que as medidas de controlo propostas
incidem sobretudo nas estratégias de controlo do stresse ocupacional.
Assim, recomenda-se um cumprimento mais regrado dos momentos de
pausa dos trabalhadores, promovendo que, durante essa pausa, Se
ausentem do local de trabalho. Também poderdo ponderar-se atividades
de lazer entre trabalhadores antes de darem inicio as tarefas, como por

exemplo, um momento de convivio descontraido.
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Alteracdes circulatorias e cardiacas:

o Este risco estd sobretudo relacionado com a ingestdo hidrica, que é

reduzida por vezes pelo excesso de trabalho, perante o qual o trabalhador
nem se lembra que tem de beber dgua para compensar as suas perdas
hidroeletroliticas. Perante isto, recomenda-se o estabelecimento de metas
de ingestdo hidrica por casa trabalhador, no inicio do seu turno de
trabalho, por exemplo, o cozinheiro devera beber 1,5 litros de agua no
turno até ao final do turno. Para além disso, disponibilizar para todos os
trabalhadores, pelo menos duas garrafas de agua de 0,5 litros por cada
turno de trabalho. Este risco também se relaciona com o trabalho
noturno, pelo que se adotam para este risco, as medidas de controlo
definidas para as alteracGes das relagdes sociais e do ritmo circadiano,
citadas abaixo nesta listagem. Como forma de controlo deste risco,
poder-se-&4 contemplar a formagdo em primeiros socorros, para todos 0s

trabalhadores.

Posturas inadequadas:

o As posturas inadequadas estdo diretamente relacionas com as longas

horas de trabalho ininterrupto, pelo que se recomenda como medida de
controlo o cumprimento rigoroso dos momentos de pausa. Para além
desta medida, recomenda-se igualmente uma maior rotatividade entre
trabalhadores, para que ndo estejam durante todo o turno de trabalho a
efetuar a mesma tarefa. Sugere-se também a realizacdo de exercicios

posturais, no inicio e final do turno de trabalho (Anexo 3).

Alteracdes das relagGes sociais:

o A alteracdo das relagfes sociais € considerada como um risco aceitavel

por parte da empresa, uma vez que 0s seus trabalhadores tinham
conhecimento que o facto de trabalharem no periodo noturno e, muitas
vezes durante o fim-de-semana, implicaria o reajuste das suas dindmicas
familiares. Assim, considera-se como medida de controlo a possibilidade
de ajustar dias de folga aos fins-de-semana, tentando que o0s
trabalhadores tenham pelo menos um fim-de-semana livre por més.
Contudo, compreende-se que nem sempre é possivel a adocdo desta
estratégia uma vez que no total trabalham n’O Forneiro seis

trabalhadores, o que corresponde ao numero total de trabalhadores
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necessarios ao fim de semana. Poderd eventualmente ponderar-se a
admissdo de mais um trabalhador, para fazer face a esta necessidade de
rotatividade ao fim de semana.

— Violéncia:

o O risco de violéncia esta essencialmente relacionado com fatores
externos, uma vez que os trabalhadores d’O Forneiro podem orgulhar-se
de manter boas relagdes interpessoais, mesmo sob situacdes de stresse.
Assim, as medidas de controlo incidem sobretudo no fazer cumprir as
regras de bom funcionamento do estabelecimento, nomeadamente no que
diz respeito ao atendimento correto do cliente, por forma a evitar
situagbes de agressividade por parte do mesmo. Relativamente a
situacOes de violéncia entre clientes, recomenda-se que os trabalhadores
ndo intervenham nos atos de violéncia e optem por contactar de imediato
as autoridades responsaveis.

— Problemas/lesGes do trato respiratorio;

o Face ao grau de perigosidade deste risco, considera-se pertinente que 0s
trabalhadores utilizem, de forma correta e sem excecdes, uma mascara
durante a execucdo da limpeza das instalacGes. Para além desta medida,
recomenda-se também que os trabalhadores sejam formados no sentido
de compreenderem em que situacOes estdo expostos a este risco e
executarem as devidas estratégias de prevencdo, como por exemplo, 0
direcionamento de vapores vindos da confecdo de alimentos em vez de
inalar diretamente.

— Desidratacéo:

o Conforme o explicitado nas medidas de controlo para o risco de
alteracdes cardiacas e circulatorias, recomenda-se 0 aumento da ingestao
hidrica dos trabalhadores. Uma vez que as medidas preventivas adotadas
pelo estabelecimento O Forneiro se consideram ja bastante pertinentes,
de momento ndo se sugerem outras medidas de controlo para este risco.

— Distarbios hormonais, visuais, digestivos e neuropsicolégico:

o Este risco surge essencialmente como resultado do trabalho noturno, em
que o ritmo circadiano € alterado, tendo como manifestacdes estes
distdrbios. Assim, consideram-se para este risco todas as medidas de

controlo definidas para o risco de alteragdo do ritmo circadiano.
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Conclusao

Com a realizacéo deste trabalho académico, foi possivel mobilizar e aplicar
0s conhecimentos adquiridos ao longo do primeiro ano do curso de Mestrado em
Seguranca e Higiene no Trabalho, tendo por base um contexto real de trabalho. A
realizacdo deste trabalho foi benéfica especialmente porque permitiu desenvolver e
melhorar o espirito de avaliacdo global de um espaco de trabalho, sem esquecer as suas

especificidade e complexidade.

Identifica-se como principal dificuldade no ambito da realizagdo deste
trabalho, a abordagem geral e completamente abrangente do local de trabalho. Esta
dificuldade prende-se sobretudo com o facto de estarmos perante um periodo de
aprendizagem académica, e pelo facto de ter sido a primeira experiéncia em contexto
real de trabalho. Considera-se que este aspeto podera ser um ponto a melhorar no futuro,
ao longo da pratica profissional. Apesar de, neste caso em concreto, ndo se ter
verificado, identifica-se também como dificuldade — e desafio — para o Técnico Superior
de Seguranca e Higiene no Trabalho, a sensibilizacdo das empresas, nomeadamente face

a adocdo de medidas preventivas em detrimento das medidas de controlo de riscos.

Compreende-se que a avaliagdo de riscos constitui efetivamente a base para
a gestdo eficaz da Seguranca, Higiene e Saide no Trabalho, sendo fulcral para a reducdo
dos acidentes de trabalho e das doencas profissionais. De referir que se denota cada vez
mais a importancia da adocdo de medidas preventivas nos locais de trabalho, o que
permite atuar na prevencgdo e ndo na correcdo. Este facto contribui seguramente para a
melhoria do bem-estar e salde dos trabalhadores e, claramente, contribui para a
melhoria da seguranca através do evitamento de acidentes. Contudo, importa
compreender também que o despertar para a prevencdo constitui um desafio para as

empresas, uma vez que se age no que ainda nao € visivel.

Conclui-se que a avaliacdo de riscos é um instrumento fundamental, rico e
bastante abrangente, ao servico das empresas e dos trabalhadores. Neste ambito, o
Técnico Superior de Seguranca e Higiene no Trabalho tem um papel fundamental na
sensibilizacdo das hierarquias superiores das empresas, no sentido de fazer ver quais séo
0s reais beneficios de agir preventivamente. O seu papel deve ser ativo e dindmico, na

promoc&o de locais de trabalho seguros e saudaveis.
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Anexo 1- Recomendacg¢des sobre Movimentacdao Manual de Cargas

1. Manter as costas direitas;

2. Manter a carga o mais préximo possivel do corpo, preferencialmente ao nivel da
cintura;

3. Distribuir cargas equilibradamente, mantendo os bracos esticados junto ao
Ccorpo;

4. Rodar os pés e ndo o tronco;

5. Transporte de cargas:

Assegurar costas direitas, joelhos dobrados;

S

Com a forca das pernas, elevar a arga;

Elevar a carga proximo do corpo, mantendo correta posi¢ao dos pés;

e o

Iniciar a elevacdo proximo do nivel dos joelhos;

Evitar rotacdo do tronco durante a elevacao;

@

f. Utilizar carrinhos, rodizios ou outros apoios mecanicos de levantamento
de cargas.
6. N&o levantar ou depositar carga a partir do solo (preferencialmente a 40-60 cm
do solo);
7. Os objetos a carregar deverdo ter pegas adequadas;
8. Preferir 0 apoio da palma das maos;

9. Sempre que possivel utilizar luvas.
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Anexo 2 - Orienta¢des sobre lavagem higiénica das maos

Lavagem das méos

@ Duracao total do procedimento: 40-60 seg.

Molhe as maos Aplique sab&o suficiente para cobrir Esfregue as palmas das
com agua todas as superficies das méos ma&os, uma na outra
n .
Palma direita sobre o dorso Palma com palma Parte de tras dos dedos
esquerdo com os dedos com os dedos entrelagados nas palmas opostas com
entrelacados e vice versa os dedos entrelagados
7
Esfregue o polegar Esfregue rotativamente para tras Enxague as méos
esquerdo em sentido e para a frente os dedos da mdo com agua
rotativo, entrelagado na direita na palma da méo
palma direita e vice versa esquerda e vice versa

I Vi
Seque as maos com Utilize o toalhete para Agora as suas maos
toalhete descartavel fechar a torneira se esta estdo seguras.

for de comando manual

Direcgao-Geral da Saide
dgspt

iy
WORLD ALLIANCE
[OTPATIENT SAFETY {)

\

Ministério da Sadde
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Anexo 3 - Recomendacgoes sobre exercicios posturais

Exercicios para relaxamento e alongamento.
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Anexo 4 - Primeiros socorros: algoritmo do suporte basico de vida

European
Resuscitation
Council

www.ercedu

meecess - SUPOrte Basico de Vida

-3 Estd bem? Sente-se bem?

- Abane a vitima suavemente
- Grite por ajuda

] Se NAO responde Se a vitima responde

Permeabilize a via aérea - Observar regularmente
A respira¢ao é normal? - Pedir ajuda, se necessario

-Incline a cabeca para tras e levante o
queixo

-Ver

-Ouvir

- Sentir

-Nao demore mais de 10 seg.

> Se a respiracao NAO é normal Se respira normalmente

. - Colocar a vitima em Posicao Lateral
Ligar 112 de Seguranca (PLS)
30 compressoes toracicas - Pedir ajuda
-Voltar a verificar a respiracao

Coloque as maos no centro do torax

Permeabilize a via aérea
Fazer 2 insuflacoes

-Selar os labios com os da vitima

- Soprar em continuo verificando se o térax
expande

- Insuflar de novo quando o torax voltar &

posicao normal

-3 Manter 30 compressoes /

2 ventilagoes até chegar ajuda

diferenciada

Fubiicaco am Margo de 2007 pako Comaiho Esropau 8o Ressuscitacso VZW, Dna EXenstraat 561, 2650 Artwerp, Baiguum
Refordincsa co produnc: POSTER-05-8L5-02-01-FT Copyright European Resuscitation Councl
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Anexo 5 - Primeiros
socorros: queimaduras

UEIMADURA ¥

Q S O que fazer?

O que observa? 1 Amefeca a queimadura o mais

Ayfima tsm tria quekradors; rapidamente possivel com &gua da
torneira ou do chuveiro;

Nas queimaduras superficiais a pele
p vermelha, lig inchada
e dolorosa. Se a queimadura for mais
profunda, vera iguaimente bolhas. Estas
queimadi sdo dolorosas.

7

2 Otempo de duragéo do arrefecimento deve
variar entre os 15 e os 20 minutos ou até a
dor desaparecer;

3 Remova jbias e vestuario que ndo se
encontrem colados a pele;

4 Apbs arrefecer a queimadura, aplique
um penso humido (por exemplo, com
uma compressa ou pano limpo);

Se a camada mais profunda da pele foi
i por uma queimad geral
a zona ndo esta tdo dolorosa, porque
0s nervos nesta area foram igualmente
destruidos. A pele neste local pode estar
negra, ter consisténcia papirdcea ou estar
branca e seca. Contudo, a zona da pele em
redor desta queimadura esta regra geral
menos queimada, mas mais dolorosa.

5 Nao fure as bolhas de queimadura intactas;

6 Nao aplique cremes (antibiéticos)
durante os Primeiros Socorros;

7 Aconselhe a vitima a consultar um
médico, para este verificar se esta esta
protegida contra o tétano.

Apés a prestacdo de Primeiros Que cubram mais de 5% da extens&o
Socorros, encaminhe a vitima para total do corpo em jovens com idades
observacdo médicaouaoh ital, inferi a 16 anos ou superiores a 10%

no caso de queimaduras: em adultos com idades acima dos 16

8 Em criangas com idades inferiores a 5 ance.

anos ou adultos com idades acima dos
60 anos;

B Na face, orelhas, méos, pés, articulagdes
ou 6rgdos genitais;

B Nas vias aereas (por exemplo, através
da inalaga@o de fumo ou gases quentes);

B Que cubram a extens&o total do pescogo,
tronco ou membros;

B Que afectem a camada mais profunda da

pele.

B Causadas por icidade, produtos
quimicos, radiag&o ionizante ou vapor de
alta pressao;

A regra da palma da mao da vitima deve
ser utilizada para estimar a extensdo de
uma queimadura — a palma da méo e dedos
juntos representam cerca de 1% da area
total do corpo da vitima.

Se necessario, pega a um mirone que alerte
os Servicos de Emergéncia ou va vocé
mesmo procurar ajuda, se esta sozinho.
Deve comegar por arrefecer a queimadura
com agua, até a chegada de pessoal
qualificado.

Evite que a vitima entre em hipotermia.
N2o utilize &gua muito fria para arrefecer a

queimadura. Apos o arrefecimento, proteja
a vitima do vento e utilize cobertores para a
manter quente.
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Anexo 6 - Primeiros socorros: cortes/golpes

FERIDAS

O que observa?

A vitima tem uma
ferida aberta na pele,
por exemplo um
raspéo ou corte.

g Oquefazer?

1

Evite entrar em contacto com o sangue
ou outros fluidos corporais da vitima.
Se a hemorragia ndo ¢é profusa, lave
as méaos com sabonete liquido e agua,
antes de prestar os primeiros socorros e
use luvas descartaveis, se possivel;

Se a hemorragia néo tiver ainda
estancado sozinha, aplique presséo
directa sobre a leséao;

Lave a ferida com agua da torneira limpa e
fria. Se ndo ha agua da torneira disponivel,
use outra fonte de agua potavel;

Deixe cair a agua directamente sobre
a ferida para retirar qualquer sujidade.

Continue a lavar até que a sujidade
desaparega. Nao esfregue a ferida para
remover qualquer sujidade adicional que
ainda tenha ficado presa;

5 Apos a lavagem, seque a area em redor

da ferida, se necessario, mas ndo toque
na ferida;

6 Cubra a ferida com uma compressa de

gaze esterilizada. Se tal ndo for possivel,
use um pano limpo e seco;

7 Aconselhe a vitima a consultar um

médico. Este verificara se esta esta
protegida contra o tétano;

8 Lave as mios apds a prestagdo dos

primeiros socorros.
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