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a importancia da Seguranca e Saude no Trabalho, no contexto da qualidade e da huma-
nizacdo das condigées de trabalho

No ambito das designadas condicGes de trabalho, para além das preocupagdes inerentes ao estatuto profissional, a es-
tabilidade, aos aspetos remuneratorios e outros decorrentes do desempenho profissional e da progressdo na carreira,
as condicOes de seguranca e de salde, devem ser igualmente consideradas, no contexto da avaliagdo geral da qualida-
de dessas condicGes, que no seu conjunto, definem o nivel da relagdo de trabalho e de empenhamento da empresa.

Isto pela razao de que o trabalho, como atividade e agao, assenta na prestacdo da pessoa humana e como tal deve
assumir essa dimensdo valorativa da vida e da seguranca de quem trabalha, prevenindo e protegendo, para que o ato
de trabalhar, seja a afirmagdo da realizagdo de cada um, em plena normalidade e isento de dissabores, que a lesd@o e o
acidente provocam.

O atual Cédigo do Trabalho (aprovado pela Lei n® 7/2009, de 12 de fevereiro) na linha do que tem sido assumido pela
legislacdo laboral, nos principios gerais da seguranca e saude no trabalho (art.?© 281°) estabelece que “ O trabalhador
tem direito a prestar o seu trabalho em condicGes de seguranca e saude”, para além de evidenciar que “O em-
pregador deve assegurar aos trabalhadores condicoes de seguranca e saide em todos os aspetos relacio-
nados com o trabalho, aplicando as medidas necessarias tendo em conta principios gerais de prevengao”.

Por seu turno, a Lei n® 102/2009, de 10 de setembro, que estatui o regime juridico da promogao da seguranca e saude
no trabalho, para além de definir de forma ampla e plena todo o enquadramento legislativo desta matéria, nas suas
varias vertentes de acdo, refere, entre outros aspetos, em defesa da pessoa que “deve assegurar-se que o desen-
volvimento econémico promove a humanizacao do trabalho em condigoes de seguranca e de saude”.

Esta dimensdo humana, esta preocupacao pela qualidade da prestagao do trabalho, na defesa da integridade e da vida
de quem trabalha, é o objetivo primordial dos principios enquadradores da Segurancga e da Saude no Trabalho, assegu-
rando que para além do sentido econémico do trabalho e da sua prestacdo, legitimadores da obtencdo de dividendos
dessa atividade, todavia ndo pode ignorar a esséncia humana do trabalho e como tal da importancia de assegurar que
essa prestacdo seja feita, sempre em absoluto cumprimento das condicdes que garantam a seguranca e a saude no
trabalho, como principio inquestionavel, quer em contextos de desenvolvimento ou de crise, mas sempre presentes,
em beneficio de quem trabalha, de quem emprega e da sociedade em geral.

Nesta edigao:

A importancia da Seguranca e Saude
no Trabalho
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Seminario “Juntos na prevencao dos riscos profissionais”
Semana Europeia para a Seguranga e Saude no Trabalho 2013

A Direcdo Regional do Trabalho, com o apoio da Autoridade para as Con- j

digdes do Trabalho, enquanto Ponto Focal Nacional da Agéncia Europeia

para a Seguranca e Saude no Trabalho (EU-OSHA), realizou o Seminario | Locals df.‘[NMhDE@gUKGES-'dﬁJHS
de encerramento da Campanha “Juntos na prevencao dos riscos profis- &
sionais”, no dia 2 de dezembro. Esta campanha, desenvolvida no biénio JuntOS na prevengao
2012-2013, centrou-se na importancia da lideranga por parte da gestao d ' ﬁ ' '
de topo e da participacao e envolvimento dos trabalhadores na melhoria 05 SCOS pro sslonais
das condicbes de trabalho, e integra-se nas campanhas europeias

“Locais de Trabalho Seguros e Saudaveis”, realizadas na nossa regidao

desde o ano 2000.

O nosso seminario contou com a participacdo de varios oradores, que
abordaram diversos temas ligados a seguranca e saude no trabalho, e
gue quer de uma forma mais pratica ou mais teorica, deram a conhecer
algumas realidades e projetos que tém sido desenvolvidos, tendo tam-
bém lancado langaram algumas pistas para reflexao.

A Dra. Emilia Telo, Coordenadora do Ponto Focal Nacional da EU-OSHA, ao fazer o balango desta campanha
referiu as ferramentas e documentos que estdo disponiveis, quer no site da Agéncia, quer no site da cam-
panha “Juntos na prevencao dos riscos profissionais”, que podem ser consultados e utilizados por todos os
intervenientes do mundo laboral. Também deu-nos a conhecer a campanha para o biénio 2014-2015 que
sera sobre a gestdo do stresse.

Entre as ferramentas desenvolvidas pela Agéncia Europeia para a Seguranca e Saude no Trabalho, foi
apresentado com maior detalhe o “Projeto OiRA - Projeto de ferramenta interativa de avaliagdo de riscos
em linha”, que nasce de uma iniciativa europeia visando o desenvolvimento de uma aplicagdo web simples
e gratuita para um processo claro e simples de avaliacdo de riscos. Em Portugal, a primeira adaptagado da
ferramenta a legislacdo e processo de avaliagdo de riscos, esta direcionada para a atividade de cabeleirei-
ros, sendo que esta previsto para meados de 2014, uma especifica para os Transportes Rodoviarios e Cur-




Algumas imagens do Seminario “Juntos na prevencao dos riscos profissionais”
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A hotelaria e restauracdo € um dos sectores de crescimento mais rapido na Euro- S o~
pa. Em 2005, mais de 7,8 milhSes de pessoas estavam empregadas neste sector =
(Eurostat, 2005). Um dos pilares essenciais da politica de qualidade nas empre-
sas de hotelaria e restauracdo é a seguranga. Dispor de condigdes minimas de
seguranca nas instalagdes e no trabalho sdo condigcdes essenciais para a prote-
gao dos colaboradores e dos clientes. No entanto, esta atividade apresenta alguns riscos que poderao causar um im-
pacto negativo na seguranca e saude dos colaboradores. Os riscos mais presentes para quem trabalha neste sector
sao os seguintes:

— Trabalho fisicamente exigente, que obriga a passar muitas horas de pé e em posturas estaticas;

— Movimentagdao manual de cargas, elevagdes e movimentos repetitivos, muitas vezes em combinagdo com outras
condicGes de trabalho desfavoraveis;

— Exposigdo ao ruido;

— Trabalho em ambientes quentes ou frios;

— Cortes e queimaduras;

— Escorregamentos e quedas devido a pavimentos humidos e escorregadios, e a presenca de obstaculos;

— Contato com substéncias perigosas, por exemplo, o uso generalizado de produtos de limpeza e de agentes biolé-
gicos nos alimentos.

Apresentam ainda alguns dos seguintes fatores de risco psicossociais:
— Horarios de trabalhos prolongados e ndo convencionais;

— Dificil conciliacdo entre a vida profissional e a vida pessoal, nomeadamente tendo em conta a imprevisibilidade
dos horarios de trabalho, a duracdo dos dias de trabalho e a falta de controlo sobre o trabalho;

— Elevada carga de trabalho e pressdo para que este seja desenvolvido com celeridade;

— Pouco controlo sobre o trabalho: as tarefas mondtonas, sem criatividade e que exigem pouca iniciativa sdo mui-
to comuns;

— Contato com colegas e com o chefe: a falta de apoio pode agravar o stresse provocado pelo trabalho;

— O contato continuo com clientes pode ser uma fonte de stresse ou, nos piores casos, conduzir ao assédio ou
mesmo a violéncia.

A maior parte das lesdes e das doengas no local de trabalho podem ser reduzidas, se os perigos e/ou os riscos forem
devidamente identificados e, subsequentemente, eliminados ou, pelo menos, minimizados. E de realgar que a aposta
na prevencdo de acidentes € essencial para a construgdo de uma empresa bem-sucedida.

A prépria legislagdo prevé a protecdo dos trabalhadores através da Diretiva n.°© 89/391/CEE, do Conselho, de 12 de
junho, alterada pela Diretiva n.°© 2007/30/CE, do Conselho, de 20 de junho. Prevé ainda que a entidade patronal pro-
ceda a avaliacdo de riscos e impde-lhe a obrigacdo geral de assegurar a seguranca e a saude no trabalho dos seus
trabalhadores.
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Em seguida apresentamos alguns exemplos de tarefas e de riscos mais frequentes nesta ativi-
dade e algumas medidas preventivas a adotar de modo a garantir a seguranca e a saude dos
trabalhadores.

Quedas ao mesmo nivel

Escorregamentos e tropegbes que resultam em quedas ao mesmo nivel sdo a causa mais comum de acidentes no sec-
tor da hotelaria e restauragdo, especialmente nas cozinhas. Sdo causadas, principalmente, por superficies escorregadi-
as, pelo uso de calgado inadequado, assim como caminhar demasiado depressa ou a correr.

Que pode ser feito?

— Manter as zonas de trabalho e de circulacdo devidamente limpas e livres de obstaculos;

— Garantir que todos os espacos de trabalho e vias de circulagdo estdo suficientemente iluminados;
— Manter as portas dos fornos, das maquinas de lavar louca e dos armarios fechadas;

— Zelar para que o pavimento se encontre em bom estado de conservagao;

— Colocar sinalizagao de seguranga;

— Utilizar calgado antiderrapante.

Cortes

Cortadoras, picadoras, misturadoras e facas sao muito utilizadas em cozinhas profissionais. A maior parte das lesdes
sofridas na cozinha sdo cortes, que ocorrem quando se utilizam os equipamentos ou quando se procede a sua limpeza.

Que pode ser feito?

— As facas devem estar afiadas e ser mantidas em boas condigdes. Lave-as separadamente;
— Utilizar uma faca adequada a tarefa que vai executar;
— Utilizar uma tabua de corte adequada e ndo escorregadia;

— As facas devem ser guardadas num bloco para facas, numa prateleira para facas adequada ou numa banda
magnética fixada a parede;

— Formar os trabalhadores para utilizagdo das maquinas (cortadoras, picadoras, misturadoras, ...) em seguranca;

— Utilizar as maquinas de acordo com as indicagdes do fabricante/fornecedor, ndo as usando para fins diferentes
daqueles para os quais foram concebidas;

— Proteger sempre a parte cortante das maquinas e ferramentas de trabalho com dispositivos apropriados;
— Sempre que se efetuem operacoes de corte (por exemplo, carne) utilizar luva de malha de aco;

— Utilizar equipamentos homologados (marcacdo CE).
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Queimaduras

Na restauracdo o risco de queimadura é muito frequente, mas de forma incorreta é aceite co-
mo um acontecimento normal para quem trabalha numa cozinha. S6 quando é grave, quer se-
ja pela area corporal atingida, quer seja pela profundidade das lesdes, é que se procede a to-
mada de medidas preventivas.

Que pode ser feito?

— Transportar com cuidado os alimentos quentes, de preferéncia em carros ou tabuleiros;
— Colocar janelas na porta da cozinha, para garantir a circulagdo em seguranca dos empregados de mesa;

— Formar os trabalhadores sobre boas técnicas no manuseamento de pecas quentes, como, por exemplo, a de le-
vantar as tampas dos tachos a alguma distancia do corpo;

— Manter as asas das frigideiras ou dos tachos viradas para o interior do fogdo;
— Utilizar protecdo ao pegar nas asas dos utensilios quentes;

— Verter liquidos, como azeite ou éleo, de um recipiente para outro, apenas quando os mesmos estiverem frios.

Movimentacdao manual de cargas e lesbes misculosqueléticas

A elevacgdo e o transporte de objetos pesados sdao uma das principais causas das dores lombares, enquanto as ativida-
des repetitivas ou que exigem esforgo fisico e uma postura inadequada estdo associadas a lesdes dos membros superi-
ores.

Os trabalhadores do sector da hotelaria e restauragdo podem incorrer num maior risco de desenvolver lesdes muscu-
losqueléticas devido ao facto de o seu trabalho os obrigar, frequentemente, a permanecer de pé durante longos perio-
dos e a trabalhar em posturas incorretas. Uma parte consideravel do seu trabalho é fisicamente exigente e stressante,
para além de trabalharem muitas horas seguidas. Por Gltimo, muitos trabalhadores sazonais e jovens ndo tém tempo
para se adaptar as tarefas ou ndo estdo habituados a trabalhar arduamente.

Que pode ser feito?

— Avaliar todas as areas de trabalho, a fim de identificar riscos de lesGes musculosqueléticas e, nomeadamente,
de determinar se é possivel evitar a elevacdo e o transporte de cargas;

— Utilizar, sempre que possivel, carros para o transporte de cargas;

— Adaptar a disposicao do local de trabalho de acordo com os trabalhadores;

— Na elevagdo ou no transporte, colocar a carga tdo proxima quanto possivel do corpo;

— Aprovisionar-se de cargas mais leves e de quantidades mais pequenas.

Ruido

Processos culinarios, sinais sonoros repetitivos, maquinas em laboragdo, ventilacdo, musica nos bares e, naturalmen-
te, as conversas dos colegas ou dos clientes, tudo isto faz parte do trabalho no sector da hotelaria e restauracao, o
gue pode provocar agressdes de natureza fisioldgica e psiquica, que se traduzem em fadiga, irritabilidade, insoénia, e
outras alteragdes.

Que pode ser feito?

— Avaliar o risco e elaborar um plano de medidas preventivas de modo a eliminar ou reduzir o risco e informar os
trabalhadores.
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Substancias perigosas

As substancias perigosas podem provocar lesdes ou doengas quando em contacto ou se nao forem utilizadas adequada-
mente pelos trabalhadores. No sector da hotelaria e restauragdo, muitas substéancias representam um risco sério para
os trabalhadores, incluindo produtos de limpeza, desinfectantes, descalcificadores e outros. Os riscos mais comuns sao
o contacto com a pele ou com os olhos, a inspiragao ou a ingestao.

Que pode ser feito?

— Optar sempre por substancias e produtos quimicos menos perigosos;

— Evitar o contacto de substéncias e/ou produtos quimicos com a pele;

— Preparar os produtos de acordo com as indicagdes do fornecedor;

— Manter as etiquetas dos produtos em bom estado de conservagao;

— Nao utilizar os recipientes dos produtos quimicos para outro fim distinto do original;

— Nunca armazenar os produtos quimicos no mesmo local em que se armazenam alimentos;

— Manter sempre fechados os recipientes dos produtos quimicos;

— Prever uma eficaz ventilacdo do espaco onde se manuseiam e armazenam produtos quimicos;

— Utilizar equipamentos de protegao individual adequados.

Gas comprimido utilizado em bebidas

Neste sector, o gas comprimido é amplamente utilizado na preparacao de bebidas. A sua instalagdo inclui garrafas de
gas comprimido com tubos de saida, bem como equipamento de controlo e de mistura. Em muitos restaurantes e ba-
res, as instalacdoes de gas e as garrafas de gas comprimido estdo colocadas em adegas mal ventiladas. Consoante a
concentracdo do gas e a duracdo da exposicdo, os trabalhadores pode sofrer de dores de cabeca, suores, respiracao
acelerada, aceleracdo do ritmo cardiaco, falta de ar, tonturas, depressao, perturbacoes da visdo e tremores.

Que pode ser feito?

— Sensibilizar os trabalhadores para os riscos inerentes a utilizacdo de gas;
— Os depdsitos de gas devem ser instalados em locais devidamente ventilados e sinalizados;
— Dispor de iluminagdo adequada;

— 0O acesso a espacos fechados deve ser limitado a pessoal autorizado. Os trabalhadores que operam a instalagdo
de distribuicdo de gas devem ser formados para seguir as instrugées dos fornecedores;

— As entregas devem processar-se de forma a reduzir ao minimo o niumero e a dimensdo das garrafas de gas com-
primido;

— Inspecionar e proceder regularmente a manutengdo das canalizagdes, tubagens e acessorios, e conservar o siste-
ma de acordo com as instrucdes dos fabricantes.
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Trabalho em ambientes aquecidos

Os trabalhadores do sector da hotelaria e restauragao correm risco de stresse provocado pelo calor quando descarre-
gam mercadorias, trabalham em cozinhas e servem clientes. Nas cozinhas, a confegdo de alimentos torna o ambiente
guente e humido.

A exposicdo excessiva a um ambiente de trabalho muito aquecido pode provocar uma série de perturbagdes. Erupcbes
cutaneas e desmaios sdo os primeiros sintomas de tensdo provocada pelo calor. Se ndo for tratado nas primeiras fases,
o stresse provocado pelo calor pode ter efeitos graves sobre o organismo, podendo originar colapso, exaustdao e cdibras
induzidos pelo calor.

Que pode ser feito?

— Instalar ventilagdo geral. O ar condicionado ou a refrigeracdo local do ar podem ser Uteis. Em cozinhas profissio-
nais, a ventilagdo com circulagao do ar afigura-se a forma mais eficaz de reduzir a temperatura e os vapores de
cozinha que contém substéncias perigosas;

— Reduzir a humidade com recurso a ar condicionado e a desumidificadores, e a diminuicdo das fontes de humida-
de;

— Prever periodos de repouso em zonas mais frescas para aliviar o stresse provocado pelo calor;

— Reduzir as exigéncias de esforco fisico em ambientes de trabalho aquecidos, evitando movimentagées manuais
de carga desnecessarias;

— Dispor agua fresca préximo da zona de trabalho, de modo a que os trabalhadores possam repor os fluidos;
— Usar equipamento de protecao individual;

— Informar e formar os trabalhadores acerca dos riscos e dos beneficios ao aplicar métodos de trabalho adequados.

Riscos de incéndio

E significativo o risco de incéndio no sector da hotelaria e restauracdo, especialmente em cozinhas, onde ha gas, cha-
mas, Oleos aquecidos e substancias inflamaveis.

Que pode ser feito?

— Manter os equipamentos elétricos em boas condigdes e proceder regularmente a sua verificacao;
— Equipar as fritadeiras com termdstatos, a fim de prevenir o sobreaquecimento;

— Sinalizar todos os equipamentos de combate a incéndios;

— Manter os filtros dos exaustores e demais equipamento em rigoroso estado de limpeza;

— Assinalar as saidas de emergéncia e mante-las desobstruidas.

— Colocar extintores adequados;

— Instalar sistemas de detecdo e alarme contra incéndios;

— Formar trabalhadores em nimero suficiente para o combate a incéndios e de evacuacdo de instalagbes.




Riscos bioldgicos

Neste sector de atividade, além da exposicdo a agentes bioldgicos provenientes dos alimentos
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(carnes, peixes, etc.), estdo também os agentes bioldgicos que se encontram no nosso orga-

nismo. Dai surge a necessidade de formar e informar os trabalhadores que se encontram expostos a riscos bioldgicos, a
ter em atencgdo alguns procedimentos a adotar. Uma outra preocupacdo é associada a qualidade do ar interior, que de-
pende de varios fatores, como a ventilagdo, o grau de humidade, a temperatura e a qualidade dos materiais de cons-
trugdo e as suas carateristicas.

Que pode ser feito?

Efetuar periodicamente a desinfestacdao de todas as dependéncias do estabelecimento;

Utilizar os equipamentos de protecao individual sempre que seja necessario manipular alimentos ou objetos con-
taminados;

Lavar e desinfetar as maos apds o contato com alimentos crus (por exemplo, carne, peixe, etc.);
Prever a manutengdo dos sistemas de ar condicionado.

Riscos psicossociais

Os riscos psicossociais estdo associados quer com questdes inerentes ao proprio trabalhador, quer com fatores da pro-
pria empresa. Muitas vezes, o tempo inadequado para completar as tarefas, a auséncia clara da descrigdo das tarefas,
a falta de cooperagdo ou de apoio por parte dos superiores, colegas, entre outros fatores sdao causadores do stresse
profissional.

Que pode ser feito?

Fonte:

Reduzir horarios de trabalho longos e irregulares;

Introduzir horarios de trabalho flexiveis, a fim de permitir uma melhor conciliagcdo entre a vida profissional e a
vida pessoal dos trabalhadores;

Reduzir cargas de trabalho elevadas e reformular tarefas;
Envolver os trabalhadores nos processos de decisdo;

Melhorar a seguranga dos trabalhadores em contato com o publico e forma-los sobre a forma de lidar com clien-
tes dificeis e agressivos.

importante nao esquecer de que:
Trabalhadores saudaveis sao mais produtivos, apresentando o seu trabalho com melhor qualidade;

A utilizacdo de equipamento adequado as operacoes a executar e em bom estado de conservacao, aumenta a pro-
dutividade e reduz os riscos para a seguranca e a saude;

Menos lesdes e doengas significam menos danos e obrigagdes de reparacao dos mesmos, e menos abstencdo,
traduzindo-se em menores custos.

- UNIHSNOR-Unido das Associagdes de Hotelaria e Restauragdo do Norte de Portugal (2005). Hotelaria e Restauragdo - Manual de Prevengdo. 12
edigdo, Lisboa: ISHST.
- Agéncia Europeia para a Seguranga e Saude no Trabalho - www.osha.europa.eu/pt

- INRS - http://www.inrs.fr/accueil/produits/mediatheque/doc/publications.htmI?refINRS=ED%?20880
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Sites o consultowr

Projeto OiRA: ferramentas gratuitas e simples para um processo claro de avaliagao de riscos - avalia-
cao de riscos para os saldes de cabeleireiro

. Uma das bases para uma boa gestdo da segurancga e saude no trabalho nas empresas é a reali-
& zagdo de avaliagdo de riscos. Se for bem aplicada, ¢ uma forma de reduzir a ocorréncia de aci-
dentes de trabalho e doengas profissionais, contribuindo para a melhoria das condigdes de tra-

balho e do desempenho da empresa em geral.

- O OiRA, torna o processo de avaliagdo de riscos mais simples, pois fornece os recursos e o0 sa-
i ber-fazer necessarios para que as micro e as pequenas organizacoes possam avaliar elas pro-
prias os seus riscos. Também proporciona uma solugdo passo a passo para o processo de avali-
acao de riscos, comecando pela identificacdo dos riscos no local de trabalho, orientando posteriormente o utiliza-
dor ao longo de todo o processo de implementagdao das acdes preventivas e terminando com a monitorizagao e
comunicacao desses mesmos riscos.

https://osha.europa.eu/pt/topics/oira

http://www.oiraproject.eu/

Candidaturas ao Festival Internacional Multimédia da Prevencao

Encontra-se aberto o periodo de candidaturas ao Festival Internacional Multimédia da Prevencao que decorrera no
ambito do XX Congresso Mundial de Seguranca e Saude no Trabalho 2014, a realizar entre 24 e 27 de agosto de
2014, em Frankfurt.

O Festival pretende reunir filmes e produgdes multimédia de todo o mundo e proporcionar uma oportunidade para
gue os participantes apresentem os seus projetos a um vasto grupo de profissionais da seguranca e saude no tra-
balho ao nivel internacional. O Festival é organizado pelas Secodes Internacionais "Eletricidade" e "Informacdo" da
Associagdao Internacional de Seguranga Social (AISS).

A data limite para a entrada dos materiais é 31 de janeiro de 2014, e poderdo ser enviados todo o tipo de meios

multimédia sobre seguranga e salde no trabalho produzidos a partir de janeiro de 2010, tais como: filmes, clips da
web, animagoes, jogos, documentarios, spots de TV e materiais interativos, aplicacbes e paginas eletrénicas.

InformagOes e submissao:
http://www.safety2014germany.com/en/imfp/imfp.html
Contatos:

International Section of the ISSA for Electricity, Gas and Water
¢/o BG Energie Textil Elektro Medienerzeugnisse

Telefone: +49 (0) 221-3778 6007

Email: electricity@bgetem.de

Ficha Técnica

Edicao e Propriedade Diretor Distribuicao
Direcdo Regional do Trabalho Rui Gongalves da Silva Gratuita

Rua Jodo Gago, n® 4
9000-071 Funchal

Coordenacio e Redacgio

Servico de Seguranca e Satide Ocupacional

Lidia Andrade
Telef. 291 214 780 Valério Abreu

Email: higieneseguranca.dirtra.sre@gov-madeira.pt Graga Coelho

Facebook: https://www.facebook.com/pages/Direcao-Regional-do-Trabalho-Madeira/198656093603536?fref=ts
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