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Resumo

O presente trabalho, realizado no &mbito da dissertacdo de mestrado em Seguranca e

Higiene no Trabalho, tem como tema Andlise de Risco no Sector da Restauracédo Alimentar.

Todos os sectores profissionais envolvem riscos inerentes a sua natureza, tendo em
conta o ambiente onde os trabalhadores exercem as suas actividades, actividades essas que a
curto ou longo prazo podem ser responsaveis por acidentes de trabalho ou doencas
profissionais. Nesta area existem diversos factores de exposicao a diferentes perigos, que sao
maioritariamente desvalorizados e descritos como fazendo parte da actividade. Visto isto,
verificou-se a necessidade de ser efectuado um levantamento e avaliacdo que permita
aumentar os estudos realizados nesta area, uma vez que sao desprovidos de estudos devido a

desvalorizacdo de todos os intervenientes no processo.

Este estudo pretende identificar exaustivamente todos os riscos, identificar as suas
causas e prever as suas consequéncias realizando posteriormente um conjunto de medidas
preventivas que possam eliminar ou reduzir a um valor minimo o niamero de acidentes de
trabalho e doencas profissionais. Esse estudo pretende ainda ser uma ajuda e um apoio na

avaliacdo de riscos neste sector de actividade para nas Micro empresas e PME’s.

Em suma o objectivo desta dissertagcao é contribuir para uma melhoria das condi¢des
de trabalho, através do cumprimento das regras de Seguranca e Higiene no Trabalho,
aumentando a qualidade de vida dos trabalhadores e melhorando o ambiente no local de

trabalho.

Palavra — Chave

Avaliacéo de Riscos, Restauragéo, Trabalhadores



Abstract

This work, was carried out under the Master Program in safety and hygiene and this theme is

Risk Analysis in the food Restoration.

All professions involve risks inherent to the nature of their own specialty and the environment
where workers perform their activities, facing the possibility of being responsible for accidents at
work or having professional diseases. Within restoration there are various activities which
expose workers to different hazards ghich are often devalued and described as part of these

same activites.

Targets of this study are: exhaustively enumerate the occupational risks in this sector,
determine their causes and predict their consequences, establishing a set of preventive
measures to eliminate or minimize the occurrence of occupational diseases and accidents ate

work in the restoration.

The ultimate goal of this thesis is to contribute to the improvement of working conditions of
workers, field as well as to try to ensure their safety and health at all stages of food handling,

increasing their quality of life.

Keywords

Risk Assessment, Restoration, Workers
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1. Introdugéao

O nascimento da restauracéo é na maioria das vezes atribuida a Paris no seculo XVII. Até
1975, apenas se serviam comidas em albergues e estalagens com um menu fixo e a uma hora
fixa. A partir desta altura os restaurantes comecaram a proliferar, devido a entrada de chefes
de cozinha no mercado de trabalho, passando estes a ser um elemento importante na

gastronomia Parisiense.

A tradugdo a letra da palavra francesa “Restaurant” significa “uma tigela de sopa”. Na
lingua portuguesa o significado é semelhante, destacando a importancia da saude e da
alimentacdo, uma vez que nos seculos XVIII E XIX, os regulamentos aplicados aos

restaurantes eram os dos cabarés e tabernas.

Com o passar dos anos foi-se evoluindo. No ano de 1783 foi fundado em Paris por
“Beauvillers” um restaurante e a partir dai, estes estabelecimentos multiplicaram-se. Com o
advento destes estabelecimentos permitiram-se que as populacdes fizessem refeicbes de
acordo com os seus gostos e possibilidades econémicas. Com esta evolugdo foram também
aparecendo outras versdes e tipos de restaurantes em conformidade com as necessidades
apresentadas e com as conveniéncias dos clientes que os frequentavam. Actualmente existem
inimeros tipos deste servico denominados por: “Snack-bar”, “Self-Service”, “Take-Away”,
“refeitorios ou cantinas”, cervejarias, pastelarias. Nos dias de hoje é cada vez mais comum
encontrar restaurantes que oferecem tipos de servigo variados, com varios tipos de alimentos,
desde o “fast-food a comida vegetariana, macrobittica, chinesa e japonesa, indiana, existindo

cada vez mais uma vasta oferta.

Actualmente, o sector da hotelaria e restauracao € composto, na sua maioria por pequenas
empresas, que empregam poucas pessoas de diversas faixas etarias. Este sector nos ultimos
tem vindo a compor-se cada vez mais numa actividade “familiar”.

A restauracdo é um sector de elevada importancia em Portugal, pois a gastronomia nao
representa s6 a cultura de um povo mas também um misto de tradi¢cdes, como a refeicéo ser
servida a mesa, com tempo, companhia. Além de uma necessidade vital, tende a ser encarada
como um momento prazeroso. Esta representa também um grande impacto na

empregabilidade.

Nos Estados- Membros da Unido Europeia (EU) a restauragcdo também é uma importante
fonte de emprego, assim como um factor de crescimento econémico. Dando emprego a cerca
de 7,8 milhGes de pessoas.

Apesar de haver uma elevada taxa de empregabilidade neste sector, esta € também uma

actividade com muita rotatividade de pessoal, pois a maioria dos trabalhadores trabalha na



restauracdo até conseguir um trabalho na sua especialidade, a que conduz a que exista falta
de profissionalizacdo e profissionalismo no sector, pois estes factores levam a que exista
ignorancia e desinteresse por regras, principios e normas para uma boa organizacdo e
estruturacdo do trabalho. Embora, hoje, com o crescente numero de escolas profissionais no
ramo da hotelaria e restauracdo, a tendéncia para a qualificacdo destes servicos tem vindo a
crescer.

A maioria destes trabalhadores executa operacfes e funcdes diferentes e muitas vezes

em simultaneo, desconhecendo e/ ou ignorando os riscos a se expdem. Tais riscos podem ser:
quimicos, fisicos, bioldgicos, ergondémicos, que podem ter origem em diversos elementos do
processo laboral, por exemplo em materiais, equipamentos, instalacdes, produtos de limpeza
ou espacos de trabalho, ritmos de trabalho, turnos e até no método de trabalho adoptado.
Os riscos mais comuns sdo 0s cortes, as quedas e as queimaduras, sabendo a partida da
existéncia de outros inimeros riscos por vezes com maior gravidade, mas que ndo sédo
devidamente identificados. Segundo estudos, nesta actividade os riscos para a saude sdo
principalmente de natureza musculoesquelética, devido aos movimentos repetitivos, as
posturas incorrectas frequentes na execucao das diversas tarefas, preparacdo, levantamento
de pesos de forma incorrecta, na higienizacdo das instalac6es. Sao ainda acrescidos 0s riscos
fisicos, como o ruido, humidade, temperaturas elevadas e sem ventilacao adequada. S&o estas
condicdes que pela falta de espaco ou equipamentos precarios ou desajustados, relacionam os
problemas que originam a saude.

As medidas de seguranca e sadude, centram-se na sua maioria nos riscos de exposigao
dos trabalhadores do sector da cozinha, pois existe poucas referéncias relativamente aos
empregados de mesa e de limpeza. Também estes estdo igualmente expostos a riscos
quimicos, fisicos, psicossociais, e suportam igualmente longos periodos de trabalho.

Ao longo deste trabalho, irdo ser descritos e identificados alguns dos perigos mais
frequentes que se podem encontrar neste sector, assim como as suas causas, consequéncias

e medidas preventivas.

1.1. Identificacdo e Descri¢do da actividade Econom  ica

“S8o estabelecimentos de Restauracdo, qualquer que seja a sua denominacdo, 0s
estabelecimentos destinados a prestar, mediante remuneracéo, servicos de alimentacdo e de

bebidas no préprio estabelecimento ou fora dele ”
(alinea n°1 do artigo 2° do Decreto-lei n.° 234/2007, de 19 de Junho)

Estes estabelecimentos tém como denominacdes mais comuns: restaurante, snack-

bar, pizzaria, take- away.



De acordo com a classificagdo das Actividades Econémicas — CAE. A CAE de
“restaurante tipo tradicional” é 56101, “compreende as actividades de preparacao e venda para
consumo no local de refeicBes servidas pelo processo tradicional (entende-se com servico de
mesa). Inclui marisqueiras, restaurantes, vegetarianos, macrobiéticos e representativos de

paises estrangeiros”.
Decreto- Lei n.° 381/ 2007 de 14 de Novembro

A Camara Municipal é a entidade licenciadora do estabelecimento comercial.

Actualmente o principal orgao fiscalizador do cumprimento das obrigagGes previstas nas
normas que disciplinam a instalagéo e o funcionamento dos estabelecimentos de restauragdo é
a ASAE — Autoridade de Seguranca Alimentar e Econdmica. Além da ASAE tém ainda
competéncia fiscalizadora, os médicos, que desempenham as funcdes de autoridades de
salude (delegados de Saude) de maneira a evitar situacdes de grave risco para a saude
publica.
O regime de licenciamento e autorizacdo de laboracdo desta actividade econdémica é
regulamentado pelo Decreto- Lei n.° 234 /2007, de 19 de Junho. E expresso na alinea a) do
artigo n.°6 do Capitulo Il, que este Decreto-Lei € aplicavel aos estabelecimentos de
restauracao.

Sobre a criagdo, organizacao e gestdo de qualquer actividade econdmica, a andlise do
diploma que estabelece o regime de licenciamento das actividades econdmicas, remete este
diploma remete para outros diplomas relacionados com esta actividade econémica, como a
gestdo da prevencédo e com as condi¢cdes de edificacdo onde se desenvolvem as actividades
econdmicas.

Existem e destacam-se os diplomas que constituem o historico, alteracdes, a regulamentacgéo e
regimes conexos do Decreto- lei n.° 234/ 2007, de 19 de Junho.

A este Decreto — Lei acresce:

« Decreto Regulamentar n.° 20 /2008, de 27 de Novembro, que estabelece o0s requisitos
relativos as instalacdes dos estabelecimentos, o seu funcionamento e a sua
classificacdo. Este decreto regula as condi¢cdes estruturais e de servicos de um
estabelecimento;

* Regulamento (CE) n. 852/2004, de 29 de Abril, que estabelece as regras gerais no que
se refere a higiene dos géneros alimenticios e um dos mais importantes aspectos, uma
vez que os aspectos nele definido é a obrigatoriedade dos trabalhadores das empresas
do sector alimentar aplicarem procedimentos de Analise dos Perigos e Controlo dos
Pontos Criticos baseado nos principios HACCP;

* Decreto- Lei n-° 555/99, de 16 de Dezembro, alterado pela Lei n° 60/2007, de 4 de
Setembro, que estabelece o RJUE- Regime Juridico de Urbanizagédo e Edificacdo e
que se aplica a realizacdo de obras de construcdo, alteracdo ou modificacdo do

edificio;



Decreto —Lei n.°220/2008, de 12 de Novembro que estabelece o Regime Juridico da
Seguranca Contra Incéndios em Edificios (RJ-SCIE);

Portaria n.° 1532/2008, de 29 de Dezembro, que aprova o Regulamento Técnico de
Seguranca contra Incéndios em Edificios (RT-SCIE);

Decreto-Lei n.° 272/92, de 3 de Dezembro que estabelece normas relativas as
associacdes inspectoras de instalacdes eléctricas;

Decreto-Lei n.° 82/ 2009, de 2 de Abril, que estabelece o regime juridico da
designacéo, competéncias e funcionamento das entidades que exercem o poder de
autoridades de salde;

Decreto-Lei n.° 1/2013, de 7 de Janeiro, que aprova os elementos do contrato de
arrendamento e 0s requisitos a que obedece a sua celebracéo;

Decreto- Lei n.° 371/2007 de 6 de Novembro, que estabelece a obrigatoriedade de
todos os estabelecimentos comerciais a existéncia de livro de reclamacdes;

Decreto- lei n.° 381/2007, de 14 de Novembro que estabelece a classificacdo
Portuguesas de Actividades Econdémicas (CAE), Revisdao 3 (CAE- Ver. 3) e que
constitui o0 quadro comum de classificacdo de actividades econdmicas a adoptar a nivel
nacional;

Decreto- Lei n.° 113/2006, de 12 de Junho que estabelece as regras de execucédo, na
ordem juridica nacional, dos Regulamentos (CE) n.°s 852/2004 e 853/2004, de 29 de
Abril, relativos a higiene dos géneros alimenticios e a higiene dos géneros alimenticios

de origem animal, respectivamente;

Além do conjunto de legislacdo apresentado, existe ainda um conjunto de outras normas

que poderdo ser aplicadas a este tipo de estabelecimento, como é o caso das normas de

higiene, seguranca e qualidade alimentar, normas de ambiente e gestdo de residuos, lei do

tabaco e bebidas alcodlicas, servicos de saude, higiene e seguranca no trabalho, seguranca

contra incéndios, entre outras.

1.2. Caracterizacdo base da Higiene e Seguranca no trabalho

Todos os estabelecimento de Restauracédo e bebidas tem o dever de cumprir um conjunto

de requisitos legais, incluindo a Seguranga e Saude no Trabalho, para isso deve:

Estar licenciado para a actividade que exerce;

Os requisitos gerais estarem em conformidade com requisitos legais;

Possuir infra-estruturas basicas: dgua potavel, gas, electricidade e rede de esgotos;
Ter instalag6es sanitarias e vestiarios, limpos e em bom estado de conservacao;
Cumprir o horério de trabalho de acordo com cadigo do trabalho;

Seguranca Contra Incéndios em Edificios (SCIE), com base no Decreto — Lei n.°
220/2008 de 12 Novembro, estando englobado na utilizagcdo tipo VII, de edificio e

recinto, sendo considerado um local de Risco C. com base nestas classificacdes



devem ser cumpridos os requisitos de SCIE que constam da Portaria n.°1532 /2008 de
29 de Dezembro.

e Vestiario e instalacBes sanitarias, separados por sexos e em bom estado de
conservacgdo e limpeza;

« Existéncia de uma caixa de primeiros socorros;

« Existéncia de meios de combate e deteccéo de incéndios;

e Contrato de prestacdo de servicos com uma empresa externa prestadora de servicos
de Seguranca e Saude no Trabalho;

e Contrato de prestacéo de servicos de HACCP.

e Contrato com uma empresa de desinfestacdo propria para a industria alimentar;

e Produtos de higienizacdo adquiridos numa empresa destinada a distribuicdo de

produtos de higiene industrial;

1.3. Caracterizacao base do sistema HACCP

A implementacdo do Sistema de HACCP é recomendada e exigida por diversas
organizacfes internacionais, como o Organizacdo Mundial de Salde (OMS) e a o Codex

Alimentarios.

O HACCP consiste numa abordagem sistematica e estruturada de identificagdo de perigos
e da probabilidade da sua ocorréncia em todas as etapas da producéo de alimentos, definindo

medidas para o seu controlo.

A metodologia adoptada para a elaboracdo do plano HACCP, consiste nhuma arvore de
decisGes. Tal documento estabelece os principios e os procedimentos desenvolvidos e
aplicados pelo restaurante, para assegurar a seguranca e qualidade das refeicbes que fornece
aos seus clientes. Este modelo segue os principios do sistema HACCP aplicados de acordo
com o estabelecido no Codex Alimentarius e a legislagdo em vigor- Regulamento (CE) n°® 852/
2004 de 29 de Abril — que preconiza que “os operadores das empresas de sector alimentar
deverdo criar e aplicar programas de seguranca dos géneros alimenticios e processos
baseados nos principios do HACCP”, salvaguardando a flexibilidade necessaria a

implementacédo deste sistema em pequenas empresas do subsector alimentar- restauracéo.

2. Objectivos

2.1. Objectivos gerais

Este trabalho tem como finalidade a identificacdo dos principais riscos e lacunas existentes na
restauracdo, sendo necessario avalia-los assim como elaborar um conjunto de medidas

preventivas que permitem diminuir os acidentes de trabalho e as doencas profissionais.



< ldentificar os principais aspectos e problemas de seguranca e saude no trabalho;

* Analisar e enumerar 0s riscos existentes nessa area;

* Seleccionar a legislacdo e normas existentes;

e Propor recomendac8es/ medidas preventivas possiveis para 0s riscos existentes neste
sector;

« ldentificacdo e descricdo dos varios tipos de riscos de um local de trabalho especifico,

através da aplicacao de varios métodos de avaliacédo de riscos;

A maioria dos riscos associados a este sector de actividade, surgem como consequéncia
de actos minimizados e por vezes desprezados pelos trabalhadores considerando estes como

“ossos do oficio”.

Este trabalho pretende dar cumprimento a legislagdo em vigor, assim como aos direitos e
deveres dos trabalhadores e entidade patronal. Pretende ainda ajudar a corrigir 0s
riscos/lacunas existentes, através do levantamento pormenorizado das causas e
consequéncias dos riscos possiveis, propondo a utilizacdo de métodos de avaliacdo de risco

de facil aplicabilidade, assim como a criacdo de medidas preventivas eficazes.

2.2. Metodologia

7

Actualmente ndo é possivel definir/ seguir uma regra especifica sobre a maneira como
deve ser feita uma avaliagdo de riscos. No entanto, devem ser considerados dois principios

fundamentais para a sua elaboracao:

« Deve ser estruturada de modo a que sejam abrangidos todos os perigos e riscos
relevantes. Depois de identificados os riscos, devemos comecar por perguntar se esse

pode ser eliminado.

Numa analise de risco devem ser abordadas e feitas as respectivas combinacfes dos

riscos, que podem ser adoptados, tendo em conta alguns aspectos:

o Observacédo do meio circulante do local de trabalho (vias de acesso, estado do
pavimento, seguranca das maquinas, fumos, temperaturas, iluminacao, ruidos,
etc.);

0 ldentificacdo de actividades realizadas no local de trabalho (devem ser
identificadas todas as actividades realizadas na organizacdo, de modo a que
nenhuma seja excluida da avaliagéo de riscos);

0 Observacdo das actividades em progresso (verificando se os procedimentos
correspondem aos estabelecidos ou previstos e se ndo existe exposicdo a
Nnovos riscos);

0 Apreciacdo de factores externos que podem vir a afectar o local de trabalho



o0 Especial atencdo aos factores psicolégicos, sociais e fisicos que podem
contribuir para a ocorréncia de stress no trabalho, a sua interaccdo mutua e

relacdo com outros factores da organizacdo e do ambiente laboral;

Independentemente da abordagem escolhida é necessario que haja uma participacao
dos trabalhadores para assegurar que os perigos séo identificados, ndo somente com base em
principios teéricos, mas também através de conhecimento das verdadeiras condi¢cdes de
trabalho e dos padrdes de efeitos adversos sobre os trabalhadores que eventualmente nao

terdo sido previstos.

Para a execucdo deste trabalho efectuou-se um levantamento de todos os possiveis
perigos e riscos existentes neste sector de actividade (restauracdo) em todas as etapas

laborais
A metodologia deste trabalho tem por base de apoio:

a. Levantamento de exemplos que permitam analisar os factores de risco;

b. Analise e acompanhamento das actividades laborais, que possam ajudar a prever
possiveis acidentes;

c. Participacdo e acompanhamento dos trabalhadores e da entidade patronal nos
procedimentos ao longo do tempo;

d. Lista de verificagBes (Checklist):

e. Alegislacdo e as hormas;

f.  Manuais de referéncia, artigos, publicacdes cientificas e bases de dados;
Ainda assim para que uma avaliacéo de riscos seja credivel deve:

* Implementar e estabelecer um programa de avaliagcdo de riscos no trabalho;

« Reunir a informacgéo necessaria;

< ldentificar todos 0s perigos existentes, assim como a exposi¢ao aos riscos;

« Efectuar uma avaliagéo de riscos;

« Verificar e validar a eficacia das medidas aplicadas;

e Analisar as prioridades de accao, através do tratamento e analise dos dados
recolhidos;

« Aplicar medidas preventivas de forma a eliminar ou controlar os riscos;

3. Enquadramento Legal /tedrico

e O Decreto-lei n.° 234/2007, de 19 de Julho, que estabelece o regime juridico a que fica
sujeita a instalacéo e funcionamento dos estabelecimentos de restauracdo e bebidas;

« A Directiva 89/391/CEE (directiva quadro), de 12 de Junho que estabelece a prevencéo
de riscos. Prevendo também que a entidade patronal proceda a avaliagdes de risco.

Impondo a obrigacao de assegurar a seguranca e saude dos seus trabalhadores;



e Alei n°7 / 2009, de 12 de Fevereiro, que aprova a revisdo do cédigo do trabalho,
actualmente em vigor;

e« A Lein.2102/2009, de 10 de Setembro, relativo & promoc¢éo da seguranca e salde no
trabalho;

* O Decreto- Lei n.° 243/86, de 20 de Agosto que aprova o regulamento geral de Higiene
e Seguranca do trabalho nos estabelecimentos comerciais, de escritdrios e servicos;

e O Regulamento 852/2004 que estabelece as regras gerais destinadas aos
colaboradores do sector alimentar, no que se refere a Higiene dos géneros
alimenticios;

A Norma 4397:2008, ponto 4, “Requisitos do Sistema de Gestdo de SST”;

e Avaliacdo de riscos

4. Avaliacédo de Riscos

4.1. Definicdes

Para uma melhor preparacdo para a elaboracdo deste trabalho surge a necessidade de
fazer uma breve abordagem sobre os conceitos e definicdes mais importantes na avaliacéo de
riscos. Conceitos esses que serdo descritos com base na legislacdo existente, assim como
através da Norma Portuguesa 4397:2008, de acordo com a Agencia Europeia para a

Seguranca e saude no trabalho.

Seguranc¢a no Trabalho

A seguranca no trabalho é composto por um vasto conjunto de metodologias
adequadas a prevencéao de incidentes e acidentes, permitindo controlar (eliminar /minimizar) os

riscos associados ao local de trabalho e aos processos produtivos.
Decreto - Lei 26/94 de 1 de Fevereiro
Higiene no trabalho

“E a ciéncia e arte dedicadas ao reconhecimento, avaliacdo e controlo de factores
ambientais gerados, no, ou pelo, trabalho e que podem causar doencas, alteracdo na salde e
bem-estar ou desconforto significativo e ineficiéncia entre trabalhadores ou entre cidaddos da

comunidade envolvente.”
(American Industrial Hygiene Association)
Acidentes

Um acidente de trabalho pode ser definido com uma quebra brusca e violenta do

rendimento e satisfacao do trabalho.



Segundo o artigo 8° do Decreto- Lei n® 98/2009,de 4 de Setembro “— E acidente de
trabalho aquele que se verifigue no local e no tempo de trabalho e produza directa ou
indirectamente lesdo corporal, perturbacdo funcional ou doenca de que resulte reducdo na

capacidade de trabalho ou de ganho ou a morte”

Ou ainda definido como um acidente que se verifica no local de trabalho que nédo é
planeado e ndo é controlado, podendo resultar directa ou indirectamente de um dano pessoal,

gque aconteca em contexto de trabalho.
Incidentes

“Eventos relacionados com o trabalho em que ocorreu, ou poderia ter ocorrido, um
ferimento, dano para a saide ou uma fatalidade.”(OHSAS 18001,2007)

Perigo

Perigo é definido como uma condicao que de acordo com as circunstancias pode levar

a ocorréncia de acidente causando uma lesdo ou a morte do trabalhador.

“Um perigo € um agente quimico, biolégico ou fisico (incluindo-se a radiacédo
electromagnética) ou um conjunto de condi¢cdes que apresentam uma fonte de risco mas néo o
risco em si” (Kolluru, 1996, p. 113).

E a propriedade intrinseca de uma instalacéo, actividade, equipamento, um agente ou

outro componente material do trabalho como potencial de provocar dano.
Lei n.°102/2009, de 10 de Setembro

E uma fonte, situacdo ou acto com potencial para o dano em termo de lesdo ou

afectacado da saude, ou uma combinacao destes

NP 4397: 2008

Prevencéao

E o conjunto de politicas e programas publicos, bem como disposicdes de medidas
tomadas ou previstas no licenciamento e em todas as fases de actividade da empresa,
estabelecimento ou do servico, que visem diminuir os riscos profissionais a que estédo

potencialmente expostos os trabalhadores.

Lei n.°102/2009, de 10 de Setembro



Risco:

A higiene do trabalho ocupa-se das condi¢des e riscos do ambiente de trabalho e que
podem vir a causar acidentes e doencas profissionais. Estando destinado a analisar a
exposicdo dos trabalhadores a diferentes factores a que estes estdo expostos no seu local de
trabalho podendo estes ser agentes quimicos ou 0s microorganismos como as bactérias e

poeiras, ou 0s agentes fisicos como a exposi¢ao ao ruido e a vibragdes.

A probabilidade de concretizacdo do dano em funcédo das condi¢cdes de utilizagéao,
exposicdo/ exposicbes ou interaccdo de componente material de trabalho que apresente

perigo.
Lei n.°102/2009, de 10 de Setembro

Consiste na combinacdo da probabilidade de um acontecimento ou de exposicdo
perigosa e da gravidade de lesGes ou afectacBes da salde que possam ser causadas pelo

acontecimento ou pela exposicéo.
NP 4397: 2008

“Risco é a probabilidade ou chance de lesdo ou morte” (Sanders e McCormick, 1993, p.
675).

Risco “(...) € uma fungdo da natureza do perigo, acessibilidade ou acesso de contacto
(potencial de exposicdo), caracteristicas da populacédo exposta (receptores), a probabilidade de

ocorréncia e a magnitude da exposicdo e das consequéncias (...)" (Kolluru, 1996, p. 110).

Risco Profissional

Os riscos associados a restaucdo dependem da natureza da instalacdo, das

particularidades construgibas. Apresentando varios agentes de risco:

0 Agentes fisicos (mecanicos)
= Movimento Manual de cargas
= Quedas

Agentes eléctricos

Agentes de infeccao (bioldgicos)

Agentes quimicos (gases toxicos, liquidos e poeiras)

O O o O

Ambiente de trabalho (Ruido e iluminacéo)

Do ponto de vista dos intervenientes na operacgdo poder-se-a dividir os riscos segundo

0s riscos e as consequéncias ou lesdes para a salde que estes podem causar
o Acidentes fisicos
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o Asfixias

0 Intoxicacbes

A diminuicdo da probabilidade de se verificarem qualquer uma destas situacdes depende

de dois factores principais que consistem na aplicagdo criteriosa das regras de higiene e

seguranca, e na consciencializacdo dos intervenientes.

4.2.

Importancia de uma avaliacao de riscos

A avaliacdo de riscos pretende aumentar o bem- estar e a seguranca no trabalho, quer a

nivel fisico, moral e social. Por isso devem ser definidos objectivos complementares, que

possam ser realizados por todos os intervenientes no processo, tais como:

=

Reducéo continua dos acidentes de trabalho e das doencas profissionais;

Igualdade entre homens e mulheres na avaliagdo dos riscos, nas medidas de
prevengao;

Importancia dos riscos sociais, o stress, assédio no trabalho, depressao e/ou
ansiedade, dependéncia de éalcool e/ou drogas e/ou medicacdo, devendo estes ser
também um objecto de medidas especificas de analise;

Reforco da prevencdo das doencas profissionais, como é o caso das lesGes
musculoesqueléticas;

Importancia dos registos demograficos (analise da evolugdo ao nivel do risco,
acidentes e doencas. As medidas de prevencdo deveriam ser adequadas para as
varias faixas etarias dos trabalhadores da organizacéo;

Organizacdo adequada do trabalho/ tempo de trabalho com base no grupo de trabalho
(trabalhadores atipicos ou precarios);

Analisar inicialmente as dimensBes das empresas (implementacdo de medidas de
seguranca, prevencao e sensibilizagdo para PME e micro empresas);

Analise de futuros riscos, tendo em consideracdo os agentes quimicos, fisicos e
biolégicos, bem como os associados ao ambiente de trabalho (riscos ergonémicos,

psicolégicos e sociais);

Uma boa politica de seguranga e saude deve estabelecer a promogdo de medidas

preventivas, que se destinem a todos os trabalhadores, permitindo que seja efectuada uma

verdadeira avaliacdo de riscos, para que estes possam ser evitados e controlados.

Os riscos profissionais resultam do ambiente ou de um processo operacional das varias

actividades existentes. A maioria dos riscos ocorrem de forma simultdnea, podendo levar a um

agravamento das consequéncias e ao aumento da probabilidade de ocorréncia de danos na

saude dos trabalhadores.
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A realizacdo das tarefas em condicdes inadequadas, (equipamentos em mas condicdes,
excesso de ruido, condicBes térmicas desfavoraveis e iluminacdo desfavoravel) causam
desgaste no trabalhador podendo também ser aliado ao cansaco excessivo, insatisfacao,
queda de produtividade, assim como o aumento de actos inseguros e negligentes, actos estes
que poderdo levar a acidentes de trabalho e/ ou doencas profissionais. A implementacédo e
adaptacao de condigGes de trabalho seguras e saudaveis melhoram a qualidade de vida do

trabalhador.

Para que isso aconteca, surge a necessidade de ser implementado um conjunto de
medidas técnicas, educativas, médicas e psicolégicas, que permitam eliminar, assim como
instruir e sensibilizar os trabalhadores para a importancia das praticas (da realizacédo de accdes
preventivas). Sendo a avaliacdo de riscos a base para prevenir acidentes de trabalho e
problemas de saude profissional, caso ndo seja bem elaborada, as medidas preventivas a
implementar poderdo ndo ser adequadamente aplicadas. Por isso, este processo, deve ser

actualizado e alterado sempre que seja necessario.

Todas as organizacg@es, independentemente das suas dimensdes ou actividade laboral,

devem efectuar uma avaliacdo de riscos, onde devem incluir cinco pontos fundamentais:

Levantamento de perigos;
Avaliacéo de riscos existentes;
Elaboracédo de medidas preventivas;

Verificagdo da sua eficacia;

a b~ v N oE

Revisdo para a validacdo de todo o processo, mantendo-o assim actualizado;

A avaliacdo de riscos ird permitir que a entidade patronal tome todas as medidas

necessarias para proteger a seguranga e a saude dos seus trabalhadores.

Nestas medidas devem estar incluidas a prevencao dos riscos profissionais, a prestagao
de informacgéo e formacgédo dos trabalhadores, assim como a criacdo de métodos praticos que
permitam implementar e organizar as medidas necessarias para alterar algumas situacdes e
procedimentos, que possam complementar a salde e seguranca dos trabalhadores. O
objectivo de uma avaliacdo de riscos consiste na prevencao dos riscos profissionais, mas na
realidade e no seu contexto pratico nem sempre se consegue eliminar a fonte de risco, pelo
gue se deverd minimiza-lo o maximo possivel, e controlar todos os factores existentes.
Posteriormente deve ser feita uma revisdo e actualizacdo do programa, sendo que esses riscos
residuais devem ser reavaliados numa tentativa de eliminacdo face a novas informacdes

recolhidas.

A avaliacao de riscos consiste numa analise sistematica de todos os aspectos do trabalho,

devendo ser estruturada e implementada de forma a ajudar a entidade patronal a:
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« ldentificar os perigos existentes no seu local de trabalho e avaliar os riscos associados
aos mesmos;

« Determinar as medidas preventivas que devem ser adoptadas para proteger a
seguranca e a salde dos seus trabalhadores, tendo em conta as exigéncias legais,
para efectuar escolhas informadas relativamente as substancias quimicas utilizadas,
assim como o local de trabalho estar adaptado a organizacéo do trabalho;

e Verificar se as medidas foram aplicadas;

« Deve ser efectuada uma analise valida a todos os factores de risco com base nos
principios legais sobre riscos e medidas preventivas que salvaguardem a seguranca e
salide dos trabalhadores, e posteriormente devem ser apresentadas a todos os
colaboradores e responsaveis pela empresa

e Garantir que as medidas preventivas e os métodos necessarios serdo implementados
na sequéncia da avaliacdo de riscos;

« Aumentar a produtividade dos trabalhadores;

« Reforcar o compromisso entre os trabalhadores para com a empresa;

e Reduzir custos e quebras de producéo;

Os factores de sucesso basicos para uma avaliacdo de riscos eficaz (identificados no
relatério inserido no ambito da campanha europeia “locais de trabalho seguros e saudaveis”,

centrada na avaliagdo de riscos ocorridos entre 2008 e 2009) sé@o os seguintes:

e Uma avaliacdo pormenorizada dos riscos é a condicdo prévia, l6gica e estrutural para
uma eliminacéo/reducao eficaz dos riscos;
« Forte motivacdo a todos os niveis dentro da organizacéo
* Apoio da gestdo de topo, sendo uma condicdo essencial para garantir oS recursos
necessarios ao projecto (orcamentos, recursos humanos, equipamentos, entre outros);
« Envolvimento dos trabalhadores na fase da andlise de risco, assim como na fase de
identificacdo e aplicacdo das medidas preventivas possiveis. Sendo que o0 seu
conhecimento é necessario para o desenvolvimento de medidas preventivas eficazes;
* Uma boa analise, e um bom conhecimento de medidas potencialmente eficazes, de
melhores praticas e inovacdes cientificas ou tecnologicas disponiveis;
< Um ambiente de confianca e cooperacdo entre os trabalhadores envolvidos no
processo de avaliacao de risco;
e Auséncia de obstaculos a adopcao de medidas de prevencao ou de proteccdo. Sendo
gue os obstaculos se podem apresentar sobre as seguintes formas:
0 Barreias econdmicas, aliadas a falta de recursos financeiros ou de uma analise
de custo- beneficio negativa;
o Falta de solucBes disponiveis, tais como tecnologias alternativas, maquinaria e
processos de trabalho;
o0 Efeitos negativos para outros trabalhadores resultantes da transferéncia do

risco para outros sectores;
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Segundo a Comissdo Europeia, as estratégias nacionais devem dar prioridade na
aplicacdo de instrumentos que garantam a aplicacdo e respeito por toda a legislacdo do

trabalho, designadamente nas PME:

« Divulgacao de boas praticas;

e Formacédo dos empresarios e dos trabalhadores;

« Desenvolvimento de instrumentos simples de forma a facilitar a avaliagcao de riscos;

« Linguagem simples, de informac6es e orientagBes de facil compreenséo e execugao;

« Difus@o mais eficaz das informacdes e melhor acesso a servicos de aconselhamento;

e Servicos externos de prevencédo de alta qualidade;

e Envolvimento dos inspectores do trabalho como intermediarios para promover um
cumprimento da legislacdo por parte das PME, inicialmente através da educacéo, da
persuasao e do incentivo e, depois, se necessario, através de medidas de coaccao;

e« Ter acesso a medidas de incentivo econémico a nivel comunitario para micros e

pequenas empresas;

Existem ainda varios desafios em matéria de salde e seguranca que continuam a crescer,

e a qual se deve cada vez mais importancia. E o caso:

« Da evolugdo demografica e o envelhecimento da populacgéo activa;
« Das novas tendéncias no emprego assim como o desenvolvimento dos trabalhadores
independentes e 0 maior nimero de postos de trabalho nas PME;

« Dos novos fluxos migratérios;

Actualmente a participacdo das mulheres no emprego continua a aumentar, facto que por
vezes é acompanhado da separacdo dos géneros no mercado. Facto este que pode levar a
uma necessaria tomada de decisbes e consideracdes dos aspectos de seguranca e salude que
afectam especificamente as mulheres, uma vez que neste sector de actividade existem mais
trabalhadores do sexo feminino. Cada vez, tornam-se mais comuns determinados tipos de
doengas profissionais como € o caso das afec¢des musculo esqueléticas, infecgfes e até
mesmo outros males associados ao stress psicologico. Sendo que, a natureza dos riscos
profissionais esta em constante mudanca assim como as inovacfes e tecnologias, exigindo
assim uma analise dos novos factores de risco (violéncia no trabalho, assédio moral e/ou

sexual).

Para se conseguir identificar medidas eficazes de prevencdo devem ser efectuados

estudos especializados que permitam compreender a evolu¢céo dos fenémenos.

4.3. Importancia do sistema HACCP

O sistema HACCP baseia-se em sete principios que devem ser considerados na sua

aplicacéo:
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Principio 1: Analise dos perigos e as suas medidas preventivas.

Este principio determina que seja feita a identificagdo dos possiveis perigos
associados a producgédo alimentar, em todas as fases, e que seja avaliada a sua severidade e

definidas medidas preventivas para o seu controlo;

Principio 2: Determinacao dos Pontos Criticos e de Controlo (PCC), que tem de ser controlados

para eliminar os perigos ou reduzir a probabilidade da sua ocorréncia.

Principio 3: Estabelecimento dos Limites Criticos para cada Ponto Critico de Controlo (PCC).
Ou seja, os valores minimos e maximos aceitaveis no controlo de um PCC. Os limites criticos

tém de ser respeitados para que cada PCC esteja sob controlo.

Principio 4: Estabelecimento de procedimentos de monitorizagdo para controlo de cada PC.
Devera ser implementado um sistema de vigilancia para assegurar que o PCC esta sob

controlo, através de testes periédicos, simples observacdes e registos.

Principio 5: Estabelecimento das acc¢bes correctivas a tomar quando um PCC se encontra fora

dos limites criticos estabelecidos.

Principio 6: Estabelecimento de um procedimento de verificagdo que evidenciem que o plano

HACCP funciona eficazmente, através de ensaios, analises, revisoes, etc.

Principio 7: Estabelecimento de um sistema documental: para controlo dos procedimentos e
registos referentes aos principios 1 a 6 e que documentem a execucdo correcta do Plano

HACCP (Registos da aplicacao pratica).

4.4. Funcdes e responsabilidade do empregador

Independentemente do local de trabalho, “o empregador deve assegurar ao trabalhador

condic¢bes de seguranca e de salde em todos os aspectos do seu trabalho”.
Lei n.° 102/2009, de 10 de Setembro

O empregador deve ter conhecimento de que a preven¢ao tem que ser encarada como um
investimento e ndo como um custo. Segundo a Lei n.°102/2009, de 10 de Setembro, artigo

15.°, as obrigacdes gerais do empregador séo:

1. “O empregador deve assegurar ao trabalhador condi¢cbes de seguranca e de salude em
todos os aspectos do seu trabalho.

2. O empregador deve zelar, de forma continuada e permanente, pelo exercicio da
actividade em condicfes de seguranca e de salde para o trabalhador, tendo em conta

0s seguintes Principios Gerais de Prevencao:
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a) ldentificacdo dos riscos previsiveis em todas as actividades da empresa,
estabelecimento ou servico, na concep¢do ou construcdo de instalacbes, de
locais e processos de trabalho, assim como na seleccao de equipamentos,
substancias e produtos, com vista a eliminacdo dos mesmos ou, quando esta
seja inviavel, a reducéo dos seus efeitos;

b) Integracdo da avaliagdo dos riscos para a seguranca e a salde do trabalhador
no conjunto das actividades da empresa, estabelecimento ou servico, devendo
adoptar as medidas adequadas de protec¢ao;

c) Combate aos riscos na origem, por forma a eliminar ou reduzir a exposicéo e
aumentar os niveis de protecc¢ao;

d) Assegurar, nos locais de trabalho, que as exposi¢cdes aos agentes quimicos,
fisicos e bioldgicos e aos factores de risco psicossociais ndo constituem risco
para a seguranca e saude do trabalhador;

e) Adaptacao do trabalho ao homem, especialmente no que se refere a
concepcao dos postos de trabalho, a escolha de equipamentos de trabalho e
aos métodos de trabalho e producdo com vista a, nomeadamente, atenuar o
trabalho monétono e o trabalho repetitivo e reduzir os riscos psicossociais;

f) Adaptacdo ao estado de evolucdo da técnica, bem como a novas formas de
organizacéo do trabalho;

g) Substituicao do que é perigoso pelo que é isento de perigo ou menos perigoso;

h) Prioridade de medidas de proteccdo colectiva em relacdo as medidas de
proteccéo individual,

i) Elaboracdo e divulgagdo de instrugbes compreensiveis e adequadas a
actividade desenvolvida pelo trabalhador;

Sem prejuizo das demais obrigacbes do empregador, as medidas de prevencado
implementadas devem ser antecedidas e corresponder ao resultado das avaliacdes
dos riscos associados as varias fases do processo produtivo, incluindo as actividades
preparatérias, de manutengdo e reparacdo, de modo a obter como resultado niveis
eficazes de proteccdo da seguranca e saude do trabalhador.

Sempre que confiadas tarefas a um trabalhador, devem ser considerados os seus
conhecimentos e as suas aptiddes em matéria de seguranca e de sadde no trabalho,
cabendo ao empregador fornecer as informacdes e a formagcdo necessarias ao
desenvolvimento da actividade em condi¢c8es de seguranca e de saude.

Sempre que seja necessario aceder a zonas de risco elevado, o empregador deve
permitir o acesso apenas ao trabalhador com aptiddo e formacdo adequadas, pelo
tempo minimo necessario.

O empregador deve adoptar medidas e dar instru¢bes que permitam ao trabalhador,
em caso de perigo grave e iminente que ndo possa ser techicamente evitado, cessar a

sua actividade ou afastar-se imediatamente do local de trabalho, sem que possa



retomar a actividade enquanto persistir esse perigo, salvo em casos excepcionais e
desde que assegurada a proteccdo adequada.

7. O empregador deve ter em conta, na organizacao dos meios de prevenc¢do, ndo s6 o
trabalhador como também terceiros susceptiveis de serem abrangidos pelos riscos da
realizacdo dos trabalhos, quer nas instalag6es quer no exterior.

8. O empregador deve assegurar a vigilancia da sadde do trabalhador em fungdo dos
riscos a que estiver potencialmente exposto no local de trabalho.

9. O empregador deve estabelecer em matéria de primeiros socorros, de combate a
incéndios e de evacuacdo, as medidas que devem ser adoptadas e a identificacdo dos
trabalhadores responsaveis pela sua aplicacdo, bem como assegurar 0s contactos
necessarios com as entidades externas competentes para realizar aquelas operacdes
e as de emergéncia médica.

10. Na aplicacdo das medidas de prevencdo, o empregador deve organizar 0S Servigos
adequados, internos ou externos a empresa, estabelecimento ou servico, mobilizando
0s meios necessarios, nomeadamente nos dominios das actividades técnicas de
prevencao, da formacao e da informacéo, bem como o equipamento de proteccao que
se torne necessario utilizar.

11. As prescricdes legais ou convencionais de seguranca e de saude no trabalho
estabelecidas para serem aplicadas na empresa, estabelecimento ou servico devem
ser observadas pelo proprio empregador.

12. O empregador suporta 0s encargos com a organizacdo e o funcionamento do servico
de seguranca e de salde no trabalho e demais medidas de prevengéo, incluindo
exames, avaliacdes de exposicles, testes e outras acgBes dos riscos profissionais e

vigilancia da saude, sem impor aos trabalhadores quaisquer encargos financeiros...".

Os empregadores devem implementar as ac¢Bes no dmbito do cumprimento das suas
responsabilidades ao nivel da prevengdo dos riscos em todos os aspectos, incluindo a
avaliacdo de riscos e as medidas necessarias para assegurar a seguranca e salde dos
trabalhadores. Num contexto pratico, deve ser elaborado um plano de acg¢do que permita
cumprir a legislacdo em vigor, assim como eliminar ou controlar os riscos. Para isso devera

incluir-se:

« Aatribuicéo de tarefas e coordenacgéo da avaliacao;

e A organizacdo do projecto, através da estrutura, dos meios necessarios, estarem
definidos os objectivos pretendidos e todas as condicBes necessarias para que seja
feita uma boa gestao da avaliacao;

« A designagdo de pessoas competentes e responsavel para efectuar as avaliagbes de
risco, podendo até ser a entidade empregadora, ou algum trabalhador designado para
tal tarefa, um técnico de seguranca ou mesmo através da contratacdo de servicos
externos (no caso de nédo existirem trabalhadores qualificados no local);

e Prestacdo de informacdes, formac&o apoio e recursos necessarios aos técnicos;
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4.5.

Envolvimento de todos os trabalhadores;

Deliberacdo das medidas necessarias para validar e efectuar a revisdo periédica da
avaliacdo de riscos;

Garantia de que as medidas de prevencéo e de protec¢do tém em conta os resultados

da avaliacdo e sua monitorizacdo, a fim de garantir que a sua eficiéncia seja mantida.

Funcdes e responsabilidade do trabalhador

Segundo a Lei n.° 102/2009, de 10 de Setembro, artigo 17.° constituem obrigacdes do

trabalhador:

a)

b)

d)

e)

f)

“Cumprir as prescricdes de seguranca e de saude no trabalho estabelecidas nas
disposicfes legais e em instrumentos de regulamentacdo colectiva de trabalho, bem
como as instrucdes determinadas com esse fim pelo empregador;

Zelar pela sua seguranca e pala sua saude, bem como pela seguranca e pela salude
das outras pessoas que possam ser afectadas pelas suas ac¢des ou omissfes no
trabalho, sobretudo quando exerca fungfes de chefia ou coordenacgéo, em relacdo aos
servigos e sob o seu enquadramento hierarquico e técnico;

Utilizar correctamente e de acordo com as instrucdes transmitidas pelo empregador,
maquinas, aparelhos, instrumentos, substéncias perigosas e outros equipamentos e
meios postas a sua disposicao, designadamente o0s equipamentos de proteccdo
colectiva bem como cumprir os procedimentos de trabalho estabelecidos;

Cooperar activamente na empresa, no estabelecimento ou no servigco para a melhoria
do sistema de seguranca e de saude no trabalho, tomando conhecimento da
informacao prestada pelo empregador e comparecendo as consultas e aos exames
determinados pelo médico do trabalho;

Comunicar imediatamente ao superior hierarquico ou, ndo sendo possivel ao
trabalhador designado para o desempenho de func8es especificas nos dominios da
seguranca e saude no local de trabalho as avarias e deficiéncias por si detectadas que
se lhe afigurem susceptiveis de originarem perigo grave e iminente, assim como
qualquer defeito verificado nos sistemas de protec¢ao;

Em caso de perigo grave e iminente, adoptar as medidas e instru¢fes previamente
estabelecidas para tal situacédo, sem prejuizo do dever de contactar, logo que possivel,
com o superior hierarquico ou com os trabalhadores que desempenham funcdes

especificas nos dominios da seguranca e saude no local de trabalho...”.

A participacéo dos trabalhadores nao consiste apenas um dever, sendo fundamental para

garantir a eficiéncia e eficacia da gestdo da segurancga e saude no trabalho. O responsavel pela

elaboracdo da avaliacdo de riscos deve falar com todos os trabalhadores (trabalhadores

efectivos e contratados). Sendo importante e necessario que todos eles recebam formacao
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sobre a avaliacao de riscos para que consigam perceber como ela funciona e para que possam

ajudar na identificacdo dos mesmos.

4.6. Métodos e materiais usados numa avaliagdo der  iscos

Para se efectuar uma avaliacdo de riscos é necessario seleccionar um método e os
materiais necessarios para a elaboragdo desse estudo, e uma vez que existe uma grande
diversidade de métodos é recomendado iniciar-se o estudo por métodos mais simples, através

de uma analise preliminar de riscos.

O responsavel pela avaliacao de riscos no local de trabalho devera ter conhecimentos e deter

informacdes sobre diversos pontos tais como:

« Perigos e riscos ja identificados, bem como a sua origem;
e Materiais, equipamentos e tecnologias utilizadas;

e Afrequéncia e a duracdo da exposicao aos perigos;

* Relagdo entre exposi¢do aos perigos e o seu efeito;

« Normas e requisitos legais aplicados aos riscos existentes;

« Boas praticas aplicadas em casos de falta de legislacdo aplicavel nessas situacdes;

Existem varios métodos de avaliagdo de risco, sendo alguns mais especificos e mais
direccionados para determinados sectores de actividade ou equipamentos. Independentemente

do método escolhido, esta deve seguir a seguinte ordem:
1. Andlise preliminar

Na fase de projecto deve ser efectuada a analise em todos os lacais de trabalho, tendo em

conta:

* As condi¢@es de trabalho;

Possibilidade do trabalhador de determinado posto, ser sensivel devido as suas

caracteristicas pessoais, estado de salde ou a exposi¢cao a agentes nocivos.

2. Analise de reforco (Continuacao)
Deve ser efectuada quando se verifiquem que:

« Exposicéo a riscos especificos;

« Trabalhadores sujeitos a riscos especiais;

e Introducéo de novas tecnologias;

* Se o local de trabalho foi fisicamente alterado;

* Mudanca do trabalhador para outro posto/local,
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e AlteracOes relevantes na organizacgao;

3. Avaliagédo de riscos imposta por legislacédo especifica

Na maioria dos casos 0s riscos que se podem encontrar no posto de trabalho resultam das
proprias instalagdes ou da exposi¢do a determinados perigos, para os quais existe legislagao
especifica como é o caso do regulamento para o ruido, dos estabelecimentos comerciais,

escritorios, entre outros.

4. Avaliacao de riscos imposta por legislacao especifica

A andlise de riscos ndo se encontra enquadrado por legislacdo especifica, mas pode ser
estabelecido por normas internacionais, europeias, nacionais além das normas de organismos

oficiais ou de outras entidades reconhecidas.

Uma vasta parte dos riscos laborais ndo tem legislacdo nacional ou comunitaria que os
regulamente, mas ainda assim existem normas ou guias técnicos que estabelecem critérios e

procedimentos de avaliacéo.

5. Avaliagdo de riscos através de métodos especiais
Existem varios métodos de avaliacdo de riscos, tais como:

* Método de William Fine;

+ Arvore de falhas;

e Analise Ergonémica do espaco de trabalho- EWA- Ergonomic Workplace Analysis;
*  FMEA;

*  HAZOP;

5. Avaliagéo de riscos na restauragao

A implementagdo de um sistema de seguranga e saude no trabalho na area da restauracao

deve passar por:

l. Elaborar um programa de prevencgéo de riscos profissionais;
Il. Existir um manual de acolhimento;

[l Existir um manual de seguranca;
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Acidentes Riscos Riscos Riscos Fisicos Riscos Quimicos
Bioldgicos Ergondmicos
Piso inadequado Virus Movimentacgéo Ruido Gases
ou escorregadio manual de carga
Utilizagéo de Bactérias Postura Ambiente térmico Vapores
material cortante inadequada
Manipulacéo de Parasitas Trabalhos lluminacao Aerossois
materiais repetitivos deficiente
guentes
Manipulagdo de Fungos Distensao Choques Particulas
produtos muscular eléctricos
guimicos

Queimaduras

Espago fisico
inadequado

Tabela 1 Classificagéo dos principais riscos da exposicao dos trabalhadores

A tabela 1, pretende identificar os principais riscos existentes na restauracdo, estando

agrupados de acordo com a sua natureza, riscos de acidentes, riscos biolégicos, riscos

ergonomicos, riscos fisicos, riscos quimicos.

Etapas Trabalhadores Tarefas Materiais Riscos possiveis
expostos utilizados
Recepcéo de Responsavel pela Controlo e Acidente
matérias-primas recepcao de inspeccao Ergondémico
matérias-primas Fisico
Armazenamento Responsavel pelo Arrumagcao das Fisico
de matérias- armazém Matérias-primas Ergondémico
primas Ajudante de Controlo das
cozinha/ matérias-primas
Cozinheiro Controlo das Ergonémico
matérias-primas
Recolha das
matérias-primas
Preparacgéo das Ajudante de Preparacgéo da Descascadoras, Acidente
matérias-primas cozinha carne, peixe, Facas, Picadoras Ergondmico
/Cozinheiro legumes Fisico
Empregado de Preparagéo do Fiambreira, Bioldgico

bal¢céo

queijo, fiambre,

Facas, forno
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sandes

Ajudante de Desinfec¢éo de Pastilhas de Quimico
cozinha legumes e frutas, desinfec¢éo
Confecc¢éo Cozinheiro Elaboracgéo de Forno, fritadeiras, Acidente
assados, fogao, grelhador, Ergonémico
cozidos, fritos e carvao, grelhas e Fisico
grelhados exaustor Quimico
Distribuicéo Empregado de Transportar as Estufa, maquina Acidente
mesa refeicbes ate ao do café, de gelo, Ergonémico
cliente de sumos, Fisico
utensilios quentes Biolégico
(travessas,
pratos)
Transporte  da
loica suja
Recolha do lixo Empregado de Recolha do lixo Ergondémico
limpeza/ajudante Bioldgico
de cozinha Transporte do
lixo para o
exterior
Higienizagdo da Ajudante de Lavagem da Magquina de lavar Acidente
loica cozinha loica fina a loica, Bioldgico
(maquina) detergentes Ergonémico
Lavagem de Fisico
tachos e panelas Quimico
Empregado de Lavagem da
balcéo loica de balcao
Ajudante de Arrumagao da Ergonémico
cozinha e loica Lavada
empregado de
balcédo
Higienizagao dos Empregada de Limpeza das Material de Acidente
locais e limpeza /ajudante zonas de limpeza, produtos Biol6gico
equipamentos de cozinha preparacéo e quimicos Ergondmico
confeccéo Fisico
Empregado de Limpeza das Quimico
limpeza instalactes
(sala, balcao,
instalacdes
sanitarias)

Tabela 2 Identificagdo dos riscos possiveis de cada etapa na restauragédo

No entanto os maiores riscos a que os trabalhadores estdo expostos no seu local de

trabalho séo os seguintes:
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e Os trabalhadores encontram-se num trabalho bastante exigente a nivel fisico, uma vez
que este obriga a que passem muitas horas em pé e por vezes em posturas estéticas,
a movimentacdo manual de cargas, elevacdo e movimentos repetitivos, muitas vezes
em combinacdo com outras condicdes de trabalho desfavoraveis, assim como do
deficiente conhecimento do local de trabalho;

« Exposi¢céo constante em ambientes pouco climatizados (ambientes quente ou frio) em
alguns casos com combinacdes de temperaturas elevadas com correntes de ar, portas
abertas, permitindo que exista alternancia de clima no ambiente de trabalho;

e Cortes e queimaduras;

« Pavimentos humidos e escorregadios que podem originar quedas e escorregadelas,
assim como obstaculos no caminho dificultando a passagem;

e Exposicdo a substancias perigosas, como € 0 caso dos produtos de limpeza e de
alguns agentes biologicos derivados dos alimentos;

« Exposigdo a inimeros riscos psicossociais como:

0 Horério de trabalho alargado e com pouco nuimero de folgas;

o Dificuldade na conciliagdo da vida pessoal com a vida profissional;

o0 Elevada carga de trabalho, assim como elevada pressédo no desempenho das
suas funcgdes;

o Falta de motivac@o na elaboragéo das suas tarefas, por serem tarefas comuns,
monatonas e pouco criativas;

o O contacto continuo com os clientes pode ser considerado por vezes como
uma fonte de stress;

0 Baixo nivel de formacéo e por vezes a falta de experiencia pode gerar algum

stress nos trabalhadores;

Na execugédo das tarefas devem ser cumpridos os requisitos de seguranca e salide no
trabalho, incluindo as recomendac¢fes da OMS, que determina que devem ser combatidos no
local de trabalho todos os factores quimicos que envolvam substancias toxicas, factores fisicos
como ruido e o ambiente térmico, factores bioldgicos considerando agentes como bactérias,
fungos, virus, os riscos ergonémicos devido as posturas incorrectas, podendo ainda ocorrer

acidentes como cortes ou queimaduras.

As medidas preventivas devem ser aplicadas na origem, permitindo combater o risco,
devendo também ser implementadas medidas organizacionais e por fim devem ser utilizadas

as medidas de proteccao individual.
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5.1. Riscos de acidentes

5.1.1. Piso escorregadio ou inadequando

As quedas por escorregamento sdo uma das causas mais comuns de acidentes neste
sector. Causas estas que podem ser provocadas por agua, residuos de alimentos ou até

gorduras no pavimento, aliado por vezes a cal¢cado inadequado e distrac¢édo dos trabalhadores.

Medidas preventivas:

i. Existir pavimento antiderrapante liso e lavavel em bom estado de conservacgao;
il lluminacéo suficiente de todas as vias de circulacao;
iii. Manter o pavimento limpo, sempre que ocorram derrames de qualquer produto (agua,
alimentos, etc);
iv. Retirar todos os obstaculos desnecessarios que estejam a ocupar o local de trabalho;

V. Eliminar objectos desnecessarios que se encontrem no meio do caminho;

Vi. Sinalizar ou suprimir desniveis do pavimento;
Vii. Evitar transportar objectos que dificultem a viséo;
viii. Usar calcado antiderrapante;

5.1.2. Utilizagéo de materiais cortantes

A maioria das lesBes sofridas na cozinha sdo cortes, que ocorrem no uso dos

equipamentos e utensilios cortantes (fiambreira, facas de diferentes tamanhos)

Medidas preventivas:

i. Manter as facas e outros materiais cortantes em local reservado para o efeito;
ii. Afiar as facas e mante-las em boas condicdes;
iii. Lavar os utensilios separadamente;
iv. Eliminar utensilios danificados e em mau estado;
V. Proteger arestas cortantes;

Vi. Formar e informar os trabalhadores;
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5.1.3. Manipulacédo de materiais quentes

A manipulacdo de materiais ou alimentos quentes pode originar queimaduras de varios
graus. Panelas e tachos a ferver, pratos quentes, alimentos ou agua quentes, podem estar na

origem deste risco.
Medidas preventivas:

i. Utilizar equipamentos homologados (CE);
il Utilizar termostato para verificar a temperatura antes de introduzir os alimentos nos
recipientes (tachos, fritadeiras, etc.);
iii. Utilizar utensilios adequados na preparacéo e confeccao dos alimentos;
iv. Advertir os empregados de mesa e trabalhadores da presenca de pratos quentes;
V. Criar regras de seguranga no manuseamento dos utensilios (evitar o contacto directo
com a chama do fogéo e levantar as tampas dos tachos a alguma distancia do corpo);
Vi. Colocar sempre os tachos e panelas com as pegas voltadas para o interior do fogéo
para evitar queimaduras ou derrames;
Vii. Utilizar a ajuda de pegas para agarrar utensilios quentes;

viii. Existir mala de primeiros socorros completa com produtos dentro do prazo de validade;

5.1.4. Manipulacéo de produtos quimicos

O contacto e manuseamento de produtos quimicos podem provocar lesbes e em menor
escala até doencas profissionais. Neste ramo muitos dos produtos podem representar um risco
para a saude do trabalhador incluindo liquidos de limpeza com detergente para a maquina de

lavar loica, desinfectantes, desengordurantes.

A exposicao mais comum a estes produtos estd nos contactos com a pele, com os olhos e
na inspiracao, quando ndo sdo respeitadas as indicacdes da rotulagem, e das fichas técnicas

de seguranca.

A maioria dos produtos quimicos tornam -se perigosos por serem corrosivos podendo
provocar queimaduras de pele. Sem controlo adequado, alguns podem causar dermatites, ou

outras irritacdes de pele e problemas respiratérios.
Os maiores problemas relativos a este risco neste sector séo:

« Falta de interesse pelas caracteristicas dos produtos quimicos em questbes de

seguranca e saude e ambiente quando os produtos séo adquiridos;
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Falta de cumprimento das indicacdes das fichas técnicas e de seguranca dos produtos
por falta de conhecimento;

Falta dos equipamentos de protecc¢éo individual ( EPI);

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

Arrumacdao inadequada;

Medidas preventivas:

Vii.

viii.

O local de armazenamento dos produtos quimicos deve ter ventilagdo natural ou
assistida;

Abordar um dos principios fundamentais da prevencgao: substituir o perigoso pelo isento
de perigo ou pelo menos perigoso;

Manter os produtos na embalagem original e com os respectivos rétulos;

N&o utilizar as embalagens dos produtos quimicos para outros fins;

N&o fazer misturas entre produtos;

Verificar se todos os produtos para desinfestacBes colocados no estabelecimento sédo
proprios para a industria alimentar que devem estar acompanhados pelo comprovativo
de autorizacéo de venda pela Direccdo Geral de Salde;

Os produtos devem ser armazenados de forma adequada;

Usar os equipamentos de proteccdo individual (caso essa informagcdo venha na
rotulagem);

Mala de primeiros socorros;

Formar e informar os trabalhadores;

5.1.5. Espaco fisico inadequado

Segundo o Decreto-lei n.°243/86, de 20 de Agosto:

“1- Todo o trabalhador deve dispor de um espaco suficiente e livre de qualquer obstaculo para

poder realizar o trabalho sem risco parar a sua saude e seguranca.

2- Para efeito do nimero anterior, os locais de trabalho devem satisfazer:

a) A area util por trabalhador, excluindo a ocupada pelo posto de trabalho fixo, ndo deve ser

inferior a 2m2 e o espaco entre postos de trabalho ndo deve ser inferior a 80cm.

b) O volume minimo por trabalhador ndo deve ser inferior a 10m3.

c) O pé direito dos locais de trabalho nao deve ser inferior a 3m, admitindo-se nos edificios

adaptados, uma tolerancia até 2,70m;
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d) Os locais destinados exclusivamente a armazém, e desde que neles ndo haja permanéncia

de trabalhadores, podem ter como toleréancia limite 2,2m de pé direito.”

No geral, os servicos de restauracdo tém uma area deficiente para o armazenamento,
preparacao e confecgdo de alimentos, e a area com maior dimenséo é destinada aos clientes,
podendo colocar em causa o trabalho e o bem-estar fisico e psicolégico dos trabalhadores.
Deve ser implementado no local um espaco livre que permita aos trabalhadores a sua
circulacdo sem chocar com pessoas ou objectos das instalac6es ou objectos que se encontrem

irregularmente distribuidos.

Medidas preventivas:
i. Cumprir a legislacao vigente em vigor;
ii. Desobstruir os locais de passagem, evitando colocar equipamentos, materiais ou
alimentos em zonas de passagem,;

iii. Formar e informar os trabalhadores;

5.2. Riscos Biolbégicos

A constante exposicdo a bactérias, virus, fungos e outros microorganismos e toxinas
associadas podem originar riscos biolégicos para o trabalhador, uma vez que estes
microorganismos estdo presentes um pouco por toda a parte, representando um perigo
potencial para a salde publica. Estes organismos vivem e desenvolvem-se nos manipuladores
e podem ser transmitidos aos alimentos pelos mesmos. A maior parte é destruida por
processamentos térmicos e muitos podem ser controlados por praticas adequadas de
armazenamento e manipulacéo e boas praticas de higiene e fabrico. A dose minima infectante
de microorganismos pode variar de pessoa para pessoa, e depende do seu estado
imunoldgico, idade, estado nutricional, entre outros. E necessario ter especial consideracio
pela existéncia de grupos especiais de risco como criangas, idosos, mulheres gravidas e

individuos imunodeprimidos.
Medidas preventivas:

i. Existir instalacdes sanitarias, separadas por sexos, vestiarios e chuveiros (DL n.°
243/86, de 20 de Agosto);

il Existir um cacifo por cada trabalhador (DL n.° 243/86, de 20 de Agosto);

iii. Existir &gua corrente, potavel e de conexdo com a rede de esgoto;

iv. Na existéncia de ralos estes devem estar devidamente tapados, para evitar a entrada
de pragas;

V. Existir ventilagdo que permita a renovacao continua do ar, auxiliando o ambiente livre
de fungos, gases, vapores e fumos, evitando o comprometimento da qualidade de

higiene do ambiente e dos alimentos;
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Vi. Manutencdo periédica dos equipamentos de ar condicionado assim como a
conservacao e renovacao de filtros;
Vii. Efectuar desinfestacdes periddicas;
viii. Os exames médicos dos trabalhadores devem estar actualizados;
iX. N&o permitir a entrada de animais vivos;

X. Eliminar adequadamente todos os restos alimentares;

Xi. Lavar e desinfectar correctamente as maos;
Xil. Cumprir as regras de higiene pessoal;
Xiii. Limpar correctamente todos os locais, equipamentos e utensilios depois de usados;

5.3. Riscos Ergonémicos

O sucesso de um bom local de trabalho requer a colaborac&o de um arquitecto ou designer
de interiores e um profissional de saldde no trabalho, para que o espaco seja correctamente
ajustado as necessidades dos trabalhadores e do cumprimento da legislagdo em vigor,

tornando assim, o posto de trabalho num local seguro, saudavel e produtivo.

5.3.1. Movimentagdao manual de cargas

A movimentacdo manual de cargas constitui uma das causas mais frequentes de acidentes
graves de trabalho, na maioria dos casos em trabalhos de armazenamento e transporte de
mercadoria e do trabalho repetitivo. Levando a que um grande niimero de acidentes e faltas ao
trabalho tenham origem nas lesGes musculoesqueléticas, que resulta da parte do corpo que
fica mais afectada por traumatismos consecutivos, originados na deficiente utilizacdo do dorso.
Contudo, estas lesGes podem ser evitadas através de uma avaliacdo das tarefas que o
trabalhador executa, pois este usa o seu corpo de diversas maneiras tendo necessidade de o
utilizar racionalmente, e ndo de acordo com os principios ergonémicos, adoptando posturas

correctas para o fazer.

As dores lombares constituem um dos principais problemas de salde relacionados com o

trabalho.
O risco de lesBes lombares aumenta se as cargas forem:

« Demasiado pesadas: ndo existe um limite de peso que seja considerado seguro;

« Demasiado grandes: se as cargas forem demasiado grandes ndo é possivel cumprir as
regras basicas de elevacao;

« Dificeis de agarrar;

e Cargas de formato irregular, dificultando a distribuicdo do peso pelos musculos;

Medidas preventivas:
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5.3.2.

Posicionar 0 peso junto ao corpo;
Usar os musculos das méos para suportar a forca dos objectos;
Puxar em vez de empurrar:

Usar o proprio peso corporal como um contrapeso para pousar a carga;

Posturas incorrectas

Neste sector, as tarefas executadas exigem que os trabalhadores estejam durante

muito tempo de pé, provocando uma subcarga nas pernas podendo dar origem:

Acumulacao de liquidos nos joelhos e tornozelos;
Varizes:

Ma circulagdo sanguinea;

Fadiga muscular localizada;

Cansaco, que pode provocar falta de atencéo na realizac@o das suas tarefas;

Todas estas situacdes surgem no desrespeito dos principios ergonémicos, posturas

incorrectas, ritmos de trabalho monotonos e por vezes repetitivos, devendo ser adaptado o

trabalho a cada individuo, na concepgédo do local, na escolha dos equipamentos, métodos de

trabalho e de producao, tentando minimizar a exposi¢do aos riscos;

Medidas preventivas:

5.4.

5.4.1.

Caso seja possivel evitar estar durante longos periodos na mesma posi¢ao;

Fazer uma distribuicdo correcta do trabalho ao longo do dia, inserindo periodos de
repouso;

Adequar os equipamentos aos trabalhadores;

Usar calgado adequado e confortavel;

Riscos fisicos

Ambiente térmico

“ 1 - Os locais de trabalho, bem como as instalagdes comuns, devem oferecer boas

condic¢bes de temperatura e humidade, de modo a proporcionar bem-estar e defender a saude

dostrabalhadores.

a) A temperatura dos locais de trabalho deve, na medida do possivel, oscilar entre

18°C e 22°C, salvo em determinadas condi¢cdes climatéricas, em que poderd atingir os 25°C.
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b) A humidade da atmosfera de trabalho deve oscilar entre 50% e 70%.

c) Sempre que da ventilacdo natural ndo resulte uma atmosfera de trabalho conforme
as alineas anteriores, deve-se procurar adoptar sistemas artificiais de ventilacédo e de
aquecimento ou arrefecimento, conforme os casos.

d) Os dispositivos artificiais de correccdo da atmosfera trabalho ndo devem ser

poluentes, sendo de recomendar os sistemas de ar condicionado, locais ou gerais. ...”
Art.° 11, Decreto-Lei n.° 243/86, de 20 de Agosto
Trabalho em ambientes quentes

Os funcionarios da cozinha de um restaurante estdo sob riscos de stress térmico e mal-
estar geral provocado pelo meio ambiente quente e hiimido existente neste local. A exposi¢éao
prolongada a um ambiente de trabalho adverso pode provocar alteracdes na salde do

trabalhador principalmente no verao.

Os niveis de stress de um trabalhador e a sua capacidade para trabalhar em seguranca no
local de trabalho podem ser afectados por dois factores ambientais: a temperatura e a

humidade.

Cada trabalhar possui caracteristicas pessoais diferentes (idade, peso, condi¢ao fisica,
metabolismo, consumo de alcool ou drogas, ou alguma doencga, como a hipertenséo que afecta
a sua sensibilidade ao calor). A medida que as temperaturas aumentam, a capacidade do
trabalhador vai diminuindo, podendo cometer erros, instalando-se a fadiga e a exaustao,

aumentando assim o nimero de acidentes.

O calor pode ter outras consequéncias na saude do trabalhador a médio e longo prazo,

criando maior susceptibilidade a outras doencas:

e Menor desempenho individual;
« Menor capacidade de execucgédo das tarefas;
e Cataratas;

e Maior incidéncia de doencas cardiovasculares;
Medidas preventivas:

« Deve existir ventilacao artificial que permita a renovacgéao continua do ar;

e Diminuicdo da humidade do ar (através de um sistema de ar condicionado ou
desumificadores);

e Climatizacdo deve estar adequada ao local de trabalho;

* Periodos de descanso em zonas mais frescas;

« Incentivar a hidratacéo e ingestédo de agua;

e Usar roupa fresca e confortavel;

e Formar e informar os trabalhadores sobre o0s riscos e perigos a que estdo expostos;
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Trabalho em ambientes frios:

A existéncia de cadmaras de frio no local de trabalho, pode obrigar a que o trabalhador
tenha que permanecer por longos periodos dentro da mesma o que pode originar mal-estar,

dores de cabeca, problemas respiratorios, ou até mesmo queimaduras provocadas pelo frio.
Medidas preventivas:

« Evitar longos periodos no interior da camara;

e Alternar essa tarefa pelos varios trabalhadores;

e Organizar todo o trabalho no exterior da camara, diminuindo assim o tempo de
exposicdo dentro da mesma,;

e Uso dos equipamentos de protecc¢ao individual,

5.4.2. Ruido

A perda de audicdo induzida pelo ruido é actualmente a doenca profissional mais comum
na Unido Europeia. Sendo o ruido um som indesejado. A sua intensidade é medida em
decibéis (dB). A escala de decibéis é logaritmica, sendo que um aumento de trés decibéis ao
nivel do som ira corresponder a uma duplicacdo da intensidade do ruido. O ouvido humano
possui uma sensibilidade diferente a frequéncias diferentes, variando de individuo para
individuo, no entanto, a presséo sonora ou a intensidade do ruido é, normalmente medida em
decibéis ponderados A [dB(A)].

Uma constante exposicdo ao ruido pode originar uma série de riscos para a saude e

seguranca dos trabalhadores:

* Incémodo no trabalho

e Obstaculo a comunicacao verbal e sonora;
* Fadiga;

e Trauma auditivo;

e Perdas de audicéo;

e Stress relacionado com o trabalho;

« Aumento do risco de acidentes;

O ruido é considerado um problema em varios sectores laborais sendo os mais
preocupantes na area da educagdo, salde e hotelaria, tudo devido a processos culinarios
ruidosos, sinais sonoros repetitivos, maquinas de lavar loica, equipamentos, exaustores,
moinhos de café, muisica ambiente e por vezes barulho dos clientes. Torna-se inclusive,
necessario levantar a voz para se fazer ouvir sempre que exista excesso de ruido no local de

trabalho. A exposicao a estas condicdes em longos periodos de tempo pode afectar a audicao.
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Segundo o Decreto- lei n.°182/2006 de 06 de Setembro que transpde para o
enquadramento juridico nacional a Directiva n°® 2003/10/CE, do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 6 de Fevereiro, acerca das prescricbes minimas de seguranca e saude
respeitantes a exposicdo dos trabalhadores aos riscos do ruido, estabelecendo os seguintes
valores limites de accao:

Referente a exposicdo pessoal diaria de um trabalhador:

e Valores limites de exposicdo: LEX,8h=87 dB(A); Lc,pico=140 dB(C);
* Valores de acc¢éo superior: LEX,8h =85 Db(A); Lc,pico =137 dB(C);
e Valores de acc¢éo inferiores: LEX.8h = 80 dB(A); Lc,pico =135 Db(C);

Medidas preventivas:

As medidas de prevencdo para este risco variam consoante 0s niveis de exposicdo ao
ruido. Sempre que se atinjam valores iguais ou superiores aos Niveis de Acc¢éo Inferior, a
entidade patronal deve:

« Assegurar a formacéo e informacéo dos trabalhadores sobre:
0 Os potenciais riscos para a seguranca e saude derivado da exposicao
ao ruido;
0 As medidas que devem ser tomadas para reduzir ou eliminar os niveis
de exposicao ao ruido;
o Cumprir os valores limites de exposicéo e os valores de ac¢ao;
o Dar a conhecer os resultados das avaliacfes e medi¢des efectuadas;
o Formar para a correcta utilizacdo dos equipamentos de proteccao
individual (protectores auditivos);
0 Adoptar préaticas de trabalho seguras que minimizem a exposi¢cdo ao
ruido;
« Devem ser colocados a disposigdo equipamentos de proteccao auditiva;
» Garantir a vigilancia médica e audiométrica dos trabalhadores;

e Avaliar a exposi¢céo dos trabalhadores, com periodicidade minima anual,

Sempre que as medigBes atinjam valores iguais ou superiores aos Niveis de Accao

Superior, 0 Empregador deve:

e Garantir a utilizacdo dos equipamentos de protec¢éo individual pelos trabalhadores;
e Criar um conjunto de medidas técnicas e organizacionais, cujo objectivo seja diminuir a
producéo e propagacéao do ruido;

e Delimitar e sinalizar os postos de trabalho;

Sempre que as medicdes atinjam valores iguais ou superiores aos Valores Limites de

Exposicdo, o Empregador deve:
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e Tomar medidas que permitam reduzir os niveis de ruido;

e Utilizar maquinas, aparelhos, ferramentas e instalagdes pouco ruidosas, caso seja
necessario proceder a sua substituicao;

« Colocar painéis sonoros, para evitar a propagacéao do ruido;

e Criar um conjunto de medidas técnicas e organizacionais, cujo objectivo seja diminuir a

producéo e propagacéo do ruido

Nao existem situacdes definitivas que consigam evitar a exposi¢cao temporaria aos niveis
de ruido elevando, sendo necessario combinar varias medidas preventivas tendo em conta as

caracteristicas do trabalho e do espaco.

5.4.3. lluminacéo deficiente

7

Uma boa iluminacdo do local de trabalho é imprescindivel para proporcionar aos
trabalhadores boas condi¢cdes de trabalho, reflectindo um aumento de produtividade e da
motivacdo no desempenho geral das suas func¢des. A iluminacdo e a cor da luz devem ser
adequadas as tarefas a executar, sendo o ideal a luz natural pois diminui a fadiga visual. O

olho humano € o receptor mais importante na recolha de informacdes.

Grande parte da fadiga relativa ao trabalho passa por uma sobrecarga da visdo. Uma
iluminacdo adequada, leva a um melhor desempenho dos trabalhadores, assim como a
diminuicdo dos erros no trabalho entre 30% a 60%, assim como a diminuicdo do cansaco
visual, dores de cabeca e nauseas que podem acompanhar o cansaco visual. A iluminacdo
deve ser instalada numa medida normal, ndo devendo haver excesso de iluminacdo, mesmo
gue a legislacdo ndo especifigue os limites maximos permitidos. As luminarias devem ser
instaladas de forma uniforme permitindo uma distribuicdo equilibrada da iluminacéo, para que

nao ofusque nem haja fadiga visual no trabalhador.
O nivel de qualidade da iluminagdo deve ter em conta varios factores tais como:

* A natureza da tarefa;
*« O ambiente onde se realiza a actividade;

* A acuidade visual de cada trabalhador;
Medidas Preventivas

e Usar a luz natural sempre que possivel;

« Existir pontos de iluminacdo adaptados aos locais e bancadas de trabalho;
» Evitar reflexos, e contrastes muito acentuados de cores e sombras;

e As luminarias devem ser apropriadas ao local de trabalho;

e Ailuminacao do local de trabalho deve ter, no minimo, 500 lux;
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« Realizar a limpeza periédica das paredes, tectos e luminarias;

e Utilizar cores claras no ambiente de trabalho (paredes);

5.5. Riscos quimicos

O trabalhador encontra-se exposto a varios tipos de substancias quimicas que devem ser
avaliadas, para que possam ser verificados 0s seus possiveis efeitos a longo prazo para a
salide., como sejam, exposi¢cdo a substancias quimicas, caso dos: gases, vapores e fumos.
Estas substancias podem entrar no organismo através da inalacdo, absorcdo e ingestdo. O
organismo humano tem capacidade para eliminar algumas substancias perigosas, sendo os
rins e o figado que se encarregam dessa tarefa, mas uma exposicdo constante e a longo prazo
pode reduzir a capacidade de defesa do organismo, diminuindo a capacidade de neutraliza-las

e elimina-las, ficando assim armazenadas no organismo podendo causar problemas de saude.

5.5.1. Particulas

As particulas, como o fumo do tabaco, pode ser considerado um risco elevado também
num restaurante com zona de fumadores, se este ndo tiver as condicbes ambientais

adequadas.

Segundo o artigo 5.° da Lei n.° 37/ 2007 de 14 de Agosto: “5 — Nos locais mencionados
nas alineas a), b), ), j), ), n), 0), p) e t) do n.° 1 do artigo anterior, bem como nos locais
mencionados na alinea g) do n.° 1 do referido artigo que integrem o sistema de ensino superior
e nos locais mencionados na alinea h) do n.° 1 do mesmo artigo que nédo sejam frequentados
por menores de 18 anos, pode ser permitido fumar em areas expressamente previstas para o

efeito desde que obedecam aos requisitos seguintes:

a) Estejam devidamente sinalizadas, com afixacédo de disticos em locais visiveis, nos termos do
disposto no artigo 6.%;

b) Sejam separadas fisicamente das restantes instalacdes, ou disponham de dispositivo de
ventilagdo, ou qualquer outro, desde que autbnomo, que evite que o fumo se espalhe as areas
contiguas;

¢) Seja garantida a ventilacao directa para o exterior através de sistema de extraccdo de ar que
proteja dos efeitos do fumo os trabalhadores e os clientes ndo fumadores.

6 — Nos locais mencionados na alinea q) “restauracéo e bebidas” do n.° 1 do artigo anterior
com érea destinada ao publico inferior a 100 m2, o proprietario pode optar por estabelecer a
permissdo de fumar desde que obedeca aos requisitos mencionados nas alineas a), b) e ¢) do
ndmero anterior.

7 — Nos locais mencionados na alinea q) “restauracao e bebidas” do n.° 1 do artigo anterior
com area destinada ao publico igual ou superior a 100 m2 podem ser criadas areas para

fumadores, até um maximo de 30 % do total respectivo, ou espaco fisicamente separado nao
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superior a 40 % do total respectivo, desde que obedecam aos requisitos mencionados nas
alineas a), b) e c) do n.° 5, ndo abranjam as areas destinadas exclusivamente ao pessoal nem
as areas onde os trabalhadores tenham de trabalhar em permanéncia.”

O fumo do tabaco, inclusive para fumadores passivos, como € o caso de alguns
trabalhadores, danifica quase todos os 6rgdos do corpo (coragdo, vasos sanguineos, pulmaes,
olhos, boca, érgéos reprodutores, 0ssos e o aparelho digestivo. Fumo é considerado um dos
principais factores de risco para doencas cardiacas. Quando combinado com outros factores
de risco como o colesterol elevado, pressdo alta, obesidade ou diabetes, o fumo ajuda a

aumentar o nivel de risco de ocorréncia de doenca cardiaca.

Medidas preventivas:
e Se possivel optar por ndo haver zona de fumadores no restaurante;
« Caso exista zona de fumadores, devem ser cumpridos todos os requisitos da lei em
vigor;
« Existir rotatividade dos empregados de mesa, em caso de existir sala de fumadores;

« Formar e informar os trabalhadores sobre o0s riscos de exposicdo a este risco;

5.5.2. Gases

Os gases combustiveis utilizados como fonte de energia na restauracdo para a confeccao
dos alimentos, para o esquentador ou para o aquecimento do ambiente, sdo por regra gas

butano, propano ou natural,

Estes gases podem propagar-se no ambiente de trabalho por meio de varios processos
guimicos ou por pequenas fugas de gas, ocorrendo assim uma diminuicdo dos niveis de
oxigénio nas areas confinadas quando o seu teor € menos de 21%. Na restauracao € também
usado o gas comprimido, na preparacao de bebidas (imperial e vinho de pressao). Este tipo de
gas encontra-se em garrafas preparadas com tubos de saida, bem como equipamentos de
controlo e de mistura. Este é composto por: azoto, diéxido de carbono e por vezes é composto
também por ar comprimido. O diéxido de carbono, é um gas inodoro e incolor que faz deslocar

0 oxigénio, sendo o gas mais utilizado.

Com o excesso de concentracdo de gases e a duracdo da exposicdo aos mesmos, 0S
trabalhadores podem sofrer de dores de cabeca, suores, respiracdo acelerada, aceleracdo do
ritmo cardiaco, falta de ar, tonturas, depressdo ou perturbacbes da visdo. No caso da
exposicdo a concentracfes elevadas, o oxigénio é deslocado, 0 que provoca caréncia de

oxigénio, causando dificuldades de raciocinio, inconsciéncia e até mesmo a morte.
Medidas preventivas:

» Sensibilizacédo dos trabalhadores para os riscos inerentes a utilizagédo de gas;
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- Existir ventilagcdo de prevencdo, para que em caso de fuga possam ser mantidas as
condicdes de segurancga;

« Sinalética de identificar das zonas de possiveis concentracdes de gases;

« Formar e informar os trabalhadores que operam nas instalacbes, para que sejam
seguidas as informacdes dos fornecedores;

e Estarem definidas medidas de emergéncia;

e Manutengdo regular de tubagens e acessérios, de acordo com as instrugées dos
fabricantes.

« Efectuar as inspeccdes anuais definidas pelos fornecedores/ fabricantes;
Em caso de existir suspeita de fugas de gas os trabalhadores devem:

e Cortar a alimentacdo do gas através das torneiras de emergéncia;

* Na&o utilizar fosforos;

« Na&o accionar qualquer dispositivo eléctrico;

« Nao utilizar qualquer tipo de equipamento electrénico junto da area afectada;

1.1. Outros Riscos

5.6. Outros Riscos

5.6.1. Problemas psicossociais

Os riscos psicossociais na restauracdo podem ter origem em qualquer etapa, processo
ou cargo, pois os trabalhadores estdo associados a organizacao do trabalho e as exigéncias
intelectuais do mesmo. Pedidos contraditérios, por vezes falta de controlo sobre o trabalho,
falta de apoio entre colegas e supervisores compdem outros factores de risco consideraveis.
Longos periodos de trabalho, frequentemente a noite ou durante o fim-de-semana, podem ser
considerados como uma fonte de tensdo para os trabalhadores. O contacto com os clientes
pode ser também uma fonte de stress. O excesso de trabalho, horario alargado, apenas uma
folga semanal, trabalho por turnos, imposicao de ritmos excessivos de trabalho, podem originar

problemas psicossociais
Medidas preventivas:

« Respeitar a carga hdéraria segundo o cédigo do trabalho;

e Permitir pausas no decorrer do trabalho;

* Rotatividade no desempenho das tarefas (permitindo diminuir a monotonia e a
exposicdo a situacdes adversas;

e Existir uma boa comunicacéo e relacao entre trabalhadores e a entidade patronal;

« Formar e informar os trabalhadores sobre as diversas areas de trabalho, nas relaces

interpessoais;
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5.6.2. Riscos de incéndio

O risco de incéndio no sector da restauracdo é consideravel, especialmente em cozinhas

onde existe gas, chamas de fogdo, 6leos aquecidos e varias substancias inflamaveis.
Medidas preventivas:

e Existéncia de equipamento de combate a incéndio (extintor, e manta corta-fogo)
correctamente sinalizado;

e Formacéo de pelo menos um funcionario em seguranga contra incéndio;

e Durante o periodo laboral devem exdistrito apenas os materiais inflamaveis necessarios
na laboracéo;

« Verificar periodicamente as instalagfes de gas;

« Verificar periodicamente os equipamentos de combate a incéndios;

e Limpar periodicamente os exaustores e filtros;

« Identificar e desobstruir as saidas de emergéncia;

5.6.3. Riscos eléctricos

A energia eléctrica € o tipo de energia mais utilizado na sociedade industrial, devido a sua
facilidade de transporte e de transformacdo noutras formas de energia. A energia eléctrica
pode comprometer as condi¢cfes de seguranca dos trabalhadores, pois € um risco que ndo esta

visivel, ndo se ouve, nem tem odor, o que pode dificultar a deteccéo da sua presenca.

Ignorar a existéncia de riscos e possiveis riscos eléctricos pode trazer graves
consequéncias para os trabalhadores e para os bens da empresa. E indispensavel assumir
procedimentos correctos quando se manipula a corrente, quer na instalacdo de equipamentos
quer no seu manuseamento, evitando assim as sobrecargas de energia nas tomadas eléctricas
através de fichas triplas. Uma utilizacdo descuidada deste tipo de risco pode originar “estices”/
“choqueselectricos”, contrac¢des musculares, queimaduras e paragem respiratoria consoante a

sua intensidade e o tempo de exposicéo do trabalhador.
Medidas preventivas:

« Instalacgdes eléctricas devem estar devidamente aplicadas, protegidas e embutidas em
calhas que permitam a higienizacao do local sem qualquer risco;
e O quadro eléctrico deve estar devidamente sinalizado;

« Existir sinalética de aviso, perigo e proibigao;
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N&o utilizar equipamentos eléctricos defeituosos;
N&o tocar em componentes eléctricos com as mados molhadas ou himidas;
Colocar tomadas estanque nos locais mais hiimidos;

Formar e informar os trabalhadores sobre este risco;

6. Estudo caso

O caso pratico em estudo teve como desenvolvimento os pontos descritos em seguida:

6.1- Escolha de um local que caracterizasse o tipico restaurante portugués;

6.2. Sera feita uma recolha de dados através de:

Acompanhamento ao longo de varios dias, de todas as etapas de trabalho, das tarefas
dos colaboradores, horérios e turnos existentes;

Levantamento das condicdes de trabalho, através de uma checklist;

Colaboracéo dos trabalhadores no preenchimento de uma tabela sobre acidentes de
trabalho e doencas profissionais;

Colaboracdo da entidade patronal no esclarecimento de questbes, assim como na

andlise de documentos internos fundamentais para a avaliagdo de riscos;

A recolha destas informages ir4 permitir uma recolha de dados para a avaliagdo de riscos,

cujo objectivo é reduzir ou eliminar todos os riscos encontrados.

6.3. Sera efectuada uma avaliacao de risco de acordo com duas metodologias, William T. Fine
e pela Norma NTP 330.

6.4. Apresentacéo e discusséo dos resultados.

6.1. Caracterizacao do espaco e do Restaurante

O restaurante escolhido para a elaboracdo deste estudo, esta localizado na zona de

Setubal e assemelha-se a uma grande parte dos restaurantes desta zona. Tem servico de

mesa e “take-away” ao almoco e jantar.

Caracteristicas do Restaurante:
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Ano de abertura do estabelecimento: 1995;
Area do estabelecimento: 135mz;

Capacidade do estabelecimento para 89 pessoas sentadas;



* Horério de funcionamento é das 08 as 24h devidamente afixado na entrada, com
descanso semanal & 22 feira;

e Encontram-se ao servi¢o 9 trabalhadores, 5 do sexo feminino e 4 do sexo masculino;

e Carga horaria média diaria por trabalhador: 9:30 horas por dia com uma folga semanal;

e O estabelecimento encontra-se devidamente identificado e com todas as informacfes
legais afixadas em local visivel;

« Existe livro de reclamacdes;

« E um restaurante de “ndo fumadores”;

e Os requisitos gerais do estabelecimento encontram-se em conformidade;

« Possui infra-estruturas bésicas: agua potavel, gas natural, electricidade e rede de
esgotos;

e Vestiario e instalacbes sanitarias, separados por sexos e em bom estado de
conservacao e limpeza;

e Existéncia de uma caixa de primeiros socorros;

« Existéncia de meios de combate e deteccéo de incéndios;

e Contrato de prestacdo de servicos com uma empresa externa prestadora de servicos
de Seguranca e Saude no Trabalho;

e Contrato de prestacéo de servicos de HACCP.

« Contrato com uma empresa de desinfestagao propria para a indistria alimentar;

« Produtos de higienizacdo adquiridos numa empresa destinada a distribuicdo de

produtos de higiene industrial;

6.2. Tratamento e analise dos dados recolhidos

Foi feito um levantamento de toda a informacdo necesséria e relevante par a
elaboracdo da avaliacdo de riscos, durante varios dias e através da observacédo de todas as
etapas e tarefas existentes. A participacdo dos trabalhadores foi fundamental, apesar da falta
de formacao e informacdo nesta area, o que originou, em alguns casos, dificuldade na
comunicacdo e percepcdo dos riscos. Posteriormente foram elaboradas duas tabelas, uma
referente a um pequeno questionario feito aos trabalhadores sobre os acidentes de trabalho
que ocorriam com mais frequéncia, outra correspondente a uma compilacdo de todas as

respostas recolhidas anteriormente.
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Tabela de Acidentes de trabalho/ Doencas profission

ais no local de trabalho

Acidentes de trabalho/
doencas profissionais

Numero de vezes que
sucedeu

Causa

Consequéncias/
dias perdidos

Queimaduras

Cortes

Quedas

Desmaios

Problemas de pele

Entorses, luxagéo,
deslocamento,
problemas de coluna

Problemas
psicossociais

Contaminacao,
bactérias e fungos

Problemas devido ao

ruido

outros

Tabela 3 Questionario efectuado aos trabalhadores

Tabela de acidentes de trabalho/ doengas profission

Tratamento de dados relevantes da:

ais no local de trabalho

Acontecimento Risco associado N° de N° total de vezes Consequéncias/
trabalhadores que foi identificado dias perdidos
lesados
Entorses, Movimentagéo 6 6 <2 meses
luxacdes, manual de cargas,
problemas de posturas
coluna incorrectas
Depressbdes Problemas 2 4 Entre 4 e 6 meses
psicossaociais
Quedas: perna Piso escorregadio 2 2 Entre 13 dias e 4
partida ou meses
entorses
Desmaios/ Trabalho em 3 5 <3 dias
guedas de ambientes
tenséo quentes
Gripes, Trabalho em 2 2 <1 semana
problemas de ambientes frios
pele
Queimaduras Queimadura 2 4 < 1 semana
com Gleo e
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materiais a ferver
Pele irritada Problemas de pele 1 3 meses
devido aos devido ao uso de
desinfectantes produtos quimicos
Cortes Cortes na pele 5 6 0 — 60 dias
Contaminagéo, Perigo biolégico 1 1 semana
bactérias e
fungos
Mau estado Ruido 3 3
geral/ stress

Tabela 4 tratamento de dados recolhidos atras da tabela anterior

Esta tabela pretende descrever resumidamente e apds uma analise dos dados

relatados pelos trabalhadores, segundo a sua meméria descritiva, levando-se em conta que a

maioria dos “pequenos " acidentes “sem importéncia” foram esquecidos ou desvalorizados.

Foi também elaborada uma lista de verificagbes (“check list”) sobre as condi¢des de

trabalho, através de listas ja existentes e produzidas por autoridades competentes e por outros

estudos, sendo posteriormente adaptada a este local de trabalho.

A lista de verificacdes foi preenchida, apds um acompanhamento de todas as etapas

de trabalho, assim como apos a visualizacdo de todos os locais, equipamentos, utensilios e

documentacao existente, que deu origem a tabela seguinte.

A colaboracdo da entidade patronal também foi importante nesta fase do processo,

pois permitiu esclarecer todas as questdes necessarias para a consolidagdo dos dados.

Check list

Lista de verificacdes

NC

Observacdes

Paredes, tectos e pavimentos adequados, em bom estad o

de conservacéo e limpeza

Areas limpas e sujas separadas e sem cruzamentos

Pé direito com 3 metros de altura

Vias de circulagdo: espaco suficiente e desobstruido

Espaco fisico por trabalhador adequado

Mobiliario adequado - material e altura das bancadas de
trabalho

lluminacao natural

lluminacéo artificial adequada e protegida contra q uedas
e explosGes

Movimentacdo mecéanica de cargas pesadas

Movimentagao manual

Arrumagcéo adequada dos produtos pesados

Equipamentos de trabalho identificados, com protec¢a oe
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com instrucdes

Materiais cortantes arrumados em local seguro

Ventilagao natural e artificial

N&o existe ventilagdo
artificial em alguns locais

Exaustdo em locais necessarios (fumos, cheiros, gase  s)

Limpeza e manutencao periddica dos equipamentos com
filtros

Inexisténcia de ruido

Tv ligada, ligagdo directa da
cozinha para a sala de
refeicbes

Quadro eléctrico: seccionado, identificado

Sistema eléctrico em conformidade

Uso de produtos quimicos toxicos

Falta de uso dos EPI's

Fichas técnicas e de seguranca dos produtos quimico S

Mala de primeiros socorros completa e em  local acessivel

Higiene pessoal dos trabalhadores conforme (roupa
adequada)

Calgado inadequado

EPI's em numero suficiente, individuais e adequados

Sinalética obrigatéria do uso de EPI's

Sinalética de seguranca

Existéncia de sinalét ica “piso escorregadio”

Nao existe

lluminacdo de emergéncia

Saidas de emergéncia identificadas e desobstruidas

Porta corta - fogo

Nao existe

Manta corta -fogo

Plantas de emergéncia

Nao existe

Plano de emergéncia interno e externo

Nao existe

Extintores em numero suficiente, na altura adequada,
sinalizados e dentro do prazo de validade

Detectores automaticos de incéndio

Formacéo dos trabalhadores em SST

Nunca tiveram

Formagéao dos trabalhadores em combate a incéndios

Nunca tiveram

Formacéo dos trabalhadores em primeiros socorros

Existéncia de um manual de acolhimento

Nao existe

Exames médicos periddicos actualizados

Balde do lixo com tampa de accionamento ndo manual
(pedal)

Lavatorio exclusive pa ra lavagem das méos na zona de

produgéo

Nao existe

Instalagbes sanitarias e vestiarios separados por sexos,

em bom estado de conservagéo e limpeza, devidamente
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ventilados, com agua quente e fria

Vestiarios com chuveiros e cacifos X Nao tem chuveiros

Existéncia de um plano de higieniza¢éo, com registos de | x

limpeza
Avaliacéo de riscos do restaurante X N&o existe
Mapa com identificacdo dos riscos ocupacionais afix ado X N&o existe

no local de trabalho
Registos de acidentes de trabalho e doeng as X N&o existe
profissionais (histérico)
C- Conformidade / NC - N&o Conformidade

Tabela 5 Lista de Verificagcdes
ApOs a elaboragéo e preenchimento da checklist conclui-se que:

e Os riscos descritos pelos trabalhadores sao essencialmente ergonomicos e de
acidente;

A movimentacao de cargas pesadas € efectuada manualmente;

« Existe falta de ventilacdo artificial em algumas zonas;

«  Os equipamentos e maquinas ndo se encontram todos identificados nem possuem as
instrucdes de trabalho;

« Existem potenciais focos de ruido: televisdo, falta de isolamento /separacdo entre a
zona da cozinha, zona de balcéo e zona de clientes;

* Necessidade de utilizacdo de EPI’s;

* Uso de calcado apropriado e exclusivo de trabalho;

« Falta de sensibilizacdo, formacdo e informacao nas areas de seguranca e salde no
trabalho;

* Inexisténcia de uma avaliacdo de riscos;

* Falta de um manual de acolhimento;

Estes pontos serdo analisados posteriormente, com o propésito de minimizar os riscos e

solucionar as medidas preventivas necessarias.

6.3. Avaliacéo de riscos segundo o método William T . Fine e Norma NTP
330

Este método permite efectuar uma avaliagdo de riscos industriais sempre que a
exposi¢do dos trabalhadores ao risco é frequente, sendo uma caracteristica importante a ser

analisada.

Através deste método podemos quantificar a gravidade dos riscos existentes, assim

como categorizar a sua correcgao, através dos resultados obtidos pelo grau de perigosidade
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(GP). TAI sera obtido através do calculo do indice dos factores de probabilidade (P) de
ocorréncia de acidentes, da frequéncia de exposicdo (E) e ao risco das consequéncias (C).

Este célculo. E obtido através da expressao:
GP=CXEXP

Com base neste método podemos encontrar a justificagdo para os investimentos de
seguranca que a empresa deve ter. Justificacdo essa que esta Directamente relacionada com o

grau de perigosidade.

O grau de perigosidade é calculado com base 3 factores importantes que serdo

descritos nas tabelas a baixo:

Consequéncias Valor
Catastrofe 100 Elevado nimero de mortes, perdas=1.000.000€
Varias Mortes 50 Perdas=100.000 e <500.000€
Morte 25 Acidente mortal. Perdas = 100.000 e <500.000 €
Lesbes Graves 15 Incapacidade permanente. Perdas = 1.000 e <100.000
€
LesGes com baixas 5 Incapacidade Temporaria. Perdas <1.000 €
Pequenas feridas 1 Lesdes ligeiras: contusdes, golpes, etc.

Tabela 6 Factor de Consequéncia (C)
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Exposicédo Valor
Continua 10 Muitas vezes por dia
Frequente 6 Aproximadamente 1 vez por dia
Ocasional 3 > 1 Vez por semana e < 1 a vez por més
Irregular 2 > 1 Vez por més a <vez por ano
Sabe-se que ocorre, mas com baixissima frequéncia
Raro 1
Nao se sabe se ocorre, mas é possivel que possa
Pouco Provavel 0,5 acontecer

Tabela 7 Factores de Exposigéo (E)

Probabilidade Valor
Acidente como resultado mais provavel e esperado, se
Muito provavel 10 a situagdo de risco ocorrer
Acidente como perfeitamente possivel. Probabilidade
Possivel 6 de 50%
Acidente como coincidéncia rara. Probabilidade de 10%
Raro 3
Acidente como coincidéncia remotamente possivel.
Repeticéo improvavel 1 Sabe-se que ja ocorreu. Probabilidade de 1%
Nunca aconteceu 0,5 Acidente como coincidéncia extremamente remota
Praticamente impossivel 0,1 Acidente como praticamente impossivel

Tabela 8 Factores de Probabilidade (P)

O produto entre estas trés variaveis, Consequéncia, Exposicdo e Probabilidade é

designado por Grau de Perigosidade (GP) que se apresenta sobre a seguinte equacao:

GP=CXEXP

Esta equacdo ira originar uma nova tabela que indicard o grau de perigosidade, com

valores que variam entre os 0.05 (Situagcado Optima) e os 10000 (situagdo péssima). Para

determinar as prioridades de intervencéo recorre-se a escala de indice de Risco apresentada

na tabela seguinte:

GP=CXEXP
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Para determinar as prioridades de intervencdo recorre-se a escala de indice de Risco

apresentada na tabela a baixo

Grau de Perigosidade indice de Risco Actuacéo
200 < GP <400 2 Alta Correcgao imediata
70 < GP <200 3 Notavel Correccao necessariamente Urgente
20 <GP <70 4 Moderado N&o é urgente, mas deve-se corrigir

Tabela 9 Indicie de risco e Probabilidade de Intervencdo

A utilizacdo deste método foi complementado com base na Norma NTP 330, que

consiste num sistema simplificado de avaliacdo dos riscos de acidentes.

Esta norma permite estabelecer as prioridades a resolver, minimizar e controlar os
riscos, relacionando as deficiéncias no local de trabalho com o tempo de exposicdo dos
trabalhadores. Através destas deficiéncias poderemos obter a probabilidade de ocorréncia de

acidentes e a sua gravidade ou consequéncias.

Este método tem por objectivo avaliar os riscos a partir de verificagcdes detalhadas de
eventuais irregularidades, que foram sendo visualizadas no local de trabalho. Foram calculados
através de termos técnicos o nivel de risco e no nivel de intervencdo que ira determinar a

organizacéo e a estrutura de todas as medidas preventivas a serem implementadas.
A descricao detalhada deste método encontra-se no Anexo |
A descricao deste método requer o conhecimento de 4 variaveis:

« Nivel de exposigéo (NE);
« Nivel de Deficiéncia (ND);
« Nivel de Probabilidade (NP);

* Nivel de Consequéncia (NC);

Com base nestes indicadores obtém-se a seguinte tabela
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Queimaduras

Operagao / Risco Nivel de Nivel de Nivel de Nivel de Nivel Nivel de Significado
Situagao Deficiéncia exposicao Probabilidade Consequéncia de intervenca
(ND) (NE) (NP) (NC) Risco o (NI)
(NR)

1 Piso Quedas ao 6 1 6 25 150 1l Corrigir e
inadequado/ mesmo nivel adoptar
escorregadi medidas de

(0] controlo

2| Utilizagdo de | Corte da pele 6 3 18 25 450 Il Corrigir e

materiais adoptar
cortantes medidas de

controlo

3| Manipulagdo | Queimaduras, 6 2 12 25 300 1 Corrigir e
de materiais escalddes adoptar

guentes medidas de
controlo

4| Manipulagdo | Toxicidade por 6 2 12 25 300 1l Corrigir e
de produtos varias adoptar

quimicos entradas medidas de
controlo
© Espaco Quedas 6 2 4 10 40 1 Melhorar se
fisico Desmaios possivel.
Inadequado Mau estar

Tabela 10 Analise e tratamento de dados- avaliacdo de risco de acidentes

Com a elaboracédo da tabela 10, conclui-se que, dos 5 riscos analisados, 4 deles

representam um nivel de intervencao Il, o que significa que devem ser adoptadas medidas de

controlo adequadas. Existe também um risco com nivel de intervengéo lll, pelo que devem ser

também tomadas medidas preventivas, assim como se justificam as medidas de rendibilidade

dos trabalhadores com estas melhorias.

6.4. Determinacao dos Perigos e Avaliacdo de Riscos

HACCP

Uma correcta aplicacdo dos principios do manual de HACCP, ajuda a diminuir o risco de

exposicdo dos préprios trabalhadores a agentes de risco.

Na determinacao de perigos foram considerados os perigos Bioldgicos, Quimicos, Fisicos:
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Perigos

Biolégicos (B) Quimicos (Q) Fisicos (F)
Bactérias Residuos de produtos de Vidro
higienizagéo
Fungos Aditivos alimentarem n&o Objectos de adorno pessoal

permitidos ou em quantidades

excessivas
Parasitas Presenca de alergénios, toxinas, Madeira
etc.
Virus Metal

Pléastico

Ossos e espinhas

A avaliacao da severidade dos perigos é feita de acordo com a matriz de analise de
risco. O risco é analisado em funcdo da probabilidade de ocorréncia de um perigo e a
severidade das suas consequéncias, desta forma se definindo, respectivamente, as seguintes

categorias:

Probabilidade de Ocorréncia

(1) »Baixa

(2) - Média

(3) - Elevada

Severidade

(1) - Baixa- Perigos que ocorrem quando ha contaminacdo por agentes biolégicos de baixa
patogenicidade (organismos que nao provocam efeitos graves a saude). Nesta categoria, também, se

incluem perigos quimicos e fisicos.

(2) - Média — Perigos que originam efeitos mais graves que os anteriores, nomeadamente, situacées

que requerem assisténcia médica, exigindo ou nao internamento hospitalar

(3) » Alta — Perigos que provocam efeitos graves para a saude do consumidor, obrigando ao

internamento hospitalar e podendo causar a morte.

Para se determinar a importancia de um determinado perigo é necessario combinar a
probabilidade e a severidade. Como tal, todos os perigos identificados foram analisados tendo

por base a matriz de analise de risco.
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, (1) Baixa NS NS S
5 (2) Média NS s s
E’ (3) Elevada S S S
(1) Baixa (2) Média (3) Alta
Severidade
NS- Néo Significativo S- Significativo

Ap6s identificar todos os perigos, deve elaborar-se as medidas preventivas de forma a

prevenir e controlar as causas e 0s pontos de conta
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6.5. Discussao dos resultados

Terminada a identificacdo dos riscos existentes neste estabelecimento, efectuou-se
uma compilacdo de toda a informacdo recolhida gerada pela lista de verificacbes das
condicdes de trabalho juntamente com a colaboragéo da entidade patronal e a participacdo dos

trabalhadores.

Com o intuito de se obter uma maior visibilidade do risco, usou-se o calculo da média
aritmética do Nivel Médio de Perigosidade, através do método de William T. Fine e com base

na Norma NTP 330, que consiste num sistema de avaliacao e identificacao de riscos.
As medidas correctivas que devem ser aplicadas séo:

* Acolhimento e sensibilizacdo dos trabalhadores para a SHT;

e Formacéo e informacao continua dos trabalhadores;

« Todos os equipamentos e locais de risco devem estar devidamente identificados;

» Existéncia de avisos e instru¢des de trabalho e utilizagéo;

< A movimentagcdo manual de cargas deve ser controlada uma vez que nao existe
dispositivo mecanico para transportar as mercadorias pesadas;

« Existir EPI's em bom estado de conservacéo;

« Calcado confortavel, tapado, antiderrapante e exclusivo para o local de trabalho;

As medidas preventivas deste trabalho podem ser visualizadas no ponto 5.1. deste trabalho.

7. Conclusodes

A avaliacéo de riscos é uma etapa fundamental no processo de Gestédo de Risco, ou seja é
0 método que permite avaliar as condi¢cdes que podem colocar em causa a seguranca e saude
dos trabalhadores. Uma avaliacdo de riscos centrada na prevencao e na correccao das nao
conformidades € um motivo de sucesso para uma boa gestdo de riscos. Esta avaliagédo
constitui uma obrigacéo legal, ndo existindo regrasfixas da forma como deve ser realizada. A
maioria destes estabelecimentos nunca efectuou uma avaliacdo de riscos, existindo uma
deficiéncia na oferta dos servigos externos de SST. A maioria destes estabelecimentos apenas
cumpre o que é definido pela empresa que presta os servicos de SST, como é o caso do
relatério das condi¢cBes de trabalho, presenca dos meios de combate a incéndios e a existéncia
de consulta e exames médicos dos trabalhadores. Existem outras etapas fundamentais para a
seguranca e saude dos trabalhadores que sdo ignoradas e/ou desconhecidas, quer pela
entidade patronal como pela empresa prestadora de servigos externos, como é o caso, do
acolhimento, a formac&o dos trabalhadores e a avaliagdo do risco. Os risco profissionais sédo

no geral desvalorizados, mas no sector da restauracao estes sdo ignorados a todos os niveis, e
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por todos os intervenientes, devido a caréncia de informacéo e inexisténcia de estudos e dados

estatisticos relevantes.

Este estudo pretendeu identificar, enumerar e descrever os principais riscos que existem
na restauracdo, criando medidas preventivas para cada um dos casos encontrados e
avaliados. Para efectuar essa avaliacao foi usado o método de William T. Fine. Este é por
vezes uma das ferramentas mais utilizadas, por ser simples, de facil aplicacdo e generalista,
podendo ser aplicado para diferentes riscos, situacdes e para varios sectores de actividade. A
utilizacdo desta metodologia apresenta algumas desvantagens, pois 0 seu uso pode tornar

subjectivo, uma vez que a sua eficacia esta dependente da experiencia do analista.
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Norma NTP 330 — Sistema simplificado de Avaliacdo de riscos e acidentes

Norma ISSO 22000: 2005 — Sistemas de Gestdo da Seguranca Alimentar
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Anexos | - Desenvolvimento do método da Norma NTP 3 30

A tabela que se segue, explica os diferentes factores comtemplados na analise e

avaliacéo:

Processo de actuacao

1 Consideracao do risco a analisar

2 Elaboracdo de uma “checklist” sobre os factores de risco que possibilitem a sua
materializa¢éo

3 Atribuicéo do grau de importancia a cada um dos factores

4 Varrimento da “checklist” no local de trabalho e estimativa da exposi¢cdo e
consequéncias normais espectaveis

5 Estimativa do grau de deficiéncia (GD) da “checklist”

6 Estimativa do grau de probabilidade (GP) a partir do grau de deficiéncia e do grau
de exposi¢cdo

7 Comparagéo do grau de probabilidade a partir de dados (estatisticos) disponiveis

8 8 Estimativa do nivel de risco (NR) a partir do nivel de probabilidade e do nivel de
consequéncias

9 Estabelecimento dos graus de intervencdo considerando os resultados obtidos e a
sua justificagdo com base na relacéo custo/beneficio

10 Comparagdo dos resultados obtidos com os estimados a partir de fontes de

informag&o precisas e da experiéncia

Grau De Deficiéncia

E chamado grau de deficiéncia (GD) a dimens&o esperada entre o conjunto de factores

de riscos considerados e a sua relacdo com o possivel acidente. Os valores numéricos usados

na aplicacdo desta metodologia e o significado da mesma podem ser analisados no quadro

seguinte:

Grau de deficiéncia GD

Muito Deficiente (MD) 10 Deteccéo de factores de risco significativos que determinam

uma elevada possibilidade de originar falhas. O conjunto de

medidas preventivas existentes relativas ao risco € ineficaz

Deficiente (D)

6 Detectou-se pelo menos um factor de risco significativo que
necessita de correc¢do. A eficicia do conjunto de medidas

preventivas existentes é reduzida
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Ordinario (O) 2 Detectaram-se factores de riscos de menos importancia. A
eficacia do conjunto de medidas preventivas existentes
relativas ao risco néo é restrita

Aceitav el (A) - N&o se detectou qualquer anormalidade com destaque. O

risco esta controlado. Avaliagdo minima

O grau de deficiéncia (GD) pode ser obtido de varias maneiras, contudo a utilizacao de
checklist € o procedimento com maior validade, uma vez que estas permitem analisar e orientar

correctamente as condicdes da empresa de acordo com as exigéncias da legislagéo.
Grau de Exposicéo

O grau de exposicdo (GE) consiste numa medida de frequéncia associada a exposicao
do trabalhador ao risco. Definindo um risco concreto podemos estimar o seu grau de exposi¢ao
em funcéo do tempo de exposicdo na area de trabalho. Estes valores irdo ser aplicados de
acordo com a classificacdo da tabela, pois se o risco se encontrar controlado os niveis de

exposicdo vao ser mais baixo.

Grau de exposi¢édo GE

Continuada (EC) 4 Varias vezes na jornada de trabalho e por tempo prolongado

Frequente (EF) 3 Varias vezes na jornada de trabalho ainda que seja por
tempo curto.

Ocasional (EO) 2 Algumas vezes na jornada de trabalho e por tempo curto

Esporadica (EE) 1 Irregularmente

Grau de Probabilidade

O grau de probabilidade (GP) ird ser determinado em funcédo do grau de deficiéncia

(GD) através das medidas preventivas e do grau de exposi¢do (GE) representado pela funcgéo:

GP = GD X GE

GRAU DE EXPOSICAO (GE)

- 10 40 30 20 10

8 6

5% & 24 18 12 6

< 0 O

i 2 8 6 4 2
ol
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GP

Grau de
Probabilidade

Significado

40a24

Muito alta

e Situagdo deficiente com exposicao continuada , ou;
« Situagdo muito deficiente com exposicéo frequente

* Normalmente, a materializacdo do risco ocorre com muita frequéncia.

20a10

Alta

e  Situagdo deficiente com exposicao frequente ou ocasional , ou;
« Situagao muito deficiente com exposigdo ocasional ou esporadica

» A materializagdo do risco podera ocorrer com alguma frequéncia

8a6b

Média

e Situacgdo deficiente com exposic¢ao esporadica , ou;
« Situacgdo ordinaria com exposicédo continuada ou frequente

« E possivel que a materializagdo do risco aconteca alguma vez.

4a2

Baixa

e Situagdo ordinaria com exposicao ocasional ou esporadica
* Na&o se espera que a materializagcdo do risco aconteca, ainda que o

mesmo possa suceder

A utilizacdo desta metodologia fornece indicadores que consideram riscos mais

especificos, pois no caso da ocorréncia de acidentes apenas temos disponiveis dados

estatisticos que nos permita estimar o risco através de informacfes estimar a probabilidade de

que o risco se materialize.

Grau de Consequéncias

O grau de consequéncia é composto por quatro graus de classificagdo das

consequéncias (GC). E pode ter um duplo significado, pois este grau classifica os danos fisicos

e os danos materiais. Neste caso a sua importancia ndo foi relevante uma vez que néo se

analisou a sua importancia, uma vez que foi dada mais importancia aos danos as pessoas do

que aos materiais.

O quadro seguinte indica a determinacao dos graus de consequéncias:

Grau de GC Significado
Consequéncias
DANOS
Humanos Materiais
Mortal 100 Pelo menos uma morte Destruicéo total do sistema (de
ou catastréfico (M) dificil reconstrugéo)
Muito Grave (MG) 60 Lesdes graves que podem Destruicdo parcial do sistema
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ser irreparaveis (recuperagdo complexa e cara)
Grave (G) 25 Lesdes com incapacidade Requer a paragem do processo
temporaria (absoluta ou para efectuar reparacdes
parcial)
Ligeiro (L) 10 Pequenas lesbes que nédo Reparacgbes sem necessidade de
requerem hospitalizagéo paragem do processo

Com base na tabela anterior, podemos analisar que os acidentes que resultam de
baixa sdo considerados como uma consequéncia grave, o que leva a que exista um nivel de
exigéncia maior na atribuicao dos diferentes graus. Uma vez que nesta situacéo a atribuicdo do
critério é atribuido por um médico e ndo pro uma metodologia. Pois os custos econdémicos
associados a um acidente com baixa apesar de serem desconhecidos ndo deixam de ser

importantes.

NR= NP x NC

Nivel de Probabilidade (NP)

40-24 20-10 8-6 4-2
g
&
% 100 4000-2400 (1) 2000-1000(1) 800-600() 400- 200(11)
g g 60 2400-1440(1) 1200-600(1) 480-360(11) 240(11) - 120 (1)
§ = 25 1000-600(1) 500-250(11) 200-150(11) 100- 50(111)
T 10 400-240(11) 200(I1) -100 80-60(1l) 40(111) - 20 (IV)
b= an

Nivel de Intervencgéo (NI)

A utilizacdo deste indice tem uma intervencdo meramente referencial. Que ira dar
prioridade a um programa de investimentos e melhorias da empresa, sendo sempre
imprescindivel introduzir a componente econdmica. Fase ao conjunto de dados similares
obtidos devem ser efectuada uma relagdo custo/ beneficio permitindo que as medidas
preventivas sejam aplicadas da melhor forma salvaguardando os trabalhadores do maior
namero de riscos a que estdo expostos possivel, tendo em conta a opinido dos trabalhadores
sobre esses problemas, que permite que exista uma melhoria significativa do programa de

melhoria que for estabelecido.

O nivel de Intervencdo é determinado pelo produto do grau de probabilidade e o grau de

consequéncia.
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O quadro seguinte estabelece esta situacdo, assim como o seu significado

Nivel de Nivel de Significado
intervencéo Risco
| 4000-2400 Situacdao critica
Medidas urgentes de correccao
1] 500-150 Corrigir e adoptar medidas de controlo
1 120-40 Melhorar se possivel;
Seria conveniente justificar a intervengéo e sua rendibilidade
\% 20 N&o necessita qualquer intervengdo, salvo que uma analise mais precisa

o indique.
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Anexo Il — Planta do estabelecimento
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Anexo Il — Fichas Técnicas
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