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I. A Seguranca e Saude no Trabalho

Segundo a Organizacao Internacional do Trabalho, a seguranca e sadde no trabalho, de uma forma
abrangente, engloba o bem-estar social, mental e fisico dos trabalhadores, e visa os seguintes objetivos
(OIT, 2009):
(i) promocédo e manutencdo dos mais elevados niveis de bem-estar fisico, mental e social dos
trabalhadores de todos os setores de atividade;
(i) prevencao para os trabalhadores de efeitos adversos para a saude decorrentes das suas
condicdes de trabalho;
(i)  protegéo dos trabalhadores no seu emprego perante os riscos resultantes de condi¢des
prejudiciais a saude
(iv) colocagdo e a manutencdo de trabalhadores num ambiente de trabalho ajustado as suas
necessidades fisicas e mentais ;

(v) adaptacéo do trabalho ao homem.

As questbes de seguranca e saude, tém sido uma preocupacao central ao nivel das estratégias e
politicas de promoc¢éo e melhoria das condigbes de trabalho, devendo ser identificadas em todos os
locais e areas de trabalho, j& que existem fatores de risco associados as varias areas, com
consequéncias para quem trabalha na empresa e para os proprios clientes (no caso especifico do setor
da hotelaria, restauracdo e bebidas). Deste modo, € importante assegurar uma boa gestdo da
seguranca e saude procurando criar-se condi¢des de trabalho saudaveis e seguras, de forma a evitar
acidentes ou doencas profissionais, com custos para os trabalhadores em termos de (i) dor e sofrimento
provocado pelo acidente ou doenca, (ii) perda de rendimentos, (iii) possivel perda do emprego, e (iv)

custos com os cuidados de saude decorrentes do acidente ou doenga profissional.

Consequentemente, aos empregadores estdo associados (i) custos com remuneracdes de trabalho ndo
realizado, (ii) custos com a auséncia e substituicdo de trabalhadores, (iii) custos com despesas médicas
e indeminizacges (v) custos com reparagao ou substituicdo de equipamento danificado, (v) paragem e
guebras de producdao, (vi) reducéo da qualidade dos produtos e servicos prestados, e (vii) acréscimo

das despesas com formagé&o adicional, e ainda com formacé&o de novos trabalhadores (OIT, 2009).

Manter o local de trabalho saudavel e seguro € uma responsabilidade que cabe aos empregadores,
mas também aos trabalhadores, sendo fundamental que ambos (empregadores e trabalhadores)
assumam responsabilidades no sentido de controlar, e até mesmo eliminar, os fatores de risco de
seguranca e saude (acidentes e doencas profissionais). Embora os empregadores tenham a obrigacéo
de disponibilizar locais de trabalho seguros e saudaveis, onde 0s riscos para a seguranca e saude
devem ser adequada e atempadamente identificados, avaliados e controlados, sendo que a Lei também

exige a colaborac¢éo dos trabalhadores neste processo.

A par das obrigacdes e compromissos dos empregadores, a definicdo de orientacdes e estratégias para

a promocao da seguranca e saude, e uma gestao eficaz destas questdes, constitui um dos principais
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fatores de éxito de uma empresa. Desta forma, é essencial uma boa lideranca nas questdes da
seguranca e da salde, e na sua gestdo, fatores determinantes para o bem-estar e motivacdo dos
trabalhadores, para a reducé@o do absentismo por doenga, e ainda para o aumento da produtividade e

eficiéncia operacional, para além de contribuir para a imagem e melhor reputacao da empresa.

Assim, os lideres (administradores, dirigentes, gestores, supervisores, proprietarios) exercem um papel
central na gestéo da seguranca e da satde quando (i) assumem a seguranca e saude no trabalho como
um valor central na organizacdo, comunicando-a aos trabalhadores (ii) estabelecem uma governacéao
eficaz da gestao da seguranca e sadde no trabalho, (iii) definem a estratégia, a politica e os objetivos,
e fazem o acompanhamento dos progressos, (iv) ddo exemplos de boas praticas com o seu préprio
comportamento, cumprindo sempre as normas em matéria de seguranca e saude no trabalho (v)
instauram uma cultura favoravel a seguranca e a saude e determinam o envolvimento de todos os
trabalhadores nas questdes da seguranca e da saude, (vi) mantém a seguranca e a salde como
prioridades nas atividades do dia a dia, (vii) ddo a todos os trabalhadores a possibilidade de tomarem
medidas preventivas e adotarem um comportamento saudavel e seguro, (viii) oferecem aos
trabalhadores formacéo no dominio da seguranca e fornecem-lhes os instrumentos e equipamentos
necessarios, e (xix) envolvem os trabalhadores nas decisfes sobre seguranca e salde (EU-OSHA,
2012a e 2012d).

Alguns exemplos (praticos) de lideranca em matéria de seguranca e salde no trabalho prendem-se
com: (i) visitar os locais de trabalho com vista a conhecer e dialogar com os trabalhadores sobre as
preocupacbes relacionadas com a seguranca e saude (os trabalhadores podem nado s6 identificar
problemas como também propor solugdes), (i) assumir responsabilidades pessoais e demonstrar
preocupacao, (iii) dar o exemplo, e (iv) disponibilizar, tanto quanto possivel, tempo e dinheiro para a
promocéao da seguranga e da salde no local de trabalho (EU-OSHA, 2012a).

A participacéo dos trabalhadores é uma parte importante na gestdo da seguranca e salde, uma vez
que estes dispdem de conhecimento e de uma experiéncia que lhes permite saber como se trabalha e
em que medida a sua atividade os afeta (existéncia de riscos), pelo que devem cooperar com 0S
empregadores, na procura de solu¢des conjuntas para problemas comuns. Para tal, e ndo dependendo
da dimensdo da empresa, cabe aos empregadores consultar, envolver, formar e informar os
trabalhadores sobres as questdes de seguranca e saude, sobre o que os protege desses riscos, dar-
Ihes instrucdes e formacao sobre a forma de se manterem protegidos, para além de os envolver nos
processos decisérios e de avaliacdo de riscos sobre esta matéria (EU-OSHA, 2012b), promovendo uma

cultura em que a seguranca e a salde seja uma responsabilidade de todos.

Assim, as principais vantagens da participacdo dos trabalhadores incluem (www.healthy-

workplaces.eu/pt/):

- areducdo das taxas de acidentes e de doenca;
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a reducdo de custos e riscos, visto que os indices de absentismo e de rotacdo dos
trabalhadores sao mais baixas, os acidentes sdo em menor niUmero e a ameaca de processos
judiciais € menor;

ao participar na fase de planeamento, os trabalhadores tém maior probabilidade de identificar
as razfes subjacentes a uma determinada medida, ajudar a encontrar solu¢des concretas e
agir em conformidade;

se for dada aos trabalhadores a oportunidade de participar na concecédo de processos de
trabalho seguros, estes poderdao aconselhar, sugerir e solicitar melhorias — ajudando a
desenvolver medidas destinadas a prevenir acidentes de trabalho e a degradacéo da salde
de forma atempada e com uma boa relagdo custo-eficacia;

O refor¢co da imagem junto dos fornecedores e parceiros;

O reforco da reputacdo em matéria de responsabilidade social da empresa junto dos
investidores, clientes e comunidades;

Um acréscimo de produtividade — trabalhadores mais saudaveis, satisfeitos e motivados.

Valor da marca e
éxito do negdcio

Conquistar e
conservar clientes
para a empresa

Confianga dos
investidores

Vantagens da

Redugdo dos Seguranca e
custos com Saulde no Responsabilidade
acidentes e Trabalho social da empresa
doengas
Motivacdo e
Custos de seguros compromisso dos

trabalhadores

Produtividade

Figura 1. Vantagens da seguranca e salde no trabalho (UE-OSHA, 2008c)

A promocdo de locais de trabalho seguros e saudaveis, permite as empresas minimizar 0s riscos no

local de trabalho, garantindo uma melhor continuidade da atividade da empresa, e uma forma de

melhorar ndo s6 a produtividade, mas também a imagem e reputacdo da empresa ou organizagao,

tendo este facto sido demonstrado por um estudo levado a cabo pela Health and Safety Executive

(HSE), instituicao, do Reino Unido, que se dedica a Seguranca e Salde no Trabalho, entre 20 grandes

empresas que apresentaram beneficios a varios niveis, através da ado¢ao de medidas adequadas para

prevenir acidentes e problemas de saude, nomeadamente (em OIT, 2007):

@
(ii)
(iii)
(iv)
v)
(vi)

reducdo nas taxas de absentismo;

maior produtividade;

poupanc¢a de montantes elevados através de uma melhor manutencéo das instalacdes;
reducéo consideravel dos pedidos de indemnizacéo e das despesas com seguros;

a relacao cliente-fornecedor melhorada, e a “imagem” e reputagdo da empresa reforgada;

melhoria dos niveis de qualificacdo prévia para os contratos;
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(vii) empregados mais satisfeitos, com maiores niveis de &nimo e motivacéo, e mais concentracao
no trabalho,

(viii)  melhoria da capacidade de retencdo de empregados.

Assim, para além de constituir uma obrigacao legal e social, a gestdo da seguranca e da saldde no
trabalho é importante para as empresas, ja que permite, entre os aspetos ja referidos anteriormente, (i)
prevenir lesdes, acidentes e doencas resultantes do trabalho, (ii) reduzir custos para as empresas, (iii)
reduzir as quebras de producéo, (iv) reduzir os prémios de seguros, (V) reduzir acées penais e civeis,
(vi) reforcar os compromissos dos trabalhadores para com a empresa, (vi) permitir as empresas
responder as expetativas dos clientes em matéria de seguranca e saude no trabalho, (viii) incentivar os
trabalhadores a permanecer na vida ativa durante mais tempo, (ix) proteger e reforgar a imagem da
empresa, (x) aumentar a competitividade, rentabilidade e eficdcia da empresa, (xi) aumentar a

motivacdo dos trabalhadores, e (xii) ter trabalhadores mais produtivos (EU-OSHA, 2008c).

Embora os principios de uma boa seguranca e saude no trabalho - (i) empenhamento e lideranca para
melhorar a seguranca e saldde no trabalho, (ii) procedimentos e politicas eficazes em matéria de
seguranca e salde no trabalho, (iii) programas proativos de avaliacdo de riscos, (iv) trabalhadores
competentes e com formacdo, (v) medidas eficazes de controlo dos riscos, e (vi) processos de
acompanhamento e avaliagdo continuos - sejam aplicaveis a todas as organizagfes, estes podem
variar consoante a dimensédo das empresas. As ac¢des formais de seguranca e saude no trabalho,
baseadas em politicas e procedimentos sdo mais frequentes em empresas de maior dimensao, no
entanto as pequenas e médias empresas comegam a reconhecer 0s custos decorrentes de uma
seguranca e salde no trabalho deficiente e os beneficios de um bom desempenho nesta area,
particularmente visivel no que respeita a satisfacdo das exigéncias dos clientes em matéria de
seguranca e saude no trabalho (EU-OSHA, 2010 e 2008c).

De um modo geral, as microempresas e as pequenas e médias empresas apresentam um desempenho
em termos de seguranca e de salde que fica aquém das grandes empresas, 0 que se deve a uma
maior falta de recursos, nomeadamente, financeiros ou conhecimento demasiado técnico para gerir 0s
problemas relacionados com a seguranca e a salde no trabalho, e implementar politicas e
regulamentos em conformidade com a legislagdo em vigor, tornando-se, para tal, necessario
disponibilizar mecanismos de apoio, nomeadamente através de formacdo pratica, sensibilizacédo e
compreensao destas questdes, tendo em vista a melhoria continua das condicbes de seguranca e

salde no trabalho.

Uma gestao eficaz da seguranca e salude nas pequenas e médias empresas, para além de melhorar o
desempenho nesta matéria (seguranc¢a e saude no trabalho), pode implicar mais e melhores resultados,

assim como beneficios econémicos e financeiros para as empresas.

As empresas, e em particular as pequenas e médias empresas, podem sofrer perdas substanciais como

resultado de uma mé gestao e monitorizacdo da seguranca e salde no trabalho, ja que é mais dificil



t our AUTORIDADE PARA AS

OAHRESP' #3338

s e ke sckiors, 12 CONDICOES DO TRABALHO Seguranga e Salde no Trabalho | Canal HORECA
para as pequenas e médias empresas recuperarem de qualquer incidente de seguranca e saude. O
impacto de uma ma gestdo da seguranca e da salde é substancialmente maior relativamente as
grandes empresas, na medida em que os trabalhadores mais qualificados especializados ndo podem
ser substituidos téo facilmente de forma réapida, as interrupgdes temporarias do negécio podem levar a
perda de contratos importantes, ou mesmo a perda de clientes, a ocorréncia de um incidente grave
pode mesmo levar ao encerramento do negdcio, devido aos custos associados ao incidente, assim
como a perda de contratos e clientes, e ainda, mesmo os pequenos incidentes de problemas de saude,

podem aumentar os niveis de auséncia por doenca.

Assim uma das formas de alertar as pequenas e médias empresas para os beneficios de uma boa
seguranca e saude no trabalho passa por comunicar e expor de forma clara os beneficios decorrentes
da prevencdo de acidentes, lesdes e doengas profissionais, nomeadamente, (i) 0 aumento da
produtividade, (ii) a diminuicdo do absentismo, (iii) uma maior sustentabilidade da atividade (com menos
acidentes, incidentes, e uma reducdo da duragdo e impacto das interrup¢cbes do trabalho), (iv)
compensagdes e/ou prémios de seguro mais baixos, (v) a diminuicdo dos seguros de vida, (vi) e uma

maior motivacéo e satisfacdo dos trabalhadores.

E essencial comunicar a importancia de incorporar nas pequenas e médias empresas uma avaliagio
econOmica dos programas ou intervencdes de promocao da seguranca e salde no trabalho, uma vez
que estas (pequenas e médias empresas) apresentam, relativamente as grandes empresas,
tendencialmente e entre outros aspetos, menor qualidade em termos condicdes de trabalho,
ergondmicas e fisicas, maior falta recursos e conhecimentos em matéria de seguranca e saude no

trabalho.

Esta comunicacdo deve enfatizar os custos decorrentes de um mau desempenho nesta matéria
(seguranca e saude no trabalho), ao mesmo tempo que devem ser apresentados os beneficios
decorrentes do investimento na promocao da seguranca e da saude no trabalho. Beneficios que se
prendem com (i) consciencializar as empresas que a seguranca e saude no trabalho é parte integrante
de um bom negdcio, (ii) a promoc¢éo da seguranga e da saude no trabalho, contribui para a manutengéo
da boa reputacao da empresa, (iii) conduz a um aumento da produtividade, especialmente através da
reducdo do absentismo e das auséncias devida a acidentes e/ou problemas de salde, (iv) permite
cumprir as normas legais em matéria de seguranga e saude no trabalho, e dessa forma evitar custos
com multas e penalidades diversas, (v) evitar custos com acidentes e problemas de saude, (vi) diminuir
custos com seguros, (vii) satisfazer as exigéncias dos clientes, (viii) aumentar os niveis de satisfacédo e
compromisso dos trabalhadores com a empresa, (ix) reduzir a rotatividade de pessoal, (X) promover a
qualidade do servico prestado e, consequentemente a satisfacéo e fidelizacdo do cliente (EU-OSHA,
2009).

No entanto, existem evidéncias que indicam que a dimensao das empresas constitui um obstaculo para
aimplementacédo de programas e acGes de promogao da seguranca e saude no trabalho. As pequenas

e médias empresas e, em particular, as microempresas, sdo mais resistentes a implementar essas
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acOes. Este facto, prende-se essencialmente com (i) a disponibilidade de tempo para a implementacéo
de programas de promocédo da seguranca e saude no trabalho, ndo se tratando de uma questédo
prioritaria para as pequenas e médias empresas que tém como principal preocupacao a produtividade
e os custos, (ii) a falta de recursos financeiros para investir em programas de seguranca e salde no
trabalho, (iii) a falta de recursos técnicos com formagéo e competéncias em matéria de seguranga e
salide no trabalho, (iv) a falta de sensibilidade para a importancia de uma boa gestao da seguranca e

saude no trabalho para a empresa.

Melhor Resultados para a organizagéo
- CondigGes de trabalho - Menos custos (absentismo, acidentes, doengas)
- Clima social - Melhor imagem da empresa, posi¢cédo no mercado de
- Organizagéo de processos trabalho, satisfagéo do cliente

- Menor rotatividade, melhor retengéo no trabalho
- Aumento da produtividade

Promoge}o da Seguranca reseE Objetivos
e da Saude no Trabalho gy da empresa
- Atitudes saudaveis Resultados individuais (para os trabalhadores)
- Maior motivagéo - Menos acidentes, menos doencgas
- Mais empenh‘o - Melhores condi¢des de saude
- Estilos de vida mais - Melhor qualidade de vida
saudaveis - Maior satisfacéo profissional

Figura 2. Efeitos e resultados da promog¢éo da seguranga e da saude no trabalho (EU-OSHA)

Desta forma, € importante sensibilizar as empresas para implementagéo de programas de seguranca
e saude no trabalho, oferecer ferramentas gratuitas e de facil acesso que suportem e apoiem a
implementacao de programas de seguranca e saude no trabalho, aspeto particularmente importante
para as pequenas e médias empresas e microempresas, dotadas de menos recursos financeiros e
técnicos, proporcionar aos lideres das empresas, formagédo, competéncias e conhecimentos sobre a
promocédo da seguranca e saude no trabalho, criar apoios financeiros para as empresas implementarem
programas de promoc¢do da seguranca e saude no trabalho, e ainda promover incentivos para as
empresas que promovam acdes de formacao em seguranga e saude no trabalho aos trabalhadores
(EU-OSHA, 2012c; EU-OSHA, 2008d).
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Il. Exigéncias e obrigacdes legais em matéria Seguranca e Saude no
Trabalho

A diretiva-quadro europeia - Diretiva 89/391/CEE, de 12 de junho (legislacdo europeia em matéria de
seguranca e saude no trabalho), garante os preceitos minimos de seguranca e saude em toda a
Europa, embora os Estados-Membros, que a transp&e para o direito interno, tenham a opcéo de manter
ou estabelecer medidas mais exigentes. A diretiva-quadro, relativa a aplicagdo de medidas destinadas
a promover a melhoria da seguranca e da salde dos trabalhadores no trabalho, tendo sido
estabelecido, através da diretiva, um nivel de seguranca e saude equivalente na Europa, com beneficio
para todos os trabalhadores, obrigando as entidades patronais a tomarem medidas de prevencédo
adequadas que melhorem a seguranga e saude no trabalho, o que constitui uma forma implicita de
realgar a importancia das novas formas de gestdo da seguranca e salde no quadro dos processos
gerais de gestéo, e ainda introduziu o principio da avaliacdo dos riscos e definiu 0os seus principais
elementos (por exemplo, identificagcdo dos perigos, participacdo dos trabalhadores, introducdo de
medidas adequadas com a prioridade de eliminar os riscos na origem, documentacdo e reavaliacao

periddica dos perigos existentes no local de trabalho) (EU-OSHA).

Esta diretiva foi transposta para a legislagcéo nacional pela Lei n® 102/2009, de 10 de setembro — Regime
Juridico da Promocao da Seguranca e Saude no Trabalho. A Lei n°® 102/2009 complementa ainda a
transposicéo de outras diretivas nesta matéria (no que respeita a melhoria da seguranca e saude
relativas a trabalhadores com uma relacéo de trabalho a termo ou uma relagdo de trabalho temporaria,
a trabalhadoras gravidas, puérperas ou lactantes no trabalho, a protecdo dos jovens no trabalho, e
ainda as prescrices minimas de seguranca e saude no trabalho contra agentes quimicos, fisicos e

biologicos).

No ambito da Lei n® 102/2009, de 10 de setembro, todos os trabalhadores tém direito a prestagdo de
trabalho em condi¢Bes que respeitem a sua segurancga e salde, asseguradas pelo empregador, que
deve desenvolver uma cultura na empresa de humanizagdo do trabalho em condi¢cdes de saude e
seguranca. Desta forma, a prevencdo dos riscos profissionais deve assentar numa correta e
permanente avaliacdo de riscos, que deve ser desenvolvida seguindo principios, normas e programas
que visem o cumprimento das estratégias/orientacdes e obrigacfes em matéria de seguranca e saude

no trabalho.

Com base nos principios gerais da prevencao séo estabelecidas as regras (normas e diretrizes) que as
empresas devem cumprir para garantir a seguranga e a saude dos trabalhadores. Assim, para efeito
do cumprimento das questdes relativas a promocao da seguranca e saude no trabalho, constam da Lei
n°®102/2009 as seguintes obrigatoriedades legais (sujeitas a contraordena¢éo grave ou muito grave em

caso de incumprimento):
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Quadro 1. Obrigatoriedades legais — Lei n® 102/2009, de 10 de setembro

Atividades

Assegurar aos trabalhadores as condi¢cdes de seguranca e saude em todos os aspetos relacionados com o trabalho, e zelaR de forma
continuada e permanente, pelo exercicio da atividade em condi¢cBes de segurangca e de salde para o trabalhador, tendo em conta os
PRINCIPIOS GERAIS DE PREVENCAO: (i) evitar os riscos, (i) avaliar os riscos que ndo podem ser evitados, (i) combater os riscos na origem,
(iv) adaptar o trabalho ao homem, (v) atender ao estado de evolucéo da técnica, (vi) substituir o que é perigoso pelo que é isento de perigo ou
menos perigoso, (vii) organizar o trabalho, (viii) estabelecer a prioridade da protegéo coletiva face a protegédo individual, e (ix) dar instrugdes
adequadas (formar e informar) os trabalhadores (Diretiva n°89/391/CEE e artigo 273°/2 do Cédigo do Trabalho).

Avaliacéo de riscos

Formacéo e informacéo

Acesso a zonas perigosas

Perigo grave e eminente

Responsabilidade perante
terceiros

Vigilancia da saude

Primeiros socorros,
combate a incéndios,
evacuacdo das instalagdes
e emergéncia médica

Organizacdo dos servicos
de seguranca e saude no
trabalho

Consulta dos
trabalhadores

As medidas de prevencdo implementadas devem ser antecedidas e corresponder ao resultado das
avaliacBes de riscos associadas as varias fases do processo produtivo, incluindo as atividades
preparatérias, de manutencao e reparacao, de modo a obter niveis eficazes de protecdo da seguranca
e saude do trabalhador.

Sempre que confiar tarefas a um trabalhador, devem ser considerados os seus conhecimentos e as suas
aptidées em matéria de seguranca e saude no trabalho, cabendo ao empregador prestar as informagdes
e a formacéo necessarias ao desenvolvimento da atividade em condi¢des de seguranga e de saude.

Sempre que seja necessario aceder a zonas de risco elevado, o empregador deve permitir 0 acesso
apenas ao trabalhador com aptidéo e formagéo adequadas, pelo tempo minimo necessario.

Adotar medidas e dar instrugdes que permitam ao trabalhador, em caso de perigo grave e iminente que
ndo possa ser tecnicamente evitado, cessar a sua atividade ou afastar-se imediatamente do local de
trabalho, sem que possa retomar a atividade enquanto persistir esse perigo, salvo em casos excecionais
e desde que assegurada a protecéo adequada.

Precaver, na organizagdo dos meios de prevencdo, ndo s6 o trabalhador como também terceiros,
suscetiveis de serem abrangidos pelos riscos da realizagdo dos trabalhos, quer nas instalages quer no
exterior.

Assegurar a vigilancia da saude do trabalhador em fungédo dos riscos a que estiver potencialmente
exposto no local de trabalho.

Estabelecer, em matéria de primeiros socorros, de combate a incéndios e de evacuagéo das instalagdes,
as medidas que devem ser adotadas e a identificagcdo dos trabalhadores responséaveis pela sua aplicagdo
(qualquer que seja a modalidade do servico de seguranca e saude no trabalho, a empresa deve ter uma
estrutura interna responsavel e que assegure as atividades de primeiros socorros, de combate a
incéndios e de evacuacgéo dos trabalhadores, sendo que as duas Ultimas devem fazer parte do plano de
emergéncia), bem como assegurar 0s contactos necessarios com as entidades externas competentes
para realizar aquelas operacdes e as de emergéncia médica.

Organizar os servicos adequados, internos ou externos a empresa, estabelecimento ou servigo,
mobilizando os meios necessarios, nomeadamente nos dominios das atividades técnicas de prevencéo,
da formacéo e da informagédo, bem como o equipamento de protegéo que se torne necessario utilizar. O
empregador suporta 0s encargos com a organizag¢éo e o funcionamento do servico de seguranca e de
saude no trabalho e demais medidas de prevencéao, incluindo exames, avaliagdes de exposicées, testes
e outras agdes dos riscos profissionais e vigilancia da sadde, sem impor aos trabalhadores quaisquer
encargos financeiros.

Consultar os trabalhares, por escrito, pelo menos duas vezes por ano, previamente ou em tempo Util, os
representantes dos trabalhadores ou na sua falta os préprios trabalhadores sobre as diversas matérias
de seguranca e saude no trabalho:
- A avaliacéo dos riscos para a seguranca e salde no trabalho, incluindo os respeitantes aos grupos
de trabalhadores sujeitos a riscos especiais;
- As medidas de seguranca e salde antes de serem postas em pratica ou, logo que possivel, em caso
de aplicagdo urgente das mesmas;
- As medidas que, pelo seu impacte nas tecnologias e nas funcdes, tenham repercusséo sobre a
seguranca e saude no trabalho;
- O programa e a organizacéo da formacao no dominio da segurancga e saude no trabalho;
- A designacao do representante do empregador que acompanha a atividade da modalidade de servigo
adotada;
- A designacdo e a exoneracdo dos trabalhadores que desempenham fungdes especificas nos
dominios da seguranca e saude no local de trabalho;
- A designacéo dos trabalhadores responsaveis pela aplicacdo das medidas previstas em matéria de
primeiros socorros, de combate a incéndios e evacuacao;
- A modalidade de servicos a adotar, bem como o recurso a servicos exteriores & empresa ou a
técnicos qualificados para assegurar a realizacéo de todas ou parte das atividades de segurancga e de
salde no trabalho;
- O equipamento de protecédo que seja necessario utilizar;

(1) As obrigagGes gerais do empregador que aqui sdo apresentadas s@o de carater absoluto podendo incorrer o empregador em pena grave ou

muito grave em caso de incumprimento (Lei n°® 102/2009, de 10 de setembro)
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Consulta dos trabalhadores
(cont.)

Cooperagdo das empresas
com atividade simultdnea no
mesmo local de trabalho

Responsabilidade das
empresas com atividade
simultanea no mesmo local
de trabalho

Obrigactes do

trabalhador @

gerais

Cumprir as prescricbes de
seguranca e de saude

Zelar pela seguranca e
saude dos seus colegas

Utilizar corretamente
equipamentos, maquinas e
substancias

Cooperar com o
empregador para a melhoria
da seguranca e saude no
trabalho

Comunicar avarias

Adotar medidas e
instrucbes dadas pelo
empregador

Atividades

- Os riscos para a seguranga e saude, bem como as medidas de protecédo e de prevencéo, e a forma
como se aplicam, quer em relagdo a atividade desenvolvida quer em relagcdo a empresa,
estabelecimento ou servico;

- A lista anual dos acidentes de trabalho mortais e dos que ocasionem incapacidade para o trabalho
superior a trés dias Uteis, elaborada até ao final de Marco do ano subsequente;

- Os relatérios dos acidentes de trabalho referidos na alinea anterior.

Quando véarias empresas, estabelecimentos ou servicos desenvolvam, simultaneamente, atividades
com os seus trabalhadores no mesmo local de trabalho, devem os respetivos empregadores, tendo em
conta a natureza das atividades que cada um desenvolve, cooperar no sentido da protecdo da
segurancga e da saude.

N&do obstante a responsabilidade de cada empregador, devem assegurar a seguranca e a saude
relativamente a todos os trabalhadores que trabalham no mesmo local, as seguintes entidades:
- A empresa utilizadora, no caso de trabalhadores em regime de trabalho temporario;
- A empresa cessionaria, no caso de trabalhadores em regime de cedéncia ocasional;
- A empresa em cujas instalagfes outros trabalhadores prestam servico ao abrigo de contratos de
prestacéo de servicos;
- A empresa adjudicataria da obra ou do servigo, para o que deve assegurar a coordenagdo dos
demais empregadores através da organizagéo das atividades de seguranga e saude no trabalho.

Atividades

Cumprir as prescricdes de seguranca e de salde no trabalho estabelecidas nas disposicdes legais e
em instrumentos de regulamentag&o coletiva de trabalho, bem como as instru¢des determinadas com
esse fim pelo empregador.

Zelar pela sua seguranca e pela sua satde, bem como pela seguranca e pela satde das outras pessoas
que possam ser afetadas pelas suas agdes ou omissdes no trabalho, sobretudo quando exerga fungdes
de chefia ou coordenacéo, em relacéo aos servigos sob o seu enquadramento hierarquico e técnico.

Utilizar corretamente e de acordo com as instrugdes transmitidas pelo empregador, maquinas,
aparelhos, instrumentos, substancias perigosas e outros equipamentos e meios postos a sua
disposicdo, designadamente os equipamentos de protecéo coletiva e individual, bem como cumprir os
procedimentos de trabalho estabelecidos.

Cooperar ativamente na empresa, no estabelecimento no servico para a melhoria do sistema de
seguranga e de saude no trabalho, tomando conhecimento da informagéo 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 fungdes especificas nos dominios da seguranca e satde no local de trabalho,
as avarias e deficiéncias por si detetadas que se Ihe afigurem suscetiveis de originarem perigo grave e
iminente, assim como qualquer defeito verificado nos sistemas de protecao.

Em caso de perigo grave e iminente, adotar as medidas e instrugdes previamente estabelecidas para
tal situagdo, 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.

(2) Os trabalhadores incorrem em responsabilidade disciplinar e civil sempre que a sua conduta contribua para originar uma situagdo de perigo

sempre que viole culposamente o conjunto de obrigacdes legais que aqui se apresentam (Lei n°® 102/2009, de 10 de setembro)

Modalidade do servi¢o

Servigos internos de
segurangca e saude no
trabalho

Condicbes de organizacao

O servigo interno de seguranga e salde no trabalho é instituido pelo empregador e abrange
exclusivamente os trabalhadores por cuja seguranca e salde aquele é responsavel. Assim, o
empregador deve organizar servicos internos nas seguintes situagdes:

- Estabelecimento que tenha pelo menos 400 trabalhadores;

- Conjunto de estabelecimentos distanciados até 50km daquele que ocupa maior nimero de

trabalhadores, e que com este tenha pelo menos 400 trabalhadores.
E ainda considerado servico interno o servigo prestado por uma empresa a outras empresas do grupo
desde que aquela e estas pertengcam a sociedades que se encontrem em relacdo de dominio ou de
grupo.

Seguranca e Saude no Trabalho | Canal HORECA
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Modalidade do servico Condicbes de organizacao

Servicos comuns de O servico comum é instituido por acordo entre varias empresas ou estabelecimentos pertencentes a
segurangca e salde no sociedades que ndo se encontrem em relagdo de grupo nem na situagdo prevista relativamente a
trabalho servigos internos.

Considera-se servigo externo aquele que é desenvolvido por entidade que, mediante contrato com o
i empregador, realiza atividades de seguranca ou saude no trabalho, desde que n&o seja servico comum,
Servigos externos de podendo cumprir os seguintes tipos:
segurangca e salde no - Associativos, Cooperativos, Privados e Convencionais
trabalho O empregador pode adotar um modo de organizagéo dos servicos externos diferentes do previsto, desde
que previamente autorizados. O contrato entre o empregador e a entidade prestadora de servigos
externos é celebrado por escrito.

Nos termos da lei prevé-se a existéncia do trabalhador designado enquanto representante dos
trabalhadores em duas situagdes:
- Designacédo néo obrigatoria
Na situacéo referida anteriormente (Atividades exercidas pelo préprio empregador), o empregador
pode designar um ou mais trabalhadores para se ocuparem de todas ou algumas das atividades de
segurancga no trabalho desde que possuam formagdo adequada e disponham do tempo e dos meios
necessarios.
O exercicio das atividades pelo proprio empregador ou por trabalhador designado depende de
autorizacao ou de renovacéo de autoriza¢éo concedida pelo organismo competente para a promocao
da seguranca e saude no trabalho do ministério responsavel pela area laboral, pelo periodo de cinco
anos, sendo que esta renovacéo deve ser requerida até 60 dias antes do termo da autorizagdo, sob
pena de caducidade.

Trabalhador designado Designagéo obrigatéria _ _
como representante do Se a empresa ou estabelecimento adotar servico comum ou servigo externo, o empregador deve

d designar em cada estabelecimento ou conjunto de estabelecimentos distanciados até 50 km daquele
S izl que ocupa maior nimero de trabalhadores e com limite total de 400 trabalhadores, um trabalhador
com formacé&o adequada, que o represente para acompanhar e coadjuvar a execugdo das atividades
de prevencéo.

Entende-se por formagdo adequada a que permita a aquisicdo de competéncias basicas em matéria
de seguranga, saude, ergonomia, ambiente e organizacéo do trabalho, que seja validada pelo servico
com competéncia para a promogdo da seguranca e salde no trabalho (ex: ACT) do ministério
responséavel pela area laboral ou inserida em sistema educativo, no SNQ ou ainda promovida por
entidades da Administracdo Publica com responsabilidade no desenvolvimento de formacéo
profissional.

O trabalhador designado é quem representa e coadjuva o empregador nas atividades que sejam
planificadas pelos servicos de seguranga e saude no trabalho (comuns ou externos), para a
implementacdo das medidas de prevengdo que sejam necessarias. Podera ainda ser quem tem a
responsabilidade total pelas questdes relacionadas com a higiene e seguranga no trabalho, isto &,
pelo desenvolvimento integral das atividades de prevencao.

Fonte: ACT;, 2001;, 2005; Diretiva 89/391/CEE, de 12 de junho; EU-OSHA; Lei n°® 102/2009, de 10 de Setembro
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OAHRESP #3533
lll. Gestdo da Seguranca e Saude no Trabalho

lll.1. A gestdo da seguranca e saude no trabalho

Atualmente, a seguranca e saude no trabalho, é uma questéao central de qualquer politica de promocgao
da qualidade do emprego, seja ao nivel das politicas publicas e da atuacao dos atores institucionais do
Estado, seja ao nivel das proprias empresas, trabalhadores e parceiros sociais.

Eixos fundamentais de desenvolvimento de politicas de seguranca e salde no trabalho (Estratégia
Nacional para a Seguranca e Saude no Trabalho 2008-2012):

(i) Desenvolvimento de politicas publicas coerentes e eficazes, resultado da articulagcéo entre os
véarios departamentos da Administracdo Publica e que funcionem como motor de mobilizagéo
da sociedade em torno de uma questéo social e econémica fundamental para a coeséo social
e que diz respeito a sociedade no seu todo

(i)  Promocgdo da seguranca e salde nos locais de trabalho, como pressuposto de uma melhoria

efetiva das condic¢des de trabalho.

Ao nivel dos locais de trabalho, a seguranca e saude no trabalho deve ser encarada como uma politica
de gestdo das empresas, que deve subordinar-se a uma determinada filosofia de prevencéo e
desenvolver-se de acordo com metodologias préprias, dando sentido e orientando as medidas de
prevencdo com vista a melhorar a produtividade, a competitividade, o envolvimento e a satisfacdo dos
trabalhadores. Desta forma, a gestéo da seguranc¢a e saude no trabalho consiste, num sentido lato, na
organizacdo de esfor¢cos e procedimentos para a identificacdo dos riscos no local de trabalho e a

consequente reducdo de acidentes, lesbes e doencas profissionais.

Neste sentido, € da responsabilidade da empresa definir uma politica de seguranca e sadde no
trabalho, que estabelece as inten¢cdes e orientacdes gerais para a seguranca e saude no trabalho,
coerente com as caracteristicas da organizacdo, dos seus processos e produtos, assim como com a

cultura e personalidade da organizagdo e os objetivos estabelecidos pela direcéo.

Esta politica deve, portanto, definir de formar clara os principios e objetivos em matéria de seguranca
e saude no trabalho, devendo ser coerente com 0s riscos, e estar adequada a natureza e a dimensao
dos riscos da empresa, deve cumprir a legislacédo de seguranca e salide no trabalho em vigor, e assumir
0 compromisso de revisdo e melhoria continua do sistema de seguranca e salde no trabalho. Para
além disto, a politica de seguranca e saude no trabalho, deve ser documentada e atualizada, facilmente
compreendida e comunicada (aos trabalhadores e restantes partes interessadas), estar disponivel as
partes interessadas e ser periodicamente revista (APCER, 2003).

Assim, as politicas da empresa no ambito da seguranca e salde no trabalho estdo subjacentes ao
previsto no Codigo do Trabalho e no Regime Juridico da Promogé&o da Segurancga e Saude no Trabalho,
com vista a que seja alcangcado um nivel de desempenho elevado em termos de seguranca e salde,

pelo que é necessario que a prevengdo seja assegurada pelo empregador e gerida nos locais de
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trabalho em funcao de todos os riscos relacionados com o trabalho e de todos os intervenientes nas
situacdes concretas do trabalho, e de acordo com os principios gerais de prevencédo (Diretiva
n°89/391/CEE e artigo 273°2 do Cddigo do Trabalho)

A politica de seguranca e salde no trabalho é, portanto, uma responsabilidade do topo da hierarquia,
da gestdo da empresa, que deve definir claramente os principios, objetivos e compromisso
relativamente a seguranca e salde no trabalho. Assim, os requisitos basicos para a definicdo de uma
politica de seguranca e salde no trabalho sédo (Verlag Dashofer, 2007) (i) o compromisso da
administracdo/geréncia com a politica enunciada, (ii) ser adequada a natureza dos riscos e a dimenséao
da empresa, (iii) o cumprimento da legislacéo, e (iv) a divulgagdo da politica de seguranca e salde no
trabalho junto de todos os trabalhadores da empresa e outras partes a quem possa interessar (clientes,
fornecedores, etc.), tendo como objetivo demonstrar o empenho da administragdo/geréncia e procurar
envolver todos neste compromisso. Ainda, na definicdo desta politica a empresa de ter sempre presente
0s principios gerais da prevencéo referidos anteriormente.

Alguns dos principios que podem fazer parte de uma politica de seguranca e saude no trabalho passam
por (Verlag Dashdéfer, 2007): (i) promover e assegurar um ambiente de trabalho seguro e saudavel para
todos os trabalhadores; (ii) reconhecer a seguranca e saude do trabalho como parte influente do
desempenho da empresa,; (iii) comprometer-se no cumprimento de toda a legislagdo em matéria de
seguranca e saude no trabalho; (iv) proteger as instalacfes e equipamentos de modo a assegurar as
condicdes de seguranga e saude; (v) incentivar todos os colaboradores a zelarem pela sua seguranca
e pela dos seus colegas que possam ser afetados pelas suas a¢6es; (vi) minimizar os riscos para as
pessoas e para 0 ambiente que possam advir da sua atividade; (vii) alocar todos os recursos financeiros
e humanos necessérios a implementacdo de um sistema de gestdo de prevencdo da segurancga e
salde no trabalho; (viii) promover acdes de formacéo para que todos possam ser envolvidos e o
sistema compreendido, e procurar rever e melhor de forma continua e regula o sistema de gestéo.
Associados aos principios presentes na politica de seguranca e salude da empresa, devem estar
associados objetivos, gerais e especificos quantificados, (ex: reduzir indices de sinistralidade, diminuir
custos com acidentes, eliminar acidentes, melhorar a imagem da empresa, etc.), que sdo importantes

para avaliar o sistema de gestéo e os resultados alcan¢ados.

l1l.2. Sistema de gestédo da seguranca e saude no trabalho (segundo as normas
OHSAS 18001/NP 4397)

Definida a politica da seguranca e saude no trabalho, a empresa deve, entdo, desenhar um sistema de
gestdo que proporcionara um conjunto de ferramentas capazes de potenciar a melhoria da eficiéncia
da gestdo dos riscos da seguranca e saude no trabalho, relacionados com todas as atividades da
organizacdo, devendo assegurar a identificacdo de perigos, a avaliacdo de riscos, e o controlo de

riscos.
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O sistema de gestédo deve englobar desde a estrutura operacional até a disponibilizacéo dos recursos,
passando pelo planeamento, pela definicdo de responsabilidades, praticas, procedimentos e
processos, aspetos decorrentes da gestdo e que atravesse transversalmente toda a organizacdo. A
implementacao de um sistema de gestéo de seguranga e saude no trabalho, assenta numa metodologia
de melhoria continua, que permite a integragdo de mecanismos gestdo da prevencédo, através da
identificacdo e avaliagdo de riscos associados a atividade desenvolvida e da definigdo e implementacéo
de medidas preventivas (identificar e avaliar os riscos, eliminar ou reduzir os riscos, e controlar os riscos
que nao foram eliminados) que promovam melhorias significativas nas condi¢cdes de trabalho

(seguranca, saude e conforto) (APCER, 2003).

Politica de seguranca e

e saude no trabalho
Planeamento
- Identificacéo dos perigos, apreciacao do
risco e definicdo de controlos
. - Requisitos legais e outros requisitos
Revisdo pela Gestédo Melhprla - Objetivos e programa(s)
Continua
Verificacdo Implementacédo e Operacédo
- Monitoriza¢é@o e medigéo de - Recursos, fungdes, responsabilidades,
desempenho responsabilizacao e autoridade
- Avaliacéo da conformidade - Competéncia, formagéo e sensibilizacao
- Investigagao de incidentes, néo ° Comunicacéo, participagéo e consulta
conformidades, acgdes corretivas e - Documentacéo
acoes preventivas - Controlo dos documentos
- Controlo de riscos - Controlo operacional
- Auditoria interna - Preparacdo e resposta a emergéncias

Figura 3. Sistema de gestao — fases principais (APCER, 2010)

Desta forma, um sistema de gestdo da seguranc¢a e saude no trabalho ndo é mais do que um sistema
constituido por um conjunto de a¢des de gestdo e procedimentos implementados pela empresa, num
quadro de definicao de responsabilidades, meios técnicos e financeiros com o objetivo especifico de
eliminacdo ou reducédo dos riscos com origem nas atividades, produtos ou servicos da empresa.
Portanto, o sistema de gestéo visa auxiliar a empresa no cumprimento dos compromissos que assumiu
na politica de seguranca e saude no trabalho, devendo, por isso, ser adequado a politica, aos objetivos
e metas em matéria de seguranga e salde no trabalho e garantir registos que evidenciem a sua
implementacédo e concretizacdo. Segundo as normas OHSAS 18001/NP 4397, um sistema de gestéo
implementa-se em quatro fazes em que o principio basilar € a melhoria continua ou seja planear, fazer,
verificar, e atuar, sendo que o pilar destas quatro fases é a politica de seguranc¢a e saude no trabalho,
enquanto vetor estratégico das acgbBes subsequentes a empreender: (1) Planeamento, (2)

Implementacéo e Operacao, (3) Verificacdo, e (4) Revisédo pela Gestdo (APCER, 2010).
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Um sistema de gestdo da seguranca e saude no trabalho (SGSST), segundo a norma OHSAS
18001:2007 | NP 4397:2008, obedece as seguintes fases (APCER, 2010):

1.

3.

POLITICA DA seguranca e satde no trabalho

Definir a politica da seguranga e saude no trabalho da empresa no ambito do SGSST, e garantir
gue a mesma é adequada a empresa, é comunicada a todas as pessoas que trabalham sob
seu controlo e é disponibilizada as partes interessadas.

PLANEAMENTO

2.1. Identificacdo dos perigos, apreciacéo do risco e definicdo de controlos

Assegurar a existéncia de um ou mais procedimentos de identificacdo continua dos
perigos e apreciacdo dos riscos da seguranca e saude no trabalho associados aos locais
de trabalho e as atividades da empresa e a definicdo dos respetivos controlos. Garantir
gue esta informagdo é utilizada no estabelecimento e manutencéo do seu sistema de

gestao.

2.2. Requisitos legais e outros requisitos

Identificar e aceder a todos os requisitos legais e outros requisitos da seguranca e salde
no trabalho da empresa, para assegurar o cumprimento desses requisitos e,
consequentemente, dar cumprimento ao compromisso assumido na politica da seguranca
e saude no trabalho. Esta informacdo deve ser atualizada, ser constantemente
comunicada internamente e ser tida em consideracdo no estabelecimento, implementacao

e manutencéo de todo o SGSST.

2.3. Objetivos e programa(s)

Definir os objetivos no ambito da seguranca e saude no trabalho, e assegurar que 0s
mesmos sejam mensuraveis, para as fungdes e niveis relevantes dentro da empresa e
o(s) respetivo(s) programa(s) para a sua concretizacdo, com o intuito de cumprir os
compromissos assumidos na sua politica da seguranca e salde no trabalho, incluindo o

da prevencéo de lesdes e afetacdes da saude.

IMPLEMENTACAO E OPERACAO

3.1. Recursos, fungoes, responsabilidades, responsabilizacéo e autoridade

Assegurar a responsabilizacdo da gestdo de topo para todas as questdes no ambito da
seguranca e saude no trabalho e do SGSST, através da nomeacdo de um membro da
gestdo de topo com responsabilidade especifica da seguranca e salde no trabalho.
Garantir a definicdo de funcg@es, responsabilidades, responsabilizacfes e autoridades,
bem como que a gestdo de topo providencia 0s recursos necessarios para a
implementacdo do SGSST.

3.2. Competéncia, formacdao e sensibilizacéo

Garantir a competéncia do pessoal sob o controlo da empresa, que execute tarefas com

impacto na seguranga e saude no trabalho.
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Comunicacao, participacdo e consulta
Encorajar a participacdo em boas praticas de seguranca e saude no trabalho e sustentar
a politica e os objetivos da seguranca e salde no trabalho pelas pessoas afetadas pelas
suas atividades ou interessadas no seu SGSST, através do processo de comunicacgéo,
participagdo e consulta. A participa¢do dos trabalhadores deve ter em consideragéo os
requisitos legais e outros requisitos que a Organizacao subscreva.
3.3.1. Comunicacéo
Garantir que existe um processo de comunicacao eficaz entre as diferentes funcdes
e niveis de trabalhadores da empresa e que qualquer comunicacdo de uma parte
interessada é devidamente tratada.
3.3.2. Participacao e consulta
Garantir que existe um processo de participacdo e consulta eficaz entre as
diferentes fungdes e niveis de trabalhadores da empresa. Garantir que existe um
procedimento para a consulta de contratados da empresa e de partes interessadas
relevantes, quando apropriado.
Documentagéo
Documentar as diversas partes para a implementacédo e funcionamento do SGSST.
Controlo dos documentos
Assegurar o controlo da documentacdo relevante requerida pelo SGSST, interna ou
externa a empresa. Garantir que a versdo atual e aprovada de todos os documentos
relevantes esta disponivel, é compreendida e é utilizada no local e momento em que é
necessaria.
Controlo operacional
Garantir a identificagdo e planeamento dos processos, atividades e recursos associados
aos perigos identificados, assegurando a sua realizacdo em condicbes devidamente
definidas e controladas, de forma a concretizar os objetivos e os principios consagrados
na politica da seguranca e saude no trabalho.
Preparacéo e resposta a emergéncias
Identificar potenciais situacbes de emergéncia, de forma a preparar a empresa para
responder a tais situagbes e prevenir ou mitigar as consequéncias adversas para a

seguranca e saude no trabalho.

4. VERIFICACAO

4.1.

Monitorizacdo e medicdo de desempenho

Assegurar a monitorizacdo e a medi¢do periddica do desempenho da seguranca e saude
no trabalho das caracteristicas principais das atividades e operac¢des que podem ter um
risco da seguranca e saude no trabalho, incluindo a calibracdo ou verificacdo e a
manutencdo do equipamento de monitorizacdo e medi¢cdo, com vista a acompanhar o
desempenho, os controlos operacionais aplicaveis e a conformidade com os objetivos da

seguranca e saude no trabalho da empresa.
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4.2. Avaliacdo da conformidade

Verificar se todos 0s requisitos legais e outros requisitos aplicaveis estdo a ser cumpridos
de forma sistemética, segundo metodologia definida pela propria empresa.
4.3. Investigacao de incidentes, ndo conformidades, acbes corretivas e preventivas
4.3.1. Investigacéao de incidentes
Investigar e analisar incidentes, de forma a prevenir a sua ocorréncia, identificar
oportunidades de melhoria atuando preventivamente sobre as causas e melhorar a
sensibilizacdo e consciencializacdo para a seguranca e saude no trabalho no local
de trabalho.
4.3.2. Nao conformidades, acdes corretivas e preventivas
Promover a melhoria continua, assegurando que a empresa identifica as néo
conformidades reais e implementa a¢6es corretivas, para evitar a sua recorréncia e
gue atua preventivamente, aplicando metodologias de identificacdo de nao
conformidades potenciais.
4.4. Controlo de riscos
Garantir que os registos associados a um SGSST proporcionam informacédo adequada a
gestédo e evidenciam a conformidade com 0s requisitos e a operacéo eficaz do SGSST.
4.5. Auditoria interna
Assegurar a realiza¢do de auditorias internas para avaliar a conformidade do SGSST com
0s requisitos estabelecidos, particularmente, com a norma de referéncia e legislacao
aplicavel, por pessoal competente, utilizando metodologias claramente definidas que se
constituam como uma efetiva ferramenta de melhoria e suporte a gestao para a empresa.

5. REVISAO PELA GESTAO
Garantir a andlise critica ao mais alto nivel, global e integrada, do desempenho,
adequabilidade, eficicia e melhoria do SGSST.

l11.3. Sistemas de gestdo da seguranca e saude no trabalho nas empresas de

pequena dimenséo (PME)

A implementagdo da seguranca e saude no trabalho, e a respetiva conformidade com a legislacdo e
regulamentacdo nacionais é da responsabilidade e dever do empregador. A implementacdo de um
sistema de gestdo da seguranca e saude no trabalho (SGSST) na empresa deve ter como objetivo

assegurar e melhorar a eficacia das medidas de prevengéo e protegéo.
No entanto as empresas devem analisar de forma cuidada as suas necessidades face aos recursos de

que dispdem, e adaptar, em conformidade o SGSST, o que pode ser feito reduzindo-o ou tornando-o

menos formal.
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Assim, as empresas de pequena dimensdo, que de uma maneira geral, ttm menos recursos, podem
nao ter um SGSST totalmente documentado, sendo, no entanto, capazes de demonstrar um

entendimento claro sobre os perigos, riscos e medidas de prevenc¢do e controle eficazes.

Desta forma as pequenas e médias empresas podem igualmente efetuar uma avaliacdo eficaz dos
riscos através da implementagdo de medidas mais simples e integrando elementos do SGSST nas
suas praticas de seguranca e saude no trabalho, tais como etapas que podem ser simplificadas e
adaptadas a dimensao, meios técnicos, recursos e competéncias disponiveis nas empresas de menor
dimensédo, de modo a incluir alguns dos elementos basicos do SGSST, nomeadamente os que se
relacionam com a identificacdo de perigos e com a avaliacao de riscos, como por exemplo a aplicagédo
de formas simplificadas de avaliacdo de riscos (ver V.4. Avaliacdo e prevencédo de riscos - abordagem
simplificada de avaliacdo de riscos, baseada em cinco etapas, proposta pela Agéncia Europeia para a
Seguranga e Saude no Trabalho) (OIT, 2011).

l1l.4. Avaliacao e prevencao de riscos

A seguran¢a e a saude dos trabalhadores séo protegidas, na Europa, através de uma abordagem

baseada na avaliagédo e na gestdo dos riscos.

A diretiva-quadro da EU relativa & promoc¢éo da seguranca e saude no trabalho (Diretiva 89/391/CEE
relativa a aplicacdo de medidas destinadas a promover a melhoria da seguranca e saude dos
trabalhadores no trabalho, e que adota os “principios gerais relativos a prevengdo dos riscos
profissionais... assim como linhas gerais para a aplicagado dos referidos principios”, foi transposta para
a legislacéo nacional através do Decreto-Lei n.° 441/91, de 14 de Novembro, alterado posteriormente
pelo Decreto-Lei n.° 133/99, de 21 de Abril, e mais tarde revogados pela Lei n® 102/2009, de 10 de
Setembro.), destaca o papel crucial desempenhado pela avaliagdo de riscos, que é considerada o ponto
de partida da abordagem da segurancga e saude no trabalho, e constitui a base de uma gestao eficaz
da seguranca e salde no trabalho e a chave para a reducéo dos acidentes e das doencgas profissionais,
ou seja é o meio através do qual se avaliam as condi¢cdes que podem comprometer a segurancga e a
salude dos trabalhadores, permitindo que os empregadores tomem as medidas necesséarias para

proteger a seguranca e a salde dos seus trabalhadores (EU-OSHA).

O empregador tem o dever geral de assegurar a seguranga e a saude dos trabalhadores em todos os
aspetos relacionados com o trabalho. Desta forma, as avaliagbes de riscos permitem que 0s
empregadores tomem as medidas necesséarias para proteger a seguranca e a salde dos seus
trabalhadores, medidas estas que incluem (i) a prevenc¢éo dos riscos profissionais, (ii) a prestacéo de
informacao aos trabalhadores, e (i) a adequacao da organizacdo e implementacdo das medidas

necessarias.
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A avaliacdo de riscos, é, portanto, o processo de avaliagdo dos riscos para a seguranca e a saude dos
trabalhadores que decorrem de perigos no local de trabalho, ou seja, € uma analise sistematica de
todos os aspetos do trabalho que identifica (i) o que é suscetivel de causar lesdes ou danos, (ii) a
possibilidade dos perigos serem eliminados, e se tal ndo for o caso (iii) as medidas de prevencéo ou
protecdo que existem, ou deveriam existir para controlar os riscos. Quando € bem executada, a
avaliacdo de riscos possibilita a melhoria da seguranca e salde no trabalho, mas também do
desempenho da empresa em geral. Desta forma, e no ambito das suas responsabilidades no que
respeita a avaliacdo de riscos, os empregadores devem preparar cuidadosamente as acdes a tomar, e
implementar as medidas necessarias para a seguranca e saude dos trabalhadores, pelo que é
recomendavel a elaboracao de um plano de acao para a eliminagao ou controlo dos riscos (EU-OSHA).
(Ver Quadro 2. Avaliagdo de Riscos - EU-OSHA)

Apesar da avaliagdo de riscos constituir uma obrigacdo legal para as empresas e o facto de nédo
existirem regras fixas sob a forma como deve ser realizada, pois segundo o pais e as leis nacionais o
processo de avaliacéo e prevencéo de riscos pode englobar mais ou menos etapas, 0s principios gerais

orientadores devem ser 0S mesmos.

Desta forma, a Comisséo Europeia, e em conformidade com a Diretiva-Quadro 89/391, elaborou uma
abordagem baseada em diferentes etapas para ajudar os Estados-Membros, os empregadores e 0s
trabalhadores a cumprirem os seus deveres no @mbito da avaliagcéo de riscos (CE, 1996; EU-OSHA):
1. Elaborar um programa de avalia¢éo de riscos no local de trabalho;
2. Estruturar a avaliacdo (decis@o sobre a abordagem: geogréfica/funcional/ao nivel do
processo/do fluxo);
Reunir informacéo;
Identificar perigos;

Identificar as pessoas em risco;

3

4

5

6. Identificar padrdes de exposicao das pessoas em risco;

7. Avaliar os riscos (probabilidade de danos/gravidade dos danos nas circunstancias atuais);
8. Analisar opc¢bes de eliminacdo ou de controlo dos riscos;

9. Priorizar as a¢6es a implementar e definir medidas de controlo;
10. Implementar controlos;

11. Registar a avaliacéo;

12. Medir a eficacia das medidas aplicadas;

13. Rever (sempre que se verifiguem altera¢cdes, ou periodicamente);

14. Monitorizar o programa de avaliagdo de riscos.
No entanto, para a maioria das empresas e, em especial para as pequenas e médias empresas, €

mesmo para as microempresas, a Agéncia Europeia para a Seguranca e Saude no Trabalho (EU-

OSHA) propde uma abordagem baseada em cinco etapas, que se concretizam:
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1. Identificacdo dos perigos, riscos e das pessoas em risco: Analise dos aspetos do trabalho que
podem causar danos/lesdes e identificacdo dos trabalhadores que podem estar expostos ao
perigo, o que permitira identificar a melhor forma de gerir os riscos;

2. Avaliacdo e priorizacdo dos riscos: Apreciacdo dos riscos existentes (gravidade e
probabilidade dos mesmos) e classificacdo desses riscos por ordem de importancia. E
essencial definir a prioridade a realizar para eliminar ou evitar riscos;

3. Decisédo sobre medidas preventivas: Identificacdo das medidas adequadas de eliminacao ou
controlo dos riscos;

4. Adocao de medidas: Aplicacao das medidas preventivas e de protecédo, através da elaboracdo
de um plano de prioridades (provavelmente ndo sera possivel resolver imediatamente todos
0s problemas) e especificar a quem compete fazer o qué e quando, assim como os prazos de
execucao das tarefas e meios afetados a aplicacdo das medidas;

5. Acompanhamento e revisdo: A avaliacdo deve ser revista periodicamente, para assegurar
gue se mantenha atualizada, devendo ainda ser revista sempre que se verifiquem mudancgas
relevantes na empresa, ou na sequéncia dos resultados de uma investigacdo sobre um
acidente, ou ‘quase acidente’ (situagdo imprevista da qual ndo resultam lesbes, doengas ou

danos, mas que potencialmente poderia ter tido consequéncias dessa natureza).

Outra abordagem simples de avaliacdo de riscos é a que se apresenta de seguida, e que se baseia em
sete etapas (ACT; EU-OSHA):
1. Identificacdo dos riscos/perigos
- Identificar todos os perigos ou combinacdes de perigos suscetiveis de causar lesdes;
- Identificar os individuos que estejam ou possam vir a estar em perigo.
2. Avaliar os riscos
- Estimativa (qualitativa ou quantitativa) dos riscos em causa;
- Estudo da possibilidade de eliminar os riscos, se tal for possivel;
- Definir as medidas adequadas para evitar ou reduzir 0s riscos;
- Incluir na avaliacéo de riscos, de forma sistematica, os riscos psicossociais.
3. Implementar medidas
- Proporcionar a todos os trabalhadores um local de trabalho seguro e saudavel que inclua a
eliminacéo dos riscos na fonte;
- Implementar medidas suscetiveis de eliminar completamente o perigo ou de o reduzir
significativamente;
- Integrar a evolucao técnica na implementac¢édo das medidas;
- Adequar o equipamento de prote¢cdo a homens e mulheres, e em fun¢do das suas
caracteristicas.
4. Controlar os riscos
- Medidas de protecdo que protejam todos os trabalhadores;
- Equipamento protecdo adequado, dando sempre prioridade as medidas de protecao
coletiva;

- Reorganizacédo dos postos de trabalho.
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5. Reavaliar os riscos
- Reavaliar os riscos e analisar as medidas de prevencao introduzidas de modo a saber se
foram as medidas adequadas, se o risco esta controlado, ou se € necessario implementar
medidas novas ou diferentes medidas;
- Assegurar que as atividades de acompanhamento das medidas introduzidas devem ser
realizadas por trabalhadores com competéncias proprias;
- Registar os acidentes, os incidentes ou quase acidentes e todos os problemas relacionados
com a seguranca e saude no trabalho.
6. Envolver os trabalhadores ou os seus representantes
- Consultar os trabalhadores sobre os problemas com que se confrontam no trabalho, de
forma estruturada;
- Envolver todos os trabalhadores na avaliacdo dos riscos, numa dindmica participativa e
intervir ao nivel dos riscos psicossociais.
7. Informar e formar os trabalhadores
- Garantir a todos os trabalhadores informacgéo e formacéo pertinentes para o trabalho que
executam e para as condi¢bes do trabalho e consequéncias para a sua salde;

- Garantir que a avaliagao é feita por trabalhadores com formacéao e informacao adequadas.

Deve referir-se que a escolha da abordagem para a avaliagdo dependera (i) da natureza do local de
trabalho, (i) do tipo de processo (por exemplo, operacBes repetitivas, processos de
desenvolvimento/transformacao, trabalho em funcdo das necessidades), (iii) da tarefa executada
(repetitiva, ocasional ou de elevado risco), e/ou (iv) da complexidade técnica. Nalguns casos, uma Unica
abordagem que abranja todos os riscos existentes no local de trabalho ou numa atividade podera ser
adequada, noutros casos, podera ser mais adequado adotar diferentes abordagens para diferentes
areas do local de trabalho (EU-OSHA).

Assim, independentemente do tipo e dimenséo da empresa e/ou estabelecimento cabe ao empregador
(i) garantir a seguranca e a saude dos trabalhadores em todos os aspetos relacionados com o trabalho,
(i) organizar a avaliagao de riscos, (iii) selecionar a ou as pessoas responsaveis por efetuar a avaliagao
de riscos, e garantir que sejam competentes, e que podem ser o proprio empregador, trabalhadores
designados pelo empregador, ou ainda técnicos de seguranga e servigos externos, caso nao exista
pessoal com competéncias para tal no local de trabalho (iv) avaliar os riscos e aplicar/implementar as
acles e medidas de protecdo da seguranca e saude dos trabalhadores, (v) consultar os trabalhadores
0u 0s seus representantes sobre a organizacdo da avaliacdo de riscos, as pessoas que a vao efetuar
e a aplicacdo das medidas de prevencao, (vi) disponibilizar a avaliagao de riscos, (vii) elaborar registos
das avaliacdes, ap6s ter consultado os trabalhadores ou 0s seus representantes, ou promover a sua
participacdo nesse processo, e disponibilizar-lhes esses registos, e ainda (viii) garantir que todas as
pessoas afetadas sejam informadas de todos os perigos, de todos 0s danos que estdo em risco de
sofrer e das medidas de protecéo tomadas para evitar esses danos (Diretiva-Quadro 89/391/CEE).

Quando nédo se conseguem evitar 0s riscos, ou ndo existe um plano de avaliacdo e prevencao de riscos,

podem surgir acidentes de trabalho, incidentes ou doencas profissionais. Assim é considerado:
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i. ACIDENTE DE TRABALHO todo o acidente que se verifique no local e no tempo de trabalho
e produza direta ou indiretamente lesé@o corporal, perturbacéo funcional ou doenca de que
resulte a morte ou reducéo na capacidade de trabalho ou de ganho, ou a morte. Consideram-
se acidentes de trabalho os que tenham ocorrido: (i) No trajeto de ida e regresso para e do
local de trabalho, (ii) na execucéo de servicos, espontaneamente prestados e de que possa
resultar proveito econémico para a entidade empregadora, (iii) o local de trabalho quando em
frequéncia de curso de formacédo profissional ou, fora do local de trabalho, quando exista
autorizacdo expressa da entidade empregadora para tal frequéncia, (iv) no local de trabalho,
guando no exercicio do direito de reunido ou de atividades de representante dos
trabalhadores, nos termos da Lei, (v) em atividades de procura de emprego durante o crédito
de horas para tal concedido por Leis aos trabalhadores com processo de cessacao de
contrato de trabalho em curso, (vi) fora do local ou tempo de trabalho, quando verificado na
execucdao de servigos determinados pela entidade empregadora ou por esta consentidos (Lei
n.°c 98/2009, de 4 de Setembro).

ii. INCIDENTE é um acontecimento ndo intencional que em circunstancias ligeiramente
diferentes poderia provocar danos corporais, danos materiais ou perdas de producéo,
incidente é, portanto, uma ocorréncia anormal que contém um evento perigoso ou indesejado,
mas que ndo provoca danos fisicos.

ii. DOENCA PROFISSIONAL doenca que resulta diretamente das condi¢des de trabalho, tem
origem nos fatores de risco existentes no local de trabalho, séo causadas pelo trabalho ou
por ele influenciadas, e causam incapacidade para o exercicio da profissédo ou morte (Decreto
Regulamentar n.° 76/2007, de 17 de Julho; Portal da Saude). Os grandes grupos de doencas
profissionais s&o: doencas provocadas por agentes quimicos, doencas do aparelho
respiratério, doencas cuténeas e outras, doengas provocadas por agentes fisicos, e doengas

infeciosas e parasitarias.

As empresas tém, portanto, ao seu dispor varios instrumentos e metodologias de avaliacdo de riscos,
estando a escolha do método a utilizar dependente das condic¢des existentes no local de trabalho, como
sejam, o nimero de trabalhadores, o tipo de atividades laborais e de equipamentos de trabalho, as
caracteristicas especificas do local de trabalho e os riscos especificos. Os instrumentos mais comuns
para a avaliagcao de riscos sdo as listas de verificagdo (Uteis na identificagdo dos perigos), existindo,
outros instrumentos de avaliacdo de riscos, nomeadamente, fichas técnicas e fichas de dados de
seguranca, guias, documentos de orientacdo, manuais, brochuras, questionéarios, ferramentas
interativas, aplicacbes, entre outros, que podem ser genéricos ou especialmente dirigidos a um
determinado setor/risco (EU-OSHA) Os resultados da avaliacao de riscos relacionados com o trabalho
devem, ainda, ser guardados num registo, que pode ser utilizado como base para (i) informacdes a
transmitir as pessoas em causa, (ii) controlo destinado a avaliar se foram tomadas as medidas
necessarias, (iii) elementos de prova a apresentar as autoridades de fiscalizacéo, e (iv) uma eventual
revisdo, em caso de alteracdo das circunstancias.

Segundo a Agéncia Europeia para a Seguranca e Saude no Trabalho, sdo recomendados o registo, no

minimo, dos seguintes elementos:
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Nome e funcdo da pessoa ou pessoas que procederam a avaliacao;
Perigos e riscos identificados;
Grupos de trabalhadores expostos a riscos especificos;

Medidas de protegdo necessarias;

1.
2.
3.
4.
5.

Informacdes sobre a aplicacdo das medidas, tais como 0 nome da pessoa responsavel e a

data;

6. Informacdes sobre as medidas de acompanhamento e de revisdo subsequentes, incluindo
datas e nomes das pessoas envolvidas;

7. Informacdes sobre a participacdo dos trabalhadores e dos seus representantes no processo

de avaliacdo de riscos.

Ainda, os registos das avaliacdes devem ser elaborados em consulta e com a participacdo dos
trabalhadores e/ou dos seus representantes, e disponibilizados para informacé&o. Os trabalhadores em
causa devem ser sempre informados acerca dos resultados das avaliacdes relacionadas com o seu

local de trabalho sobre as medidas a serem aplicadas na sequéncia da avaliagdo (EU-OSHA).

Quadro 2. Avaliacéo de riscos - EU-OSHA

Funcdes e responsabilidades dos Funcdes e responsabilidades dos Conselhos para as pessoas que
empregadores trabalhadores efetuam uma avaliacdo de riscos

Elaborar um PLANO DE ACAO para a Os trabalhadores devem participar e ser As pessoas responsaveis pela avaliagcao de
eliminacédo e controlo dos riscos, que deve envolvidos na avaliacdo dos riscos, pois riscos no local de trabalho devem ter

incluir: conhecem os problemas existentes, sendo a conhecimento/competéncias e  possuir
- A atribuicdo de tarefas, a organizacao e sua experiéncia ou competéncia também informacées sobre:
a coordenagéo da avaliagéo; necessaria  para  desenvolver  medidas - Os perigos e riscos que ja foram
- A designacdo de pessoas competentes preventivas exequiveis. Assim, é dever dos identificados, bem como a sua origem;
para a realizacdo das avaliagdes (o trabalhadores e/ou seus representantes: - Os materiais, equipamentos e
préprio  empregador,  trabalhadores - Ser consultados sobre as questdes tecnologias utilizadas no trabalho;
designados pelo empregador, técnicos de relacionadas com a organizagéo da avaliagdo - Os processos e a organizagdo do
seguranca e servigos externos, caso nao de riscos e com a designacdo dos trabalho, bem como a interacdo entre os
exista pessoal competente no local de responsaveis por essa tarefa; trabalhadores e os materiais utilizados;
trabalho); - Participar na avaliagéo de riscos; - O tipo, a probabilidade, a frequéncia e a
- A consulta dos representantes dos - Alertar 0s seus supervisores ou 0S duracéo da exposicao aos perigos.
trabalhadores com vista a selegdo das empregadores para 0s riscos percecionados; - Nalguns casos, isto pode implicar a
pessoas que serdo responsaveis pela - Informar sobre quaisquer mudancas aplicacdo de técnicas de medicédo
avaliagéo; ocorridas no local de trabalho; atualizadas e vélidas;
- A prestacdo de informacdes, formacéo - Ser informados sobre os riscos para a sua - A relagéo entre a exposicao a um perigo
recursos € apoio necessarios aos segurancga e saude e as medidas necessarias e o seu efeito;
técnicos que sejam trabalhadores do para eliminar ou reduzir esses riscos; - As normas e 0s requisitos legais
préprio empregador; - Participar no processo de decisdo sobre as relevantes para 0s riscos presentes no
- A garantia de uma coordenacédo medidas de prevencdo e de protecdo a local de trabalho;
adequada entre os técnicos responsaveis implementar; - As boas praticas aplicaveis em areas
pela avaliacdo (caso seja relevante); - Solicitar ao empregador que tome as para as quais nao existem normas legais
- O envolvimento dos quadros de chefia e medidas adequadas e apresente propostas especificas;
0 incentivo a participagdo dos no sentido de minimizar os perigos ou eliminar - Os empregadores devem, ainda, garantir
trabalhadores; 0S riscos na origem; gue a pessoa responsavel pela avaliacao
- A determinagdo das medidas - Cooperar para permitir que o empregador de riscos (trabalhador ou consultor
necessarias para rever a avaliacdo de garanta um ambiente de trabalho seguro e externo) contacte com os trabalhadores
riscos; saudavel; ou outro pessoal contratado que esteja a
- A garantia de que a avaliacdo de riscos - Receber formacaol/instrugdes sobre as executar o trabalho;
é registada; medidas a aplicar; - Partilhar informag6es sobre os riscos e
- A monitorizacdo das medidas - Zelar, na medida das suas possibilidades, as medidas de salde e seguranca
preventivas e de protegdo, de modo a pela sua seguranga e saude, bem como pela destinadas a combater esses riscos.
garantir que a sua eficacia seja mantida; seguranga e saude das outras pessoas
- A prestagdo de informagdo aos afetadas pelas suas agOes, de acordo com a
trabalhadores e/ou seus representantes formacdo e as instrugbes fornecidas pelo
sobre os resultados da avaliagdo e as empregador;
medidas introduzidas (devendo colocar - E importante que os representantes dos
0s registos a disposicdo  dos trabalhadores recebam formacdo sobre
trabalhadores). avaliacéo de riscos.

Quadro 3. Avaliacéo de riscos — Regime juridico da promogéo da seguranca e salde no trabalho - Lei n°102/2009 de 10 de

setembro
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Em Portugal a obrigatoriedade da avaliagéo de riscos esta estipulada no artigo 15° da Lei n°® 102/2009, de 10 de setembro: O empregador deve

zelar de forma continuada e permanente, pelo exercicio da atividade em condicdes de seguranga e de salde para o trabalhador, tendo em

conta os principios gerais de prevencao: (i) identificacédo dos riscos, (ii) combate dos riscos na origem, (i) adaptacéo do trabalho ao Homem,

(iv) adaptacdo ao estado de evolugdo da técnica, (v) substituicdo do que é perigoso pelo que é isento de perigo ou menos perigoso, (vi) dar

prioridade as medidas de protegdo coletiva em relagdo as medidas de protegédo individual, e (vii) elaboracéo e divulgacédo de instrugdes

compreensiveis e adequadas a atividade desenvolvida pelo trabalhador (formacéo e informagédo adequada ao trabalhador)

EMPREGADOR

- Garantir a seguranca e a saude dos
trabalhadores em todos os aspetos
relacionados com o trabalho;

- Organizar e integrar a avaliagdo de
riscos em todas as atividades da
empresa, estabelecimento ou servico;

- Selecionar quem ir4 efetuar a avaliagéo
- Avaliar os riscos e aplicar as medidas
de protecdo adequadas;

- Consultar os trabalhadores ou os seus
representantes sobre a organizacéo da
avaliagdo de riscos, as pessoas que vao
efetuar a avaliagcdo de riscos a aplicacao
das medidas de prevencao;

- Ter disponivel a avaliagéo de riscos;

- Elaborar registos das avaliagdes, ap6s
ter consultado os trabalhadores ou os
seus representantes, ou promovendo a
sua participacdo nesse trabalho,
disponibilizando-lhes esses registos;

- Garantir que todas as pessoas afetadas
sejam informadas de todos os perigos, de
todos os danos que estdo em risco de
sofrer e de todas as medidas de protecao
tomadas para evitar esses danos.

PESSOA RESPONSAVEL
AVALIACAO DE RISCOS

PELA

- O empregador deve selecionar as pessoas
responsaveis pela realizacéo da avaliagio de
riscos e que poderdo ser, o proprio
empregador, trabalhadores designados pelo
empregador, ou ainda técnicos de seguranca
e servicos externos, caso ndo existam
pessoas competentes no local de trabalho;

- As pessoas designadas para efetuar a
avaliacéo de riscos devem demonstrar que
tém um bom conhecimento da abordagem
geral da avaliacdo de riscos, e tém
capacidade de aplicagdo dessa abordagem
no local de trabalho e a tarefa requerida
(nomeadamente ser capaz de: identificar os
problemas de seguranga e de saude, avaliar
a necessidade de intervencdo e estabelecer
prioridades, sugerir possiveis opgfes de
eliminacao ou reducéo dos riscos e comparar
as respetivas vantagens, avaliar a sua
eficacia, e promover e comunicar as
melhorias da seguranga e saude e as boas
praticas), ainda que tém capacidade para
identificar as situacdes em que seriam
capazes de avaliar adequadamente 0s riscos
sem ajuda de terceiros, avisando da
necessidade dessa assisténcia.

IV. A Medicina do Trabalho

TRABALHADORES E
REPRESENTANTES

SEUS

- Devem ser consultados sobre as
questdes de organizagdo da avaliacéo de
riscos e da designacéo dos responsaveis
pela avaliag&o de riscos;

- Participar na avaliacéo de riscos;

- Alertar 0s supervisores ou 0s
empregadores para os riscos
percecionados;

- Informar sobre as mudancas no local de
trabalho;

- Ser informados sobre os riscos para a
segurangca e salde e as medidas
necessarias para eliminar ou reduzir
€SSes riscos;

- Solicitar ao empregador que tome as
medidas adequadas e apresentar
propostas de minimizacéo dos perigos e
de eliminacao dos riscos na origem;

- Cooperar para permitr que o0
empregador garanta um ambiente de
trabalho seguro;

- Devem ser consultados pelo
empregador para a elaboracdo dos
registos das avaliacdes.

A Seguranca, Higiene e Saude no Trabalho € obrigatoria para todas as empresas e trabalhadores,

independentemente da dimenséo e riscos especificos, de acordo com a Lei n°® 102/2009 de 10 de

setembro - Regime Juridico da Promogédo da Seguranca e Saude no Trabalho.

Séao objetivos da Medicina no Trabalho: (i) procurar o bem estar fisico e psiquico do trabalhador, (ii)

saber da sua satisfacdo nas fun¢Bes que desempenha, (iii) analisar os postos de trabalho, adequando-
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0s as aptiddes fisicas e psiquicas do trabalhador, e propor correcdes sempre que necessario e se
detetem desajustamentos evidentes, (iv) identificar fatores de risco para a seguranca e saude nos locais
de trabalho, (v) prevenir e diagnosticar doencas profissionais, e (vi) contribuir para a prevencdo de

acidentes de trabalho, assim como apoiar o trabalhador sinistrado.

De acordo com a legislagédo em vigor nesta matéria, o empregador deve promover a vigilancia da satde
dos trabalhadores através da realizacdo de exames de saulde, legalmente previstos, adequados a
comprovar e avaliar a aptidao fisica e psiquica do trabalhador para o exercicio da atividade, bem como
a repercussao desta e das condicBes em que é prestada na saude do mesmo (Regime Juridico da
promocéao da Seguranca e Salde no Trabalho). Assim, devem ser realizados exames de saude de (i)
admissao (antes do inicio da prestagdo de trabalho ou, se a urgéncia da admisséo o justificar, nos 15
dias seguintes), (i) periddicos (anuais para os menores e para os trabalhadores com idade superior a
50 anos, e de 2 em 2 anos para o0s restantes trabalhadores), e (iii) exames ocasionais (sempre que
haja alteracdes substanciais nos componentes materiais de trabalho que possam ter repercussao
nociva na saude do trabalhador, bem como, no caso de regresso ao trabalho depois de uma auséncia

superior a 30 dias por motivo de doenca ou acidente).

Para além disto, a promocéo e vigilancia da salde dos trabalhadores, €, ainda, entre outros aspetos,
garantida pela avaliacdo e monitoriza¢é@o dos fatores de risco a que os trabalhadores estdo expostos,
acOes de formacao (especificas) que permitam ao trabalhador exercer a sua atividade em condicdes
de seguranca e saude, assim como, pela monitorizacdo dos relatérios de avaliacdo de riscos, relatérios
de acidentes de trabalho e/ou ocorréncia de doencas profissionais, e fichas e registos clinicos dos

trabalhadores.

V. Inquérito europeu as empresas sobre riscos novos e emergentes
— ESENER (EU-OSHA)

O inquérito ESENER, implementado pela Agéncia Europeia para a Seguranca e Saude no Trabalho
em 2009, analisa como se processa, ha pratica, a gestao da seguranca e saude nos locais de trabalho
nas empresas na Europa, abrangendo estabelecimentos dos setores privado ou publico com dez ou
mais funcionarios nos 27 Estados-Membros da EU, e ainda na Crodcia, Turquia, Noruega e Suica

(foram realizadas 28.649 entrevistas aos empregadores, por pais foram inquiridas entre 343 e 1500
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empresas, em Portugal foram entrevistados (entrevistas completas) 1.005 empregadores). As
diferentes seccbes do inquérito abordam as questfes relacionadas com a gestdo da seguranca e
salilde, nomeadamente o compromisso da empresa e da dire¢cdo para com a seguranga e sadde no
trabalho, as medidas de prevencdo tomadas no &mbito da avaliacdo de riscos, as fontes de
conhecimento em matéria de seguranca e saude no trabalho, e as principais preocupacdes, motivos e
dificuldades para abordar a seguranca e a salde, sendo ainda feita uma abordagem a gestédo dos
riscos em geral, com destaque especial para a gestdo dos riscos psicossociais (stress, violéncia,
intimidacao e assédio no trabalho), em termos de identificacdo das suas causas, medidas de gestao e

procedimentos destinados a evitar esses riscos.

No sentido de se ter uma visdo de como as empresas na Europa encaram estas questdes e a gestédo

da seguranca e saude no trabalho, apresentam-se os principais resultados deste inquérito.

Compromisso com a gestao da seguranca e saude no trabalho

- A maioria das empresas europeias (76%) possui e recorre a uma politica documentada, sistema
de gestao implementado, ou um plano de acéo para abordar as questfes de seguranca e salde
no trabalho, facto que se verifica com maior prevaléncia nas empresas de maior dimensao.
Seguem-se a falta de tempo (47%), ndo verem uma vantagem na existéncia de uma politica
(40%), e a falta de recursos financeiros (29%). Estas raz6es (nomeadamente as trés primeiras)
sdo apontadas essencialmente pelas pequenas empresas, onde uma maior falta de sensibilidade
ou consciencializagdo, bem como de competéncias, ou inexisténcia de qualquer beneficio sdo
apontados como alguns dos entraves a existéncia de uma politica de seguranca e salde no
trabalho. As grandes empresas referem essencialmente a falta de tempo.

- As questdes de seguranca e salde no trabalho da empresa sdo abordadas regularmente nas
reunides de direcéo de grande parte das empresas (41%), com maior incidéncia nas médias e
grandes empresas, sendo ainda referido haver um envolvimento consideravel (elevado e muito
elevado) dos membros da dire¢éo nas questdes da seguranca e salde no trabalho (75%). Este
€ um fator importante para uma implementacao eficaz de a¢des e medidas de seguranca e saude
no trabalho, e para o desenvolvimento de uma cultura positiva de promocao da seguranca e
salde na empresa.

- As empresas do setor da hotelaria e restauracéo referem haver um grande envolvimento da
direc@o nas questfes da seguranca e saude no trabalho (20% das empresas do setor referem

um envolvimento muito elevado, 58% referem ser elevado).

Medidas de gestédo da seguranca e saude no trabalho
- A maioria das empresas europeias (87%) refere proceder a uma avaliagao de riscos, ou medida
similar, como medida de gestdo da seguranca e saude no trabalho (o nUmero de empresas com
avaliacdo de riscos ou medida similar aumenta de forma proporcional a dimensao da empresa).
Este é um procedimento referido por cerca de 89% das empresas do setor da hotelaria e

restauracao.
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- Os niveis mais elevados de avaliagdes de riscos (verificacGes dos locais de trabalho) sdo
reportados por empresas onde existe um representante para as questdes da seguranca e salde
no trabalho, nas empresas de maior dimenséo e nos setores de risco elevado. As empresas de
menor dimenséo poderdo recorrer a uma variedade de medidas menos formais para a gestdo da
seguranca e saude no trabalho.
- 36% das empresas contrata fornecedores de servicos externos para efetuar a avaliagdo de
riscos, ou medida similar, 0 que se verifica com maior incidéncia nas pequenas e médias
empresas (10-49 trabalhadores — 76%).
- As grandes empresas (com mais de 50 trabalhadores) tendem a recorrer ao proprio pessoal
para efetuar a avaliagcdo de riscos (64,7%).
- A existéncia de uma politica de seguranca e salde no trabalho tem um grande impacto na
empresa (cerca de 33% das empresas com uma politica documentada considera que esta tem
grande impacto, e para 52,4% a politica tem algum impacto), sendo este um importante indicador
do envolvimento da empresa na gestdo da seguranc¢a e saude no trabalho.
- As principais razdes, referidas, para as empresas ndo possuirem uma politica documentada,
prendem-se com o facto de considerarem que a mesma nao é necessaria (54%), e a falta de
competéncias para a execucao (51%).
- As empresas que procedem a uma avaliacdo de riscos, referiram que este é um procedimento
periédico (83% das empresas), sendo que quanto maior a dimensdo da empresa mais a
probabilidade deste procedimento se realizar a pedido dos funcionérios, o que reflete a maior
prevaléncia de representantes de seguranca e saude no trabalho entre as empresas de maior
dimenséo.
- As areas objeto de verificagbes regulares como parte da avaliagdo de riscos, sdo 0s
equipamentos e local de trabalho (96%), e a organizacéo do trabalho (75%).
- As acgBes tomadas no seguimento destas avaliacbes centram-se nas mudancas de
equipamentos e local/ ambiente de trabalho (84%), e nas a¢des de formacdo (80%). Ainda, um
namero significativo de empresas referiu dar especial enfoque as questdes relacionadas com a
organizacdo do trabalho (63%), o que sugere um nivel promissor de preocupac¢do com as
questdes que sdo caracteristicas atuais do ambiente de trabalho.
- O cumprimento das obrigac6es legais e os pedidos dos trabalhadores séo apontados como 0s
principais impulsionadores para abordar as questfes de seguranga e saude no trabalho.
- As empresas que referiram nao realizar verificacdes periddicas em matéria de seguranca e
saude no trabalho (12%), apontam como principais razdes, ndo haver necessidade para tal, pois
nao tém problemas graves (71%) (aspeto referido em grande parte pelas empresas de menor
dimenséo), a falta de pessoas competentes para o fazer (41%), os custos elevados inerentes ao
procedimento (38%), e ainda a complexidade das obrigacdes legais inerentes a avaliacao de
riscos (37%), sdo outros dos aspetos referidos
- No que respeita a andlise das taxas de absentismo (monitorizagdo) por doenca na empresa,
50% das empresas (nomeadamente empresas de maior dimenséo) referiram fazer uma analise
regular das causas de absentismo por doenca. Esta é também uma pratica recorrente na maioria

das empresas do setor da hotelaria e restauracao (51%).
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- A maioria das empresas (67,5%) referiu monitorizar regularmente a salde dos trabalhadores
através de exames médicos (também com maior incidéncia entre as empresas de maior
dimenséo).

- A maioria das empresas revelou prestar apoio aos trabalhadores que regressam ao trabalho
depois de um longo periodo de auséncia por doenga, (64%) apoio que pode ser feito através de
medidas como: fornecimento de formacéo, redugdo do ritmo de trabalho, periodos de trabalho
mais curtos e ainda reunifes/troca de opinides regulares com os trabalhadores. As médias e

grandes empresas revelaram fornecer mais apoio que as pequenas empresas.

Competéncias, aconselhamento ou informacéo
- Relativamente aos servigos de seguranca e salde, 0s servicos com competéncias mais amplas
como os especialistas em seguranca (71%), os médicos de medicina no trabalho (69%), e os
técnicos de seguranca e saude no trabalho (62%), sdo os servicos mais frequentemente
utilizados pelas empresas. As empresas de maior dimensdo referem uma maior utilizagdo da
universalidade dos tipos de servicos de seguranca e saude no trabalho. No setor da hotelaria e
restauracéo (setor que, a nivel europeu, menos utiliza estes servigos) recorre-se
essencialmente aos especialistas em seguranca (67%), ao técnico de seguranca e saude no
trabalho (60%), e médico de medicina no trabalho (59%).
- A disponibilidade de informacéo, contribui para a eficacia da gestdo da seguranca e salde no
trabalho, para tal as empresas recorrem maioritariamente a informacéo e orientagfes
provenientes da contratagdo de especialistas em seguranca e salde no trabalho (65%), e das
inspec¢des do trabalho (58%), organismos oficiais (56%), ou, entdo, utilizam os recursos internos
(55%).
- Em Portugal 82% das empresas recorre a informacdo proveniente da contratacdo de
especialistas em seguranca e saude no trabalho, e 66% das empresas a informacao das
inspec¢odes do trabalho.
- Para além de serem uma importante fonte de informacéo, as inspec¢des do trabalho tém como
principal papel aplicar as disposi¢fes legais, nomeadamente em matéria de seguranga e salde
no trabalho. Em termos setoriais, a hotelaria e restauracéo sdo setores onde as ‘visitas’ das
inspecbes do trabalho ocorrem com mais frequéncia (68%), sendo que a média europeia
corresponde a 56%.

Preocupacdes com os riscos no local de trabalho
- As principais preocupacdes (alvo de muita ou alguma preocupacdo) identificadas pelas
empresas no que respeita aos riscos de seguranga e salde no trabalho, estdo relacionadas com
os acidentes de trabalho (80%), seguindo-se o stress relacionado com o trabalho (79%), e as
lesGes musculo-esqueléticas (78%), sendo que, apesar da violéncia ou ameaca de violéncia,
juntamente com assédio moral, terem sido menos referidos como motivo de muita ou alguma
preocupacéo por 37% das empresas, reflete jA uma crescente importancia e preocupagdo com
0s riscos psicossociais. Em Portugal, os acidentes de trabalho sdo o principal motivo de

preocupacéo para os empregadores.
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- As pequenas empresas sado menos propensas a indicar qualquer um dos riscos, o que podera
dever-se a uma auséncia efetiva de riscos nessas empresas, ou simplesmente, a niveis mais
baixos de sensibilizacéo para os mesmos.
- Em relacdo aos riscos psicossociais - stress do trabalho, violéncia ou ameaca de violéncia,
assédio moral ou sexual, e discriminagdo - Portugal esta entre os paises que apresentam
elevados niveis de preocupacdo e identificagdo das causas dos riscos psicossociais
(especialmente os que estdo relacionados com o individuo), nomeadamente no que respeita ao
stress relacionado com o trabalho, mas abaixo da média europeia no que respeita ao nimero de
estabelecimentos que utilizam procedimentos para lidar com estes riscos, ainda que se verifique
uma prevaléncia acima da média de medidas disponiveis para a gestdo destes riscos.
- Relativamente aos fatores que contribuem para os riscos psicossociais, de uma forma geral, as
principais preocupacdes das empresas (empregadores) estdo relacionadas com a presséo do
tempo (52%), e ter de lidar com clientes por vezes dificeis (50%). Para o setor da hotelaria e
restauracao ter de lidar com clientes por vezes dificeis € um motivo de grande preocupacao.
- Em Portugal os fatores de maior preocupacéo dizem respeito a presséo do trabalho (64% das
empresas), ter de lidar com clientes por vezes dificeis (53%), e a inseguranca no trabalho (43%).
- O stress relacionado com o trabalho, a violéncia ameacga de violéncia, assim como o assédio e
a discriminagdo sao preocupacdes apontadas por cerca de 77%, 46% e 34% das empresas do
setor da hotelaria e restauracao.
- 30% das empresas da UE declara ter procedimentos implementados para lidar com a
intimidacdo e assédio, violéncia relacionada com o trabalho (26%), ou o stress relacionado com
o trabalho (26%), o setor da hotelaria e restauracao esté entre os setores onde séo comuns 0s
procedimentos, assim como a prevaléncia e a implementacdo de programas, para lidar com a
intimidacao e assédio, a violéncia relacionada com o trabalho, o stress relacionado com o
trabalho, e os riscos psicossociais em geral.
- No que respeita as medidas (com foco na organizacdo ou no individuo) para lidar com estes
riscos, as agbes de formagdo (58%) e as alteragBes na forma como o trabalho é organizado
(40%) sdo as mais referidas, seguindo-se a remodelacdo da area de trabalho (37%), o
aconselhamento confidencial para trabalhadores (34%), as altera¢fes as disposi¢8es do horario
de trabalho (29%), e a implementacéo de um procedimento de resolugéo de conflitos (23%).
- Também, a este respeito, o setor da hotelaria e restauracao aponta como principais medidas,
a formacao (60%), alteracdes na forma como o trabalho é organizado (44%), e alteragbes a
disposi¢éo do horério de trabalho (42%).
- A carga de trabalho e as horas de trabalho sdo o risco psicoldgico chave na Europa, o que €
comprovado pelos empresarios que apontam a pressao do tempo (52%) como o principal motivo
de preocupacédo psicossocial.
- Um fator chave para o sucesso da gestédo dos riscos psicossociais nas empresas € a consulta
e o envolvimento dos trabalhadores nas questfes da seguranga e saude no trabalho e na
implementacéo de medidas.
- De acordo com o estudo, cerca de 53% das empresas informa os seus trabalhadores acerca

dos riscos psicossociais e as suas consequéncias para a seguranca e saude, e 69% informa os
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trabalhadores sobre quem devem contactar em caso de problemas de seguranca e saude
relacionados com os riscos psicossociais. No que respeita ao setor da hotelaria e restauracao,
49% das empresas informa os seus trabalhadores acerca dos riscos psicossociais e as suas
consequéncias para a seguranca e salde, sendo que cerca de 60% das empresas do setor
(hotelaria e restauracao) informa os seus trabalhadores sobre quem contactar em caso de

problemas psicossociais relacionados com o trabalho.

Impulsionadores e obstaculos a gestdo da seguranca e salde no trabalho
- As principais razdes que levam as empresas a abordar as questdes da seguranca e salide no
trabalho sdo o cumprimento das obrigacdes legais (90%), que é também o principal motivo para
a hotelaria e restauracao (para cerca de 92% das empresas), seguindo-se o pedido dos
trabalhadores ou dos seus representantes (76%), sendo que a percentagem mais baixa para
esta razao corresponde ao setor da hotelaria e restauracao (71%).
- O fator correspondente aos requisitos de clientes ou preocupacdes sobre a reputacdo da
empresa € um impulsionador da gestdo da seguranca e salde no trabalho para 67% das
empresas, sendo indicado como motivo impulsionador para 77% das empresas do setor da
hotelaria e restauracao. A elevada importancia desta motivagdo para a hotelaria e restauracao
deve-se ao facto da maioria dos postos de trabalho implicar um contacto direto com os clientes,
e do servico prestado ser transparente perante os clientes, pelo que uma boa imagem e
reputacdo entre os clientes sdo fundamentais para os estabelecimentos do setor. A reten¢éo do
pessoal e a gestdo do absentismo é também um fator que motiva a abordagem da gestédo da
seguranca e saude no trabalho (59%), sendo este um motivo igualmente importante para a
gestdo da seguranca e salde no trabalho no setor da hotelaria e restauracédo (64% das
empresas). Ainda, a pressao da inspecao do trabalho e as questdes econémicas ou relacionadas
com o desempenho sao referidas por cerca de 56% das empresas deste setor
- Em Portugal, os principais motivos apontados para a gestédo da seguranca e saude no trabalho
prendem-se com o cumprimento das obrigacBes legais (96%), seguindo-se o pedido dos
trabalhadores ou dos seus representantes (85%), e os requisitos de clientes ou preocupactes
sobre a reputacdo da empresa (83%).
- As principais dificuldades e obstaculos a gestdo da seguranca e saude no trabalho apontadas
pelas empresas dizem respeito a falta de recursos, como sejam, o tempo, 0s recursos humanos
ou o dinheiro (36% das empresas) (também apontado como principal obstaculo para 61% das
empresas), a falta de consciencializacao/conhecimento relativamente a estas questdes (26%), a
falta de competéncias e a cultura da organizacdo relativamente a estas questdes (24%
respetivamente), e ainda a sensibilidade destas questdes (23%) e a falta de orientacfes e apoio
técnico (21%).
- Para o setor da hotelaria e restauracédo, a falta de recursos (36%) e a falta de
consciencializacao/conhecimento relativamente a estas questdes (26%), sdo apontadas como
principais dificuldades a gestao da seguranca e satde no trabalho.
- A principal razdo indicada pelas empresas para lidar com os riscos psicossociais prende-se

com o cumprimento das obrigacdes legais (63%), sendo que as principais barreiras a gestao
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destes riscos (considerados como sendo mais dificeis de lidar e gerir relativamente a outras
questdes de seguranca e saude no trabalho) prendem-se com delicadeza do assunto, e a falta
de sensibilizacdo para estas questdes (53% e 50% respetivamente).
- O setor da hotelaria e restauracao indica como principais razées para abordar e lidar com os
riscos psicossociais, 0 cumprimento das obrigagfes legais (68%), seguindo-se os pedidos dos
trabalhadores ou seus representantes (35%), 0s requisitos de clientes ou preocupacdes sobre a
reputacdo da empresa, a diminuicéo da produtividade ou da qualidade dos resultados, e também
a pressao da inspecéo do trabalho e as elevadas taxas de absentismo.
- Quanto as principais barreiras a gestdo dos riscos psicossociais, o setor da hotelaria e
restauracao aponta o0s seguintes: a delicadeza do assunto (52%), a falta de
conhecimento/consciencializacdo sobre estes riscos (54%), a falta de formag&o ou competéncias
(49%), a falta de recursos como tempo, pessoal ou dinheiro (48%).
- No setor da hotelaria e restauracao 29% das empresas refere ter um representante geral dos
trabalhadores.
- Relativamente a existéncia de um representante formal dos trabalhadores para a seguranca e
salde no trabalho (representante em matéria de seguranca e saude e comissdo de seguranca,
higiene e saude), 67% das empresas indicaram ter esse representante, sendo que para as
empresas do setor da hotelaria e restauracao corresponde a 59% (valor mais baixo que o dos
restantes setores, o que pode ser explicado pela dimenséo dos estabelecimentos deste setor).
Em Portugal, a presenca de um representante formal em matéria de seguranca e saude situa-se
nos 37%, enquanto a presenca de um representante geral dos trabalhadores ocorre em 9% das
empresas.
- A existéncia de um representante dos trabalhadores com conhecimento e competéncias em
seguranca e salde no trabalho em geral e especificamente em riscos psicossociais, € apontada
como uma vantagem para lidar de forma eficaz com esses riscos.
- Relativamente a consulta e participacdo dos trabalhadores, 54% das empresas que tomam
medidas para lidar (gerir) com os riscos psicossociais, referem que consultam os trabalhadores
relativamente as medidas a tomar, e cerca de 67% refere encorajar os trabalhadores a participar
ativamente na criacdo e na avaliacdo de medidas sobre riscos psicossociais.
- 49% das empresas da hotelaria e restauracao consulta os trabalhadores sobre as medidas a
tomar para lidar com os riscos psicossociais.
- A participacdo direta dos trabalhadores na gestdo dos riscos psicossociais, em termos de
informacao sobre o0s riscos psicossociais e seus efeitos na saude, informagdo sobre a quem
recorrer em caso de problemas, consulta e encorajamento a participar na gestéo destes riscos,
corresponde a cerca de 85% das empresas do setor (valor registado acima da média europeia
que é de cerca de 83%).
- A participacdo direta dos trabalhadores na gestdo dos riscos psicossociais, em termos de
informacao sobre os riscos psicossociais e seus efeitos na saude, informagdo sobre a quem
recorrer em caso de problemas, consulta e encorajamento a participar na gestéo destes riscos,
corresponde a cerca de 85% das empresas do setor da hotelaria e restauracéao (valor registado

acima da média europeia que é de cerca de 83%).
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Participacéo e consulta dos trabalhadores
- 41% das empresas da EU indicaram ter um representante geral dos trabalhadores no local de
trabalho, verificando-se essencialmente nas grandes empresas 50-249 trabalhadores — 75% e
mais de 250 trabalhadores — 91%).

VI. O Setor da Hotelaria e Restauracao

VI.1. O setor da Hotelaria e Restauracao na Europa — principais caracteristicas

A Hotelaria e Restauragdo (Canal HORECA), é um setor de méo de obra intensiva, de acordo com o
Quarto Inquérito Europeu sobre as Condi¢des de Trabalho realizado, em 2005, pela Eurofound —
Fundacao Europeia para a Melhoria das Condicdes de Vida e do Trabalho (O Quarto Inquérito Europeu
sobre as Condi¢des de Trabalho, de 2005, foi realizado simultaneamente em 31 paises: EU27, Croacia
e Turquia, e Noruega e Suica. Entre janeiro e junho de 2010 a Eurofound realizou o trabalho de campo
para o Quinto Inquérito Europeu sobre as Condi¢6es de Trabalho, com quase 44.000 trabalhadores

entrevistados na UE27, e ainda Noruega, Crodcia, Turquia, Macedodnia, Albania, Montenegro e Kosovo.
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O questionario abrangeu o emprego precario, os estilos de lideranca e a participacéo dos trabalhadores,
bem como o contexto do trabalho em geral, o tempo de trabalho, a organizacdo do trabalho, a
remuneracao, 0s riscos para a saude relacionados com o trabalho, os fatores cognitivos e psicossociais,
a conciliagdo da vida profissional com a vida pessoal, e 0 acesso a formagao. Foram incluidas varias
guestdes que visam recolher dados sobre o impacto da desaceleracéo econémica nas condi¢fes do
trabalho. Este questionario encontra-se em fase de andlise, tendo sido apenas publicadas as primeiras
conclusbes que apresentam uma visdo geral preliminar sobre algumas mudancas importantes nas
condicdes de trabalho ao longo do tempo, e ndo estando disponiveis dados desagregados para o setor
da hotelaria e restauracao (www.eurofound.europa.eu/surveys/smt/ewcs/results pt.htm) (Eurofound,
2007 e 2009; EU-OSHA, 20082 e 2008b):

- O setor da hotelaria e restauragéo (hotéis, restaurantes, cafés e bares, cantinas e catering)

empregou mais de 7,8 milhGes de pessoas em toda a Europa.

- Este € um setor (horeca), na EU27, onde prevalece o emprego por conta prépria.

- O setor é composto essencialmente por pequenas empresas, ha sua maioria de natureza e
gestédo familiar, que empregam no maximo 10 pessoas.

- Os trabalhadores da hotelaria e restauracdo permanecem na empresa por periodos de tempo
mais curtos comparativamente aos demais setores de atividade econdmica (25% dos
trabalhadores do setor passou apenas um ano ou menos no seu posto de trabalho).

- O setor emprega uma mao de obra relativamente jovem (média de idades de 34,5 anos), com
32,1% dos trabalhadores com 24 anos ou menos, e menos de 10% com 55 ou mais anos.

- Mulheres, jovens, e emigrantes representam grande parte da for¢ca de trabalho do setor da
hotelaria e restauracéo.

- Relativamente ao tipo de contrato de trabalho, cerca de metade dos contratos sdo temporarios
(46,7%) (23% correspondem aos restantes setores da economia), ainda que prevalecam os
contratos de trabalho permanentes (53,3%).

- O trabalho em part-time € mais comum no setor da hotelaria e restauracdo (27%) que nos
restantes setores da economia (18%), ainda que prevaleca o trabalho em full-time neste setor
(74%). O crescimento do numero de mulheres a trabalhar no setor da hotelaria e restauragéo
pode estar relacionado com o facto de as mulheres representarem uma parcela maior que os
homens no que respeita a trabalho em part-time (73% comparado com 27%).

- Relativamente ao horéario de trabalho, a hotelaria e restauracdo € um dos setores que se
destaca pela existéncia de horarios de trabalho atipicos (trabalho a noite, fim de semana, e mais
de 10 horas de trabalho por dia, horérios irregulares).

- A maioria dos trabalhadores do setor da hotelaria e restauracéo trabalha entre quatro a cinco
Sabados e Domingos por més, assim como mais de cinco noites e fins de dia por més.

- No setor da hotelaria e restauracéo, um em quatro trabalhadores trabalha por turnos, sendo
que a maioria trabalha em turnos alternados/rotativos.

- Relativamente a fatores de risco fisicos associados as condi¢bes de trabalho, o setor da
hotelaria e restauracéo € um dos setores em que os trabalhadores permanecem mais tempo de
pé ou a caminhar (quatro em cada cinco trabalhadores do setor referem ter de ficar de pé ou

caminhar no trabalho o tempo todo, ou quase continuamente).
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- Os trabalhadores do setor da hotelaria e restauracdo referem uma maior incidéncia de
exposicdo a riscos ergondmicos, ruidos e temperatura, e niveis mais baixos de exposicdo a
riscos bioldgicos e quimicos.
- Relativamente aos riscos associados a violéncia, assédio e discriminagdo, 8,1% dos
trabalhadores do setor da hotelaria e restauracdo referem sofrer de violéncia no trabalho, 3,9%
de assédio sexual indesejado, 8,5% dos trabalhadores esteve sujeito a
intimidacdes/perseguicao. Os trabalhadores sujeitos a variadas formas de violéncia, assédio,
el/ou discriminacéo (perseguicao) no trabalho, tendem a referir os fatores psicossociais, tais como
problemas de sono, ansiedade e irritabilidade (quase quatro vezes mais entre aqueles que
sofreram violéncia ou assédio moral, do que entre os trabalhadores que nunca sofreram qualquer
tipo de violéncia fisica ou moral). No entanto, os impactos negativos causados ndo s&o
exclusivamente de ordem psicolégica ou mental, dando-se ainda o caso de incidéncia de
sintomas fisioldgicos, como é o caso de dores de estdbmago.
- No que concerne aos fatores cognitivos, 0 setor da hotelaria e restauracao apresenta niveis
elevados de tarefas mondétonas e repetitivas.
- A hotelaria e restauragdo € um setor em que o ritmo de trabalho, segundo referem 87,6% dos
trabalhadores, depende da resposta as ‘exigéncias’ /pedidos dos clientes, para 48,7% dos
trabalhadores o ritmo de trabalho depende do trabalho efetuado pelos colegas.
- Relativamente ao apoio/colaboracéo no trabalho, 87,8% dos trabalhadores referem contar com
0 apoio dos colegas de trabalho caso necessitem, 80,3% referem contar com o apoio dos
superiores, e 39,7% com apoio externo.
- O setor da hotelaria e restauracdo foi apontado como o setor com niveis elevados de
intensidade de trabalho, stress e tenséo,;
- Relativamente ao impacto do trabalho na saude, 33,2% dos trabalhadores considera que o
trabalho pode afetar a sua saude, e ainda 18,8% referiu ter tirado licencas do trabalho devido a

problemas de salde.

VI1.2. Condicdes de trabalho no setor da hotelaria e restauracao

Sao varias as carateristicas do setor da hotelaria e restauracdo que podem ter impactos negativos na
salide e seguran¢a, nomeadamente: cargas de trabalho pesadas, longos periodos de pé e posturas
estaticas, posturas incorretas, contacto direto com clientes, forte incidéncia de trabalho noturno e de
fim de semana, o que dificulta a conciliacdo entre a vida profissional e a vida privada dos trabalhadores,
elevados niveis de stress, trabalho mono6tono, assédio e mesmo violéncia por parte de clientes, colegas

e patrbes, e ainda, discriminacdo contra mulheres e pessoas oriundas de outros paises.

As alteragBes que ocorrem atualmente no mundo do trabalho conduzem & emergéncia de um conjunto
de riscos designados de riscos psicossociais, 0s quais estéo relacionados com a forma como o trabalho
€ concebido, organizado e gerido, assim como, com 0 seu contexto social e econémico, podendo

resultar num nivel elevado de stress com influéncia na saude fisica e mental, e ainda no rendimento e
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satisfacdo dos trabalhadores. Assim, os trabalhadores do setor da hotelaria e restauracao (canal
Horeca), estdo também expostos a estes riscos (referentes quer a concecao, organizacdo e gestdo do
trabalho, condicbes de organizacdo e do ambiente em que o trabalho é desenvolvido, quer as

exigéncias fisicas e mentais que o trabalho envolve).
VI.2.1. CondicOes de trabalho no setor da hotelaria e restauracao na Europa

Relativamente as condi¢des de trabalho, e de acordo com os resultados do Quarto Inquérito Europeu
sobre as Condi¢cbes de Trabalho aplicado em 2005, os trabalhadores do setor relatam estar expostos
a riscos organizacionais, tais como controle reduzido do trabalho, condi¢cdes de trabalho exigentes,
horarios de trabalho irregulares. Para além disto, os trabalhadores apontam ainda uma elevada

exposi¢do a riscos ergondmicos e discriminacéo. (Eurofound, 2009).

De uma forma geral, alguns dos fatores mais assinalados no que respeita as condi¢des de trabalho (e
com implicagBes para a seguranca e saude dos trabalhadores), na hotelaria e restauracdo dizem
respeito a:
- Jornadas de trabalho, cujos impactos referidos estdo essencialmente relacionados com a
salde.
- Horarios, forte incidéncia de trabalho noturno e fim de semana, podendo levar a uma falta de
equilibrio entre o horario de trabalho e a vida familiar e social.
- Niveis de intensidade de trabalho, o que implica um trabalho fisicamente exigente, com longos
periodos em pé, posturas estéaticas e/ou incorretas, caminhar, transporte de cargas, por vezes
com subida e descida de escadas constantes, movimentos repetitivos de méos e bracos, e com
altos niveis de tensao e stress, (trabalhar em alta velocidade e com prazos apertados) e fadiga.
- Exposicéo a riscos fisicos, nomeadamente riscos ergondmicos (problemas musculares nos
ombros, pescoco, membros inferiores e dores nas costas), decorrentes da permanéncia em pé
ou a caminhar, posturas estaticas, e tipo de tarefas desempenhadas.
- Violéncia, assédio e discriminacdo, ligada ao sexo, género, idade, etnia, entre outros, sao
fatores bastante assinalados pelos trabalhadores da hotelaria e restaura¢éo, com repercussao
na saude (stress, ansiedade) seguranca dos trabalhadores (violéncia fisica).
- O setor da hotelaria e restauragédo regista uma forte incidéncia de trabalho temporario, tempo
de trabalho inferior ao horario de trabalho normal (durante a tarde, noite ou fim de semana), tém
menor controlo sobre o horéario de trabalho, tém o trabalho menos controlado em termos de

ordenacao de tarefas, ritmo de trabalho e métodos de trabalho.
VI.2.2. O setor da Hotelaria e Restauracdo em Portugal

Entre dezembro de 1999 e janeiro de 2000, o Departamento de Estatistica do Trabalho, Emprego e
Formacdo Profissional (DETEFP), do Ministério do Trabalho e da Solidariedade, realizou um inquérito
de avaliacao das condi¢cbes de trabalho dos trabalhadores, com o objetivo de caraterizar as condi¢des

laborais suscetiveis de influenciar o estado de salde e seguranca dos trabalhadores, identificar os
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setores de atividade, ocupac8es profissionais mais vulneraveis a situacdes de risco, e conhecer os
servicos e equipamentos de protecdo e prevencao contra riscos profissionais (riscos inerentes ao
ambiente e ao processo produtivo das diferentes atividades) disponiveis no local de trabalho. Assim,
de acordo com esta avaliagdo (DETEFP, 2001):
- No que respeita ao vinculo do trabalhador, o setor da hotelaria e restauracéo, € um dos setores
em que predominam os trabalhadores com contrato ndo permanente, em particular trabalhadores
recém-contratados (41,7% dos trabalhadores possuem um contrato permanente e 58,3%
contrato ndo permanente).
- O setor da hotelaria e restauracéo reporta uma das taxas mais elevadas de mobilidade no
emprego (32,2%, sendo que do total: 24% dos trabalhadores inquiridos mudaram de emprego, e
7% tentaram fazé-lo).
- Ao nivel setorial, o trabalho a tempo parcial regista maiores niveis de incidéncia, no caso do
setor da hotelaria e restauracéo, obtém-se que 10% dos trabalhadores se enquadram nesta
situacao.
- A maior parte dos trabalhadores realiza 40 horas de trabalho semanal (60,2%), sendo que 0
setor da hotelaria e restauracdo emprega 27,4% de trabalhadores que realizam 50 horas de
trabalho ou mais. Este horario é praticado essencialmente por individuos do sexo masculino,
com idades compreendidas entre os 35 e 0os 44 anos e com vinculo laboral permanente.
- Os trabalhadores com horérios de longa duracdo, sdo o grupo que com mais frequéncia esta
exposto a posturas ou movimentos fatigantes;
- Em relacdo aos trabalhadores que sofrem doencas profissionais, 10,3% fazem parte deste
setor.
- Nos estabelecimentos onde sdo prestados servicos de medicina do trabalho, 82.1% dos
trabalhadores confirmaram a existéncia de exames médicos regulares (uma vez por ano), com
realce para o setor da hotelaria e restauragdo, com 78,1% dos trabalhadores a referirem que
efetuam exames médicos regulares, recorrendo para tal a servigcos externos.
- Quanto aos servicos de seguranca no trabalho, 75,3% dos trabalhadores da hotelaria e
restauracdo referem a existéncia destes servicos nos estabelecimentos, recorrendo
essencialmente a recursos internos.
- 31,6% dos trabalhadores da hotelaria e restauracéo referem efetuar simulagfes para situacdes
de emergéncia.
- No que respeita aos equipamentos de protecdo, 91,6% dos trabalhadores referem usar
equipamentos de protecao coletiva, e 21% usa equipamentos de protecao individual, enquanto
1,5% refere dispor mas ndo usar equipamentos de protecao individual.
Relativamente ao horario de trabalho, o setor da hotelaria e restauracéo é, igualmente, um dos

setores que regista a necessidade de operar a noite (22,4%).

VI.3. Fatores de risco e medidas de prevencao no setor da Hotelaria e

Restauracéo
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Quadro 4. Condicdes de trabalho nos setores da Hotelaria, Restauracédo & Bebidas (HORECA) — riscos (fisicos e psicol6gicos)

Fatores de Risco

Ruido, audicédo e
niveis elevados de
barulho
Fator de risco: excesso de
ruidos, ruidos constantes e
repetitivos

lluminagao
Fator de risco: mas
condigdes de iluminagédo

Temperatura e
problemas de
respiracao

Fator de risco: ambiente
térmico quente e ambiente
térmico frio

Ventilagdo
pouca ventilacdo, ou
ventilagéo deficiente

Equipamento elétrico
risco de sobrecarga
elétrica

Fatores de Risco

Trabalho fisicamente
exigente

provenientes do meio envolvente ao posto de trabalho (ambiente de trabalho)

Ambiente de trabalho

Descricao

.Cozinhas

tachos e panelas, exaustores, ventilagdo, processos
culinérios ruidosos, sinais sonoros repetitivos, maquinas em
laboracao, aparelhos de cozinha, lavar louga, manuseamento
de pratos, copos e talheres, ventiladores, exaustores
conversas do staff, pedidos em voz alta)

.Discotecas, Cafés e Bares

magquinas em laboragéo (moinhos de café, maquinas de lavar
louga, etc.), equipamentos de som, musica, conversas do staff
e dos clientes

.Restaurantes

conversas dos clientes, pedidos para a cozinha,
manuseamento de pratos, copos e talheres, aparelhos de
cozinha, ventilacdo e elevadores

.Condicdes de pouca luz: um ambiente acolhedor com pouca
iluminacdo (muito frequente em estabelecimentos de hotéis
restauracdo e bebidas) pode ser a causa para acidentes
varios

.Desadequada iluminagéo dos locais de trabalho

.Falta de iluminagdo de seguranga/ emergéncia

.Temperaturas elevadas (vapores e 6leos quentes)
.Correntes de ar devido a portas abertas e ar condicionado
.Ambientes aquecidos e himidos

.Contacto com ambientes térmicos adversos (muito frios ou
muito quentes)

.Riscos associados a variagbes de temperatura, devido a
alternancia entre ambientes frios e quentes

.Ambientes fechados: problemas ambientais como ma
qualidade do ar e maus cheiros (com substancias que causam
irritacdes, prejudiciais e toxicas - po, 6leo, vapor, gas, fumo,
gordura, etc.)

. Frio artificial no armazenamento dos alimentos pode causar
problemas

.Locais com pouca ventilacdo, e ventilacdo deficiente, sem
renovacdo de ar podem conduzir a niveis baixos de
produtividade e a problemas de saude para os trabalhadores
.Mé qualidade do ar

.Utilizacdo de equipamentos elétricos, adaptacdes elétricas,
extensdes, triplas com risco de sobrecarga e incéndio

Ambiente de trabalho

Descricao

.Longos periodos de pé (na cozinha, rececdo do hotel,
restaurante, café e bar), e horas de trabalho seguidas (longos
periodos de trabalho)

.Realizacéo de atividades repetitivas como: lavar louga, cortar
alimentos, mexer a comida

.Andar a pé e transportar cargas, frequentemente agravado
pela subida e descida de escadas

.Transporte manual de cargas pesadas (mobiliario, objetos
volumosos, embalagens de comida e bebidas, elevar tachos,
panelas e tabuleiros de maquinas de lavar louga, transportar
pilhas de pratos, fletir-se para limpar fritadeiras e aspirar, etc.)

Consequéncias para a Seguranga e

Saude
.Perda de audicdo (temporaria ou
permanente)
.Fadiga mental (cansago)
Irritabilidade

.stress relacionado com o trabalho
.Insénia
.Dificuldade de
colegas
.Incapacidade de concentracdo que pode
levar a acidentes

.Efeitos fisioldgicos (a exposi¢éo ao ruido tem
efeitos sobre o sistema cardiovascular,
aumentado a presséo arterial)

.Risco acrescido de acidentes

relacionamento com os

.Maior risco de acidentes:
quedas, queimaduras, cortes, fadiga ocular,
choques elétricos, etc.

.Desconforto provocado pelo calor

.stress provocado pelo calor

.Incapacidade de concentracéo

.Céibras musculares

.Desmaio e fadiga causada pelo -calor,
exaustao

.Fraqueza

.Dores de cabeca

.Insolagéo

.Alergias varias (sinusite, rinite, asma, etc.)
.Risco de pneumonia (legionelose)

.Riscos térmicos associados a varia¢des de
temperatura e de humidade (frio e quente)
.stress térmico

.Fadiga e mal-estar
.Problemas respiratérios

.Choques elétricos
.Queimaduras
.ContragGes musculares
.Paragens respiratérias

Consequéncias para a Seguranca e
Saude

.Posturas incorretas (riscos ergonémicos)
.Lesdes musculo-esqueléticas

.Fadigas musculares

Varizes

.Ma circulacao

.Tendinites

.Quedas, fraturas

.Choques

.Cansagco e falta de atengédo
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Contato com
substancias
perigosas

Espaco fisico
disponivel

falta de espago disponivel

Riscos de incéndio e
explosao

Equipamento e
tecnologia

Quedas, escorregodes
e tropecoes

Fatores de Risco

Condicoes de
segurancga

.Trabalhadores podem ser expostos a substancias quimicas
potencialmente perigosas, tais como produtos e liquidos de
limpeza (ch&o, fornos, etc.), desinfetantes, sabd&o,
detergentes, pesticidas e inseticidas

.Trabalhadores podem ser expostos a substancias irritantes e
prejudiciais como a emiss@o de vapores de cozinha e fumo
passivo e as substancias nocivas que contém

Alergias de pele que resultam do contacto com alimentos,
agua excessiva, produtos de limpeza e desinfetantes
.Empregados de quartos nos hotéis mais expostos ao risco de
alergias e infecdes biolégicas (provenientes do contacto com
roupas, limpeza e higienizacéo das instalagdes sanitarias)
.Empregados de limpeza e ajudantes de cozinha podem ser
expostos a riscos e infegdes biolégicas (higienizacdo de
equipamentos e instalacdes sanitarias, louga suja, comida,
lixo, detergentes e produtos quimicos)

.Necessidade de espaco disponivel adequado ao bem-estar
fisico e psicolégico dos trabalhadores

.Risco significativo no setor da hotelaria e restauracio
especialmente onde ha gas, chamas, 6leos aquecidos e
substancias inflamaveis e combustiveis

.Riscos de incéndio proveniente do uso de equipamentos
elétricos

.Novos equipamentos e tecnologia sd@o normalmente
benéficos para o setor da hotelaria e restauragédo, no entanto
novos problemas podem surgir, devido ao manuseamento
incorreto ou inexperiente dos equipamentos, simplificacéo de
tarefas e de contelidos de trabalho, e movimentos repetitivos

Areas e locais de passagem molhados, com residuos de
alimentos ou gorduras (pisos molhados ou gordurosos)
.Queda de objetos, e obstaculos que dificultam e obstruem a
passagem

.Tapetes e revestimentos soltos e escorregadios

.Pisos molhados e escorregadios

.Locais pouco iluminados, e ma visibilidade

.Mudancgas de niveis no piso

.Escadas e bancos em mau estado de conservacao
.Auséncia de corrimdes e apoios em escadas

.Falta de sinalizacao

.Caminhar demasiado depressa ou a correr

Ambiente de trabalho

Descricao

.Trabalho com objetos e equipamentos cortantes, e
matérias/substancias quentes (nomeadamente o pessoal da
cozinha)

.Riscos relacionados com o ambiente fisico do local de
trabalho, e que incluem desniveis nos pisos, escadas, falta de
seguranca e mau estado das coberturas das zonas de
embarque das mercadorias

.Riscos de seguranca adicionais que os empregados podem
enfrentar quando regressam a casa (tarde) depois do trabalho
.Les0es resultantes da limpeza e manuseamento de vidros
partidos

Seguranca e Saude no Trabalho | Canal HORECA

.Alergias

.Eczemas

.Dermatite

IrritacGes cutaneas

.Queimaduras de pele e dos olhos
.Infecdes de pele

.Inflamacées

Irritag&o dos olhos e nariz
.Problemas e doencas respiratérias
.Dores de cabega (provocadas pela inalacéo
de vapores e fumos)

.Stress relacionado com o trabalho

.Quedas

.Entorses

.Choques

.Cortes e contusfes

.Possiveis lesbes decorrentes dos choques e
quedas

.Choques elétricos
.Queimaduras
.Intoxicacdes
.Problemas respiratérios
.Desmaios e paralisias

.Stress relacionado com o trabalho — constitui
um risco para a seguranca e satde quando se
torna persistente

.Entorses

.Fraturas

.LesGes nas costas e pescogo

.Cortes e contus@es devido as quedas
.Lesdes provenientes de quedas em cima de
maquinas ou fritadeiras

Consequéncias para a Seguranga e
Saude

.Cortes

.Quedas

Acidentes com maquinas
.Choques elétricos
.Queimaduras e escalddes

.Laceracbes
.Assaltos
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Fonte: Adaptado de CCOHS, 2005; EU-OSHA, 2013; EU-OSHA, 2008; WCB, 2001

Quadro 5. Condi¢des de trabalho nos setores da Hotelaria, Restauracdo & Bebidas (HORECA) - riscos (fisicos e psicoldgicos)
provenientes de produtos manuseados

.Riscos relacionados com o contacto com substancias
quimicas (trabalhadores de copas, limpezas, pessoal

.Inflamagdes por contacto com a pele ou com
as membranas mucosas do organismo

Riscos quimicos
contacto com substancias

quimicas responsavel pela manutengdo de piscinas e spa’s, Irritagdes cutaneas
trabalhadores que diariamente contactam com determinado .Doencas de pele e dermatoses
tipo de alimentos
Riscos .Exposicéo a agentes biolégicos provenientes da microflora .Infecbes
Bioldgicos carateristica dos alimentos (peixes, carne, etc.) Alergias
exposicdo a  agentes -Exposicdo a agentes bioldgicos que se encontram no .IntoxicacGes )
biolégicos organismo e que séo libertados através de fluidos corporais .Irritacd@o nos olhos, nariz e garganta

(fardas, lencdis, talhas, etc.)

. Exposi¢do a agentes biolégicos que se encontram nas
instalagdes sanitarias (pessoal responséavel pela limpeza e
higienizagdo das instalagdes sanitarias)

.Manipulacéo de louca suja, lixos, etc.

.Ma qualidade do ar interior (ma ventilagéo, fraca renovagao
do ar, grau de humidade elevado, conduzem ao aparecimento
de fungos)

.Problemas de salde em geral: dores de
cabega, fadiga mental, cansaco e perda de
memoéria e concentragao

Fonte: Adaptado de CCOHS, 2005; EU-OSHA, 2013; EU-OSHA, 2008; WCB, 2001

Quadro 6. Condi¢des de trabalho nos setores da Hotelaria, Restauragcdo & Bebidas (HORECA) — riscos (fisicos e psicoldgicos)

provenientes da organizagéo do trabalho

Violéncia, assédio e .Violéncia e assédio (intimidacéo, assédio moral ou violéncia .Violéncia fisica

discriminacao

psicol6gica) por parte de clientes, colegas ou superiores
.\Violéncia, agressdo e discriminacdo por parte de clientes
relativamente empegados de bares, discotecas, clubes
noturnos (normalmente por parte de clientes alcoolizados)
.Funcionérios de lojas takeaway também séo alvo de violéncia
e abusos por parte de clientes
.Fatores de risco para os porteiros incluem violéncia ou
ameaca de violéncia

.Agressdes verbais

.Atencgéo sexual indesejada

.O assédio pode provocar stress pos-
traumatico, perda de autoestima, ansiedade,
depresséao, apatia, irritabilidade, perturbagées
da memoria, perturbagdes do sono,
problemas digestivos

Elevado ritmo
trabalho e stress

.Contacto continuo com clientes por vezes dificeis

A complexidade de determinadas tarefas exige elevados
niveis de concentragao

.Ritmo de trabalho aumenta nas horas de pico, e esta
bastante dependente do comportamento dos clientes

.Dores de cabeca

.Stress relacionado com o trabalho

.Medo

.Reduzido equilibrio entre o trabalho e a vida
familiar

.Depresséo
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Organizacgao, gestao e
ambiente de trabalho

Autonomia e controlo

Oportunidades de
formacgao

.Nao substituicho de colegas de trabalho que estejam
doentes, implica mais horas de trabalho
.Queixas dos clientes podem resultar de horas de trabalho
adicionais e de lidar com clientes dificeis

.Realizacao de diversas tarefas por parte dos trabalhadores,
tarefas que podem ser diferentes dependendo da altura do
dia.

No entanto, a realizagdo de varias tarefas pode expor os
trabalhadores a cargas de trabalho elevadas, e aumentar o
risco de lesGes devido a falta de formacdo especifica e
especializacéo profissional

.Os trabalhadores do setor sentem-se divididos entre as
exigéncias dos empregadores e dos clientes

.O trabalho do setor caracteriza-se por periodos de pico, que
colocam um nivel elevado de presséo de trabalho sobre o
trabalhador

.Falta de controlo sobre o trabalho, controlo por parte dos
superiores, falta de tempo para pausas, incerteza sobre o
horéario de saida e falta de comunicagéo

.Falta de poder de decisdo, influéncia e oportunidade de
manifestar a sua opinido perante o trabalho, e falta de
previsibilidade e satisfacdo perante as tarefas e trabalho
realizado

.Preocupagdes quanto a realizagdo de cursos de formacéo
.Desenvolvimento na carreira
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.Aumento do absentismo

.Stress relacionado com o trabalho — constitui
um risco para a seguranca e satde quando se
torna persistente

.Stress relacionado com o trabalho

.Stress relacionado com o trabalho

Fonte: Adaptado de CCOHS, 2005; EU-OSHA, 2013; EU-OSHA, 2008; WCB, 2001

Quadro 7. Condicdes de trabalho nos setores da Hotelaria, Restauracédo & Bebidas (HORECA) — riscos (fisicos e psicologicos)

Fatores de Risco

Riscos provenientes
da acao do
trabalhador

Riscos psicossociais
contetdo do trabalho, a
sua carga fisica e mental e
as condicdes da empresa e
do ambiente, etc.

Acéo do trabalhador

Descricao

.Falhas humanas que podem ocorrer mesmo em excelentes
condicbes de trabalho, em que todos os fatores foram
devidamente contemplados, podendo levar a ocorréncia de
acidentes de trabalho

.As falhas humanas podem dever-se a:

ignorancia ou inexperiéncia

desrespeito pelas regras de seguranca

desatencao/distracao

fadiga

.Riscos relacionados quer com as questdes inerentes ao
proprio trabalhador, quer com as tarefas da propria empresa,
ambiente, gestéo e organizagdo do trabalho

As capacidades e expetativas, a cultura e as condi¢cdes de
vida de cada trabalhador influenciam a execucgéo da tarefa e
a interag@o com os colegas de trabalho e com a empresa em
geral

.Fatores psicossociais do trabalho

Tempo de trabalho, tarefas, estrutura organizacional, etc.
.Riscos psicossociais — stress relacionado com o trabalho,
assédio e intimidag&o, descriminacéo, violéncia no trabalho
(fisica e moral/psicoldgica)

provenientes da acéo do trabalhador

Consequéncias para a Seguranca e
Saude

Acidentes (véarios) de trabalho

.Stress relacionado com o trabalho (quando
se torna persistente)

.Doencas fisicas e mentais: sofrimento,
angustia, ansiedade, medo, sintomas
musculares, tais como tensao e dores
.Disfuncdo do estdmago e intestinos, tais
como indigestdo, vomitos, azia, prisdo de
ventre, etc.

.Sintomas  cardiovasculares, tais
palpitacdes, arritmias e dores no peito
.Disfuncdes do sistema nervoso central, tais
como desordens funcionais, mentais ou
emocionais, perturbacées do sono, fraqueza,
desmaios, e cefaleias

como

Fonte: Adaptado de CCOHS, 2005; EU-OSHA, 2013; EU-OSHA, 2008; WCB, 2001
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Quadro 8. Condigdes de trabalho nos setores da Hotelaria, Restauracéo & Bebidas (HORECA) — provenientes do tempo de

Fatores de Risco

Contratos a prazo,

temporarios

Tempo de trabalho e trabalho precario

Descricao

trabalho precario

Risco

Quedas,

escorregoes e

tropecoes

Cortes
golpes

e

.Elevada percentagem de trabalho temporario, ocasional e
e sazonal no setor da hotelaria e restauragéo

trabalho e trabalho precério

Consequéncias para a Seguranca e
Saude

.Falta de equilibrio entre a vida profissional,
pessoal e familiar, sem controlo sobre o

tempo de trabalho, e redu¢do do bem-estar
fisico e mental

Fonte: Adaptado de CCOHS, 2005; EU-OSHA, 2013; EU-OSHA, 2008; WCB, 2001

Quadro 9. Principais fatores de risco e medidas de prevencao no setor da Hotelaria, Restauracéo & Bebidas

Descricao

Areas e locais de passagem
molhados, com residuos de
alimentos ou gorduras/6leos

.Queda de objetos, e obstaculos que
dificultam e obstruem a passagem
em seguranca

.Tapetes e revestimentos soltos e
escorregadios

.Pavimentos/pisos molhados e
escorregadios (agua, residuos de
alimentos, 6leos, etc.)

.Locais pouco iluminados e ma
visibilidade

.Mudangas de niveis no piso
.Escadas, bancos ou escadotes em
mau estado de conservacéao
.Auséncia de corrimdes e apoios em
escadas

.Falta de sinalizacédo

.Caminhar demasiado depressa ou a
correr

.Uso de calcado inadequado

.Utilizacdo de  utensilios ou
equipamentos cortantes (cortadoras,
picadoras, misturadoras e facas)
.Limpeza de utensilios cortantes ou
outros objetos

.Manuseamento de louga, copos,
equipamentos e maquinas, ou
embalagens danificadas ou partidas

Consequéncias para a Seguranca

e Saude

Acidentes varios como:

.Entorses

.Fraturas

.Lesdes nas costas e pescogo

.Cortes e contusfes

.Lesdes provenientes de quedas em
cima de maquinas ou fritadeiras

.Cortes e golpes
.Riscos de infecéo

Medidas de prevencgéo

Avaliar o risco da situagéo concreta,
executar um plano tendente a elimina-
lo ou a reduzi-lo e informar o pessoal
.Manter as zonas de trabalho e de
transito devidamente limpas e livres de
obstaculos

.Manter as zonas de trabalho e de
transito em bom estado de
conservagao e seguranga

.Usar cal¢ado adequado

.Utilizar tapetes antiderrapantes
Jluminar adequadamente as zonas de
trabalho, de circulagdo e de transito
.Colocar e manter sinalizacdo de
seguranga

.Prestar atengdo as zonas nao visiveis
.Andar — néo correr

As caixas das escadas devem estar
devidamente iluminadas e equipadas
com corrimdes sélidos

.Prestar atencéo as zonas néo visiveis,
como congeladores, camaras de
refrigeracdo e despensas, cais de
carga e zonas por detras dos bares

Avaliar o risco da situagédo concreta,
executar um plano tendente a elimina-
lo ou reduzi-lo e informar o pessoal
.Manusear com atencdo e cuidado
todos os utensilios e equipamentos
cortantes

Afiar as facas e manté-las em boas
condicdes, devendo ainda ser lavadas
separadamente dos outros utensilios e
objetos

.Utilizar equipamentos e facas
adequados a tarefa que vai executar
.Utilizar uma prancha de corte
adequada e ndo escorregadia

.Os equipamentos e utensilios
cortantes devem ser guardados em
locais adequados e protegidos (por
exemplo, as facas devem ser
guardadas num bloco para facas,

prateleira adequada ou banda
magnética para facas)

.Formar os trabalhadores para
utilizarem as maquinas e

equipamentos em seguranga
.Certificar-se que todas as maquinas
tém protecdes integradas e de que
todos os trabalhadores as usam
gquando se servem do equipamento
.Os botdes para desligar as maquinas
devem estar muito acessiveis
.Remover de imediato lougca ou
embalagens partidas ou danificadas
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Risco

Queimaduras
e escaldbes

Movimentacéao

manual de
cargas e
lesbes
musculo-

esqueléticas

Ruido

Descricao

.Utilizacdo e manuseamento de
equipamentos e utensilios de forma
inadequada (travessas, pratos e
utensilios  quentes, fritadeiras,
tampas de tachos, tachos e panelas,
etc.)

.Transporte e utilizagdo de liquidos
quentes (agua, 6leos, etc.)

.Riscos de lesbes associadas a
movimentagdo manual de cargas:
elevar tachos e panelas, tabuleiros
das maquinas de lavar louca,
transportar pilhas de pratos, fletir-se
para limpar e aspirar

.Limpeza de equipamentos de
trabalho e utensilios

.Limpeza das instalagdes

.Elevacéo e transporte de objetos
pesados
.Realizacéo de
repetitivos
.Realizacdo de atividades que
exigem esforco fisico

.Exposicéo repetida a esforcos mais
ou menos intensos ao longo de um
periodo de tempo prolongado
.Adocéo de posturas inadequadas e
incorretas

.Permanecer de pé durante longos
periodos de tempo

.Trabalho fisicamente exigente e
stressante

.Ritmos de trabalho elevado e
durante muitas horas seguidas

movimentos

.Cozinhas: tachos e panelas,
exaustores, ventilacdo, processos
culinarios ruidosos, sinais sonoros
repetitivos, maquinas em laboragéo,
aparelhos de cozinha, lavar louca,
manuseamento de pratos, copos e
talheres, ventiladores, conversas do
staff, pedidos em voz alta

.Discotecas, Cafés e Bares:
maquinas em laboracdo (moinhos
de café, maquinas de lavar louca,

etc.), equipamentos de som,
musica, conversas do staff e dos
clientes

.Restaurantes: conversacdo com

clientes ou colegas de trabalho
(incluindo conversas telefénicas),
pedidos para a cozinha,
manuseamento de pratos, copos e

talheres, aparelhos de cozinha,
ventilacéo e elevadores
.Lavandaria: magquinas em
laboracao

.Hotelaria: conversacao com

clientes ou colegas de trabalho,
musica ambiente, maquinaria, sinais
sonoros repetitivos, ventilagao

Consequéncias para a Seguranca
e Saude

.Queimaduras e escalddes

.Lesbes de estruturas orgéanicas
relacionadas com o trabalho:
musculos, articulacdes, tenddes,

ligamentos e os nervos, etc.
.Perturbages que afetam e causam
dores e/ou lesbes da zona lombar,

cervical, ombros e  membros
superiores
.Lesdes/dores dos membros
superiores
.Traumatismos  agudos: fraturas

causadas por acidentes

.Problemas e/ou perda de audi¢do
(temporaria ou permanente)

.stress relacionado com o trabalho
.Perturbacdes de natureza fisioldgica e
psiquica

.Falta de atencdo e concentracdo no
trabalho (e possivel diminuicdo da
produtividade)

.Fadiga mental (cansago)
Irritabilidade

.Insénia

.Efeitos fisiolégicos (a exposi¢do ao
ruido tem efeitos sobre o sistema
cardiovascular, aumentado a pressao
arterial)

.Risco acrescido de acidentes
.Dificuldade de relacionamento com os
colegas

.Incapacidade de concentracdo que
pode levar a acidentes
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Medidas de prevencgéo

[Avaliar o risco da situacdo concreta,
executar um plano tendente a elimina-
lo ou reduzi-lo e informar o pessoal
.Usar um tabuleiro ou carrinho para
servir liquidos quentes, travessas ou
utensilios

.Advertir os empregados de mesa e 0s
clientes da presenca de pratos
quentes

.Colocar janelas na porta da cozinha,
para garantir a circulagdo em
seguranca dos empregados de mesa
.Formar os trabalhadores sobre boas
técnicas de utilizacédo e
manuseamento de pecas quentes,
(por exemplo levantar tampas dos
tachos a alguma distancia do corpo)
.Usar equipamento de protecéo
individual adequado

Avaliar todas as areas de trabalho, a
fim de identificar riscos de lesdes
musculo-esqueléticas e
nomeadamente, de determinar se é
possivel evitar a elevagdo e o
transporte de cargas

.Utilizar, sempre que possivel, apoios
mecanicos, como carrinhos de quatro
rodas ou carrinhos para o transporte
de sacos

.Adaptar a disposi¢cdo do local de
trabalho em acordo com o0s
trabalhadores e assegurar que 0s
trabalhadores séo instruidos acerca da
forma de utilizar os apoios mecanicos
.Na elevacéo ou no transporte, colocar
a carga maxima tdo préxima quanto
possivel do corpo

.Aprovisionar-se de cargas mais leves
e de quantidades mais pequenas
Arrumar as prateleiras de forma
segura

Avaliar o risco da situagédo concreta,
executar um plano tendente a elimina-
lo ou reduzi-lo e informar o pessoal
.Eliminar os ruidos perigosos no local
de trabalho

.Sempre que necessario, usar
equipamento de protecdo auricular
adequado
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Risco

Gas
comprimido
utilizado em
bebidas

Ambiente
térmico
- Trabalho em
ambientes
aquecidos
- Trabalho em
ambientes frios

Descricao

.O gas comprimido é utilizado na
preparacéo de bebidas (instalacdes
de gas e garrafas de gas
comprimido com tubos de saida, e
equipamento de controlo de
mistura)

.Localizacdo de garrafas de gas
comprimido préximo dos postos de
trabalho

.Muitas vezes as instalacdes e
garrafas de gas comprimido estao
colocadas em adegas e locais mal
ventiladas

.Utllizacdo de azoto, di6xido de
carbono e ar comprimido

.Temperaturas elevadas (vapores e
6leos quentes)

.Trabalho em cozinhas

.Correntes de ar devido a portas
abertas e ar condicionado
.Ambientes aquecidos e himidos
.Alternancia entre ambientes frios e
quentes

.Ambientes fechados: problemas
ambientais como ma qualidade do
ar e maus cheiros

.Ma qualidade do ar, com
substancias que causam irritagées,
prejudiciais e toxicas (p6, Oleo,
vapor, gas, fumo, gordura) e ainda
alergias varias e risco de pneumonia
.Frio artificial no armazenamento
dos alimentos pode causar
problemas

Atendimento a clientes em local
muito aquecido

.Camaras frigorificas onde os
trabalhadores permanecem no seu
interior durante alguns periodos

Consequéncias para a Seguranca
e Saude

.Consoante a concentragdo de gas e a
duracdo da exposi¢céo, pode provocar:
dores de cabega, suores, respiracao

acelerada, aceleracdo do ritmo
cardiaco,
falta de ar, tonturas, depressao,

perturbacées da viséo e tremores

.Em concentragdes elevadas, pode
provocar caréncia de  oxigénio,
causando dificuldade de raciocinio,
inconsciéncia e, mesmo, morte

Trabalho em ambientes quentes
.Desconforto provocado pelo calor
.stress e tensdo provocado pelo calor
.Problemas respiratérios

.Problemas oculares (cataratas)
.Incapacidade de concentracéo
.Céibras musculares

.Desmaio e fadiga causada pelo calor,
exaustao

.Fraqueza

.Dores de cabega

.Problemas gastrointestinais

.Alergias varias (sinusite, rinite, asma,
etc.)

.Risco de pneumonia (provocado pela
alternancia entre ambientes frios e
quentes

.Riscos  térmicos associados a
variagdbes de temperatura e de
humidade (frio e quente)

.Stress térmico, situacdo que pode
interferir com a capacidade de
concentragdo e de realizagdo do
trabalho, e por sua vez criar condi¢cdes
favoraveis a ocorréncia de acidentes
de trabalho

Trabalho em ambientes frios
.Mal-estar, frieiras, dores de cabeca,
queimaduras provocadas pelo frio, e
problemas respiratérios
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Medidas de prevencgéo

.Conhecer os riscos e proceder a uma
avaliacdo dos riscos que abranja todas
as pessoas que entram ou trabalham
em adegas. O empregador deve
sensibilizar e informar 0s
trabalhadores para os riscos inerentes
a utilizagdo de gas comprimido.
.Instalar os dep6sitos de diéxido de
carbono em piso térreo, em espago
aberto. Sempre que possivel, transferir
os pontos de saida existentes para
uma posigdo acima do piso térreo
Instalar ventilacdo adequada (para
eventuais fugas de gas), de modo a
manter a atmosfera segura, e instalar
um sistema de monitorizagdo do gas
com alarme audivel (alarme) ou visivel,
que deve funcionar permanentemente
e estar instalado antes das pessoas
entrarem na zona de perigo

.Colocar sinalizacdo de alarme
adequada no exterior das zonas
suscetiveis de acumular elevadas

concentragdes de gas

.Prever e instalar iluminacéo adequada
.O acesso a espacos fechados deve
ser limitado a trabalhadores
autorizados, os quais devem receber
formagdo adequada a tarefa e seguir
as instrugdes dos fornecedores
.Definir medidas de emergéncia e dar
formagdo aos trabalhadores para
observarem 0s procedimentos
adequados

\As entregas devem processar-se de
forma a reduzir ao minimo o nimero e
a dimensdo das garrafas de gas
comprimido

.Inspecionar e proceder regularmente
a manutengdo das canalizacdes,
tubagens e acessorios, e conservar o
sistema de acordo com as instrucées
dos fabricantes. Anualmente deve ser
feita uma inspe¢éo por um profissional
competente

Avaliar o risco da situagédo concreta,
executar um plano tendente a elimina-
lo ou reduzi-lo e informar o pessoal
JInstalar  ventilacdo geral com
circulagdo de ar, climatizagdo (ar
condicionado ou refrigeracao local)
.Cozinhar por indugé@o, com ‘calor frio’,
propagado através de campos
magnéticos, onde ndo ha chama viva
.Garantir a manutencdo e limpeza
frequente dos equipamentos de
refrigeracdo e climatizagao

.Reduzir a humidade com recurso a ar
condicionado e desumidificadores
.Organizar o trabalho de modo a
proporcionar aos trabalhadores
periodos de repouso em zonas mais
frescas para aliviar o stress provocado
pelo calor, ou alternar com atividades
em zonas mais frescas

.Reduzir as exigéncias de esforco
fisico em ambientes de trabalho
aquecidos, evitando movimentacdes
manuais de carga desnecessarias
.Usar equipamento de protecédo
individual, usar roupa fresca,
confortavel e transpiravel

.Informar os trabalhadores acerca dos
perigos de trabalhar com calor, e os
beneficios de aplicar os controlos e os
métodos de trabalho adequados
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Risco

Riscos de
incéndio e
explosao
Riscos

Psicossociais

Descricao

.Risco significativo no setor da

hotelaria e restauracéo
especialmente onde ha gas,
manipulacdo de chamas, O6leos
aquecidos e substancias

inflaméaveis e combustiveis

.Riscos de incéndio provenientes do
uso de equipamentos elétricos
.Riscos de incéndio provenientes da
utilizacdo imprépria dos espagos
pelos clientes (por exemplo quando
fumam nos quartos, etc.)

.Riscos de incéndio ou explosdo
provenientes da utilizacdo de
substancias inflamaveis e de
combustiveis

.Riscos associados a organizagdo
do trabalho

.Riscos associados as exigéncias
intelectuais e fisicas do trabalho
.Longas jornadas de trabalho,
horérios irregulares, trabalho
noturno e durante os fins de
semana, trabalho por turnos
.Complexidade inerente a
determinadas tarefas que requerem
elevados niveis de concentracéo
.Aumento do volume de trabalho nas
horas de pico, colocando grande
presséao e tenséo no trabalhadores
.Ritmo de trabalho elevado, forte
presséao e tenséo

.Solicitagdes contraditérias

.Tempo inadequado para completar
as tarefas de modo satisfatério
.Auséncia de uma descrigdo clara
das tarefas

.Realizagdo de algumas tarefas
monétonas e repetitivas, sem
criatividade (por exemplo as
engomadeiras)

.N&o substituicio de colegas de
trabalho que estejam doentes,
implica mais horas de trabalho
.Assédio, intimidagao,
descriminacdo, violéncia fisica e
moral por parte de colegas, chefias
ou clientes

.Contacto continuo com clientes
dificeis pode originar stress, e até
mesmo assédio e violéncia
.Queixas dos clientes
resultar em horas de
adicionais

.Realizacédo de diversas tarefas por
parte dos trabalhadores, tarefas que
podem ser diferentes dependendo
da altura do dia.

A realizacdo de vérias tarefas pode
expor os trabalhadores a cargas de
trabalho elevadas, e aumentar o
risco de lesdes devido a falta de
formacgéo especifica e
especializagao profissional

podem
trabalho

Consequéncias para a Seguranca
e Saude

.Choques elétricos
.Queimaduras
.Intoxicacdes
.Problemas respiratérios
.Paragem cardiaca
.Desmaios e paralisias

.Stress relacionado com o trabalho
.Aumento do absentismo

.Reducéo da produtividade
.Problemas disciplinares
.Incumprimento de horérios
Acidentes Vvarios, erros

Assédio (intimidagdo, assédio moral
ou violéncia psicolégica)
.Violéncia fisica e moral
ameacas e agresséo fisica)
.Reagdes emocionais:

(insultos,

Dores de cabega, fadiga geral,
irritabilidade, ansiedade, perturbacdes
do sono, depressdo, alienagdo,
problemas ao nivel das relacGes

familiares, apatia

.Equilibrio entre vida pessoal, familiar
e profissional é prejudicado

.Reacdes Cognitivas:

Dificuldades de concentragdo, de
memoéria, de aprendizagem e de
decisdo

.Reacdes comportamentais:

Abuso de alcool, drogas e tabaco,
comportamento destrutivo, perda de
autoestima

.Dificuldades interpessoais de
relacionamento
.Medo e receio de lidar com

determinadas situacdes
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Medidas de prevencgéo

Avaliar o risco da situagé@o concreta,
executar um plano tendente a elimina-
lo ou reduzi-lo e informar o pessoal
.Manter-se informado sobre os
procedimentos de seguranca contra
incéndio

.Garantir que os funcionarios
frequentam formacéo de seguranca
contra incéndios

.Manter os equipamentos elétricos e
outros em boas condicbes de
seguranca e proceder regularmente a
sua verificacao

.Equipar as fritadeiras com
termostatos, a fim de prevenir o
sobreaquecimento

Assinalar as saidas de emergéncia e
manté-las desobstruidas

Instalar sistemas automaticos de
detecéo de incéndios

Instalar sistemas de seguranca e
verificacdo de temperatura nos
equipamentos para evitar
sobreaquecimento

.Colocar e verificar periodicamente o0s
extintores de incéndio

.Manter as saidas e locais de
passagem desimpedidas de objetos
que obstruam a passagem

.Garantir a instalagcao de
equipamentos de alarme e extincéo de
incéndios

[Avaliar os riscos para a saude e a
seguranca no local de trabalho, a fim
de identificar e caraterizar as situagées
que conduzem aos problemas
psicossociais

.Reduzir horéarios de trabalho longos e
irregulares

Introduzir  horarios de trabalho
flexiveis, de forma a permitir uma

melhor conciliacdo entre a vida
profissional e pessoal dos
trabalhadores

.Reforgar turnos de trabalho em que ha
méaxima afluéncia de clientes

.Reduzir cargas de trabalho elevadas e
reformular tarefas

.Distribuir as tarefas de forma clara e
objetiva e coordenagéo do trabalho
.Dar tempo suficiente para a realizagao
das tarefas e elaborar uma descrigdo
das mesmas

.Envolver os trabalhadores no
processo de deciséo
.Recompensar o trabalho
realizado, e o bom desempenho
.Respeitar as queixas e considera-las
vélidas para a resolugdo de eventuais
problemas

.Reportar situacdes complicadas as
chefias

.Harmonizar a responsabilidade e a
autoridade

.Definir claramente
responsabilidades
.Identificar claramente os objetivos e
valores da empresa, adaptando-os
sempre que possivel aos objetivos dos
trabalhadores

.Promover o controlo e o mérito dos
trabalhadores

.Promover a tolerancia, a seguranca e
a justica no local de trabalho
.Criar oportunidades de
social

.Eliminar as exposi¢fes perigosas, e
minimizar os riscos fisicos

bem

papéis e

interacéo
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Consequéncias para a Seguranca
e Saude

Risco

Descricao Medidas de prevencgéo

Riscos
Psicossociais
(cont.)

.Falta de controlo sobre o trabalho,
falta de tempo para pausas,
incerteza sobre o horario de saida
.Os trabalhadores do setor sentem-
se divididos entre as exigéncias dos
empregadores e dos clientes

.Falta de cooperacé@o e apoio por
parte dos colegas, superiores ou
subordinados devido as diferencas
basicas de objetivos e valores
.Falta de poder de deciséo,
influéncia e oportunidade de
manifestar a sua opinido perante o
trabalho, e falta de previsibilidade e
satisfagdo perante as tarefas e
trabalho realizado

.Inseguranga no emprego, devido a
pressodes internas

.Falta de formagao ou competéncias

.Reacdes fisiologicas:

Perturbagées lombares, défice
imunitéario, disfuncdes do sistema
digestivo, problemas

cardiovasculares, hipertensao,
disfungdes do sistema nervoso central
.Lesdes fisicas

.Instalacéo de sistemas de iluminagao
e vigilancia por video adequados
.Introduzir alteragcbes na organizagao
do trabalho e na descricéo das tarefas
de modo a evitar que os trabalhadores
estejam sozinhos

Identificar fracassos, sucessos, e
verificar as suas causas e
consequéncias

.Melhorar a seguranga dos
trabalhadores no contacto com o
publico e proporcionar formagéo sobre
a forma de lidar com clientes dificeis e
agressivos
.Apoio por
familiares
.Facultar formagdo em gestdo de
stress, conflitos e situacées dificeis e
no reconhecimento de sinais de alerta

parte das chefias e

para a realizacéo do trabalho

Identificar as situagdes de assédio,

intimidagdo, e definir as medidas
adequadas

.Criar um ambiente de trabalho
saudavel e sem violéncia

.Fornecer informacéo sobre os
servicos de aconselhamento e de
apoio

Fonte: Adaptado de CCOHS, 2005; EU-OSHA, 2013; EU-OSHA, 2008; WCB, 2001

Quadro 10. Principais riscos e medidas de prevencgdo, de acordo com as areas de trabalho nos setores da Hotelaria,

Descricéo

Rececéo de hotel, lobby e
outras areas destinadas a
circulagdo e permanéncia
de clientes

Areas  destinadas  ao
acolhimento, circulacéo e
permanéncia de clientes
nos restaurantes, cafés e
pastelarias, bares,
discotecas

Rececionistas e porteiros

Rececao de clientes

Fatores de risco e consequéncias para a

segurancga e salde

|Risco de quedas, tropecdes e escorregdes|

.Acidentes varios: les6es, entorses, fraturas, cortes

e contusdes devido as quedas

|Riscos Elétricos|

.Choques elétricos, queimaduras, etc.

|Riscos ergonémicos|

.Posturas inadequadas, lesdes
esqueléticas, fadiga muscular, etc.

musculo-

Restauracéo & Bebidas

Medidas de prevencéo

.Eliminar os obstaculos em que se possa tropecar
.Retirar os objetos desnecessarios que possam existir
nos locais de trabalho

.Garantir uma boa iluminacéo nos espacos de trabalho e
vias de circulagdo

.Proteger e prender os fios elétricos (por exemplo com
calhas)

.N&o efetuar o transporte de cargas sempre que a visdo
fique dificultada

.Manter os pisos limpos, secos e livres de objetos que
obstruam a passagem e a circulagdo em seguranga
.Manter as zonas de passagem e de circula¢éo (escadas,
elevadores) em boas condicbes de manutengdo e
seguranga

.Néo utilizar fichas, cabos e outros materiais elétricos que
aparentem deficiente estado de conservagéo

.Planear e manter os equipamentos elétricos em boas
condi¢Oes de seguranga e proceder regularmente a sua
verificacao

.Mudar de posi¢do para evitar os maleficios de estar
muito tempo em pé e imével (rececionista)

.Utilizar sempre que se tenha disponivel, meios auxiliares
de movimentagdo de cargas como carros de transporte
de malas, nomeadamente para os porteiros dos hotéis
.Fazer o levantamento e o transporte de cargas junto ao
corpo e em posi¢éo erguida

.Sempre que necessario e possivel, levantar e
transportar cargas pesadas com a ajuda de pessoas
.Informar sobre a movimentacdo manual de cargas
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Recec¢édo de hotel, lobby e
outras areas destinadas a
circulagdo e permanéncia
de clientes

Areas  destinadas ao
acolhimento, circulacéo e
permanéncia de clientes
nos restaurantes, cafés e
pastelarias, bares,
discotecas

Rececionistas e porteiros
(cont.)

.Stress (elevado ritmo de trabalho, discrepancia
entre as qualificacdes e exigéncias profissionais,

)

.Sempre que se verifique (ou seja previsivel) uma maior
afluéncia de clientes, reforgar as equipas de trabalho

.Alojamento/quartos  dos
estabelecimentos
hoteleiros

Pessoal de limpeza,
empregada de andares,
camareiras, pessoal
responsavel pela
reposicdo de produtos e
material de informacéo
destinado aos hdspedes,
pessoal responsavel pela
manutengéo das
instalagdes e
equipamentos existentes
nos quartos, servico de
lavandaria

(cont.)

|Risco de quedas, escorregdes e tropecdes|

.Acidentes varios: lesdes, entorses, fraturas, cortes
e contusdes devido as quedas, choques

|Risco de cortes e golpes|

.Cortes, laceragdes, risco de infecdes

.Garantir uma boa iluminagdo em todos os espacos de
trabalho e vias de circulacéo (escadas, elevadores, etc.)
.Garantir que as carpetes e tapetes, estdo em bom estado
de conservagdo, nomeadamente sem buracos, fios
soltos, bordas soltas, e inchacos que possam levar a
quedas

.Manter os espacos de trabalho livres de objetos
desnecessarios e que possam impedir o trabalho e a
passagem

.Limpar os pavimentos sempre que ocorra derrame de
quaisquer produtos, ou comunicar de imediato a
ocorréncia

.Sinalizar pisos molhados e outros riscos

.Utilizar calgado antiderrapante

.N&@o transportar objetos sempre que 0s mesmos
dificultem a visdo

.Manter pisos e escadas sempre limpos e secos, e livres
de objetos que obstruam a passagem

.Manter pisos e escadas em bom estado de conservacédo
.Garantir que as escadas estejam devidamente
sinalizadas e iluminadas

.Optar por degraus com carateristicas antiderrapantes
.Prover as escadas com apoios e corrimdes

.Utilizar as maquinas e equipamentos de acordo com as
indicacbes do fabricante/fornecedor e para os fins
previstos

.Transportar com cuidado e precaugédo os objetos de
vidro e cortantes

.Eliminar de imediato os objetos danificados

.Proteger as arestas cortantes dos equipamentos e
superficies, revestindo as mesmas com material
espumifero - elastico
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Descricao
.Alojamento/quartos  dos
estabelecimentos
hoteleiros

Pessoal de limpeza,

empregada de andares,
camareiras, pessoal
responsavel pela
reposicdo de produtos e
material de informacgéo
destinado aos hdspedes,
pessoal responsavel pela
manutencao das
instalacdes e
equipamentos  existentes
nos quartos, servico de
lavandaria

(cont.)

AUTORIDADE PARA AS
ONDICOES DO TRABALHD

nique solutions, ida

|Riscos Ergonémicos|

.LesBes musculo-esqueléticas, fadiga muscular,

posturas incorretas,
circulagéo, fadiga

dores nas costas,

Unidades de alojamento — Quartos

ma

Fatores de risco e consequéncias para a

seguranca e saude

|Riscos elétricos|

.Choques elétricos, queimaduras

Seguranca e Saude no Trabalho | Canal HORECA

.Sempre que disponivel, utilizar meios auxiliares de
movimentagdo de cargas, como carros de apoio ao
servigo de andares (por exemplo para a roupa e material
de limpeza dos quartos)

.Fazer o levantamento e transporte de cargas junto ao
corpo e em posigao erguida

.Levantar e transportar objetos pesados (por exemplo,
mobiliario) com a ajuda de outras pessoas

.Restringir o esfor¢o através do aumento do nimero de
viagens (transportar menos cargas de cada vez,
aumentando o nimero de viagens)

.Evitar (ou ndo permitir) que seja sempre a mesma
pessoa que movimente as cargas pesadas

.Colocar os instrumentos de trabalho ao alcance dos
trabalhadores evitando assim esforcos adicionais

.Prever pausas curtas, uma vez que estes funcionarios
(servico de andares) permanecem muito tempo em
posicéo de esforgo fisico

Medidas de prevencéo

Verificar todas as instalagbes e equipamentos elétricos
existentes na unidade de alojamento antes do inicio da
atividade, reparando ou substituindo os que estiverem
danificados

.Nao utilizar fichas, cabos ou outros materiais que
aparentem deficiente estado de conservagao

.Nunca tocar em componentes de instalacGes elétricas
com as maos humidas (ou qualquer parte do corpo
humida)

.Nunca limpar o0s equipamentos elétricos
anteriormente efetuar o corte da energia elétrica
\Verificar periodicamente as diversas instalagbes e
equipamentos elétricos (por um técnico especializado e
credenciado)

.Sinalizar todos o0s equipamentos e componentes
elétricos que indiquem avaria ou mau funcionamento, e
comunicar ao responsavel da area

.N&o efetuar reparagdes nas instalagdes elétricas, a
menos que se tenha recebido formagéao especifica nesta
matéria

.Em zonas hudmidas como casas de banho, colocar
tomadas estanques com tampa (salvaguardar choques
elétricos)

.Garantir que os equipamentos e instalacdes elétricas
estédo devidamente isolados

.N&o sobrecarregar pontos elétricos

sem
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Descricéo

.Alojamento/quartos  dos
estabelecimentos
hoteleiros

Pessoal de limpeza,
empregada de andares,
camareiras, pessoal
responsavel pela
reposicdo de produtos e
material de informacéo
destinado aos hdéspedes,
pessoal responsavel pela
manutencao das
instalacdes e
equipamentos existentes
nos quartos, servico de
lavandaria

(cont.)

Descricdo

ALk Seguranca e Salde no Trabalho | Canal HORECA

|Riscos quimicos| .Na limpeza das unidades de alojamento, e caso existam
alternativas, deve-se optar sempre por substancias e

IrritagBes cutaneas e inflamagbes de pele, quimicos, que tendo as mesmas propriedades, sejam

infegbes, problemas respiratérios, queimaduras, menos perigosos e agressivos

alergias, etc. .Usar equipamentos de protegéo individual (méascaras,

luvas, calcado apropriado, roupas de trabalho), quando
se efetuarem operag6es com estes produtos, de forma a
evitar o contacto de substancias e/ou produtos com a pele
.Preparar os produtos de acordo com as indicagdes do
fornecedor

.Manter as etiquetas dos produtos em bom estado de
conservacao

.Nao utilizar os recipientes dos produtos para outro fim
distinto do original

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

.Manter sempre fechados (e ap6s a utilizacdo) os
recipientes dos produtos quimicos

.Evitar respirar vapores que sejam oriundos de
solugdes/reacdes quimicas

.Prever uma eficaz ventilagdo do espaco onde se
manuseia e armazenam o0s produtos quimicos e com
substancias perigosas

|Riscos de incéndio e exploséo| .Garantir e zelar para que nas zonas de apoio aos andares
.Queimaduras, problemas respiratérios, chogue existam apenas as quantidades de materiais inflamaveis
elétrico, intoxicacdo, paragem cardiaca ou necessarias e indispensaveis para um dia de trabalho
respiratéria, desmaios e paralisias .Organizar as medidas de autoprotecdo mantendo os
registos atualizados
.Verificar que ndo existem papeis nos cinzeiros e que 0s
cigarros sejam bem apagados antes de serem despejados
.Sinalizar a proibicdo de fumar em todos os locais
considerados de risco agravado de incéndio
Verificar periodicamente a sinalizacdo e o prazo de
validade das cargas dos extintores portateis
.N&o colocar obstaculos nas saidas de emergéncia
.Sinalizar adequadamente as saidas e caminhos de
evacuagao
.Realizar periodicamente exercicios internos de evacuagéo
da unidade hoteleira e de treino de utilizagdo dos extintores
.Optar por materiais de decoracdo com caracteristicas
minimas de reacao ao fogo
Assegurar que em todos o0s pisos existam plantas de
emergéncia, e que todos os quartos tenham plantas
orientadas em relacéo a localizacéo do observador

Unidades de alojamento — Quartos

Fatores de risco e consequéncias para a

seguranca e sadde Medidas de prevencéo

|Riscos biolégicos| .Utilizar equipamento de protegdo individual (luvas) na
manipulagédo de residuos
.Inflamagdes, alergias .Utilizar toalhas de papel ou algo similar, para limpar

residuos, manchas de sangue ou outros fluidos corporais
.Colocar em sacos devidamente identificados as pegas
de roupa que apresentem nédoas de sangue ou de outros
fluidos corporais, ou outro tipo de residuos e sujidade
.Prever e garantir a manutencdo dos sistemas de ar
condicionado

Lavandaria e engomadoria

Fatores de risco e consequéncias para a

seguranca e sadde Medidas de prevencao
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.Lavandaria e
engomadoria: locais onde
diariamente s&o lavadas e
passadas as roupas de

quarto (lengéis, toalhas
etc.), toalhas e
guardanapos, roupas dos
clientes e funcionérios, e
ainda onde se procede a
pequenos arranjos das
roupas

Descricdo

.Lavandaria ®
engomadoria: locais onde
diariamente sédo lavadas e
passadas as roupas de
quarto (lencéis, toalhas
etc.), toalhas e
guardanapos, roupas dos
clientes e funcionarios, e
ainda onde se procede a
pequenos arranjos das
roupas

(cont.)

|Risco de queimaduras|

.Queimaduras e escald@es, inflamacGes, etc.

|Riscos ergonémicos|
.LesBes musculo-esqueléticas, fadiga muscular,

posturas incorretas, dores nas costas, ma
circulagéo, fadiga, etc.

|Riscos quimicos|

.Alergias,
respiratorios

irritacbes da pele, problemas

Lavandaria e engomadoria

Fatores de risco e consequéncias para a

seguranca e saude

|Risco de incéndio e explosao|
.Queimaduras, problemas respiratérios, choque

elétrico, intoxicagdo, paragem cardiaca ou
respiratdria, desmaios e paralisias

|Ambiente térmico quente|

.Stress térmico, desconforto, desmaio e exaustao,
fraqueza, alergias, dores de cabeca

Seguranca e Saude no Trabalho | Canal HORECA

.Equipar as maquinas com dispositivos de seguranca que
evitem as queimaduras

.Fazer o levantamento e o transporte de cargas junto ao
corpo e em posigao erguida

.Sempre que possivel efetuar as tarefas sentado

.Utilizar carros de transporte para roupa

.Levantar e transportar cargas pesadas com a ajuda de
outras pessoas

.Restringir o esforgo através do aumento do ndmero de
viagens (transportar menos cargas de cada vez,
aumentando o nimero de viagens)

.Nao permitir que seja sempre a mesma pessoa a
movimentar cargas pesadas

.Prever a rotatividade de tarefas, de forma a diminuir os
movimentos repetitivos e monétonos

.Existindo alternativas, optar sempre por substancias e
quimicos, que com as mesmas propriedades, sejam
menos perigosos e agressivos

.Usar equipamentos de protecdo individual (méascaras,
luvas, calcado apropriado, roupas de trabalho), quando
se efetuarem operagGes com estes produtos, de forma a
evitar o contacto de substéancias e/ou produtos com a pele
.Preparar os produtos de acordo com as indicagdes do
fornecedor

.Manter as etiquetas dos produtos em bom estado de
conservacao

.Néo utilizar os recipientes dos produtos para outro fim
distinto do original

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

.Manter sempre fechados (e apés a utilizacdo) os
recipientes dos produtos quimicos

.Evitar respirar vapores que sejam oriundos de
solugdes/reacdes quimicas

.Prever uma eficaz ventilagdo do espaco onde se
manuseia e armazenam os produtos quimicos e com
substancias perigosas

Medidas de prevengéo

.Garantir e zelar para que (nas lavandarias e
engomadorias) existam apenas as quantidades de
materiais inflamaveis necessarias e indispensaveis para
um dia de trabalho

.Organizar as medidas de autoprote¢cdo mantendo o0s
registos atualizados

.Sinalizar a proibicdo de fumar em todos os locais
considerados de risco agravado de incéndio

Verificar periodicamente a sinalizacdo e o prazo de
validade das cargas dos extintores portateis

.Nao colocar obstaculos nas saidas de emergéncia
.Sinalizar adequadamente as saidas de emergéncia
.Realizar periodicamente exercicios de treino e utilizacdo
dos extintores

.Usar vestuario de algodao

.Colocar agua potavel a disposi¢cdo dos funcionarios
(hidratacao)

.Reforgar a ventilagéo das instalagées

.Sempre que possivel, fazer pausas curtas e frequentes
em local mais fresco

.Garantir ventilag&o localizada nas zonas mais quentes e
onde se liberta maior quantidade de vapor

48



O AHRESP

ACT

AUTORIDADE PARA AS

TELARLA RESTAURAGAO | SIMILARES B PORTLGAL

e urique scufors, 162 CONDICOES DO TRABALHO Seguranga e Salde no Trabalho | Canal HORECA
|Risco de quedas, escorregdes e tropecdes| .Garantir uma boa iluminagdo nos espacos de trabalho e
.Lesdes, entorses, fraturas, cortes e contusées vias de circulagao
devido as quedas .Limpar os pavimentos sempre que ocorra derramamento

de quaisquer produtos

.Retirar os objetos desnecessarios que possam ocupar
locais de trabalho

.Eliminar os obstaculos em que se possa tropecar

.N&@o transportar objetos sempre que 0s mesmos
dificultem a viséo

.Eliminar (consertar) pequenos desniveis, ou no caso de
ser impossivel, sinaliza-los devidamente

.Optar por pavimento de material antiderrapante e em
bom estado de conservacéo

.Prever que a largura das vias de circulagdo permita a
livre circulagdo de carros de apoio e de pessoas

|Riscos elétricos| \Verificar e realizar um controlo visual sobre as
.Choques elétricos, queimaduras instalagdes elétricas existentes nesta area (lavandaria e
engomadoria) antes do inicio da atividade
.N&o utilizar fichas, cabos ou outras componentes
elétricas que aparentem deficiente estado de
conservacao
.Evitar multiplas ligagdes numa Unica tomada, sob risco
de sobrecarga elétrica
.Nunca tocar em componentes das instalagdes elétricas
com as maos humidas (ou com qualquer parte do corpo
hamida)
.Substituir as tomadas normais por tomadas estanques
com tampa
.Nunca limpar os equipamentos elétricos sem
anteriormente efetuar o corte da energia elétrica
\Verificar periodicamente as diversas instalacdes e
equipamentos elétricos (por um técnico especializado e
credenciado)
.Sinalizar todos os equipamentos e componentes
elétricos que indiguem avaria ou mau funcionamento, e
comunicar ao responsavel
.Nao efetuar reparagdes nas instalagcdes elétricas, a
menos que se tenha recebido formacéo especifica nesta

matéria
iscos biolégicos! .Tomar precaucGes especiais (luvas impermeaveis,
R biol ! T |
.Inflamag6es, alergias mascaras, etc.) ao receber sacos proprios para pegas de

roupa com nédoas de sangue ou outros fluidos corporais
(a roupa com estas carateristicas ndo devera ser
misturada com outras antes da lavagem)

.Prever e garantir a manutencdo dos sistemas de ar
condicionado

.Lavandaria e |Risco de cortes e golpes| .Manter os materiais cortantes (tesouras, alfinetes,
engomadoria: locais onde .Cortes, inflamagdes, etc. agrafadores, entre outros) em local reservado para o
diariamente sédo lavadas e efeito, evitando a sua colocagdo em locais pouco visiveis
passadas as roupas de .Utilizar os materiais cortantes e perfurantes em boas
quarto (lengdis, toalhas condigOes de seguranga

etc.), toalhas e .Guardar os materiais cortantes e perfurantes em caixas
guardanapos, roupas dos devidamente identificadas

clientes e funcionarios, e
ainda onde se procede a
pequenos arranjos das
roupas
(cont.)
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.Sala de restaurante

Acolher e atender os
clientes, preparacdo da
sala, limpeza das
instalacdes e

equipamentos, decoragao
das salas

Descricdo

.Sala de restaurante

Acolher e atender os
clientes, preparagdo da
sala, limpeza das
instalacdes e

equipamentos, decoragao
das salas
(cont.)

|Risco de quedas, escorregdes e tropegoes|
.Lesdes, entorses, fraturas, cortes e contusdes
devido as quedas, choques

|Risco de queimaduras|

.Queimaduras e escalddes

|Riscos ergonémicos|

.LesBes musculo-esqueléticas, fadiga muscular,
posturas incorretas, dores nas costas, ma
circulacéo, fadiga, etc.

Seguranca e Saude no Trabalho | Canal HORECA

.Manter os pavimentos limpos, eliminando papéis,
gorduras ou obstaculos que obstruam a passagem e em
que se possa tropegar ou escorregar

.Limpar os pavimentos sempre que ocorra derramamento
de quaisquer produtos

.Zelar para que o pavimento se encontre sempre em bom
estado de conservagéo

.Eliminar (consertar) pequenos desniveis, (como por
exemplo degraus), ou no caso de ser impossivel, sinaliza-
los devidamente

.Colocar portas com 6culo no acesso a cozinha, circular
sempre pela direita e proteger as portas com batentes de
metal

.Garantir uma boa iluminacao do local de trabalho

.Nao transportar objetos em sobreposicao de forma a que
dificultem a viséo

.Manter pisos e escadas sempre limpos e secos, sem
objetos e acessorios que possam provocar quedas (como
por exemplo passadeiras e tapetes)

.Garantir que as escadas (quando existam) estejam
devidamente sinalizadas e iluminadas
.Optar por degraus e pisos com
antiderrapantes

.Marginar as escadas com apoios e corrimdes

.Garantir a existéncia de monta-pratos que sirva as salas
e a cozinha quando os dois compartimentos se
encontram em andares diferentes

.Organizar o espaco da sala de modo a que a circulagdo
entre as mesas se efetue de forma facil, desimpedindo as
zonas de passagem de objetos desnecessarios

.Utilizar calcado antiderrapante

carateristicas

.Tomar as precaucdes devidas na utlizacdo de
queimadores (fogdes — rechauds), nas mesas das salas
de refeicOes

.Transportar com cuidado os alimentos quentes, de
preferéncia em carros de apoio ou tabuleiros

.Usar um tabuleiro ou um carrinho para servir liquidos
guentes, travessas ou utensilios

.Colocar janelas na porta da cozinha, para garantir a
circulagdo em seguranca dos empregados de mesa

.Utilizar bandeja ou carros de apoio no transporte de
alimentos ou vérias bebidas

.Transportar as bandejas/tabuleiros préximo do corpo e a
altura da cintura

Verificar o peso da bandeja/tabuleiro antes de iniciar o
transporte

.Utilizar calgado antiderrapante e confortavel

Restaurante — sala de restaurante (em estabelecimentos hoteleiros e estabelecimentos de

restauracao e bebidas)

Fatores de risco e consequéncias para a
segurancga e saude

|Risco de cortes e golpes|

.Cortes, inflamacdes

.Stress relacionado com o trabalho

Medidas de prevengéo

.Dotar o espago (sala de restaurante) dos utensilios
necessarios, para que se se partir algum objeto se
recolham os estilhacos evitando a utilizacdo das maos

.Prever passa-pratos diferenciados para evitar varias
deslocagdes entre a cozinha e a sala

.Prever uma sequéncia de registo de pedidos, para ndo
trocar os pratos pedidos pelos clientes

.Coordenar as atividades entre a sala e a cozinha
.Distribuicéo das tarefas e coordenacéo do trabalho

Cozinha (estabelecimentos hoteleiros restauragéo e bebidas)
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Fatores de risco e consequéncias para a
segurancga e saude

Descricao

Medidas de prevencgéo

.Cozinha |Risco de quedas, escorregdes e tropecgoes| .Garantir uma boa iluminagéo dos espacos de trabalho e
vias de circulagao
Local de preparacdo das .LesOes, entorses, fraturas, cortes e contusdes .Retirar os objetos desnecessarios que possam existir no
refeicdes devido as quedas, choques local de trabalho, e obstruir a circulagdo em seguranga
Chefe de cozinha, .Manter os pavimentos limpos, eliminando papéis,
cozinheiros e ajudantes de gorduras ou obstaculos que obstruam a passagem e em
cozinha que se possa tropegar ou escorregar
.Limpar os pavimentos sempre que ocorra derramamento
de quaisquer produtos
.Utilizar calcado antiderrapante
.Optar por pavimento revestido com material
antiderrapante e que possua ralos de drenagem de aguas
residuais
.Zelar para que o pavimento se encontre sempre em bom
estado de conservacdo, e sem acessorios que possam
provocar quedas (por exemplo passadeiras e tapetes)
.Nao efetuar o transporte de cargas que dificultem a visdo
.Manter os pisos e escadas (quando existem) sempre
limpos e secos
.Garantir que as escadas estejam devidamente
sinalizadas e iluminadas
.Nas escadas, optar por degraus com carateristicas
antiderrapantes
.Marginar as escadas com apoios e corrimdes
.Optar por pisos com carateristicas antiderrapantes

|Risco de cortes e golpes| .Proteger sempre a parte cortante das maquinas e
ferramentas de trabalho com dispositivos apropriados
.Cortes, laceracgdes, inflamagdes .Nao permitir que as maquinas e equipamentos de
trabalho possam ser utilizados por quem néo conhece 0s
riscos
.Utilizar as maquinas de acordo com as indica¢des do
fabricante, ndo os usando para fins diferentes daqueles
para os quais foram concebidos
.Optar por facas, tesouras, cutelos que possuam cabos
antiderrapantes
.Garantir a boa utilizacdo, estado de conservacéao,
seguranga e limpeza das maquinas e equipamentos
cortantes
.Dar formacdo aos trabalhadores sobre a utilizagdo
segura das maquinas e equipamentos cortantes
.Garantir que todas as maquinas tém protegGes
integradas e que todos os trabalhadores as usam quando
utilizam o equipamento
.Garantir que as maquinas e equipamentos sdo 0s
adequados as tarefas a executar

Cozinha (estabelecimentos hoteleiros restauragéo e bebidas)

Fatores de risco e consequéncias para a

Descricao ”
¢ seguranca e saude

Medidas de prevencéo

.Cozinha ||Risco de cortes e golpes| (cont.) .Utilizar tAbuas de corte e cortar na dire¢éo contraria ao
corpo
Local de preparacao das .Cortes, laceracdes, inflamacdes .Utilizar sempre o equipamento adequado a tarefa em
refeicbes causa
Chefe de cozinha, .Sempre que se efetuem operag6es de corte utilizar luvas
cozinheiros e ajudantes de de malha de aco (por exemplo para cortar carne)
cozinha .Proteger as arestas cortantes dos equipamentos e
(cont.) superficies, revestindo as mesmas com material
espumifero — elastico
.Eliminar de imediato todos os utensilios danificados
.Desligar os aparelhos antes de retirar os mecanismos de
seguranca, para manuseamento ou limpeza dos mesmos
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|Risco de queimaduras| .Para uma utilizagdo segura de fritadeiras (6leos
guentes), tachos e panelas (vapores quentes), deixar o
.Queimaduras e escalddes 6leo e a gordura arrefecerem antes de escoar, usar

dispositivos de imersdo automatica dos alimentos,
certificar-se que os recipientes sdo suficientemente
grandes e resistem a temperaturas elevadas, e usar
equipamento de protecdo individual adequado

Verificar a temperatura indicada pelo termostato das
fritadeiras antes de introduzir os alimentos

.Destapar as panelas e os tachos, orientando o vapor na
direcao contraria a cara do trabalhador

.Né&o abrir fornos, tachos e panelas a vapor que estejam
sob presséo

.Na preparacéo e confegéo dos alimentos utilizar apenas
utensilios adequados

.Evitar colocar os alimentos em tachos, panelas, em que
possam ocorrer transbordos

.Colocar sempre os tachos, panelas, fritadeiras, com as
pegas voltadas para o interior do fogdo

Verter liquidos, como azeite ou 6leo, de um recipiente
para outro, apenas quando 0s mesmos estiverem frios
.Sinalizar sempre liquidos ou gorduras quentes

.No manuseamento dos utensilios, evitar o contacto
direto com a chama viva do fogdo e com recipientes
quentes

.Retirar tachos, tabuleiros (do forno) sempre com a ajuda
de um colega

.Utilizar sempre prote¢do adequada ao pegar nas asas
dos utensilios quentes

.Usar utensilios adequados para o transporte de objetos
quentes

.Limpar sempre as gorduras acumuladas nas pegas dos
utensilios, em especial nas frigideiras e fritadeiras

.No micro-ondas, ndo aquecer comida em recipientes que
ndo sejam resistentes ao calor, nem em recipientes

metalicos

|Riscos elétricos| \Verificar todas as instalagbes elétricas existentes na
cozinha antes do inicio da atividade

-Choques elétricos, queimaduras, etc. .Nao utilizar fichas, cabos ou outros componentes
elétricos que aparentem deficiente estado de
conservacao

.Nunca tocar em componentes de instalacdes elétricas
com as mdos humidas (ou qualquer parte do corpo
humida)

.Nunca limpar ou manusear os equipamentos elétricos
sem anteriormente efetuar o corte da energia elétrica
Verificar periodicamente as diversas instalacbes e
equipamentos elétricos (por um técnico especializado e
credenciado)

.Sinalizar todos o0s equipamentos e componentes
elétricos que indiqguem avaria ou mau funcionamento, e
comunicar ao responsavel

.Nao efetuar reparagdes nas instalagdes elétricas, a
menos que se tenha recebido formagéo especifica nesta
matéria

.Substituir todas as tomadas que ndo estejam a ser
utilizadas, por tomadas estanques com tampa e eliminar
adequadamente as que se encontrem préximas de
pontos de agua

.Né&o verter liquidos proximo de tomadas e aparelhos
elétricos

Cozinha (estabelecimentos hoteleiros restauracéo e bebidas)

Fatores de risco e consequéncias para a
seguranca e saude

Descricdo

Medidas de prevengéo
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.Cozinha

Local de preparacdo das
refeicdes

Chefe de cozinha,
cozinheiros e ajudantes de
cozinha

(cont.)

Descricdo

|Riscos quimicos|

Alergias, irritacbes da pele, problemas
respiratorios

|Risco de incéndio e explosao|
- Queimaduras, problemas respiratérios, choque

elétrico, intoxicagdo, paragem cardiaca ou
respiratéria, desmaios e paralisias

|Riscos ergonémicos|
- LesBes musculo-esqueléticas, fadiga muscular,

posturas incorretas, dores nas costas, ma
circulacéo, fadiga

.Stress relacionado com o trabalho

|Riscos Biologicos|

.Inflamagdes, alergias, etc.

Seguranca e Saude no Trabalho | Canal HORECA

.Existindo alternativas, optar sempre por substancias e
produtos quimicos que, com as mesmas propriedades,
sejam menos perigosos e agressivos

.Evitar o contacto de substancias e/ou produtos quimicos
com a pele

.Utilizar equipamentos de prote¢é&o individual quando se
efetuarem operacdes com estes produtos (luvas,
mascaras, calcado apropriado, roupa de trabalho, etc.)
.Manter as etiquetas dos produtos em bom estado de
conservacao

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

.Manter os recipientes dos produtos quimicos sempre
fechados

.Evitar respirar vapores que sejam provindos de
solucdes/reagdes quimicas

.Prever e garantir uma eficaz ventilacdo destas
instalacdes (cozinha)

.Realizar as principais operacdes de limpeza somente
apos terem terminado os trabalhos na cozinha

.Retirar dos locais de trabalho materiais combustiveis ndo
necessarios

.Organizar as medidas de autoprote¢éo, mantendo os
registos atualizados

.Zelar para que existam apenas as quantidades de
materiais inflamaveis (lixivia, gas, etc.) necessarias para
um dia de trabalho, e que ndo devam ser guardadas junto
a fontes de calor

Verificar as condig6es de seguranga das instalagdes de
gés, o detetor de fugas de gas e valvula eletromagnética
de corte (testar o sistema)

.Garantir a instalacé@o de extintores adequados

Verificar periodicamente a sinalizacdo e o prazo de
validade das cargas dos extintores portateis

.Sinalizar todos os equipamentos de combate a incéndio
.Instalar sistemas de detecdo e alarme contra incéndios
.Sinalizar todas as saidas de emergéncia e nao obstruir a
passagem

.Manter os filtros dos exaustores e demais equipamentos
em bom estado de limpeza

.Realizar periodicamente exercicios de treino de
utilizagéo de extintores

.Sempre que possivel, utilizar carros de apoio para o
transporte de cargas

.Levantar e transportar cargas pesadas com a ajuda de
outras pessoas

.Restringir o esfor¢o através do aumento do ndmero de
viagens (transportar menos cargas de cada vez,
aumentando o nimero de viagens)

.Nao permitir que seja sempre a mesma pessoa a
movimentar cargas pesadas

.Adequar a altura dos planos de trabalho as tarefas e as
pessoas que ai trabalham

.Distribuir de forma clara as tarefas e competéncias
.Reforgar os turnos em que h& méxima afluéncia de
clientes

.Definir uma modalidade de registo de pedidos e
identificagdo dos pratos, de modo a evitar que os
empregados facam trocas de pedidos

.Coordenar as atividades entre a sala e a cozinha

.N&@o prolongar excessivamente o tempo habitual de
trabalho, e quando tal seja inevitavel, compensar o
trabalhador de preferéncia com descanso adicional

.Efetuar periodicamente a desinfestagdo de todas as
dependéncias do estabelecimento e ndo apenas quando
houver indicios de infestacéo

.Nao permitir e garantir que ndo permanegam animais
dentro das cozinhas, copas, armazéns, quartos

.Utilizar equipamentos de protec¢éo individual sempre que
seja necessario manipular alimentos ou objetos
contaminados

.Lavar e desinfetar as maos apdés o contacto com
alimentos crus (nomeadamente carne, peixe, batatas,
etc.)

Copa (restauracao e bebidas e estabelecimentos hoteleiros)

Fatores de risco e consequéncias para a
segurancga e saude

Medidas de prevengéo
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.Copa |Risco de cortes e golpes|

Local onde se procede a .Cortes, laceracdes, inflamacdes
lavagem, limpeza e

armazenamento do

material do servico de
mesa, e ainda de
utensilios de cozinha

|Risco de quedas, escorregdes e tropecoes|

.Lesdes, entorses, fraturas, cortes e contusées

devido as quedas, choques

|Risco de queimaduras|

- Queimaduras e escaldbes

|Riscos elétricos|

-Choques elétricos, queimaduras, etc.

|Riscos quimicos|
Alergias, irritacbes da
respiratérios
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.Proteger sempre a parte cortante das maquinas e
ferramentas de trabalho com dispositivos apropriados
.Né&o permitir que as maquinas e utensilios (cortantes e
outras) possam ser utilizados por pessoas que nao
conhecem o0s seus riscos

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

.Proteger as arestas cortantes dos equipamentos e
superficies, revestindo-as com material espumifero-
elastico

.Eliminar de imediato todos os utensilios danificados
.Lavar e arrumar com cuidado e em boas condi¢des de
seguranga todos os utensilios cortantes

.Garantir uma boa iluminagéo dos espacos de trabalho e
vias de circulagao

.Manter os pavimentos limpos, eliminando papéis,
gorduras ou obstaculos que obstruam a passagem e em
que se possa tropegar ou escorregar

.Retirar os objetos desnecessarios que possam existir
nos locais de trabalho

.Limpar os pavimentos sempre que ocorra derramamento
de quaisquer produtos

.Utilizar calgado antiderrapante

.Revestir o pavimento com material antiderrapante e
instalar ralos de drenagem e aguas residuais

.Zelar para que o pavimento se encontre sempre em bom
estado de conservagdo, sem acessérios que possam
provocar quedas (por exemplo passadeiras e tapetes)
.Nao efetuar o transporte de objetos que dificultem a
viséo

Ao efetuar as operagdes de limpeza, certificar-se de que
a temperatura dos equipamentos € adequada, assim
como a temperatura da agua

.Utilizar utensilios adequados para o transporte de
objetos quentes

.Limpar sempre as gorduras acumuladas nas pegas dos
recipientes, tachos, panelas, frigideiras

Verificar as instalages elétricas existentes nesta area
(copa) antes do inicio da atividade

.Nao utilizar fichas, cabos ou outras componentes
elétricas que aparentem deficiente estado de
conservacao

.Nunca tocar em componentes de instalacGes elétricas
com as méos himidas

.Nunca limpar ou manusear equipamentos elétricos sem
anteriormente ter efetuado o corte da energia elétrica
\Verificar periodicamente as diversas instalagbes e
equipamentos elétricos (por um técnico especializado e
credenciado)

.Sinalizar todos o0s equipamentos e componentes
elétricos que indiquem avaria ou mau funcionamento, e
comunicar ao responsavel

.Nao efetuar reparagdes nas instalagdes elétricas, a
menos que se tenha recebido formagéo especifica nesta
matéria

.Substituir todas as tomadas que ndo estejam a ser
utilizadas por tomadas estanques com tampa e eliminar
adequadamente as que se encontrem proximas de
pontos de agua

.Existindo alternativas, optar sempre por substancias e
quimicos, que com as mesmas propriedades, sejam menos
perigosos

.Evitar o contacto de substancias e produtos quimicos com
a pele, utilizando para o efeito, equipamentos de protecédo
individual (por exemplo luvas)

.Preparar os produtos de acordo com as indicagées do
fabricante/fornecedor

.Manter as etiquetas dos produtos em bom estado de
conservacao

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

.Manter sempre os recipientes dos produtos quimicos
fechados

Copa (restauracao e bebidas e estabelecimentos hoteleiros)

Descricdo -
¢ seguranca e salde

Fatores de risco e consequéncias para a

Medidas de prevengéo
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.Copa

Local onde se procede a
lavagem, limpeza e
armazenamento do
material do servico de
mesa, e ainda de
utensilios de cozinha
(cont.)

Descricéo

.Rececéo de mercadorias

Local destinado a regéo de
mercadorias, situado
normalmente junto a porta
de servico e préximo do
armazém

Riscos quimicos| (cont.)

Alergias,
respiratorios

irritacbes da  pele, problemas

|Riscos Biologicos|

.Inflamagdes, alergias

|Riscos ergonémicos|

.Lesdes musculo-esqueléticas, fadiga muscular,
posturas incorretas, dores nas costas, ma
circulagao, fadiga

Seguranca e Saude no Trabalho | Canal HORECA

.Usar equipamentos de protegdo individual (méascaras,
luvas, calgado apropriado, roupas de trabalho, etc.),
gquando se efetuarem operacdes com estes produtos, de
forma a evitar o contacto de substancias e/ou produtos
com a pele e os olhos

.Evitar respirar vapores que sejam provenientes de
solugdes/reacdes quimicas

.Prever uma ventilacéo eficaz destas instalacdes (copa)

.Efetuar periodicamente a desinfestacdo de todas as
dependéncias do estabelecimento e ndo apenas quando
houver indicios de infestagao

.Nao permitir que permane¢cam animais dentro das
cozinhas, copas, armazéns, quartos

.Utilizar equipamentos de prote¢éo individual sempre que
seja necessario manipular alimentos ou objetos
contaminados

.Fazer a desinfe¢éo dos pratos, copos, talheres e outros
utensilios de cozinha

.Fazer o levantamento e o transporte de cargas de forma
adequada e correta

.Sempre que possivel e estejam disponiveis, utilizar
meios auxiliares de movimentacdo de cargas (por
exemplo carros de transporte de louga)

.Levantar e transportar cargas pesadas com a ajuda de
outras pessoas

.Restringir o esfor¢o através do aumento do nimero de
viagens (transportar menos cargas de cada vez,
aumentando o ndmero de viagens)

.Evitar que seja sempre a mesma pessoa a movimentar
cargas pesadas

.Colocar os diversos instrumentos de trabalho ao alcance
das méos dos trabalhadores a quem os mesmos estéo
afetos

Rececédo de mercadorias (restauracéo e bebidas e estabelecimentos hoteleiros)

Fatores de risco e consequéncias para a

segurancga e salde

|Risco de quedas, escorregdes e tropegoes|

.Lesbes, entorses, fraturas, cortes e contusfes
devido as quedas, chogues

|Risco de cortes e golpes|

.Cortes, laceragdes, inflamagdes

Medidas de prevencéo

.Garantir uma boa iluminagéo dos espagos de trabalho e
vias de circulacdo

.Manter os pavimentos limpos, eliminando papéis, agua,
gorduras, gelo, no caso das camaras frigorificas e de
congelagdo, ou obstaculos que obstruam a passagem
.Retirar os objetos desnecessarios que possam existir
neste local, sinalizando os objetos e obstaculos que nédo
possam ser eliminados

.Limpar o pavimento sempre que ocorra derramamento
de quaisquer produtos (liquidos, gorduras, etc.)

.Utilizar roupa adequada e calgcado antiderrapante
.Revestir o pavimento com material antiderrapante e
instalar ralos de drenagem de aguas residuais

.Nao efetuar o transporte de objetos que dificultem a
visdo

.Manter as escadas (quando existem) sempre limpas e
secas

.Manter o espaco e as zonas de circulagdo em bom
estado de conservacéo (sem buracos, desniveis, etc.)
.Garantir que as escadas estejam devidamente
sinalizadas e iluminadas

.Marginar as escadas com apoios e corrimdes

.Rejeitar embalagens que se encontrem danificadas
.Retirar os recipientes de vidro partidos com utensilios e
equipamento de protecéo adequados (por exemplo luvas,
vassoura e pa, etc.)

.Na utilizag&o de instrumentos de corte para abrir, cortar
ou selar embalagens, cortar sempre na direcao oposta ao
corpo e manter os dedos afastados da lamina

.Utilizar os instrumentos de corte em bom estado de
conservacao

Rececdo de mercadorias (restauracéo e bebidas e estabelecimentos hoteleiros)
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Descricao

.Rececéo de mercadorias

Local destinado a recéo de
mercadorias, situado
normalmente junto a porta
de servico e préximo do
armazém

(cont.)

Descricao

.Armazém

Local onde se armazenam
0s produtos,
camaras/arcas frigorificas
e congeladores  para
armazenagem de produtos
alimentares pereciveis
Funcionarios responsaveis
pela realizagéo de
inventarios periddicos,
pela limpeza e
manutencao da ordem das
instalacdes

Seguranca e Saude no Trabalho | Canal HORECA

Fatores de risco e consequéncias para a

seguranca e sadde Medidas de prevencgéo

|Risco de cortes e golpes| (cont.) .Substituir os instrumentos de corte que se encontrem
danificados ou que ndo apresentem bom estado de
.Cortes, laceracdes, inflamacoes conservacao

.Manter todos os instrumentos de corte em local préprio e
utiliza-los unicamente para os fins a que se destinam

.Utilizar luvas (e outro equipamento necessario)
adequadas ao manusear a mercadoria (por exemplo para
o transporte e manuseamento de recipientes de vidro, e
embalagens metélicas com rebordo cortante ou em mau

estado)

|Risco de queda de objetos| .Nao transportar ou receber cargas que se encontrem
instaveis

.Quedas, lesdes, entorses .Manter as zonas de circulagdo em bom estado de

conservagao (sem desniveis e buracos)

.Rejeitar embalagens que se encontrem danificadas ou
fazer a transferéncia dos produtos para embalagens em
bom estado

.N&@o empilhar a mercadoria de forma instavel ou que
dificulte a visibilidade

.Prover as superficies dos equipamentos de transporte
onde é colocada a mercadoria, com materiais aderentes,
de forma a evitar que a mercadoria a transportar se
movimente livremente)

|Riscos ergonémicos| .Efetuar sempre o transporte de cargas de forma
adequada e correta, utilizando carros ou plataformas

.LesBes musculo-esqueléticas, fadiga muscular, (elevatérias) de transporte de mercadorias

dores nas costas, ma circulagéo, fadiga, etc. .Fazer o levantamento e o transporte das cargas junto ao

COrpo ou em posicao erguida

.Levantar ou transportar cargas pesadas com a ajuda de
outras pessoas

.Restringir o esfor¢o através do aumento do nimero de
viagens, fazendo o transporte por etapas (transportar
menos cargas de cada vez, aumentando o nimero de
viagens)

.Evitar (ou n&do permitir) que seja sempre a mesma
pessoa que movimente as cargas pesadas

.Sempre que possivel, adquirir mercadoria em
embalagens pequenas

.Manter os meios auxiliares de transporte de cargas em
bom estado de conservagdo e sem sujidade

Armazém (restauragdo e bebidas e estabelecimentos hoteleiros)

Fatores de risco e consequéncias para a

seguranca e satde Medidas de prevencao

|Risco de quedas, escorregdes e tropegoes| .Garantir uma boa iluminagdo dos espagos de trabalho
(armazém, camaras frigorificas e de congelacéo) e vias

- Lesdes, entorses, fraturas, cortes e contusdes de circulagao

devido as quedas, choques .Manter os pavimentos limpos, eliminando papéis, agua,
gorduras, gelo no caso das camaras frigorificas e de
congelagéo, ou obstaculos que obstruam a passagem
.Retirar todos o0s objetos desnecessarios que possam
existir neste local, sinalizando os objetos e obstaculos
gue ndo possam ser eliminados
.Limpar o pavimento sempre que ocorra derramamento
de quaisquer produtos (liquidos, gorduras, etc.)
.Utilizar roupa adequada e calgcado antiderrapante
.Revestir o pavimento com material antiderrapante e
instalar ralos de drenagem de aguas residuais
.Nao efetuar o transporte de objetos que dificultem a
visdo
.Manter as escadas (quando existem) sempre limpas e
secas
.Garantir que as escadas estejam devidamente
sinalizadas e iluminadas
.Marginar as escadas com apoios e corrimdes
.Manter o espaco e as zonas de circulagdo em bom
estado de conservacdo (sem desniveis, buracos, etc.)
.Utilizar os meios mais adequados para alcangar objetos
colocados em armarios ou prateleiras elevadas
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Descricao

.Armazém

Local onde se armazenam
0s produtos,
camaras/arcas frigorificas
e congeladores para
armazenagem de produtos
alimentares pereciveis

Funcionarios responsaveis

pela realizacéo de
inventarios periédicos,
pela limpeza e

manutencao da ordem das
instalacdes
(cont.)

Seguranca e Saude no Trabalho | Canal HORECA

Armazém (restauracao e bebidas e estabelecimentos hoteleiros)

Fatores de risco e consequéncias para a
segurancga e saude

|Risco de quedas, escorregdes e tropecdes| (cont.)

- Lesdes, entorses, fraturas, cortes e contusdes
devido as quedas, choques

|Risco de queda de objetos|

.Lesdes, cortes, etc.

|Riscos térmicos|

.Stress térmico, etc.

|Riscos ergonémicos|

.LesBes musculo-esqueléticas, fadiga muscular,
dores nas costas, ma circulagéo, fadiga

Medidas de prevencgéo

.Dotar o espaco e o estabelecimento de meios préprios
para chegar aos locais mais altos (nomeadamente
ascensores, monta-cargas, etc.), caso seja necessario
utilizar escadas mdveis, estas deverdo estar em boas
condigdes de conservacdo e bem assentes no chéo, e
posteriormente devem ser guardados em local adequado
e mantidos em bom estado de conservacao

.Reorganizar o espaco de armazém, colocando as
embalagens e produtos a alturas adequadas e em
condigdes de seguranca

.Realizar a armazenagem de embalagens pesadas
proximo do chao, de forma a tornar mais seguro o seu
armazenamento e manuseamento

.Nao sobrelotar as prateleiras onde sdo armazenados 0s
produtos

.Assegurar que as prateleiras estdo bem fixas e em bom
estado de conservagéo

.N&@o empilhar caixas formando uma coluna muito alta, e
acondicionar as mercadorias de forma segura, devendo
estar estavel e dentro dos limites das prateleiras

.Manter os locais de armazenamento em bom estado de
conservacgao, e fazer uma inspecgéo periddica ao estado
de conservagdo das estruturas de arrumagao (estantes,
armarios, prateleiras, etc.)

.Nas camaras frigorificas e de congelagdo, manter a
superficie das prateleiras sem gelo para evitar queda de
produtos e embalagens

.Rejeitar as embalagens que ndo apresentem condi¢Ges
de seguranga e resisténcia

.Utilizar vestuario adequado para a execugdo de
determinadas tarefas (nomeadamente quando um
funcionéario tem de permanecer dentro de uma camara
frigorifica para arrumar produtos ou limpar o espago, tais
como casacos térmicos, isolantes para o frio)

.Utilizar equipamento de protegcdo individual no
manuseamento dos alimentos, nomeadamente luvas
préprias para manusear congelados (luvas térmicas),
roupa e calgado adequado (com isolamento térmico)
.Orientar os difusores das camaras frigorificas de forma a
que o ar ndo incida diretamente nos trabalhadores
.Quando houver necessidade de permanecer no interior
de camaras frigorificas por periodos de tempo mais
prolongados, estabelecer pausas para recuperar, em
locais mais quentes, e ingerir periodicamente liquidos
quentes

.Diminuir o tempo de permanéncia em ambientes frios
(por exemplo através da rotatividade de trabalhadores)
.Controlar o ritmo de trabalho, de forma a que os
trabalhadores ndo facam esforcos que provoguem
transpiracdo (0 humedecimento da roupa e a
consequente permanéncia em locais frios agrava os seus
efeitos)

.Respeitar os principios estabelecidos para o transporte
manual de cargas e corrigir posturas de trabalho
incorretas

.Utilizar carros de transporte manual ou plataformas
elevatérias para a deslocacdo e colocacdo das cargas
mais pesadas

.O levantamento e o transporte de cargas deverdo ser
feitos junto ao corpo e em posicéo erguida

.Utilizar os meios adequados para alcancar objetos
colocados em armarios ou prateleiras mais elevadas
(acima do nivel dos ombros)

.Restringir o esforgo através do aumento do ndmero de
viagens (transportar menos cargas de cada vez,
aumentando o nimero de viagens)

.Evitar (ou ndo permitir) que seja sempre a mesma
pessoa que movimente as cargas pesadas

.Manter as escadas moéveis, em bom estado de
conservacéo e bem fixas
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Descricao

.Armazém

Local onde se armazenam
0s produtos,
camaras/arcas frigorificas
e congeladores para
armazenagem de produtos
alimentares pereciveis

Funcionarios responsaveis

pela realizacéo de
inventarios periédicos,
pela limpeza e

manutencéo da ordem das
instalacdes
(cont.)

Descricéo

.Salas de conferéncias e
eventos

Espagos para
conferéncias, congressos,
reunides e festas, sendo
espagos com elevada
polivaléncia

Seguranca e Saude no Trabalho | Canal HORECA

Armazém (restauragéo e bebidas e estabelecimentos hoteleiros)

Fatores de risco e consequéncias para a
segurancga e saude

|Riscos quimicos|

.Queimaduras, infecdes e alergias

|Risco de incéndio e explosao|

.Queimaduras, problemas respiratérios, choque
elétrico, intoxicagdo, paragem cardiaca ou
respiratéria, desmaios e paralisias

Medidas de prevencgéo

. Existindo alternativas, optar sempre por substancias e
quimicos, que tendo as mesmas propriedades, sejam
menos perigosos e agressivos

.Evitar o contacto de substancias e/ou produtos quimicos
com a pele, utilizando para o efeito, uvas resistentes
.Manter as etiquetas dos produtos em bom estado de
conservacao

.Nao utilizar os recipientes dos produtos para outro fim
distinto do original

.Manter sempre os recipientes de produtos quimicos
fechados

.Usar equipamentos de protecdo individual (méascaras,
luvas, calgado apropriado, roupas de trabalho, etc.),
guando se efetuarem operacdes com estes produtos, de
forma a evitar o contacto de substancias e/ou produtos
com a pele

.Evitar respirar vapores que sejam
solucdes/reagdes quimicas

.Prever uma ventilagéo eficaz destas instala¢bes

.Exigir aos fornecedores todas as fichas de seguranca
dos produtos quimicos

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

resultado de

.Armazenar materiais inflamaveis em locais distintos dos
produtos alimentares, devidamente sinalizados e
ventilados

.Realizar periodicamente exercicios de
utilizagéo de extintores

.Retirar do local de trabalho materiais combustiveis que
nao sdo necessarios

.Organizar as medidas de autoprote¢do, mantendo os
registos atualizados

.Colocar extintores adequados e em condi¢cbes de
utilizagéo

Verificar periodicamente a sinalizacdo e o prazo de
validade das cargas dos extintores portateis

.Sinalizar todos os equipamentos de combate a incéndio
.Sinalizar todas as saidas de emergéncia e ndo as
obstruir

.Nado armazenar grandes quantidades de materiais
inflaméaveis (por exemplo, lixivia, latas de tinta, etc.)
.Instalar prateleiras e estantes em material incombustivel

treino de

Salas de conferéncias, eventos /polivaléncia (estabelecimentos hoteleiros)

Fatores de risco e consequéncias para a
seguranga e saude
|Riscos ergonémicos|

.LesBes musculo-esqueléticas, fadiga muscular,
dores nas costas, ma circulacao, fadiga

|Risco de quedas, escorregdes e tropecdes|

LesOes, entorses, fraturas, cortes e contusdes
devido as quedas, choques, etc.

Medidas de prevencéo

.Efetuar sempre o transporte das cargas de forma
adequada e correta, utilizando sempre que estejam
disponiveis, carros ou plataformas de transporte de
mercadorias/equipamento/material diverso

.Fazer o levantamento e o transporte de cargas junto ao
corpo e em posi¢ao erguida

.Levantar e transportar carga pesada com a ajuda de
outras pessoas

.Restringir o esforgo através do aumento do ndmero de
viagens, fazendo o transporte por etapas (transportar
menos cargas de cada vez, aumentando o nimero de
viagens)

.Evitar (ou ndo permitir) que seja sempre a mesma
pessoa que movimente as cargas pesadas

.Garantir uma boa iluminacdo dos espacos de trabalho
(armazém, camaras frigorificas e de congelagéo) e vias
de circulacao

.Manter os pavimentos limpos, eliminando papéis, agua,
gorduras, gelo, no caso das camaras frigorificas e de
congelagéo, ou obstaculos que obstruam a passagem
.Retirar os objetos desnecessarios que possam existir
neste local, sinalizando os objetos e obstaculos que ndo
possam ser eliminados
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ALk Seguranca e Salde no Trabalho | Canal HORECA

Salas de conferéncias, eventos /polivaléncia (estabelecimentos hoteleiros)

Fatores de risco e consequéncias para a

Descricao seguranca e sadde Medidas de prevencao
.Salas de conferéncias e |Risco de quedas, escorregdes e tropecdes| (cont.) .Limpar o pavimento sempre que ocorra derramamento
eventos de quaisquer produtos (liquidos, gorduras, etc.)
- Lesdes, entorses, fraturas, cortes e contusdes .Nao efetuar o transporte de objetos que dificultem a
Espacos para devido as quedas, choques, etc. visdo
conferéncias, congressos, .Manter as escadas (quando existem) sempre limpas e
reunioes e festas, sendo secas
espacos com elevada .Garantir que as escadas estejam devidamente
polivaléncia sinalizadas e iluminadas
(cont.) .Marginar as escadas com apoios e corrimdes
.Manter as escadas moéveis, em bom estado de
conservacdo e bem fixas
|Risco de incéndio e exploséo| .Colocar extintores adequados
.Organizar as medidas de autoprote¢do, mantendo os
.Queimaduras, problemas respiratérios, choque registos atualizados
elétrico, intoxicagdo, paragem cardiaca ou .Colocar extintores adequados e em condi¢bes de
respiratéria, desmaios e paralisias seguranca
Verificar periodicamente a sinalizacdo e o prazo de
validade das cargas dos extintores portateis
.Sinalizar todos os equipamentos de combate a incéndio
.Sinalizar todas as saidas de emergéncia e ndo as
obstruir
.Realizar periodicamente exercicios de treino de
utilizacéo de extintores
|Riscos elétricos| Verificar todas as instalacdes elétricas existentes nesta
area antes do inicio da atividade
.Cortes, laceracdes, inflamagdes .N&@o utilizar fichas, cabos ou outras componentes
elétricas que aparentem deficiente estado de
conservacao
Verificar periodicamente as diversas instalacbes e
equipamentos elétricos (por um técnico especializado e
credenciado)
.Sinalizar todos o0s equipamentos e componentes
elétricos que indiquem avaria ou mau funcionamento, e
comunicar ao responsavel
.Nao efetuar reparagdes nas instalagdes elétricas, a
menos que se tenha recebido formagéo especifica nesta
matéria
Escritdrios (restauracéo e bebidas e estabelecimentos hoteleiros)
e Fatores de risco e consequéncias para a 5 =
Descricdo seguranca e sadde Medidas de prevengéo
.Escritérios |Riscos elétricos| \Verificar todas as instalacdes elétricas existentes nesta
area antes do inicio da atividade
.Choques elétricos, queimaduras .Nao utilizar fichas, cabos ou outras componentes
elétricas que aparentem deficiente estado de
conservacao

.Nunca tocar em componentes de instalagGes elétricas
com as maos humidas (ou qualquer parte do corpo
himido)

Verificar periodicamente as diversas instalacbes e
equipamentos elétricos (por um técnico especializado e
credenciado)

.Sinalizar todos o0s equipamentos e componentes
elétricos que indiquem avaria ou mau funcionamento, e
comunicar ao responsavel

.N&o efetuar reparagdes nas instalagdes elétricas, a
menos que se tenha recebido formacao especifica nesta
matéria

.Evitar multiplas ligagbes a apenas uma tomada
(sobrecarga elétrica)

|Riscos ergonémicos| .Colocar os diversos instrumentos de trabalho ao alcance
das méos dos trabalhadores a quem eles estéo afetos

.LesBes musculo-esqueléticas, fadiga muscular, .Ajustar a altura do assento a mesa de trabalho

dores nas costas, ma circulacao, fadiga .Ajustar o encosto do assento

.Mudar de posicdo e caminhar periodicamente
.Prever uma eficaz iluminacéo e ventilacao do local
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PARA AS

RABALHO Seguranca e Saude no Trabalho | Canal HORECA

Escritorios (restauracéo e bebidas e estabelecimentos hoteleiros)

Fatores de risco e consequéncias para a

Descricao - Medidas de prevencao
¢ segurancga e saude p ¢
.Escritérios |Risco de quedas, escorregdes e tropecgoes| .Garantir uma boa iluminagdo dos espacgos de trabalho
(cont.) (armazém, camaras frigorificas e de congelacéo) e vias
- Lesdes, entorses, fraturas, cortes e contusdes de circulagdo
devido as quedas, choques .Manter os pavimentos limpos, eliminando papéis, agua,

gorduras, gelo no caso das camaras frigorificas e de
congelagdo, ou obstaculos que obstruam a passagem
.Retirar todos os objetos desnecessarios que possam
existir neste local, sinalizando os objetos e obstaculos
gue ndo possam ser eliminados

.Limpar o pavimento sempre que ocorra derramamento
de quaisquer produtos (liquidos, gorduras, etc.)

.Utilizar roupa adequada e calcado antiderrapante
.Revestir o pavimento com material antiderrapante e
instalar ralos de drenagem de aguas residuais

.Nao efetuar o transporte de objetos que dificultem a
viséo

.Manter as escadas (quando existem) sempre limpas e
secas

.Garantir que as escadas estejam devidamente
sinalizadas e iluminadas

.Marginar as escadas com apoios e corrimdes

.Manter o espaco e as zonas de circulagdo em bom
estado de conservagédo (sem desniveis, buracos, etc.)
.Utilizar os meios mais adequados para alcangar objetos
colocados em armarios ou prateleiras elevadas

|Risco de quedas, escorregdes e tropecdes| .Garantir uma boa iluminacéo dos espacos de trabalho e
vias de circulagao
.Quedas, entorses, cortes, lesbes .Retirar os objetos desnecessarios que possam ocupar

estes locais de trabalho

.Desobstruir as zonas de circulacdo, evitando
estreitamentos

.Proteger e prender os fios elétricos (por exemplo com
calhas)

.Limpar os pavimentos sempre que ocorra derramamento
de quaisquer produtos

.Nao transportar objetos sempre que 0Ss mesmos
dificultem a visdo

.Manter as escadas (quando existem) sempre limpas e
secas

.Garantir que as escadas estejam devidamente
sinalizadas e iluminadas

.Optar por degraus e pisos com caracteristicas
antiderrapantes

.Marginar as escadas com apoios e corrimdes

|Risco de incéndio e exploséo| .Organizar as medidas de autoprote¢do, mantendo os
registos atualizados

- Queimaduras, problemas respiratérios, choque \Verificar periodicamente a sinalizagdo e o prazo de

elétrico, intoxicacdo, paragem cardiaca ou validade das cargas dos extintores portateis

respiratdria, desmaios e paralisias .N&o colocar obstaculos nas saidas de emergéncia
.Sinalizar devidamente todas as saidas e caminhos de
evacuagao

.Realizar periodicamente exercicios de treino de
utilizagéo de extintores

.Utilizar materiais de decoracdo com carateristicas
minimas de reacéo ao fogo, ou seja, pouco combustiveis

|Riscos Biologicos| . Prever a manutencao dos sistemas de ar condicionado

.Inflamacdes, alergias
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Descricao

Espagos e equipamentos
de salde e bem-estar

Seguranca e Saude no Trabalho | Canal HORECA

Spa’s - Zonas de salde e bem-estar (estabelecimentos hoteleiros)

Fatores de risco e consequéncias para a

segurancga e saude

|Qualidade do ar interior|

.Alergias varias: sinusite, rinite, asma, pneumonias

|Qualidade da agua|

.Doengas ou infe¢des provocadas pelo contacto
com agua de ma qualidade: doengas de pele,
cistites, prostatites, conjuntivites, otites, doengas
alérgicas e respiratéria. Doencgas ligadas ao
consumo da agua contaminada com virus,
bactérias, vermes e protozoarios

|Riscos fisicos|

.Choques elétricos, queimaduras, doencas dorso-
lombares, stress térmico, quedas, doengas
provocadas pelo ruido e vibragdes, afogamento

|Riscos quimicos|

.Queimaduras, infecbes e alergias, doencas
provocadas pelo contato com produtos quimicos e
substancias perigosas (associados a utilizagéo de
produtos utilizados na desinfecéo, higienizagao e
limpeza das instalacdes)

|Riscos microbioldgicos (associados a produgéo de
aerossois e a qualidade da agua)|

.Alergias, infecbes

Medidas de prevencgéo

.Realizacdo de auditorias regulares a qualidade do ar
interior

.Comunicar a ocorréncia de
autoridades competentes
.Promover e garantir que a climatizacdo instalada, é de
qualidade assegurar uma boa qualidade do ar interior,
isento de riscos para a saude publica

inconformidades as

.Efetuar andlises periddicas a qualidade da agua
.Manter os registos atualizados
Atuar aquando da identificacdo de inconformidades

.Relativamente as medidas de prevencédo adequadas,
aplicam-se as referidas nos pontos anteriores para:
Riscos elétricos, Riscos de incéndio e exploséo, Riscos
ergonomicos, Riscos de quedas e tropegdes, e ainda
para

.Relativamente as medidas de prevencédo adequadas,
aplicam-se as referidas nos pontos anteriores para
Riscos quimicos, Riscos fisicos provocados pelo excesso
de ruido e vibragdes, Riscos associados ao contacto com
substancias e produtos perigosos (substancias quimicas
e outras)

.Promover e garantir que a climatizagdo instalada é de
qualidade, assegurar uma boa qualidade da agua e do ar
interior, isentos de riscos para a saude publica

.Manter a limpeza e desinfe¢do e higienizacé@o regular
das instalagdes

.Manter uma ventilacdo e temperatura adequada das
instalacdes

Fonte: CCOHS, 2005; EU-OSHA, 2013; EU-OSHA, 2008; WCB, 2001; WSHCouncil, 2008
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gl 2 CONDICOES DO TRABALHO Seguranca e Satide no Trabalho | Canal HORECA

OAHRESP ##  ACT

VII. Boas Praticas — Hotelaria e Restauracédo / Canal HORECA

e Pais

Franca

e Organizacéo e Aplicacéo da Iniciativa

CRAMIF (Caixa Regional de Seguros de Salde de lle-de-France)

Aplicacéo da iniciativa: Hotel Sofitel

e Atividade

Hotel

e Principais Riscos

Lesdes musculo-esqueléticas, Stress, Acidentes de trabalho

e Problema /Estado da Arte

A Industria hoteleira (hotéis) esta em constante adaptacéo as tendéncias da sociedade (ao nivel
da procura), e é confrontada com dificuldades no que respeita ao staff de quartos (camareiras) em
termos de acidentes de trabalho, absentismo, desmotivacdo, problemas de recrutamento,
envelhecimento da populacgéo, etc.

¢ Iniciativa /Descricao

Criacdo de um grupo trabalho, envolvendo os trabalhadores, para desenvolver uma abordagem
preventiva, autbnoma e permanente dentro do hotel, com base na andlise ergonémica do trabalho
das camareiras, e para reduzir o stress e cansaco (dor) no trabalho

e Medidas de participacéo dos trabalhadores /Descricéo

Grupo de trabalho, levantamento de informacgéo, formacao em analise de riscos, questionario de
avaliacéo.

A iniciativa foi levada a cabo no Hotel Sofitel, pela Caixa Regional de Seguros de Saude de lle-de-
France (CRAMIF), que a pedido da administracdo do hotel, realizou uma avaliacéo das condi¢des
de trabalho das camareiras, com o objetivo de elaborar um documento de apoio para sensibilizar
0s agentes da industria hoteleira para o trabalho das camareiras. Para tal foram criados grupos de
trabalho compostos por inspetores, instrutores/formadores, médicos do trabalho, trabalhadores, e
departamentos de comunicacdo, sendo que no caso do Hotel Sofitel, o grupo de trabalho era
composto por camareiras, governantas, assistente de recursos humanos, assistente de
manutencdo, representante do comité para as condi¢cdes de seguranca e salde no trabalho, e um
formador do grupo ACCOR.

A formacao no hotel teve como objetivo desenvolver uma abordagem auténoma, permanente e
preventiva, com base na analise ergondmica das condi¢des de trabalho das camareiras, e com

vista a reduzir o stress e 0 cansaco (dor) no trabalho.
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e Resultados
Medidas implementadas no decorrer desta acdo e resultados em matéria de seguranca e salde no
trabalho: Mudancas na organizacao do trabalho (a¢c8es de formacao, processo de integracdo passou a
ser formalizado com as camareiras especialistas, reparticdo das horas de trabalho como forma de criar
um melhor equilibrio entre as horas de trabalho e os periodos de descanso, criagdo de um
procedimento operacional para a limpeza dos quartos, homeac¢do de camareiras especialistas para
formar novas camareiras e supervisionar o cumprimento dos procedimentos e a compra de novos
equipamentos); Investigacdo e adocdo de métodos de trabalho menos dolorosos e desgastantes.
Resultados: Melhoria no ambiente de trabalho: desenvolvimento de ajuda mutua entre as
camareiras, e enriquecimento do trabalho; Reduc¢éo do nimero de acidentes de trabalho, aumento
da SST e aumento da consciencializa¢do da equipa relativamente & postura, e movimentos na
realizagdo das tarefas; Reducdo do tempo que demoram a realizar as tarefas (homeadamente
fazer a cama); Melhoria da satisfagdo no trabalho; Transmiss&o e partilha das normas de boas
praticas, transmitidas por camareiras com formagéo ao nivel ergondmico (funcionando como

catalisador na coeséo da equipa).

e Pais

Grécia

¢ Organizacao e Aplicacdo da Iniciativa

ELINYAE (Instituto Grego de Saude e Segurang¢a no Trabalho)

Aplicacao da iniciativa: Hotéis de 5* e 6* de Atenas

e Atividade

Hotelaria e Restauracéo

e Principais Riscos

Mé qualidade do ar, Escorregadelas e tropecdes, Ruido, Poeira, Explosdes

e Problema /Estado da Arte

Devido a sua indastria do turismo, a Grécia tem um grande nimero de hotéis e unidades de
alojamento que empregam muitos trabalhadores em diversas atividades, estando sujeitos e
expostos a perigos para a seguranca e salde. Por esta razédo, o ELINYAE decidiu investigar uma
série de atividades e servigos relativamente aos potenciais perigos e riscos para salde e
seguranca (no que respeita ao ruido, iluminagéo, poeiras, produtos quimicos, ambiente térmico e
agentes biolégicos, para além da vigilancia da saude através de exames médicos) com o objetivo
final de desenvolver um modelo de avaliacdo de riscos para os trabalhadores dos

estabelecimentos hoteleiros.
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e Iniciativa /Descricao

A iniciativa foi levada a cabo pelo Instituto Grego de Salde e Seguranca no Trabalho (ELINYAE),
que, em colaboragéo com hotéis de 5 e 6 estrelas de Atenas, realizou um estudo de avaliacao de
riscos com o objetivo de investigar as condi¢cdes de trabalho, e desenvolver um modelo de
avaliacdo de riscos para o setor.

e Medidas de participacdo dos trabalhadores /Descricao

Questionarios realizados aos trabalhadores.

A metodologia seguida incluiu a aplicagao de um questionario sobre os riscos no local de trabalho,
e de medidas preventivas no que respeita ao ruido, iluminagdo, poeiras, produtos quimicos,
ambiente térmico e agentes bioldgicos, para além da vigilancia da saldde através de exames
médicos. As areas de trabalho examinadas foram as cozinhas, caldeiras, lavandarias, quartos e
lobbies dos hotéis.

e Resultados

Foram feitas recomendag¢fes no sentido de melhorar o ambiente e organizacdo do trabalho nas
areas sujeitas a verificacdo e onde prevalecem condi¢des desfavoraveis de trabalho, como por

exemplo nas cozinhas, lavandarias, etc.

e Pais

Italia

e Organizacéao e Aplicacédo da Iniciativa

ISPESL

Aplicacao da iniciativa: Zona turistica de Chianciano Terme e Valdichiana (onde existem cerca de
400 hotéis, 200 casas de agroturismo, ...)

e Atividade

Hotel

e Principais Riscos

Elevada rotatividade de pessoal, Sazonalidade do negdcio, Inseguranca no trabalho, Elevado
namero de trabalhadores estrangeiros, Necessidades de certificacao e de formagéo previstas na

regulamentacéo regional.
e Problema /Estado da Arte

Dificuldade em criar planos de formacao orientados para a prevengdo, e em atingir os niveis de

formacao exigidos pelas normas.
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O setor hoteleiro enfrenta algumas dificuldades especificas no que respeita a formacdo em
prevencdo, exigida pelas normas de seguranca e salde no trabalho e higiene ao nivel da

alimentagéo e alojamento.

e Iniciativa /Descricao

O objetivo desta iniciativa visa a criacdo de um plano de formacdo para o setor hoteleiro que
responda aos requisitos e necessidades dos empregadores e trabalhadores. Desta forma, as
partes interessadas (empregadores e trabalhadores) terdo a sua disposicdo um servico de
formacdo de acesso livre e que oferece material de formacdo validado pelos organismos
acreditados. Este € um software de autoaprendizagem dirigido a empregadores e trabalhadores,
que prevé um programa de formacéo diferenciado, que pode ser adaptado as atribuicdes/tarefas
especificas de cada um. O projeto testou um modelo participativo de a¢Bes de prevencao
destinadas a resolver dificuldades especificas do setor em matéria de formagéo.

e Medidas de participacdo dos trabalhadores /Descricéo

Formacdo dos trabalhadores, Envolvimento do sindicato dos trabalhadores, Participacdo dos
trabalhadores.

e Resultados

Apés um periodo de observagdo de um ano a partir da primeira utilizacdo, os dados disponiveis
permitem a avaliacdo de indicadores como: frequéncia de acidentes; percentagem de
trabalhadores que cumpram os requisitos de formagédo obrigatdrios / trabalhadores controlados;
percentagem de empresas que cumpram o0s requisitos de formagéo obrigatorios / empresas
controladas; percentagem de empresas em conformidade com os requisitos de prevengéo
obrigatérios no local de trabalho / empresas controladas; percentagem de empresas que cumpram

0s requisitos de seguranca alimentar / empresas controladas.

e Pais

Espanha

¢ Organizacao e Aplicacdo da Iniciativa
Aplicacdo da iniciativa: Hotéis Melia

o Atividade

Hotel

e Principais Riscos

Lesdes musculo-esqueléticas, Stress

e Problema /Estado da Arte
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Movimentacao manual de cargas (moveis, carrinhos, etc.), Limpezas (aspirar) e fazer camas,
Execucédo das tarefas de forma incorreta (condi¢cdes ergondmicas: trabalho fisicamente exigente,
movimentacdo manual de cargas e posicdes extenuantes).
A tarefa de fazer camas nos hotéis envolve a movimentagéo de cargas e a adocao de posturas
forcadas e incorretas (baixar e levantar-se vérias vezes, arrastar camas, levantar colchdes
pesados, almofadas, empurrar carrinhos com material de limpeza, lengéis, toalhas, cobertores, e
almofadas, etc., transporte de aspiradores, etc.). No sentido de atenuar e aliviar o esforco fisico
que implica a tarefa das camareiras, nomeadamente ao fazer as camas, foi sugerido pelos
trabalhadores (representantes) e pelo servico de prevencdo, com base em experiéncias
semelhantes noutros hotéis, reduzir o risco de lesdes musculo-esqueléticas e do esforco fisico das
tarefas realizadas pelas camareiras (limpeza dos quartos e fazer as camas), através da introducao

de um mecanismo de elevagédo das camas e adaptar o trabalho aos trabalhadores.

¢ Iniciativa /Descricao

A iniciativa visou introduzir um mecanismo para elevar as camas e desta forma tornar a tarefa das
camareiras mais ergonomica. Quer o servico de prevencdo, quer 0s representantes dos
trabalhadores reivindicaram esta medida com base nas informagbes disponiveis, e em
experiéncias semelhantes noutros hotéis. Assim, ap0s ter sido efetuada uma andlise e avaliacéo
dos riscos, foram tomadas medidas para reduzir as lesfes musculo-esqueléticas dos
trabalhadores (camareiras). A iniciativa envolveu representantes sindicais, funcionarios, pessoal
dos servicos de prevencéo, seguradoras, e fabricantes dos equipamentos.

A iniciativa teve ainda como objetivos formar e informar os trabalhadores sobre os distarbios
musculo-esqueléticos, sendo que as ac¢des de formacao incluiram workshops que contaram com
a participacdo das camareiras no sentido de promover entre elas uma maior atencdo e
consciencializagdo sobre os riscos (homeadamente as lesdes musculo-esqueléticos) a que estdo
expostas diariamente na realizacdo das suas tarefas. Os servi¢cos de prevencdo analisaram ainda
os dados relativos ao absentismo, concluindo que havia um elevado nivel de absentismo entre as
camareiras, provocado por lesdes musculo-esqueléticas (nomeadamente nas costas).

Desta forma, foram estabelecidos critérios de prevencao, entre eles a aquisicdo do mecanismo de
elevacdo das camas, para facilitar o trabalho das camareiras, mecanismo que permite elevar a
cama e reduzir os esforcos e tor¢des, e facilitar a prépria limpeza sem ser necessario arrastar a
cama.

e Medidas de participacéo dos trabalhadores /Descricéo

Consulta aos trabalhadores, Grupos de trabalho, Formacéao fornecida pelo servico de prevencgéo
e sindicato.

e Resultados

Os trabalhadores e os seus representantes manifestaram um elevado nivel de satisfacdo com a
solucdo apresentada, tendo-se observado uma reduc¢do significativa do absentismo entre as
camareiras, tendo sido bastante valorizada a reducéo de esfor¢cos em tarefas como a limpeza dos

quartos das camas do hotel.
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e Pais

Italia

e Organizacéo e Aplicacéo da Iniciativa

Servico de Seguranca e Saude no Trabalho de Florenca (LHA)

Aplicagdo da iniciativa: Cadeia de Fast Food no centro historico de Florenga, ltalia.

e Atividade

Atividades tipicas da industria do fast food que incluem preparacéo de alimentos, cozinhar e limpar
e Principais Riscos

Percentagens elevadas de acidentes entre os adolescentes e jovens que trabalham nas cadeias
de fast food, os mais comuns incluem contusdes, entorses, traumas, deslizamentos e quedas,
gueimaduras, lesbes por corte e irritacdo pelo contacto com substancias quimicas.

e Problema /Estado da Arte

A industria de fast food emprega um numero significativo de trabalhadores jovens/adolescentes,
apresentando um elevado indice de acidentes entre estes trabalhadores.

Este tipo de trabalho é caracterizado por ter um ritmo acelerado de trabalho e pela flexibilidade em
termos de mudancas e tarefas realizadas, e que emprega, maioritariamente, trabalhadores
temporérios (em part-time), aspetos que, juntamente com a falta de participacdo direta dos
trabalhadores na gestdo das suas proprias atividades, acredita-se poderem contribuir para o
elevado indice de acidentes entre este grupo de trabalhadores (jovens e adolescentes).

Foram analisados trés restaurantes de uma cadeia de fast food no centro histérico de Florenga em
Italia.

¢ Iniciativa /Descricdo

A iniciativa teve como origem as declaracdes, relatos e relatérios de acidentes de trabalho. Como
resultado foram levadas a cabo investigacfes e reunides entre a empresa e 0s representantes dos
trabalhadores, e com base nos dados do livro de registos de acidentes, foram analisados os
acidentes ocorridos nos trés anos anteriores.

Para além disto foi recolhida informacdo de exames médicos, foram feitas questdes sobre as
caracteristicas do trabalho, aspetos organizacionais e forma como foi realizada a formacao. Foi,
ainda, aplicado um questiondrio aos trabalhadores sobre a percegéo dos aspetos organizacionais
do trabalho, e do ambiente psicossocial do trabalho, como forma de avaliar a organizagdo do
trabalho com vista a reduzir a frequéncia e indice de acidentes e promover o bem-estar dos
trabalhadores.

¢ Medidas de participacdo dos trabalhadores /Descricéo

A Empresa e os representantes dos trabalhadores foram envolvidos no processo de andlise dos

acidentes, Percecéo dos trabalhadores obtida através da aplicacdo de um questionario, Acdes de
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formacéo, Estreita colaboracao entre o servico de prevencao e os empregadores, Reunifes entre
a administragdo, os representantes dos trabalhadores e o servigo de prevencao para analisar 0s
resultados da investigagao as causas dos acidentes.

e Resultados

As intervencdes técnicas foram eficazes na redugdo da incidéncia de certos acidentes, em
particular, derrapagens e escorregadelas, sendo que a pesquisa destacou a participacdo dos
trabalhadores neste processo, para reduzir o nimero de acidentes e melhorar o bem-estar dos
trabalhadores.

Destacam-se 0s seguintes fatores de sucesso: Permitir que os trabalhadores expressem a sua
opinido sobre o trabalho e horarios a praticar, Propostas de mudanca com base na analise da
situagdo real, com recomenda¢fes quanto a mudanca organizacional necesséria para fazer
melhorias ao nivel do trabalho e da prevencao de acidentes, O servi¢o de prevencao trabalhou em

estreita colaboragdo com os empregadores.

e Pais

Alemanha

e Organizacao e Aplicacéo da Iniciativa

Kooperationsstelle Hamburg

Aplicacdo da iniciativa: Cantina (cozinha)

e Atividade

Catering

e Principais Riscos

Doencas de pele

e Problema /Estado da Arte

De um modo geral os trabalhadores de cozinhas, devido ao contacto permanente com a agua,
sofrem de irritacdo ou doencas de pele.

O principal motivo para a realizagdo desta iniciativa foi o grande nimero de doencas de pele, a
baixa aplicagcdo de boas préticas, e o baixo grau de implementacao da regulamentacéo existente

nesta matéria.

¢ Iniciativa /Descricao

A iniciativa foi levada a cabo por trés autoridades regionais da Alemanha em matéria de SST, com

um projeto visava reduzir o numero de doencas de pele devido ao contacto permanente com agua
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nas cozinhas de cantinas, e a introducdo de equipamentos de prote¢cdo mais eficazes, planos de
protecdo, e orientacdes para a utilizacdo dos equipamentos de protecdo mais adequados (ex:
luvas). Entre as razfes para que isto acontecesse estava a falta de aplicagdo de boas praticas e
a ndo-conformidade com os regulamentos existentes, nesta matéria. A iniciativa foi levada a cabo
em quatro fases: (1) dentificagao e avaliagdo do ‘estado da arte’ em relagdo a doengas de pele em
guatro grandes cozinhas de cantinas de hospital, (2) o desenvolvimento de uma estratégia de
prevencdo para introduzir boas praticas de SST (3) testar a estratégia de prevencdo noutros
hospitais e locais de trabalho semelhantes, e (4) a disseminacao da estratégia de prevencéo.
e Medidas de participacdo dos trabalhadores /Descricéo
Consulta e participacdo dos trabalhadores no processo e elaboracédo de estratégias de prevencao.
e Resultados
O principal resultado desta iniciativa diz respeito ao conjunto de informacéo publicada (disponivel
na internet) ao nivel da prevencédo de doencas e irritagbes de pele, para quem trabalha em
cozinhas e no contacto permanente com agua. Um fator de sucesso desta iniciativa prende-se
com a abordagem combinada de pesquisa, visitas de trabalho, exame médico e teste das

ferramentas de trabalho.

e Pais

Finlandia

e Organizacao e Aplicacéo da Iniciativa
Instituto Finlandés de Saude Ocupacional

e Atividade

Hotelaria e Restauracéo

e Principais Riscos

Stress, Cansaco/fadiga (esgotamento fisico e mental).

e Problema /Estado da Arte

Os supervisores podem ser considerados um grupo de risco no que respeita ao stress e cansaco
no trabalho. Os dados de vérios paises revelam que o stress e o cansago provocado pelo trabalho

sdo uma realidade cada vez mais presente nos setores da hotelaria e restauragéo.

e Iniciativa /Descricao
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Iniciativa promovida pelo Instituto de Salde no Trabalho da Finlandia, com vista a reduzir o stress
e 0 cansaco (esgotamento fisico e mental) no trabalho nos setores da hotelaria e restauragcédo. O
objetivo da iniciativa foi estudar o cansaco e stress dos supervisores e avaliar a viabilidade de
grupos de aconselhamento/prevencéo, dirigidos a gestores e supervisores, na hotelaria e
restauragdo. Os grupos de aconselhamento/prevencéo tinham como objetivo atenuar o stress e o
cansaco durante (grandes) mudancas na empresa e no do trabalho, através de competéncias para
controlar o trabalho e cumprimento de objetivos de trabalho, como forma de diminuir o stress e
melhorar o bem-estar psicolégico e a produtividade a longo prazo.

e Medidas de participacdo dos trabalhadores /Descricéo

Grupos de discussao, Grupos de aconselhamento, Participacao dos trabalhadores

A intervencédo dos grupos de apoio (aconselhamento) visava aumentar o apoio e coesdo no
trabalho, assim como definir claramente as tarefas de cada um, de modo a evitar sinais e niveis
de stress e cansaco provocados pelo trabalho. Nos grupos de aconselhamento foi possivel discutir
abertamente os problemas e questfes relacionadas com o trabalho e, assim, desenvolver uma
visdo mais clara de metas pessoais e expectativas comuns sobre o papel dos supervisores em
ambientes de mudanca no trabalho. A competéncia para controlar o trabalho e ter metas (de
trabalho) pessoais concretas sédo importantes para diminuir o Stress e promover o bem-estar fisico
e mental dos trabalhadores e assim aumentar a produtividade do trabalho.

e Resultados

Os resultados da iniciativa mostraram que os grupos de discussao (grupos de apoio) sao viaveis
e adequados para a melhoria do bem-estar no trabalho, Maior apoio e coesdo entre 0s
trabalhadores, maior satisfagdo dos trabalhadores e eficacia das equipas de trabalho. O uso de
grupos de discussao parece ser um método eficaz para prevenir e combater o stress e 0 cansacgo

na hotelaria e restauracéo.

e Pais

Finlandia

e Organizagéo e Aplicagdo da Iniciativa

Instituto Finlandés de Saude Ocupacional

o Atividade

Restauracdo

e Principais Riscos

Riscos psicossociais, LesBes musculo-esqueléticas

e Problema /Estado da Arte

O trabalho na cozinha das cantinas escolares é semelhante ao trabalho em cozinhas de
restaurantes, sendo que apenas uma a trés pessoas trabalha na cozinha. No entanto os

trabalhadores precisam de formacao para melhorar o seu trabalho, conhecimento e bem-estar.
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e Iniciativa /Descricao

Foi planeado um programa de intervencdo com vista a melhorar o processo de trabalho, o
conhecimento do processo de trabalho dos trabalhadores, e o bem-estar entre o pessoal que
trabalha nas cozinhas das cantinas escolares

e Medidas de participacédo dos trabalhadores /Descricao

Recolha de informacdo, Programa de Formacéo, Participacdo dos trabalhadores, Trabalho em
equipa.

A iniciativa consistiu na implementagéo de um programa que durou dois anos e incluiu varias fases.
A primeira fase teve como objetivo melhorar o conhecimento do processo de trabalho, a segunda
fase da intervencéo foi feita para melhorar a capacidade funcional dos trabalhadores, a fase final
da intervencéo foi baseada na promog¢éo da saude e foi organizada por grupos especiais: pessoas
com excesso de peso, mulheres com mais de 45 anos, e ainda lideres/gestores da empresa ou
das equipas de trabalho.

e Resultados

ApoOs a intervencgdo foram feitas alteracdes significativas no processo de trabalho, os trabalhadores
estavam mais satisfeitos e motivados com o seu emprego, mais disponiveis mentalmente para o
trabalho, e com menos sintomas de cansaco psicolégico com seus empregos. Verificou-se ainda
um melhor conhecimento do processo de trabalho na cozinha, no entanto existe a necessidade de

se proceder a uma andlise continua do processo de trabalho nas cozinhas escolares.

VIII. Inquérito por Questionario — Canal HORECA

VIII.1. Estrutura do instrumento de notacdo e metodologia

O questionario as empresas do Canal HORECA enquadra-se no ambito do Projeto ‘Seguranga & Saude
no Trabalho — Canal HORECA'’, tem como objetivo, conhecer e avaliar as necessidades e interesses
dos empresarios do setor no que respeita as condi¢cdes de seguranga e saude no trabalho definidas

por diploma legal e de que modo, o atual enquadramento juridico, responde as referidas necessidades
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e interesses das empresas do setor. Em suma, pretende-se avaliar como se processa a gestdo da

seguranca e saude nas empresas do Canal HORECA.

Neste sentido, o questionario divide-se em cinco secg¢fes, que correspondem, no geral, ao que a
Agéncia Europeia para a Seguranga e Saude no Trabalho (EU-OSHA) considera como fazendo parte
de uma gestéo eficaz da seguranca e sadde nas empresas:
Seccdao 1. Caraterizacdo da Empresa
Conjunto de questBes (introdutérias) que caraterizam a empresa em termos de setor de
atividade, localizacdo, dimenséo e antiguidade.
Seccdao 2. Segurancga e Saude no Trabalho
Conjunto de questbes que refletem as principais preocupacfes, importancia e sensibilizacdo
para as questdes da seguranca e saude no trabalho assim como os principais impulsionadores
e barreiras a sua gestao.
Seccéo 3. Planeamento... Seguranca e Saude no Trabalho
Conjunto de questdes que refletem o planeamento (politica, gestédo, avaliacdo de riscos) das
guestdes relacionadas com a Seguranca e Salde no Trabalho
Seccéo 4. Implementagéo... Seguranga e Saude no Trabalho
Conjunto de questdes que refletem a implementacéo das questdes e medidas relacionadas com
Seguranga e Saude no Trabalho
Seccdao 5. Monitorizagdo... Seguranga e Saude no Trabalho
Conjunto de questdes que refletem a monitorizacdo das questdes e medidas relacionadas com
a Seguranga e Saude no Trabalho

O questionario foi aplicado no periodo entre 22 de julho e 20 de agosto de 2013, tendo sido distribuidos,
através de uma plataforma de preenchimento online, 10.352 questionarios, para empresas do Canal
HORECA (unidades de alojamento, estabelecimentos de restauracdo e de bebidas, empresas de
catering), de forma aleatéria, localizadas em Portugal. No final deste periodo, obtiveram-se 394
respostas validas, 50% pertencentes ao setor do alojamento, 45,2% aos estabelecimentos de
restauracgdo e 4,8% aos estabelecimento de bebidas, e, tendo os dados sido analisados recorrendo as

ferramentas de analise estatistica do Programa SPSS (Statistical Package for Social Sciences).

Quadro 11. Inquérito por questionario as empresas do Canal HORECA

Inquérito por Questionario as Empresas do Canal HORECA
‘Segurancga & Saude no Trabalho: Canal HORECA’
Questao Descricao

Pergunta de caraterizagdo que permite conhecer o

Caraterizacado da Empresa

A. Qual é o setor de atividade da empresa?

B. Qual é o concelho onde desenvolve a sua
atividade?

C. Em que ano a empresa iniciou atividade?

D. Qual é a dimens&o da empresa?

E. E associado da AHRESP — Associagdo da
Hotelaria, Restauracdo e Similares de
Portugal? Desde que ano?

setor de atividade e tipologia da empresa.

Pergunta de caraterizagdo que permite conhecer o
concelho em que a empresa esté localizada.

Pergunta de caraterizagdo que permite saber a
antiguidade da empresa.

Pergunta de caraterizagdo que permite conhecer a

dimensé&o (em termos de nimero de trabalhadores)
da empresa.

Pergunta de caraterizacdo que permite saber se a
empresa é associada da AHRESP.
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Seguranga e Saude no
Trabalho

Planeamento... Seguranga
& Saude no Trabalho

1. Quais s&o as principais preocupacdes da sua
empresa em matéria de Segurancga e Saude no
Trabalho e fatores de risco (riscos profissionais
€ riscos psicossociais)?

2. Quais sao as principais razdes para abordar
as questdes associadas a Seguranca e Saude
no Trabalho na sua empresa?

3. Quais séo as principais dificuldades em lidar
com as questdes de Seguranca e Saude no
Trabalho na sua empresa?

4. Qual é a importancia que atribui as questdes
associadas a Seguranca e Saude no Trabalho?

5. A sua empresa tem um representante dos
trabalhadores para a Seguranca e Saude no
Trabalho?

6. A sua empresa definiu uma politica
documentada, um sistema de gestdo
implementado, ou plano de acdo para a
Seguranga e Saude no Trabalho (compromisso
e instrumentos de planeamento, gestéo,
implementacdo, medidas e procedimentos,
monitorizag&o e melhoria continua da SST)?
6.1. Essa politica reflete os principios gerais
da prevencao?
6.2. Essa politica teve algum impacto na
empresa?
6.3. Objetivos da politica ...
6.4. Quais os motivos de auséncia de uma
politica?

7. As questdes relacionadas com a SST séo
discutidas nas reunides da empresa ao nivel da
gestao?

8. As questbes associadas a Seguranca e
Saude no Trabalho s&do discutidas com os
trabalhadores da empresa, ou seus
representantes (envolvimento, consulta e
participacéo dos trabalhadores)?

Inquérito por Questionario as Empresas do Canal HORECA
‘Segurancga & Saude no Trabalho: Canal HORECA’

Planeamento... Seguranga
& Saude no Trabalho

Implementacao...
Seguranca & Saude no
Trabalho

Questao

9. A empresa identifica e avalia previamente os
principais perigos e riscos da atividade
(avaliacdo de riscos), e para cada fungéo/
tarefas em concreto?

10. Quem presta 0s servicos de Seguranca e
Saude no Trabalho na sua empresa?

10.1, A. Quantos trabalhadores tém a
empresa? Quantos com menos e de 18
anos, e quantos com mais de 50 anos?

B. No servico de saude paga anuidade ou por
exame médico?

Seguranca e Saude no Trabalho | Canal HORECA

Indicador que revela a sensibilidade, preocupacéo, e
o conhecimento relativamente as questfes de
Seguranca e Salde no Trabalho (aos riscos
profissionais em geral, e aos psicossociais em
particular).

Pergunta que permite conhecer 0s principais
impulsionadores a abordagem e gestdo da SST na
empresa.

Pergunta que permite conhecer as principais
barreiras (obstaculos) a abordagem e gestdo da
SST.

Indicador que pode revelar o nivel de compromisso
da empresa com as questdes relacionadas com a
SST.

De acordo com a Agéncia Europeia para a
Seguranca e Saude no Trabalho — Inquérito Europeu
as Empresas e Riscos Novos e Emergentes
(ESENER), os locais de trabalho onde existe
representacao dos trabalhadores em matéria de SST
sdo aqueles que mais tendem a revelar dispor de um
compromisso com a seguranca e saude, maior
existéncia de medidas preventivas (de riscos gerais
e outros), assim como um melhor desempenho em
matéria de SST.

A existéncia de uma politica formal de SST, pode ser
um indicador do compromisso da direcdo da
empresa, nomeadamente se se perceber que essa
politica pode ter impacto na SST da empresa.

Os objetivos e metas da organizacdo devem estar
estabelecidos e devem incluir objetivos especificos
em matéria de SST, consistentes com a politica de
SST e refletindo o compromisso de monitorizagéo,
controlo e melhoria continua.

O compromisso e o0 envolvimento da
gestdo/empresa com as questdes da SST, € o fator
chave para implementacédo efetiva de praticas de
SST. O envolvimento da diregdo nas questées da
SST é reconhecido como um fator importante na
implementacdo de medidas destinadas a responder
aos problemas de SST.

Uma conjugacéo de elevados niveis de participagdo
formal e informal (no sentido do didlogo social) é
indicativa de um trabalho de boa qualidade, incluindo
a qualidade da gestdo da SST em geral e da gestéo
dos riscos psicossociais em particular. Os
trabalhadores sé@o os principais conhecedores do
local de trabalho, dos riscos a que se encontram
expostos e das consequéncias do trabalho que
executam.

Descricao

A avaliacéo de riscos constitui a base de uma gestao
eficaz da SST, e é fundamental na redugdo dos
acidentes de trabalho e doencas profissionais
(PORTUGAL - obrigatoriedade de realizagcdo da
avaliacdo de riscos esta estipulada no artigo 15° da
Lei n°®102/2009 de 10 de Setembro). Para além disto,
esta questdo permite conhecer o tipo de medidas
adotadas no sentido de minimizar e controlar os
riscos.

Questao que permite saber quem presta 0s servigos
de seguranca e saude no trabalho, na empresa, e os
respetivos custos com esses servigos.
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C. Qual o custo da anuidade do servigo de
seguranga no trabalho? Inclui avaliacdo de
riscos?

11. Que tipo de servicos utiliza, quer sejam da
empresa, ou contratados externamente?

12. A empresa informa os trabalhadores sobre
0S riscos (gerais e riscos psicossociais) a que
estdo expostos e o0s seus efeitos para a
seguranga e saude?

13. A empresa dispée de um plano de acéo
(objetivos, metas e medidas especificas) para
promover a Seguranga e Saude no Trabalho?

14. A empresa, adota (ou ja teve que adotar nos
Ultimos anos) medidas especificas para lidar
com 0s riscos psicossociais (fator relevante que
implica diretamente a produtividade do
trabalho)?

15. O seu estabelecimento toma medidas, se
cada funcionério trabalhar durante muitas horas
ou se tém horarios irregulares?

16. Na sua opinido, comparado com as outras
guestdes ligadas a SST, é mais dificil lidar com
0s riscos psicossociais, menos dificil ou ndo ha
diferenca?

17. Existe na sua empresa, uma organizacéo da
emergéncia (equipas de intervengdo em
matéria de primeiros socorros, combate a
incéndio e evacuagao)?

Inquérito por Questionario as Empresas do Canal HORECA
‘Segurancga & Saude no Trabalho: Canal HORECA’

Implementacao...
Seguranca & Saude no
Trabalho

Monitorizagdo... Seguranga
& Saude no Trabalho

Questao

18. Das 35h de formacéao obrigatérias, quais as
areas de mais interesse para a sua empresa?

19. Os locais de trabalho s&o verificados
regularmente de modo a avaliar os riscos ou
enquanto medida preventiva das condi¢des de
Seguranca e Saude no Trabalho?

20. A avaliagdo de riscos ou a verificagdo dos
locais de trabalho é realizada por quem?

Seguranca e Saude no Trabalho | Canal HORECA

Questao que permite conhecer os servigos utilizados
pela empresa para lidar com as questées da SST.
Uma gestéo eficaz da SST - e, em alguns casos, a
capacidade de realizar uma avaliagdo de risco -
depende da disponibilidade de competéncias
adequadas, aconselhamento e informacéo, que por
sua vez esta ligado a uma maior consciéncia em
relacéo as questdes de SST.

Esta questdo permite saber se a empresa informa e
déa a conhecer aos trabalhadores as consequéncias
dos riscos a que estdo expostos. A consulta e
informacéo dos trabalhadores acerca dos riscos a
que estao expostos € um fator chave para o sucesso
da gestao dos riscos profissionais e psicossociais.

Questao que permite saber se a empresa adota um
plano de acéo para lidar com as questdes de SST,
sendo que este é um indicador de uma
implementacgéo e gestdo eficaz da SST. Para além
disto, permite saber se a empresa envolve e consulta
os trabalhadores na elaboracdo, implementacéo e
avaliacdo das medidas de promocdo da SST
refletidas no plano de acéo.

Esta questdo permite saber se s&o adotadas
medidas especificas para lidar com os riscos
psicossociais.

As alteracdes que ocorrem atualmente no mundo do
trabalho levam a emergéncia de um conjunto de
riscos designados de riscos psicossociais, riscos que
estdo relacionados com a forma como o trabalho é
concebido, organizado e gerido, assim como com 0
seu contexto social e econémico, podendo resultar
num nivel elevado de stress com influéncia na satde
fisica e mental, e ainda no rendimento e satisfagao
dos trabalhadores.

A carga de trabalho e as horas de trabalho séo um
risco psicossocial chave na Europa, segundo o
Inquérito ESENER, fator suportado pelos gestores
que indicam a pressdo do tempo como a principal
preocupacdo psicossocial na sua empresa, esta
questdo permite saber se sdo adotadas medidas
corretivas neste sentido.

Questdo que permite saber a dificuldade em lidar
com 0s riscos psicossociais relativamente as outras
questdes de seguranga e saude no trabalho.

Questdo que permite saber se a empresa tem uma
estrutura interna que assegure as atividades de
primeiros socorros, de combate a incéndios e de
evacuacgao de instalagcdes, uma vez que esta € uma
obrigatoriedade legal para a empresa.

Descricao

Questdo que permite identificar as areas de maior
interesse para as empresas no que respeita a
formagao.

Questdo que permite saber se os locais de trabalho
sdo periodicamente verificados no que respeita a
seguranga e a saude como parte da avaliagdo de
riscos.

A avaliagdo de riscos deve ser executada quando o
trabalho é realizado e sempre que ha uma mudanga
nesse trabalho (em termos de tarefas, ferramentas
ou ambiente de trabalho) e que podem afetar os
riscos/perigos. Esta questdo permite analisar a
qualidade da avaliacéo de riscos.
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21. Quais sao as areas objeto de avaliacéo ou
verificagdes regulares?

22. Quais das seguintes acles foram tomadas
no seguimento das avaliagdes ou verificagbes?

23. Existem motivos especiais para que as
avaliagbes ou verificagbes ndo sejam
realizadas regularmente?

24. A sua empresa faz uma investigagédo e
anélise das causas dos acidentes, incidentes ou
doenca, ocorridos, no sentido de evitar que os
mesmos voltem a ocorrer?

25. A sua empresa analisa de forma regular as
causas de absentismo/ auséncia por acidente
ou doenca?

25.1. Toma medidas de apoio ao regresso dos
trabalhadores apo6s longos periodos de
auséncia (baixa médica)?

26. A empresa avalia regularmente a satde dos
trabalhadores, através do recurso a exames
médicos?

Que tipo de exames médicos considera mais
adequados?

27. A Inspecéo do Trabalho visitou este local de
trabalho nos Ultimos 3 anos a fim de verificar as
condigdes de Seguranga e Saude no Trabalho?

28. O seu estabelecimento recorre a alguma
fonte de informagcdo externa (empresa,
consultor, organismos publicos, associagdes,
inspecdo do trabalho, etc.) no sentido de
procurar informacdo sobre as questdes de
seguranga e saude no trabalho?

Seguranca e Saude no Trabalho | Canal HORECA

A avaliagdo de riscos é o pilar da gestdo da SST,
devendo abranger todos os aspetos relacionados
com o trabalho, e ser realizada ou revista sempre
que se verificar uma mudanga de procedimentos,
equipamentos ou ambiente de trabalho.

A verificagdo/avaliagdo do local de trabalho em
matéria de SST é essencial, mas de nada serve se
ndo forem tomadas medidas no sentido de
solucionar os problemas/perigos identificados.

Questao que permite saber os motivos para que as
avaliacbes ou verificagbes ndo sejam realizadas
regularmente.

Indicador de uma implementacao e gestéo eficaz da
SST.

Uma parte essencial de uma gestao de riscos bem-
sucedida é a monitorizagdo da eficacia das medidas
tomadas, para que a avaliagdo de risco e abordagem
mais ampla de gestdo de SST sejam revistas e
corrigidas.

A taxa de absentismo por doenca pode ser um
importante indicador da eficAcia de medidas
preventivas de uma empresa e a andlise das
auséncias ao longo do tempo, ou por tipo de trabalho
(tal como tipo de tarefa ou local de trabalho), pode
ser um elemento importante e indicador de uma
politica de SST proactiva.

Outra medida que esta associada a uma abordagem
global e integrada da gestdo da SST é a prestacéo
de apoio sistemético aos funcionéarios que regressam
de uma auséncia de doenga de longo prazo.
Especialmente no caso de auséncias de varias
semanas ou meses, pode ser dificl para o
trabalhador em causa recuperar o seu ritmo de
trabalho, especialmente se o ambiente de trabalho
sofreu mudancas significativas no periodo de
auseéncia do trabalhador.

Permite saber as necessidades e lacunas em termos
de exames médicos para o canal HORECA

A possibilidade de serem inspecionados pela
inspecdo do trabalho, relativamente as condi¢des de
SST, pode representar uma forte motivagéo para agir
nesta matéria.

Questdo que permite identificar as fontes de
informacéo utilizadas pelas empresas do Canal
HORECA para responder as exigéncias das
guestdes associadas a SST.

VIIl.2. Analise Empirica — Principais Resultados

Respostas validas:

394 respostas Canal HORECA

197 repostas unidades de Alojamento (50,0%)

178 respostas estabelecimentos de Restauracéo (45,2%)

19 respostas estabelecimentos de Bebidas (4,8%)

45,2%
50,0%
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Grafico 1. Subsetor de atividade da empresa — Canal HORECA

® Cerca de 30% das empresas do Canal HORECA desenvolvem a sua atividade na Regido de

Lisboa, 21,6% na Regido Centro e 16,5% na Regido Norte

Lisboa

29,9%

Centro 21,6%

Norte 16,5%

11,2%

Alentejo

Algarve 9,4%

Madeira 5,8%

Acores 5,6%

Grafico 2. Sede da empresa, Regido NUT Il - Canal HORECA

® 25,6% das empresas iniciaram a atividade no periodo entre 1991-2000 (63,2% entre 1991-
2010)
[<1950] [ 15%
[1951-19601 [l 2.3%
r1961-19701 [ 3.3%
(1971-19080] [ s.9%
r1081-10001 [ 12.7%
(195120001 N 25 c'
12001 -20051 [ 1'%
1200620101 [ o5 63,2%
r2011-2013] [ s.1%

Grafico 3. Ano de inicio da atividade — Canal HORECA

©® Cerca de 62% das empresas sdo microempresas [< 10 empregados], mas se se integrar

também as pequenas empresas [< 50 empregados], 0 seu peso relativo corresponde a 90,5%

[10 - 19 Emp.] - 12,9%
[20 - 49 Emp.] - 15,7% 90,5%
[50 - 250 Emp.] . 7,6%

[> 250 Emp.] I 1,8%

Grafico 4. Ano de inicio da atividade — Canal HORECA
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©® 51,8% das unidades de alojamento emprega menos de 10 pessoas, e 21,8% entre 20 a 49

pessoas; 3,0% das unidades de alojamento tém mais de 250 empregados

<10emp) N -
ro-19emp] [N 127%
20-49Emp.] [ NG 215%

50250 Emp.] [ 117%

[> 250 Emp.] . 3,0% Base: Alojamento

Grafico 5. Dimensao da empresa — Unidades de Alojamento

® 84,2% dos estabelecimentos de bebidas emprega menos de 10 pessoas; 70,8% dos
estabelecimentos de restauracdo tém menos de 10 empregados, 15,2% entre 10 a 19

empregados e 10,1% entre 20 a 49 empregados

<10emp) I ¢ >
1o-19emp. [ 5.3%
(20-49Emp.] [ 53%

;50 -250 Emp.] [ 5.3%

[>250 Emp.] 0,0% Base: Est. Bebidas

Grafico 6. Dimensao da empresa — Estabelecimentos de Bebidas

<10emp) [
(o-19emp.] [N 15.2%
2049 Emp.] [ 101%

150 - 250 Emp.] [l 3.4%

[> 250 Emp ] I 0,6% Base: Est. Restauracao

Grafico 7. Dimens&o da empresa — Estabelecimentos de Restauracdo

©® 55,6% das empresas (inquiridas) do Canal HORECA sé&o associadas da AHRESP

® As empresas que nado sdo associadas da AHRESP (44,4%), referem como principal razdo o

facto de nunca terem precisado (36%), ainda que 20,0% afirmam nunca terem sido contactadas

®  39,4% das empresas do Canal HORECA referiram ‘outros’ motivos para o facto de ndo serem

associadas da AHRESP, nomeadamente...

44,4%

55,6% uSIM
NAO

Base: Canal HORECA
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Grafico 8. Empresa associada da AHRESP

Os ‘Acidentes de Trabalho’ sdo a principal preocupagdo das empresas do Canal HORECA
(86,0%) no que concerne aos riscos profissionais, seguindo-se a ‘Movimentagdo Manual de

Cargas e Lesdes Musculo-Esqueléticas’ (81,5%)

Os ‘Cortes e Golpes’, as ‘Queimaduras e Escalddes’ e as ‘Quedas, Escorregdes e Tropegdes’,

sé@o motivos de preocupacao para 64,5%, 60,7% e 58,6% das empresas, respetivamente

Foram referidos ‘Outros Riscos Profissionais’, nomeadamente a ‘Manipulagdo de Alimentos’,

‘Higiene’, ‘Piscina’ e a ‘Falta de Formacéao’

Acidentes de trabalho [N 86,0%
Movimentagdo manual de cargas e lestes.. GG 81,5%
Cortes e golpes NN 64,5%
Queimaduras e escalddes GGG 60,7%
Quedas escorregdes e tropecdes [N 58,6%
Riscos de incéndio e explosdo I 34,5%
Stress relacionado com o trabalho [N 32.2%
Riscos elétricos [N 26,1%
Substancias perigosas I 20,6%
Trabalho fisicamente exigente [ 18,3%
Temperaturas extremas [ 14,0%
Riscos ergonémicos M 13,2%
Ruido e vibracdes M 12,7%
Ambientes de fumo [ 10,7%
Riscos bioldgicos Il 8,6%
Gas comprimido utilizado em bebidas W 2,8%
Outros riscos profissionais | 1,0%

Grafico 9. Principais preocupagfes da empresa com a SST- riscos profissionais — Canal HORECA
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© O ‘Stress/Pressao no Trabalho’ constitui a principal preocupacao para as empresas do Canal
HORECA (52,8%) no que concerne aos riscos psicossociais, sendo que o ‘Equilibrio entre a
Vida Pessoal e Profissional’ e ‘Ter de Lidar com Clientes por vezes Dificeis’, sdo motivos de

preocupacéo para 41,1% e 40,1% das empresas, respetivamente

©® Outros fatores apontados dizem respeito a ‘Situagdo Econdmica Atual’ e a ‘Relagdo com os
Héspedes’

Stress/presséo no trabalho  [INEEEEGEGEGEGEEEN 52,8%
Equilibrio entre o trabalho e a vida pessoal e.. IIIININININELGIEE /1.1%
Ter de lidar com clientes dificeis [ INNEREGERNRNGGEGEEEEEE 40,1%
Horérios irregulares e atipicos [IINIEGTGTNGNGEGEGEGEEEEEE 33.5%
Relagdes interpessoais (com colegas, .. INININININGGEGEN 32,0%
Cooperagao/ apoio entre colegas e/ou.. INNINIGGG 27,4%
Gestao, organizagéo e ambiente de trabalho [N 26,9%
Elevada carga e ritmo de trabalho [N °1.8%
Violéncia verbal e moral [N 15,7%
Inseguranca no trabalho [N 14.2%
Autonomia e controlo de trabalho [N 13.2%
Preconceito/discriminacdo [l 8.4%
Intimidagdes/assédio M 7,6%
Emprego e condigdes de trabalho atipicas [l 5,1%
Outros Riscos Psicossociais 1 1,0%

Grafico 10. Principais preocupac¢fes da empresa com a SST - riscos psicossociais — Canal HORECA

©® Os ‘Acidentes de Trabalho’ sdo a principal preocupacéo das unidades de alojamento (89,5%)

@ As ‘Quedas, Escorregbes e Tropegdes’ e os ‘Cortes e Golpes’ sdo motivos de preocupagéo

para 57,9% e 53,3% das empresas

©®  Foram referidos ‘Outros Riscos Profissionais’ como motivo de preocupagao, nomeadamente a

‘Manipulagéo de Alimentos’, ‘Higiene’, e ‘Piscina’

Acidentes de trabalho [N 89,3%
Quedas escorregdes e tropecoes NG 57.9%
Cortes e golpes NN 53,3%
Queimaduras e escalddes [INININGGEEEEEE 45.2%
Riscos de incéndio e explosdo [N 34,0%
Stress relacionado com o trabalho [ 26,4%
Riscos elétricos I 23,9%
Substancias perigosas I 223%
Movimentagdo manual de cargas e lesces.. I 18,3%
Riscos ergonomicos [ 17,3%
Trabalho fisicamente exigente [l 15,7%
Ruido e vibragtes [l 10,7%
Temperaturas extremas [l 8,6%
Ambientes de fumo [l 8,6%
Riscos biologicos Wl 7,6%
Gas comprimido utilizado em bebidas | 1,5%
Outros riscos profissionais | 1,5% Base: Alojamento

Grafico 11. Principais preocupacdes da empresa com a SST - riscos profissionais — Unidades de Alojamento
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® O ‘Emprego e Condi¢cées de Trabalho Atipicas’, constitui a principal preocupacdo para as
empresas (96,4%) quanto aos fatores que contribuem para 0s riscos psicossociais, sendo que
a ‘Intimidagaéo/Assédio’ (92,4%) e o ‘Preconceito/Discriminagéo’ (90,9%), sdo motivos de

preocupacao que se seguem

©® S&o ainda motivo de preocupacdo das unidades de alojamento, a ‘Autonomia e Controlo do
Trabalho’ (87,8%), a ‘Violéncia Verbal e Moral’ (86,3%) e a ‘Inseguranc¢a no Trabalho’ (84,3%)

©® Outros fatores apontados pelas unidades de alojamento dizem respeito a ‘Situagdo Econémica

Atual’ e a ‘Relagdo com os Hospedes’

Emprego e condigdes de trabalho.. N  96,4%
Intimidagbes/assédio NN 92,4%
Preconceito/discriminacdo [N  90,9%
Autonomia e controlo de trabalho [IININININIEGgGEEE 37.8%
Violéncia verbal e moral [N 86,3%
Inseguranca no trabalho  [INEGEGEGEGEGEGEEEEEE 84,3%
Elevada carga e ritmo de trabalho [N 79,2%
Gestao, organizagéo e ambiente de.. [ININININIEGGEE 77.2%
Cooperagcéo/ apoio entre colegas.. INININGNGEE 75,1%
Horarios irregulares e atipicos [N 71,1%
Relagbes interpessoais (com.. [INNNIGE 67,0%
Equilibrio entre o trabalho e a vida.. NG 66,0%
Ter de lidar com clientes dificeis [ INNEGG 62,9%
Stress/pressdo no trabalho [N 43,7%

Outros Riscos Psicossociais | 1,0% Base: Alojamento

Grafico 12. Principais preocupagdes da empresa com a SST - riscos psicossociais - Unidades de Alojamento

@ Os ‘Acidentes de Trabalho’ sdo a principal preocupagao referida pelos empregadores dos

estabelecimentos de restauracéo (83,7%)

® As ‘Queimaduras e Escalddes’ e os ‘Cortes e Golpes’ sdo motivo de preocupagédo para 78,7%

e 75,8% das empresas de restauracao

Acidentes de trabalho [ININENEGEEEEEE 83,7%
Queimaduras e escalddes [INIIIEGEGNENNNN 78,7%
Cortes e golpes NI 75,8%
Quedas escorregdes e tropecdes [INIIIIIGEGEGENEEEEE 58.4%
Stress relacionado com o trabalho [N 338.2%
Riscos de incéndio e explosdo [INIIENEGEGEGEEE 35,4%
Riscos elétricos NN 23,1%
Trabalho fisicamente exigente [ 20,8%
Temperaturas extremas [ 20,2%
Substancias perigosas [ 19,7%
Movimentagao manual de cargas e.. I 18,0%
Ruido e vibragdes M 11,8%
Ambientes de fumo M 11,2%
Riscos bioldgicos Il 10,1%
Riscos ergonémicos [l 9,0%
Gas comprimido utilizado em bebidas M 3,9%
Outros riscos profissionais | 0,6% Base: Est. Restauracao

Grafico 13. Principais preocupacdes da empresa com a SST - riscos profissionais — Estabelecimentos de Restauracéo
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@ O ‘Stress/Presséo no Trabalho’ constitui a principal preocupagao para as empresas (55,1%)

quanto aos fatores que contribuem para os riscos psicossociais

©® Sao ainda motivo de preocupacao dos estabelecimentos de restauragéo, o ‘Equilibrio entre o

Trabalho e a Vida Pessoal e Familiar’ (48,3%), e ‘Ter de Lidar com Clientes por vezes Dificeis’

(42,7%)

® A ‘Situacdo Econdmica Atual’ e a ‘Sobrevivéncia Econdémica’ foram ‘Outros Riscos

Psicossociais’ indicados pelos empresarios do subsetor da restauragao

Stress/pressao no trabalho
Equilibrio entre o trabalho e a vida
Ter de lidar com clientes dificeis
Horarios irregulares e atipicos
Relagdes interpessoais (com
Gestéo, organizacéo e ambiente de
Cooperagao/ apoio entre colegas
Elevada carga e ritmo de trabalho
Violéncia verbal e moral
Autonomia e controlo de trabalho
Inseguranca no trabalho

Emprego e condicdes de trabalho
Preconceito/discriminagédo
Intimidacdes/assédio

Outros Riscos Psicossociais

Grafico 14. Principais preocupac¢8es da empresa com a SST- riscos psicossociais — Estabelecimentos de Restauracéo
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m Acidentes de trabalho m Substancias perigosas
m Ruido e vibragées mQuedas escorregdes e tropecdes
m Cortes e golpes ®mQueimaduras e escaldées
B Ambientes de fumo B Temperaturas extremas
® Gas comprimido utilizado em bebidas mTrabalho fisicamente exigente
u Stress relacionado com o trabalho Movimentagdo manual de cargas e lesdes musculo esqueléticas
Riscos de incéndio e exploséo Riscos ergonémicos

Riscos elétricos Riscos biolégicos

[> 250 Emp.]

42,9%

Base: Canal HC&LCA
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Grafico 15. Principais preocupacdes da empresa com a SST, dimensao da empresa - riscos profissionais — Canal HORECA
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[< 10 Emp.] [10-19 Emp.] [20 - 49 Emp.] [50 — 250 Emp.] [>250 Emp.]
m Stress/presséo do trabalho m Violéncia verbal e moral
B Intimidagdes/assédio ® Preconceito/discriminagdo
® Inseguranca no trabalho m Relagdes interpessoais (com colegas, supervisor, etc.)
u Cooperacdo/ apoio entre colegas e/ou supervisor ® Elevada carga e ritmo de trabalho
m Horérios irregulares e atipicos Gestéo, organizacéo e ambiente de trabalho
Autonomia e controlo de trabalho Emprego e condi¢des de trabalho atipicas
Equilibrio entre o trabalho e a vida pessoal e familiar Ter de lidar com clientes dificeis Base: Canal HORECA

Grafico 16. Principais preocupacfes da empresa com a SST, dimensao da empresa - riscos psicossociais — Canal HORECA

® O ‘Cumprimento das Obrigagbes Legais’ (88,8%) e a ‘Melhoria do Desempenho Operacional’
(61,2%), sao apontados pelas empresas do Canal HORECA como os principais fatores

impulsionadores para abordar as questdes associadas a SST

Cumprimento das obrigacdes legais _ 88,8%
Melhoria do desempenho operacional _ 61,2%
Satisfacdo dos trabalha_ldores e _ 39.1%
combate ao absentismo
Requisitos especificos dos clientes - 17,8%

Presséo da inspec¢édo do trabalho - 14,0%

Solicitagdo dos trabalhadores ou dos o
seus representantes - 12,9%

Outras | 0,5%
* Certificagdo
* Questdes de legalidade

Grafico 17. Raz6es para abordar as questdes associadas a SST - Canal HORECA
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Os principais obstaculos para lidar com as questfes de SST, referidos pelas empresas do

Canal HORECA, sdo a ‘Falta de Recursos Técnicos e Financeiros’ (64,7%), seguindo-se a

‘Falta de Conhecimento e Competéncias Internas’ (22,6%)

S&o ainda indicados outros fatores que concorrem para aumentar as dificuldades de tratar as

questdes da SST conforme devido, nomeadamente...

rete e anearos - [ NG
. . 0,
financeiros 64,7%
Falta de conhecimento e
é i i - 22'60/0
competéncias internas

Itur. mpr resisténcia a

mudanca)

Falta de sensibilizacdo da empresa . 9,1%

Desinteresse das chefias pela . 5.6%

tematica

Outras - 11,9%

Falta de tempo

Sistema e carga burocratica

Legislagdo exaustiva

Fator insularidade

Falta de sensibilidade e interesse dos trabalhadores
Legislacéo desajustada

Grafico 18. Dificuldades em lidar com as questdes de SST- Canal HORECA

O ‘Cumprimento das Obrigagbes Legais’ e a ‘Melhoria do Desempenho Operacional

constituem os principais impulsionadores para abordar as questdes de SST, apontados pelos

empresarios dos trés subsetores que constituem o Canal HORECA

Segue-se a ‘Satisfagdo dos Trabalhadores e Combate ao Absentismo’, apontada por 38,1%

(unidades de alojamento), 42,1% (estabelecimentos de bebidas) e 39,9% (estabelecimentos

de restauracdo). A ‘Pressdo da Inspecdo do Trabalho’ é também considera um fator

impulsionador para abordar as questdes de SST
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59,4%
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® Cumprimento das obrigagoes legais

H Requisitos especificos dos clientes

Melhoria do desempenho operacional
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Est. Bebidas Est. Restauragéo

B Solicitagdo dos trabalhadores ou dos seus representantes

Satisfagdo dos trabalhadores e combate ao absentismo

Presséo da inspecéo do trabalho

Grafico 19. Raz8es para abordar as questdes associadas a SST, subsetores de atividade — Canal HORECA
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A ‘Falta de Recursos Técnicos e Financeiros’ € apontado como o principal obstaculo para lidar

com as questdes associadas a SST, para os trés subsetores do Canal HORECA

A ‘Falta de Conhecimentos e Competéncias Internas’ é indicada pelas unidades de alojamento
(23,4%) e estabelecimentos de restauragéo (22,5%), enquanto a ‘Cultura da Empresa’ tem

particular relevancia nos estabelecimentos de bebidas
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Alojamento Est. Bebidas Est. Restauracéo
H Falta de recursos técnicos e financeiros H Falta de conhecimento e competéncias internas
H Cultura da empresa (resisténcia a mudanga) Falta de sensibilizacdo da empresa

Desinteresse das chefias pela teméatica

Grafico 20. Dificuldades em lidar com as questfes de SST, subsetores de atividade — Canal HORECA

O ‘Cumprimento das Obrigag¢des Legais’ esta entre os fatores que mais contribuem para as
empresas do Canal HORECA tratar das questdes associadas a SST, independentemente da
sua dimensao. As grandes empresas destacam também a ‘Satisfacdo dos Trabalhadores e

Combate ao Absentismo’
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[<10 Emp.] [10 — 19 Emp.] [20 - 49 Emp.] [50 — 250 Emp.] [> 250 Emp.]
B Cumprimento das obrigacdes legais m Solicitacdo dos trabalhadores ou dos seus representantes
® Requisitos especificos dos clientes m Satisfacdo dos trabalhadores e combate ao absentismo
Melhoria do desempenho operacional Pressé&o da inspecéo do trabalho

Grafico 21. Raz8es para abordar as questfes associadas a SST, dimensdo da empresa — Canal HORECA

Da mesma forma, a ‘Falta de Recursos Técnicos e Financeiros’ é o principal obstaculo para

lidar com as questdes associadas a SST, ainda que o mesmo tende a diminuir de importancia
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em fungdo da dimensdo da empresa. A ‘Falta de Sensibilizacdo da Empresa’ € também um

fator indicado pelas grandes empresas
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m Falta de recursos técnicos e financeiros m Falta de conhecimento e competéncias internas
H Cultura da empresa (resisténcia a mudanca) Falta de sensibilizacdo da empresa

Desinteresse das chefias pela tematica

Grafico 22. Dificuldades em lidar com as questfes de SST, dimenséo da empresa — Canal HORECA

® 86,0% das empresas do Canal HORECA referiram atribuir ‘Muita importancia’ as questées da

SST, sendo que 12,7% referiram atribuir ‘Pouca importancia’ @ SST na empresa

0,
1.3% 12,7%

® Nenhuma Importancia
H Pouca Importancia

Muita Importancia

86,0% Base: Canal HORECA

Grafico 23. Importancia atribuida as questoes de SST

® A maioria das unidades de alojamento (84,3%), dos estabelecimentos de bebidas (89,5) e de

restauragéo (87,6%) referem dar ‘Muita importancia’ as questdes da SST nas suas empresas

89,5%
84.3% 270 87,6%
0,
15.2% 10,5% 10,1%
o> I oo g
Alojamento Est. Bebidas Est. Restauragéo
® Nenhuma Importancia ® Pouca Importancia Muita Importancia

Base: Canal HORECA

Grafico 24. Importancia atribuida as quest6es de SST, subsetores de atividade — Canal HORECA
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Constata-se que a importancia atribuida as questdes de SST aumenta com a dimensédo da

empresa, todavia as empresas de maior dimensao [>250 Emp.] estdo (relativamente as

restantes dimensdes) entre as que mais referiram dar pouca importancia a estas questdes

95,2% 93,3%
83,2% 86,3%

71,4%

28,6%

14,8% 13,7% 6700
0 (%
2,0%- 0,0%- 0,0%4*8/0 0,0%- 0,0%

[<10Emp] [10-19 Emp.] [20-49 Emp.] [50 - 250 Emp.] [>250 Emp.]

® Nenhuma Importancia ® Pouca Importancia Muita Importancia

Grafico 25. Importancia atribuida as questées de SST, dimensdo da empresa — Canal HORECA

32,0% das empresas refere ter um representante dos trabalhadores para as questdes da SST,

enquanto 68,0% das empresas do Canal HORECA indicou ndo existir na empresa um

representante dos trabalhadores para a SST

32,0%

uSIM NAO

68,0%
Base: Canal HORECA

Grafico 26. Representante dos trabalhadores para a SST — Canal HORECA

A maioria das unidades de alojamento (72,1%), dos estabelecimentos de bebidas (68,4%) e de

restauracédo (63,5%) possuem um representante dos trabalhadores para a SST

72,1% 68,4% 63,5%
Alojamento Est. Bebidas Est. Restauragéo
mSIM  ®NAO

Base: Canal HORECA

Grafico 27. Representante dos trabalhadores para a SST, subsetores de atividade - Canal HORECA
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© Constata-se, ainda, que a existéncia de um representante dos trabalhadores para a SST

aumenta com a dimenséo da empresa

28,6%

56,7%
72.5% 60,8% 66,1% I

[<10Emp.] [10-19 Emp.] [20-49 Emp.] [50—250 Emp.] [>250 Emp.]

mSIM ®ENAO Base: Canal HORECA

Grafico 28. Representante dos trabalhadores para a SST, dimensao da empresa — Canal HORECA

® A maioria das empresas do Canal HORECA (63,5%) referiu possuir uma politica de SST
documentada, um sistema de gestdo ou um plano de acéo, sendo que 59,6% considera que
essa politica tem ‘algum’ impacto em matéria de SST na empresa, e 24% considera ter ‘muito’
impacto

36,5%

mSIM =NAO

63,5%

Base: Canal HORECA

Grafico 29. Existéncia de uma politica para a SST — Canal HORECA

@ As empresas do Canal HORECA que referiram possuir uma politica de SST (63,5%) referiram
ainda os objetivos dessa politica ‘Cumprem os requisitos legais e normativos em matéria de
SST’ (77,2%), e que ‘Resultam da identificacdo do perigo, da avaliagdo, e do controlo de riscos’
(62,4%)

13,6%

| Muito
= Algum

Praticamente Nenhum

Base: Empresas do Canal HORECA com uma
politca documentada, sistema de gestdo ou
plano de acdo em sst

59,6%
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Grafico 30. Impacto da politica para a SST — empresas do canal HORECA com uma policia documentada, sistema de gestao
ou plano de acdo em SST

@ As empresas do Canal HORECA que referiram possuir uma politica de SST (63,5%) referiram
ainda os objetivos dessa politica ‘Cumprem os requisitos legais e normativos em matéria de
SST’ (77,2%), e que ‘Resultam da identificagao do perigo, da avaliagéo, e do controlo de riscos’
(62,4%)

Cumprem os requisitos legais e normativos 77.2%
em matéria de SST

Resultam da identificagdo do perigo, da 62.4%

avaliagao, e do controlo de riscos e

Sé&o avaliados periodicamente e, se

P - ) 2%
necessario, revistos e atualizados 59.2%

Integram a partllupagao das diversas 48,4%
partes interessadas
Outros 0,0%
Base: Empresas do Canal HORECA com uma

politica documentada, sistema de gestdo ou
plano de agéo em sst

Grafico 31. Objetivos da politica para a SST — empresas do canal HORECA com uma policia documentada, sistema de gestéo

ou plano de agdo em SST

® 48,6% das empresas do Canal HORECA que referiram ndo possuir uma politica de SST
documentada, um sistema de gestdo ou um plano de acéo, indicaram ‘Falta de recursos
financeiros para desenvolver essas politica’ como principal motivo para a sua inexisténcia,
seguindo-se a ‘Limitacdo de tempo disponivel para desenvolver essa politica’ e ‘Nao se

considera necessario tendo em conta os riscos da atividade’ (36,1% das empresas)

Fal recur: financeir r
desenvolver essa politica
Limitagdo de tempo disponivel para _ 36,19
desenvolver essa politica 70

Né&o se considera necessario tendo em

conta os riscos da atividade 36,1% &

Empresa muito pequena
. .
Falta de especialistas e/ou técnicos com _ 26.4% Falta de recgrsos humanos internos
competéncia para tal e *  Empresa unipessoal
N&o se reconhecem quaisquer vantagens/ * Né&o se justifica face ao n° de funcionarios
beneficios - 11.1% *  Reduzida atividade

*  Custo desajustado para a dimensdo da empresa
Outros . 5,6%

Base: Empresas do Canal HORECA que NAO tém uma
politica documentada, sistema de gestdo ou plano de
acdo em sst
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Grafico 32. Motivos da auséncia de uma politica para a SST — empresas do canal HORECA que ndo possuem uma policia
documentada, sistema de gestdo ou plano de a¢do em SST

© A ‘Falta de recursos financeiros para desenvolver essa politica’, é referida como principal
motivo para a inexisténcia de uma politica em SST, por 50,0% dos est. de bebidas e por 63,3%
dos est. de restauragéo, sendo que 41,2% das unidades de alojamento ‘Ndo consideram

necessario tendo em conta os riscos da atividade’ a existéncia de politica em SST

©® Constata-se que a existéncia de uma politica para a SST, aumenta com a dimensao das
empresas, sendo que 0 seu impacto na empresa € tanto maior quanto maior a dimensao da
empresa

100,0%

83,3%
70,6% 71,0%
| I I

[<10 Emp.] [10-19 Emp.] [20 — 49 Emp.] [50 — 250 Emp.] [> 250 Emp.]

m Existéncia de uma politica SST Base: Canal HORECA

Grafico 33. Existéncia de uma politica para a SST, dimensao da empresa — Canal HORECA

® Asempresas de menor dimenséo, de uma forma geral, referem que a existéncia de uma politica
de SST tem ‘Algum impacto’ na empresa

2,2% 2,8% 2,3% 4.0%

I I I .

[<10 Emp] [10-19 Emp.] [20—49 Emp.] [50—250 Emp.] [>250 Emp]

m Muito Impacto m Algum Impacto
u Praticamente Nenhum Impacto N&o respondeu

Base: Empresas do Canal HORECA com uma politica documentada,
sistema de gestdo ou plano de acdo em sst
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Grafico 34. Impacto da politica em SST, dimensdo da empresa — Canal HORECA

® Os principais motivos apontados pelas empresas de menor dimensdo prendem-se
essencialmente com a ‘Falta de recursos financeiros’ e a ‘Limitacdo de tempo disponivel para

desenvolver essa politica’
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[< 10 Emp] [10 - 19 Emp.] [20 — 49 Emp.] [50 — 250 Emp.]

mN&o se reconhecem quaisquer vantagens/ beneficios
mNao se considera necessario tendo em conta os riscos da atividade
H Limitag&o de tempo disponivel para desenvolver essa politica

Falta de recursos financeiros para desenvolver essa politica

Falta de especialistas e/ou técnicos com competéncia para tal

Base: Empresas do Canal HORECA que NAO tém uma politica documentada,
sistema de gestdo ou plano de agdo em sst

Grafico 35. Motivo da auséncia de uma politica, dimensao da empresa — Canal HORECA

©® 55,1% das empresas do Canal HORECA indica que as questdes de SST sado discutidas nas
reunides da empresa pela gestdo/diregdo ‘Ocasionalmente’, apenas 28,4% das empresas

referem que estas sao discutidas ‘Regularmente’

16,5%

m Regularmente
m Ocasionalmente

N&o sao discutidas

Base: Canal HORECA

55,1%

Grafico 36. Questbes de SST discutidas nas reunides da empresa ao nivel da gestdo - Canal HORECA

11,8%

eyl 26,3%
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Grafico 37. Questdes de SST discutidas nas reunides da empresa ao nivel da gestéo, subsetores de atividade - Canal
HORECA

©  De referir que 16,5% das empresas refere que as questdes de SST ‘N&o sdo discutidas’ nas
reunides da empresa ao nivel da gestédo/direcéo, facto que se verifica com mais frequéncia

entre as empresas de pequena dimensao

8,1% 13,3% 14,3%

. . I

[<10Emp.] [10-19 Emp.] [20-49 Emp.] [50— 250 Emp.] [>250 Emp.]

m Regularmente m Ocasionalmente N&o séo discutidas
Base: Cabal HORECA

Grafico 38. Questdes de SST discutidas nas reunides da empresa, dimensao da empresa - Canal HORECA

®  86,5% das empresas do Canal HORECA indica que as questfes de SST séo discutidas com
os trabalhadores ou seus representantes, dos quais, 60,7% confirma que discutem estas

questdes em ‘Todas as Fases do Processo’

13,5%

uSIM

86,5%
Base: Canal HORECA

SIM, Em que fases do processo?

Implementagé&o/Avaliacéo _ 39,0%
91
Monitorizagao _ 30,8%

Planeamento 30,8%
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Grafico 39. Questfes de SST discutidas com os trabalhadores ou seus representantes, em que fases do processo - Canal
HORECA

® Segundo a dimensdo da empresa, 28,6% das grandes empresas [> 250 empregados] nédo

discutem as questdes de SST com os trabalhadores ou seus representantes

ESIM ENAO

Grafico 40. Questbes de SST discutidas com os trabalhadores ou seus representantes, dimenséo da empresa - Canal
HORECA

©® 88,6% das empresas do Canal HORECA refere proceder a uma identificacdo dos perigos e
avaliacdo dos riscos, sendo que destas empresas, 79,4% refere que a principal medida adotada
para controlar e minimizar os riscos € ‘Informar os Trabalhadores acerca dos Riscos a que
estdo Expostos’ e ‘Efetuar uma Verificagdo e Manutencao Regular dos Locais, e Equipamentos

de Trabalho’ (60,5%)

11,4%

u SIM NAO

88,6%

SIM, Medidas Adotadas para
Minimizar e Controlar os Riscos
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Informa os trabalhadores acerca dos riscos a

0,
gue estdo expostos 79,4%

Efetua uma verificagdo e manutencéo regular _ 60 5%
dos locais, e equipamentos de trabalho 270
Evidencia, através de alertas/sinalizagao, os _ 5
respetivos riscos 59,9%
Promove a capacitacéo/formagéo dos
trabalhadores 53,6%
Promove a utilizacéo de equipamentos de 53.0%
protecao individual sempre que necessario W70 Procura solugc“)es compatl'veis
rove i~ I - Somfomagdoperddca
o ' e e trabalh * Pede auxilio a empresa que presta 0s servigos
i B o de SST para avaliarem e dialogarem com os

colaboradores
Outras | 0,9%

Base: Empresas do Canal HORECA que
Identificam os Perigos e Avaliam os Riscos

Grafico 41. Identificag@o dos perigos e avaliagdo dos riscos, medidas adotadas para minimizar e controlar os riscos- Canal
HORECA

©® 11,4% das empresas do Canal HORECA refere ndo proceder a uma identificagcdo dos perigos

e avaliagdo dos riscos, invocando diversas razdes para esse facto:

* Falta de conhecimento técnico * N&o se justifica

* Falta de tempo * Avaliacdo de uma forma geral
* Falta de recursos técnicos e financeiros * N&o é pratica habitual

* Empresa de pequena dimensao * N&o se justifica

* Apenas em algumas tarefas * Falta de planeamento

* Nao desenvolveu essa cultura * Nem sempre é possivel

* Falta de espaco e reduzida atividade * Qutsorcing

* Falta de tempo e carga burocratica associada

® Relativamente as medidas adotadas pelas unidades de alojamento, 78% ‘Informa os
trabalhadores acerca dos riscos a que estdo expostos’ e 60% ‘Evidencia, através de

alertas/sinalizacéo, os respetivos riscos’

@ No que se refere aos estabelecimentos de bebidas, 65% ‘Efetua uma verificagdo e manutengéo
regular dos locais, e equipamentos de trabalho’ e ‘Informa os trabalhadores acerca dos riscos
a que estado expostos’, sendo que 59% ‘Adota processos e equipamentos de trabalho mais

seguros’

©® Quanto aos estabelecimentos de restauragao, 82% ‘Informa os trabalhadores acerca dos riscos
a que estdo expostos’ e 69% ‘Efetua uma verificacdo e manutengéo regular dos locais, e
equipamentos de trabalho’
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® Produz e comunica aos trabalhadores os manuais de normas
® Informa os trabalhadores acerca dos riscos a que estéo expostos
H Evidencia, através de alertas/sinalizacéo, os respetivos riscos
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Grafico 42. Medidas adotadas para controlar e minimizar os riscos, subsetores de atividade — Canal HORECA

©® Relativamente a dimenséo das empresas, ndo se verifica grande discrepancia entre elas no
gue concerne a avaliagéo de riscos, sendo de destacar que o maior volume de empresas que
refere ndo proceder a uma identificagdo dos perigos e avaliagdo de riscos, esta entre as

empresas de maior dimensé&o [>250 Emp.], valor que corresponde a 28,6% destas empresas

12,7% 8,1% 13,3%
I I I .

[<10Emp.] [10-19 Emp.] [20—-49 Emp.] [50 - 250 Emp.] [> 250 Emp.]

mSIM ®mNAO Base: Canal HORECA

Grafico 43. Identificac@o dos perigos e avaliag&@o de riscos, dimenséo da empresa - Canal HORECA

® Relativamente a relagdo entre a identificacéo dos perigos e avaliacéo de riscos, verifica-se que
esta ocorre com mais frequéncia entre as empresas com representante de trabalhadores
(91,3%) do que nas empresas sem representante dos trabalhadores para a SST (87,3% das

empresas)

Avaliac@o Riscos com represtante  Avaliacdo de riscos sem representante
trabalhadores * trabalhadores **

Base: *Empresas do Canal HORECA COM representantes dos
trabalhadores
*Empresas do Canal HORECA SEM representante
dos trabalhadores

Grafico 44. Avaliacado de riscos e representante dos trabalhadores — Canal HORECA
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© Segundo a dimensdo da empresa, verifica-se que a identificacdo dos perigos e avaliagdo de
riscos em empresas com representante dos trabalhadores ocorre com mais frequéncia nas
empresas de maior dimensdo (80,0%), sendo de destacar que as empresas de menor
dimenséo apresentam percentagens menores no que respeita a avaliagbes de riscos com

representantes dos trabalhadores

80,0%

9
714% 66,7%

58,3% 57,7%

41,7% 42,3%

0,
28.6% 33,3%
l I m

[<10Emp] [10-19 Emp] [20-49 Emp.] [50 — 250 Emp.] [> 250 Emp.]

B Avaliacdo riscos com represtante trabalhadores *
Avaliacdo de riscos sem representante trabalhadores **

Grafico 45. Avaliagao de riscos e representante dos trabalhadores, dimenséo da empresa — Canal HORECA

® 76,6% das empresas do Canal HORECA indica que os servicos de SST séo prestados por
‘Empresas Externas Especializadas’, sendo que 18,3% indica que é a ‘Prépria Empresa,

através de um Trabalhador Designado’ que assegura esses servigos

© Mais de 5% das empresas do Canal HORECA indica que os servicos de SST séo prestados

por outras entidades, destacando o proprio ‘Servigo Nacional de Saude’

5,1% 18,3%

m A propria empresa, atraves de
um trabalhador designado

® Recurso a empresas externas
especializadas nesta area

Outro
76,6%

Base: Canal HORECA

Grafico 46. Quem presta os servi¢os de SST na empresa — Canal HORECA

® Segundo a dimensdo da empresa, sdo as empresas de menor dimensdo que mais recorrem a

empresas externas para a prestacdo dos servicos de SST
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Grafico 47. Quem presta os servicos de SST na empresa, dimenséo da empresa — Canal HORECA

® Os servicos de SST mais usados pelas empresas do Canal HORECA sio o ‘Médico de
medicina do trabalho’ (77,2%), seguindo-se do ‘Técnico de seguranga e saude no trabalho’

(75,9%) e do ‘Especialista em seguranga no trabalho’ (42,6%)

77,2% 75,9%

*  Proprietario/gerente
42,6% * Direcéo regional do trabalho
* Técnico de seguranca alimentar
* Técnico de HACCP
*  Auditores

5,3% 3,8% * Médico de familia (servi¢co nacional de saude)
| I
Médico do  Especialista em Especialista em  Técnico de Outros
trabalho segurang¢a no ergonomia seguranca e
trabalho salde no
trabalho Base: Canal HORECA

Grafico 48. Tipo de servigos de SST que utiliza na empresa (internos ou contratados externamente) - Canal HORECA

@ As unidades de alojamento, tal como os estabelecimentos de bebidas e os estabelecimentos
de restauragéo, utilizam igualmente com mais frequéncia o ‘Médico de medicina do trabalho’,

o ‘Técnico de seguranca e saude no trabalho’ e o ‘Especialista em seguranga no trabalho’
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X X B °
= L ™ ~ S
o) s ) © N
=) N
Alojamento Est. Bebidas Est. Restauracéo
® Médico do trabalho B Especialista em seguranca no trabalho
B Especialista em ergonomia Técnico de seguranca e saude no trabalho

Outros

Grafico 49. Tipo de servigos de SST que utiliza na empresa (internos ou contratados externamente), subsetores de atividade —
Canal HORECA
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® Segundo a dimensdo, as grandes empresas (>250 empregados) referem recorrer mais
frequentemente a maioria dos servigos de SST, relativamente as empresas de menor dimensao
que recorrem mais aos servigos de ‘Medicina do Trabalho’, e do ‘Técnico de Seguranga e

Saulde no Trabalho’
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[<10 Emp.] [10-19Emp.] [20-49 Emp.] [50- 250 Emp.] [> 250 Emp.]
mMédico do trabalho B Especialista em seguranca no trabalho
Especialista em ergonomia Técnico de seguranca e salude no trabalho

Grafico 50. Tipo de servicos de SST que utiliza na empresa (internos ou contratados externamente),dimensao da empresa —
Canal HORECA

@ Tendo em conta as empresas que recorrem a empresas externas para prestar os servigos de
SST, o ‘Médico do Trabalho’ (85,8%) e o ‘Técnico de Seguranga e Saude no Trabalho’ (82,5%)

S&0 0s servigcos mais utilizados

© Nas empresas em que os servicos de SST sao prestados pelas préprias, o peso relativo dos
servigos prestados pelo ‘Técnico de Seguranga e Saude no Trabalho’ e o ‘Médico do Trabalho’

€ menor, representando 54,2% e 50,0%, respetivamente

m Servicos de SST prestados na propria empresa por um trabalhador designado

Médico do trabalho [N 50.0%
Especialista em seguranca no trabalho [N 20.8%
Especialista em ergonomia [ 9,7%
Técnico de seguranca e satde no trabalho [NNEEEGEGEGEEEEE 54,2%

m Servigos de SST prestados por empresas externas especializadas

Médico do trabalho - [ < 2%
Especialista em seguranca no trabalho || NERNENIIII /5.3

Especialista em ergonomia ] 4,0%

Técnico de seguranca e satde no trabalho [ NNRNREEGEGNGNGNGNNNNENENEEENEEN 2.5%

Grafico 51.Tipo de servigos de SST que utiliza na empresa (prestados na propria empresa por um trabalhador designado) /
(prestados por empresas externas especializadas)
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O universo de ocorréncias da andlise que se segue corresponde ao nimero de respostas

vélidas referentes as empresas do Canal HORECA que contratam os servigos de seguranca e
saude no trabalho a empresas externas (29,1%), passando esta a ser a referéncia de analise

29,1%

m Respostas validas

N&o responderam

70,9%

Base: Empresas do Canal HORECA que contratam
0s servicos de sst a empresas externas

Grafico 52. Nimero de ocorréncias das empresas que recorrem a empresas externas para prestarem os servigos de

seguranga e saude no trabalho

98,4% das empresas que recorrem a empresas externas para prestarem o0s servigos de
seguranca e saude no trabalho, referiram ter trabalhadores com mais de 50 anos, e 1,6%

indicaram ter trabalhadores com menos de 18 anos

Do total de respostas validas do pessoal ao servigo nas empresas do Canal HORECA, apenas
6,2% tem idade superior a 50 anos, enquanto os recursos humanos com menos de 18 é
residual (0,7%)

1,6%
m Trabalhadores com menos
de 18 anos
Trabalhadores com mais
de 50 anos
98,4%

Grafico 53. Empresas com trabalhadores com menos de 18 anos e trabalhadores com mais de 50 anos

Relativamente aos servi¢cos de salde, 77,2% das empresas pagam anuidade, enquanto 22,8%

pagam por exame médico

22,8% = Pagam anuidade 98

Pagam por exame médico
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Grafico 54. Servigo de saude no trabalho

© 71,4% das empresas pagam por exame médico entre 25€-49€, sendo abaixo dos 24€ para

17,1% das empresas

[<24€] I 17,1%
[25€-49€ ] N 71.4%
[50€-74€]1 0 2,9%
[75€-99€]1 | 2,9%
[ 100€-124€]1 0 2,9%

[>125€] 0 2,9%

Grafico 55. Custo por exame médico

(<10emp] NN <::

(ro-19emp. [ <31

Est. Bebidas _ €34
(20-49emp.] [ <30
50 -250 Emp.] [ €23 Est Restauracso [ <2
Dimensé&o das empresas Subsetores de atividade

Grafico 56. Valor médio, do exame médico, por trabalhador

© 23,6% das empresas paga uma anuidade inferior a 199€, ou entre 400€-599€, e 21,8% das

empresas paga uma anuidade, pelos servigos de saude, entre 200€-399€

[<199€] NS 23,6%
[200€-399€] NN 21,8% 99
[400€-599€ ] NN 23,6%

[400€-599€] I 5,5%
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Grafico 57. Custo da anuidade

[<10Emp] NN <
(10-19Emp.] (NN <6
Est. Bebidas €65
(20-49emp.] NG <3 I

Alojamento _ €66

so-2s0emp N cso st Resauaczo [ <o

Dimenséo das empresas Subsetores de atividade

Grafico 58. Valor médio, da anuidade, por trabalhador

Para além dos custos com a saude no trabalho, as empresas tém ainda que suportar custos
referentes a seguranca no trabalho, sendo que 21,0% das empresas pagam entre 50€ e 99€
de anuidade pelo servi¢o de seguranca no trabalho, 29,0% pagam entre 25€ e 49€, e menos

de metade das empresas (40,3%) tém um custo abaixo dos 24€

De referir que 6,5% das empresas pagam mais de 125€ de anuidade pelo servigo de seguranga

no trabalho

[ <24¢] NN /0.3%
[25€-49¢] [ 290.0%
[50€-74€] [ 12.9%

[75€-99€] I 8.1%
[100€-124€] [l 3.2%

[>125¢] [ 6.5%

Grafico 59. Anuidade do servico de seguranga no trabalho
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(<10 Emp) M <6
[10-19 Emp] N €21 Aojamento [ €36

[20-49 Emp] I €14 st Bevides [ <
[50-250 Emp.] NN <40
Est. Restauragao _ €82

[>250 Emp.] B €3

Dimensé&o das empresas Subsetores de atividade

Grafico 60. Valor médio, da anuidade, por trabalhador

© Para 78,9% das empresas, a anuidade paga pelo servico de seguranc¢a no trabalho inclui a
avaliacdo de riscos, enquanto para 18,3% a anuidade ndo inclui a avaliagdo de riscos da

empresa

2,8%
18,3%

ESim
mNao

N&o responderam

78,9%

Grafico 61. A anuidade do servigo de seguran¢a no trabalho inclui avaliagéo de riscos?

® 655% das empresas do Canal HORECA refere ter um plano de ac¢@o para promover a
seguranca e saude na empresa, sendo que 34,5% das empresas indicam ndo ter esse plano

de acao

Falta de recursos técnicos e financeiros

Empresa de pequena dimensao/ numero de trabalhadores nao o justifica
Na&o se justifica/ndo é necessario

N&o se reconhecem vantagens na sua implementacéo

Falta de tempo

Carga burocratica associada e desajustada a realidade

Ainda néo foi implementado

Esta em desenvolvimento

Em fase de implementacao

Mudanca de empresa de SST

Analise das situagées de risco de forma individual

N&o é requisito legal obrigatério

A empresa ndo desenvolveu essa cultura

A monitorizacao e as medidas recomendadas pela empresa contratada séo suficientes
O técnico de seguranca ndo promove estas acoes

NAO, Porqué?
34,5%

mSIM mNAO

65,5%

Base: Canal HORECA

T I O T R R

Grafico 62. Plano de a¢&o para promover a SST - Canal HORECA

© Das empresas do Canal HORECA com um plano de acdo para a seguranca e salde no
trabalho, 80,6% refere que consulta, partilha e envolve os trabalhadores na elaboracéo,
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implementacdo e avaliacdo das medidas de promocdo da SST refletidas no plano de acao,
através de simulacros, realizacdo de reunides, manuais de boas praticas, acdes de

sensibilizag&o, entre outros.

*  Através de formagado e simulacros

19,4% *  Através do envolvimento, consulta e recolha de opinido dos trabalhadores

*  As chefias intermédias sdo envolvidas na elaboragdo e implementagéo da SST
mSIM =NAO *  Cumprindo os pressupostos definidos

*  Através da realizacao de reunides

*  Através de uma empresa externa
Através de manuais de boas praticas
Fazendo relatérios com as chefias para identificar os maiores riscos em termos gerais
Através de acdes de sensibilizagdo para esta matéria
Auditorias regulares e dando a conhecer os resultado das mesmas
Fornecendo material de informagao/divulgacéo e documentacéo necessarios
Através da andlise dos riscos

*

*

SIM, De que modo?

80,6%

E

Base: empresas do Canal HORECA
com plano de acéo para a sst

Grafico 63. Motivos para a consulta, partilha e envolvimento dos trabalhadores na promogéo de medidas de SST refletidas no

plano de acao

19,4% das empresas com um plano de acao, ndo consulta, partilha e envolve os trabalhadores
na elaboragdo, implementacao e avaliacdo das medidas de promocédo da SST refletidas no
plano, referindo, entre outros aspetos, ndo haver interesse ou motivacdo por parte dos
trabalhadores, estar a cargo da empresa que fornece os servigcos de SST, néo se justificar, ndo

haver cultura/sensibilizacdo na empresa para estas questdes

* Falta de interesse/motivacdo dos trabalhadores
19,4% . . * Mudanga de empresa de SHT
NAO, Porque? * A cargo da empresa que fornece os servigos de SST
* Nao se justifica/nao € necessario
mSIM mNAO * Falta de tempo/disponibilidade dos trabalhadores
* Empresa de pequena dimenséo
*  Atividade sazonal
* Nao faz parte das atribuicoes dos colaboradores
* Nao existe essa cultura na empresa
*  Apenas as chefias estao envolvidas neste processo

80,6%

Base: Empresas do Canal HORECA com
plano de acéo para a SST

Grafico 64. Limitag6es para a consulta, partilha e envolvimento dos trabalhadores na promogéo de medidas de SST refletidas

no plano de acéo

Relativamente a existéncia de um plano de acao, as percentagens mais elevadas ocorrem nos

estabelecimentos de restauracéo (68,5%)

Os estabelecimentos de bebidas estao entre aqueles que mais referem consultar e envolver os

trabalhadores na elaboracdo, implementacao e avaliacdo das medidas de promoc¢édo da SST
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refletidas no plano de agéo (90,0%), sendo que os estabelecimentos de restauragéo (18,0%)

sd0 os que menos envolvem os trabalhadores

90,0%
78,6%
68,5%

18,0%

Alojamento Est. Bebidas Est. Restauracéo

mPlano de acdo *  mConsulta e envolve os trabalhadores **

Base: * Canal HORECA
** Empresas do Canal HORECA com Plano de Acédo

Grafico 65. Plano de agdo, consulta e envolvimento dos trabalhadores, subsetores de atividade — Canal HORECA

® Segundo a dimenséo da empresa, verifica-se que a existéncia de um plano de acao aumenta
com a dimensao, ainda que o0 mesmo nao se verifigue quando se trata de consultar e envolver

os trabalhadores na elaboracéo e implementacéo das medidas constantes nesse plano

100,0%

81,6% 83,3% 82,3% 80 4%

'02% '88% I

76,7% 73,9%

71,4%

[<10 Emp.] [10-19 Emp.] [20-49 Emp.] [50-250 Emp.] [>250 Emp.]

mPlano de acao * = Consulta e envolve os trabalhadores **

Base: *Canal HORECA
** Empresas do Canal HORECA com Plano de Agéo

Grafico 66. Plano de ag&o, consulta e envolvimento dos trabalhadores, dimenséo da empresa — Canal HORECA

®  66,5% das empresas do Canal HORECA refere ndo adotar medidas especificas para lidar com
0S riscos psicossociais

33,5%

mSIM mNAO
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Grafico 67. A empresa, adota (ou j& teve que adotar) medidas especificas para lidar com os riscos psicossociais (fator
relevante que implica diretamente a produtividade do trabalho) - Canal HORECA

®  34,5% das empresas do Canal HORECA adota (ou ja teve de adotar) medidas para lidar com
0s riscos psicossociais, as quais se prendem maioritariamente com ‘Alteragdes na organizagao
do trabalho’ (56,1%), ‘Flexibilidade no horario de trabalho’ e ‘Aconselhamento personalizado
aos trabalhadores’ (53,0%), referindo ainda que essas medidas séo eficazes (72,0%) para a

seguranca e saude na empresa

® A ‘Flexibilidade no horario de trabalho’ esta entre as medidas mais adotadas nomeadamente
pelos estabelecimentos de bebidas (80,0% das empresas)

A e o | 55
FIe><|b|I|dz:rdaigl?120rarlo de _ 53,0%
heonstoeavanadores N ENERENNN 5: o
e, I .7
eresepsione e I <o

Outras I 1,5%

Base: Empresas do Canal HORECA que adotam (ou ja
adotaram) medidas para lidar com os riscos psicossociais

Grafico 68. Medidas adotadas - empresas do canal HORECA que adotam medidas para lidar com os riscos psicossociais

104



@)X

HRESP 388 ACT

AUTORIDADE PARA AS
unique solutions, ida. CONDICOES DO TRABALHO

Q

Instituicio de Utibdade Pubica

Seguranca e Saude no Trabalho | Canal HORECA

72% das empresas considera que as medidas adotadas para lidar com os riscos psicossociais

foram eficazes

Muito Eficaz - 16,7%
Pouco Eficaz . 7,6%

Nada Eficaz I 3,8%

base: Empresas do Canal HORECA que adotam (ou ja

adotaram) medidas para lidar com os
psicossociais

Grafico 69. Eficacia das medidas adotadas

riscos

Verifica-se que a adogdo de medidas especificas aumenta com a dimensdo das empresas,

sendo as empresas de maior dimensao [>250 Emp.] as que apresentam valores mais elevados

neste sentido

O tipo de medidas adotado segundo a dimensdo da empresa revela, mais uma vez, um

destaque para as empresas de maior dimensdo, que adotam como principais medidas a

‘Remodelagao da area de trabalho’ e a ‘Formacéo e capacitagao dos trabalhadores

42,9%
70.1% 62,7% 61,3% 60,0%

[<10Emp] [10-19 Emp] [20—-49 Emp.] [50 - 250 Emp.] [>250 Emp.]

mSIM =mNAO
Base: Canal HORECA
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B AlteracOes na organizagéo do trabalho

m Aconselhamento personalizado aos trabalhadores

m Remodelagdo da area de trabalho

m Flexibilidade no horario de trabalho

Implementacéo de procedimentos para resolucéo de conflitos Formacéao e capacitacéo dos trabalhadores

Base: Empresas do Canal

100,0%

HORECA que adotam medidas
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Grafico 70. A empresa, adota (ou j& teve que adotar) medidas especificas para lidar com os riscos psicossociais, dimenséo da
empresa — Canal HORECA

® 62,4% das empresas do Canal HORECA refere que toma medidas se cada funcionario
trabalhar durante muitas horas ou tem horarios irregulares, com destaque para os

estabelecimentos de restauracao (66,3% das empresas)

= SIM =NAO
37,6%

62,4%

Grafico 71. A empresa toma medidas se cada funcionario trabalhar durante muitas horas ou tem horarios irregulares — Canal

HORECA
40,6% 42,1% 33,7%
Alojamento Est. Bebidas Est. Restauragao
mSIM  =NAO Base: Canal HORECA

Grafico 72. A empresa toma medidas se cada funcionario trabalhar durante muitas horas ou tem horérios irregulares,
subsetores de atividade — Canal HORECA

Alojamento

Descanso compensatorio/adicional

Folgas extras/ flexibilidade nas folgas e fins de semana

Compensacéo de horas/bolsa de horas

Compensacéo salarial

Rotatividade (entreajuda) entre colaboradores

Horarios adaptados a otimizacéo das necessidades da empresa e da vida pessoal
As escalas de servico contemplam essas situacoes

Contratagéo de extras e forma a diminuir horério laboral do colaborador contratado
Atribuicéo de prémios

Ajustamento de horarios

Tentam reverter a situagéo/criar melhores condi¢des ao trabalhador

Pausas, quando se verifiquem periodos prolongados

Ter sempre 16 horas de descanso entre os turnos e garantia de seguranga 106
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Estabelecimentos de bebidas

* 0 F F

Folgas extras/ flexibilidade nas folgas e fins de semana

Pausas no trabalho

Ajustamento de horarios

Descanso compensatoério/adicional

Ajustamento de horarios

Compensacéo salarial
Trabalhadores em part-time para compensar horarios irregulares

Estabelecimentos de restauracéo

Folgas extras (rotativas)/ flexibilidade nas folgas e fins de semana
Rotatividade entre colaboradores

Descanso compensatério/adicional

Compensacao salarial

Ajustamento de horarios

Atribuicdo de prémios de desempenho

Os trabalhadores saem mais cedo

Pausas no trabalho

Se necessario contratam mais pessoas para assegurar o trabalho

Procuram que os trabalhadores néo trabalhem mais de cinco horas seguidas

Grafico 73. Medidas adotadas se cada funcionario trabalhar durante muitas horas ou tem horarios irregulares — Canal

HORECA

® 37,6% das empresas refere ndo adotar medidas se cada funcionério trabalhar durante muitas

horas ou tem horarios irregulares, apontando, para tal, razdes como:

*

* ok X X

Sao cumpridas as normas legais exigidas nesta matéria (horarios regulares)
Empresa muito pequena

N&o ha necessidade

Descanso compensatoério/adicional

Falta de tempo

Flexibilidade de horarios

As escalas de servi¢co contemplam essas situagées

Trabalhadores sensibilizados para os riscos

Boa organizagéo do trabalho

Grafico 74. Raz8es para ndo adotar medidas se cada funcionario trabalhar durante muitas horas ou tem horarios irregulares —

Canal HORECA

® Segundo a dimenséo das empresas pode dizer-se que sdo as empresas até 50 trabalhadores

gue tomam mais medidas se cada funcionario trabalhar durante muitas horas ou tem horérios

irregulares (maior flexibilidade laboral nas micro e pequenas empresas)

o 30,0%
34.0% 49,0% 45,2% 42,9%

I l I I I v

[<10Emp.] [10-19 Emp.] [20-49 Emp.] [50 — 250 Emp.] [>250 Emp.]
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Grafico 75. A empresa toma medidas se cada funcionario trabalhar durante muitas horas ou tem horarios irregulares
dimenséo da empresa — Canal HORECA

® 50,3% das empresas do Canal HORECA refere ser ‘Mais dificil lidar com os riscos
psicossociais do que com as outras questdes ligadas a SST, enquanto 35,5% refere nao haver

diferenca, sendo os estabelecimentos de restauracdo os que mais sentem essa dificuldade

Menos dificil - 12,4%

Nao respondeu I 1,8%
Grafico 76. Comparado com as outras questdes ligadas & SST, qual a dificufifaae€nilidarEom os riscos psicossociais? -
Canal HORECA
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Grafico 77. Dificuldade em lidar com os riscos psicossociais, subsetores de atividade - Canal HORECA

©® Segundo a dimensdo das empresas, as empresas com mais de 50 trabalhadores séo as que

referem ser ‘Mais dificil’ lidar com os riscos psicossociais
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Grafico 78. Dificuldade em lidar com os riscos psicossociais, dimenséo da empresa - Canal HORECA

® 62,4% das empresas do Canal HORECA indica possuir uma organizacdo da emergéncia

(equipas de intervencdo em matéria de primeiros socorros, combate a incéndio e evacuacéo),

sendo que o facto desta ndo existir se prende, entre outros aspetos, essencialmente com a

falta de recursos técnicos e financeiros; ndo haver necessidade para tal; ser assegurado por

equipas de apoio externas; poucos riscos associados a atividade

37,6%

62,4%

Base: Canal HORECA

Grafico 79. Existe na empresa uma organizacdo da emergéncia - Canal HORECA

* Falta de recursos técnicos e financeiros

* Nao se justifica

* Empresa de pequenas dimensdes

* Falta de formacdo na matéria
* N&o é prioritario

Assegurado por equipas (e meios) externas

Empresa muito recente

N&o ha equipa de intervencdo, mas funcionarios com
formacao e competéncias para lidar com situacdes de
emergéncia

Poucos riscos associados a atividade

Falta de tempo

Grafico 80. Razfes para a auséncia de uma organizacdo de emergéncia na empresa - Canal HORECA

© De referir que a existéncia de uma organizacao da emergéncia aumenta com a dimenséo da

empresa, apenas 52,5% para microempresas e 85,7% para grandes empresas

79,0%

IZlO%

[20 - 49 Emp.]

68,6%

52,5%
47,5%

[<1I0Emp.] [10-19 Emp.]

uSIM NAO

93,3%

[50 — 250 Emp.]

85,7%

14,3%
6,7%

[> 250 Emp.]
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Grafico 81. Existe na Empresa uma Organizagdo da Emergéncia, dimensao da empresa — Canal HORECA

® Relativamente as 4reas de formagé&o (obrigatdrias) com mais interesse para as empresas do
Canal HORECA, o ‘Combate a Incéndios e Evacuacao das Instalacées’ foi a area de formagéao

indicada pelas empresas, seguindo-se a formagédo em ‘Primeiros Socorros’ e ‘Atendimento ao
Publico’
Combate a inqéndios e evacuacao _ 47
das instalacdes ’
Primeiros socorros [ 24
Atendimento ao pablico [[NNEGEGGRGEGENEEEEGN 4
Higiene e Seguranca no Trabalho _ 2,8
wacce N
seguranca Alimentar ||| N RN I -+

Base: Canal HORECA

Grafico 82. Das 35 horas de formagao obrigatoérias, quais as areas de maior relevancia para a empresa — Canal HORECA

® A formacdo em ‘Combate a Incéndios e Evacuacdo das Instalagbes’ e ‘Primeiros Socorros’
representam as areas de maior interesse para as unidades de alojamento, ainda que a

formacao em ‘HACCP’ também mereca particular destaque para este subsetor

Combate a incéndios e

5,2
= : ~ 4,8
evacuagcao das instalagbes 42
o 4,6
4,1
3,7
3,1

Atendimento ao publico

Higiene e Seguranga no 2,62 .
Trabalho 59
2,9
HACCP 31
Est. Restauracéo
1,9 ;
A
3,0 m Alojamento

Base: Canal HORECA
Grafico 83. Das 35 horas de formagao obrigatorias, quais as areas de maior relevancia para a empresa, subsetor de atividade
— Canal HORECA
© 91,1% das empresas do Canal HORECA indica que os locais de trabalho séo verificados
regularmente de modo a avaliar 0s riscos ou enquanto medida preventiva das condi¢ces de
SST, cabendo a percentagem mais elevada aos estabelecimentos de bebidas, e as empresas

de menor dimensao
8,9%

A
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Grafico 84. Os locais de trabalho séo verificados regularmente de modo a avaliar os riscos ou enquanto medida preventiva das
condigbes de SST — Canal HORECA

Alojamento Est. Bebidas Est. Restauragéo

SIM  =mNAO Base: Canal HORECA

Grafico 85. Os locais de trabalho s&o verificados regularmente de modo a avaliar os riscos ou enquanto medida preventiva das
condigBes de SST, Subsetor de atividade — Canal HORECA

[<10Emp] [10-19 Emp.] [20-49 Emp.] [50 — 250 Emp.] [>250 Emp.]
#SIMEENAG Base: Canal HORECA
Grafico 86. Os locais de trabalho sé&o verificados regularmente de modo a avaliar os riscos ou enquanto medida preventiva das

condi¢cBes de SST, dimensdo da empresa — Canal HORECA

®  62,7% das empresas do Canal HORECA refere que a avaliagdo de riscos € realizada por
‘Empresas Externas Especializadas’, sendo que 35,1% indica que é a ‘Prépria Empresa’ a
efetuar a avaliacdo de riscos ou a verificacdo dos locais de trabalho

2,2%

35,1%

H Propria empresa

m Empresa externa
especializada
Outra

62,7%
111

Base: Empresas do Canal HORECA que Realizam Avaliagao
de Riscos
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Grafico 87. Quem realiza a avaliag&o de riscos ou a verificagao dos locais de trabalho

] A avaliagdo de riscos ocorre ‘Regularmente, sem Quaisquer Causas Associadas’ para 67,1%
das empresas, sendo que 29,0% indica que a mesma é feita na ‘Sequéncia de Pedidos/Queixas dos

Trabalhadores’. Enquanto 2,2% indicam outros motivos, nomeadamente...

Regularmente, sem quaisquer causas

associadas 67,1%

Sequéncia de pedidos/queixas dos

trabalhadores 29,0%

Avaliacdes continuas
0, . ~ .

27,0% *  Avaliacbes anuais

*  AvaliacGes trimestrais

Sequéncia de alteragdes legais

*

Sequeéncia de alteragGes na organizacao 0 *  Avaliag6es periodicas, conforme a legislacéo
do trabalho 25,9% .
*  Contrato existente
*  Conforme os acidentes/incidentes de trabalho
Outras I 2,2%

Base: Empresas do Canal HORECA que Realizam Avaliacé@o de Riscos

Grafico 88. Normalmente, ocorre em que ocasides
©® Os estabelecimentos de restauragdo sdo os que mais recorrem a ‘Empresas Externas

Especializadas’ para a realizagao da avaliagéo de riscos (64,7%), estando os estabelecimentos

de bebidas entre os que menos recorrem aos servigcos de empresas externas (44,4%)

® 50,0% dos estabelecimentos de bebidas indicam que é a ‘Propria Empresa’ que efetua a
avaliacdo de riscos, aspeto que se verifica para 34,5% das unidades de alojamento e 34,1%

dos estabelecimentos de restauracdo

62,6% 64,7%

50,0%

34,5%

2,9% 26% 1,2%
Alojamento Est. Bebidas Est. Restauragéo
m Propria empresa B Empresa externa especializada Outra

Base: Empresas que Realizam Avaliagédo de Riscos

Grafico 89. Quem realiza a avalia¢&o de riscos ou a verificagao dos locais de trabalho, subsetores de atividade
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© A avaliagado de riscos, para os trés subsetores do Canal HORECA ocorre ‘Regularmente, sem
Quaisquer Causas Associadas’, ainda assim, sdo o0s estabelecimentos de bebidas que

registam maior peso relativo (72,2%)
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B Sequéncia de alteragcdes na organizagao do trabalho
m Sequéncia de pedidos/queixas dos trabalhadores
Regularmente, sem quaisquer causas associadas
Outras Base: Empresas que Realizam Avaliagéo de Riscos

Grafico 90. Normalmente ocorre em que ocasides, subsetores de Atividade

©® Segundo a dimensédo das empresas, verifica-se que as empresas de menor dimensdo recorrem
mais a ‘Empresas Externas Especializadas’ (empresas até 50 trabalhadores — pequenas

empresas)

® As médias empresas (empregam entre 50 a 250 empregados) na sua maioria, 76,9%, sao as

préprias a realizar a avaliacao de riscos ou a verificacdo dos locais de trabalho

71,7%
76,9%
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Base: Empresas que Realizam Avaliagdo de Riscos

Grafico 91. Quem realiza a avaliag&o de riscos ou a verificagao dos locais de trabalho, dimensdo da empresa

® Também segundo a dimensédo das empresas se verifica que a avaliagdo de riscos ocorre
‘Regularmente, sem Quaisquer Causas Associadas’, sendo que na ‘Sequéncia de

Pedido/Queixas dos Trabalhadores’ é a causa mais apresentada pelas microempresas
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Grafico 92. Normalmente ocorre em que ocasides, dimensdo da empresa

@  As principais areas alvo de avaliacdo ou verificagdes regulares, indicadas pelas empresas do
Canal HORECA que realizam avaliagdo de riscos, correspondem aos ‘Equipamentos e
Ambiente de Trabalho’ (98,6%) e a ‘Forma de Organizagéo do Trabalho’ (63,2%)

® O mesmo se verifica segundo a dimensédo das empresas, ndo se descortinando variacdes
significativas segundo a sua dimensé&o. No caso das grandes empresas observa-se 0 menor
peso relativo no que respeita aos ‘Horarios Irregulares e Longas Jornadas de Trabalho’, quando

comparado com os demais escalbes

Equipamentos e ambiente de

trabalho 98,6%

Forma de organizagéo do

wararo - [ N
Horérios irregulares e longas _ Y
jornadas de trabalho 39.0% .
* Manuseamento de produtos perigosos
Relacionamento entre chefias e * a
amento enire. - 33.1% Arrumaggo de espagos _
* Sempre que se verifiquem anomalias

* Sinalizacéo basica
Outro

0,8%

Base: Empresas que Realizam Avaliagdo de Riscos

Grafico 93. Areas objeto de avaliacdo ou verificagdes regulares
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® Equipamentos e ambiente de trabalho
® Forma de organizacgéo do trabalho
m Horérios irregulares e longas jornadas de trabalho
Relacionamento entre chefias e trabalhadores 114
Base: Empresas que Realizam Avaliacéo de Riscos



@ 000000
OAHRESP #88 ACT
: 000000
§ idtour AUTORIDADE PARA AS -
unique solutions, ida. CONDICOES DO TRABALHD Seguranca e Saude no Trabalho | Canal HORECA

Instituicio de Utibdade Pubica

Gréfico 94. Areas objeto de avaliagéo ou verificagdes regulares, dimenséo da empresa

@ As principais medidas de acompanhamento que se seguem as avaliagdes ou verificagdes,
apontadas pelas empresas do Canal HORECA que realizam avaliagédo de riscos, prendem-se
com ‘Mudangas de Equipamento ou Ambiente de Trabalho’ (58,2%), e ‘Altera¢cdes na Forma
de Organizagéo do Trabalho’ (50,1%)

"o s vwaro. [
ssoniasisco s I =
Nenhuma - 15,3%

Outro | 0,6%

Base: Empresas que Realizam Avaliagdo de Riscos

Grafico 95. Medidas adotadas no seguimento das avaliagdes ou verificagdes

® Também os estabelecimentos de bebidas (66,7%), as unidades de alojamento (59,8%) e os
estabelecimentos de restauracdo (55,7%) referem as ‘Mudangas de Equipamento ou Ambiente
de Trabalho’ como a principal medida adotada no seguimento das avaliagGes de riscos ou

verificagbes dos locais de trabalho

@  De referir que cerca de 17% dos estabelecimentos de bebidas e de restauracéo, e 13,8% das
unidades de alojamento, que realizam avaliag&do de riscos, referem ndo levar a cabo nenhuma

medida de acompanhamento no seguimento da avaliagdo de riscos

59,8%
55,7%
66,7%
55,6%
55,7%

33,9%
13,8%
44,4%
16,7%
43,7%
44,3%
16,8%

4,0%
0,6%

Alojamento Est. Bebidas Est. Restauracéo

®Mudancas de equipamento ou ambiente de trabalho

m AlteracBes na forma de organizacéo do trabalho

m Alterages relativas aos horarios de trabalho
Nenhuma

Outro Base: Empresas que Realizam Avaliagdo de
Riscos

Grafico 96. Medidas adotadas no seguimento das avaliag@es ou verificagdes, subsetores de atividade
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® As acbGes (medidas de acompanhamento) tomadas no seguimento das avaliacdes ou
verificagbes, ganham maior importancia com a dimensdo da empresa, nomeadamente as
‘Mudangas de Equipamento ou Ambiente de Trabalho’ e as ‘Alteragdes na Forma de
Organizagéo do Trabalho’. Por outro lado, as ‘Alteragdes Relativas ao Horario de Trabalho’,

apresentam um decréscimo de importancia quanto maior a dimensao das empresas
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®Mudancas de equipamento ou ambiente de trabalho
m Altera¢Ges na forma de organizagéo do trabalho
Alteracdes relativas aos horarios de trabalho
Nenhuma Base: Empresas que Realizam Avaliagédo de
Riscos

Grafico 97. Medidas adotadas no seguimento das avaliagdes ou verificagdes, dimensdo da empresa

©® Relativamente aos motivos para que as avaliagdes ou verificacdes ndo sejam realizadas
regularmente, 42,9% das empresas do Canal HORECA que ndo efetuam avaliagdo de riscos
indicam que ‘As avaliagbes de Riscos séo, por norma, Caras e Demoradas’ e 28,6% que as
‘Obrigagbes Legais sobre as Avaliagbes de Riscos sdo Muito Complexas’ e ainda 25,7%

indicam a ‘Inexisténcia (na empresa) de um Profissional da Especialidade

AvaliacGes de risco séo, por norma,
caras e demoradas

Obrigacdes legais sobre a avaliagdo de 28 6%
risco sédo muito complexas 070
Inexisténcia de um profissional da o
ESPE‘Cia”dade - o

Base: Empresas que NAO Realizam Avaliagdo ou Verificagbes dos Locais
de Trabalho

42,9%

Grafico 98. Motivos para que as avaliagdes ou verificagdes nédo sejam realizadas regularmente

® A totalidade dos estabelecimentos de bebidas ndo efetua verificacdes ou avaliacBes
regularmente, visto que para os empresarios deste setor consideram que as ‘Avaliagbes de

Riscos s&o, por norma, Caras e Demoradas’, ja 30,4% das unidades de alojamento indicou a
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‘Inexisténcia de um Profissional da Especialidade’ e outros 30,4% indicam as ‘Obrigacdes

Legais sobre a Avaliagdo de Risco sdo Muito Complexas’

100,0%
54,5%
30,4% 30,4% 27.3%
22,9% 18,2%
0,0% 0,0% -
Alojamento Est. Bebidas Est. Restauragéo

B |nexisténcia de um profissional da especialidade
H AvaliacGes de risco séo, por norma, caras e demoradas
Obrigacdes legais sobre a avaliagéo de risco sdo muito complexas

Base: Empresas que NAO Realizam Avaliacéo ou Verificacdes dos Locais
de Trabalho

Grafico 99. Motivos para que as avaliagdes ou verificagdes ndo sejam realizadas regularmente, subsetores de atividade

@ A ‘Inexisténcia de um Profissional da Especialidade’ e ‘Avaliagdo de Risco s&o, por norma,
Caras e Demoradas’ sdo indicadas, essencialmente, pelas empresas de pequena dimensao,
enquanto o facto das ‘Obrigacgdes Legais sobre a Avaliagdo de Riscos serem Muito Complexas’,
€ mais indicada pelas grandes empresas como motivo para as avaliagdes ou verificagdes nao

sejam realizadas regularmente
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Obrigacdes legais sobre a avaliacéo de risco sdo muito complexas

Grafico 100. Motivos para que as avaliagdes ou verificagdes ndo sejam realizadas regularmente, dimensédo da empresa

®  68,3% das empresas do Canal HORECA indica que procede a investigacdo e andlise das
causas dos acidentes, incidentes ou doenga, ocorridos sentido de evitar que 0s mesmos voltem

a ocorrer

@ Os principais motivos para que isto ndo aconteca, referidos por 31,7% das empresas, prendem-
se, entre outros, com a falta de recursos técnicos e financeiros; com o facto do trabalho ser

efetuado por empresa externa; por ndo se justificar; por se tratar de uma pequena empresa

* Nao se justifica

Falta de recursos técnicos e financeiros
Nunca foi necessario

Em desenvolvimento

Trabalho efetuado por empresa externa 7
Empresa de pequena dimensao

*

*

31,7% NAO, Porqué?
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Grafico 101. Investigagao e andlise das causas dos acidentes, incidentes ou doenga, ocorridos — Canal HORECA

® Verifica-se que a investigacdo e andlise dos acidentes e doencas tende a aumentar com a

dimenséao das empresas

[>250 Emp.] 14,3%

[50 — 250 Emp.] 26,7%

[20 - 49 Emp.] 22,6%

[10-19 Emp.] 21,6%

@
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[< 10 Emp.]
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Grafico 102. Investigagdo e andlise das causas dos acidentes, incidentes ou doenga, ocorridos, dimens&o da empresa — Canal

HORECA

®  60,9% das empresas do Canal HORECA refere analisar as causas de absentismo/ auséncia

por acidente ou doenca dos trabalhadores, sendo que 39,1% indica n&o o fazer

39,1%

9
uSIM 60.9%

NAO

. . . . Base: Canal HORECA
Grafico 103. Andlise das causas de absentismo/ auséncia por acidente ou doenga — Canal HORECA

® Segundo a dimensdo da empresa, verifica-se que a analise das causas de absentismo/

auséncia por acidente ou doenca aumenta com a dimensdo das empresas

© Cerca de 44% das microempresas (empregam menos de 10 pessoas) indicam que néo
procedem a andlise das causas de absentismo e auséncia dos trabalhadores por acidente ou
doenca

[> 250 Emp.] 14,3%

[50 — 250 Emp.] 23,3%

[20 - 49 Emp.] 33,9%

[10- 19 Emp] 35,3% 118
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Grafico 104. Andlise das causas de absentismo/ auséncia por acidente ou doenca, dimensdo da empresa — Canal HORECA

® 88,3% das empresas do Canal HORECA indica que avalia regularmente a salde dos
trabalhadores através do recurso a exames médicos, 11,7% das empresas indica nao ter este
procedimento regular

11,7%

mSIM
NAO

88,3% Base: Canal HORECA

Grafico 105. Avaliagdo regular da saude dos trabalhadores com recurso a exames médicos — Canal HORECA

©® A totalidade das grandes empresas procede a avaliagcdo da saude dos trabalhadores através
do recurso a exames médicos, este é um procedimento que tende a aumentar com a dimenséo

das empresas

[> 250 Emp.]

mSIM =NAO

Base: Canal HORECA

Grafico 106. Avaliagéo regular da saude dos trabalhadores com recurso a exames médicos, dimenséo da empresa — Canal
HORECA

@ No que concerne a tipologias de exames médicos, observa-se que os exames de clinica geral

séo os mais referenciados (medicina no trabalho)

* Exames médicos da medicina no trabalho

Andlises ao sangue (incluindo infecto-contagiosas)
Eletrocardiograma

Exame fisico

Tensao arterial e consulta anual

Consulta ao médico de familia para avaliagcao geral do
colaborador e requisicao de eventuais exames médicos
* Check-up completo

*
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Grafico 107. Tipologia de exames médicos mais importantes — Canal HORECA

® 52,8% das empresas do Canal HORECA indicou nao ter recebido a ‘visita’ da inspegéo do
trabalho nos ultimos trés anos, sendo que 47,2% indicaram que sim, com destaque para 0s
estabelecimentos de bebidas (63,0% das empresas receberam a ‘visita’ da inspecdo do
trabalho)

© Das empresas que receberam a ‘visita da inspec¢éao do trabalho’, em 83,9% das empresas nédo
foram detetadas inconformidades, sendo que em 16,1% isto aconteceu

uSIM = NAO 16,1%

SIM, Foram detetadas
inconformidades?

-

Base: Canal HORECA

47,2%
52,8%

mSIM uNAO
83,9%

Grafico 108. Visita da inspegdo do trabalho (Gltimos 3 anos) — Canal HORECA

Alojamento Est. Bebidas Est. Restauracé@o

mSIM =NAO
Base: Canal HORECA

Grafico 109. Visita da inspecgao do trabalho (Ultimos 3 anos), subsetores de atividade — Canal HORECA

Unidades de Alojamento

T|po de inconformidades e em que areas Medldas para resolver as inconformidades detetadas

Em termos gerais - equipamentos, materiais e ergonémicas Retificac@o de posturas (material mais adequado) e equipamentos
Sinalizacao Colocar sinalética e alteragao da sinalizagdo incorreta

Equipamentos, cacifos pequenos Aquisicdo de equipamento substituto

Desorganizacéo das oficinas de manutengéo Organizacao e arrumacéo das oficinas de manutencdo

Zonas de circulacdo obstruidas Desobstrucéo das zonas de circulacéo

Falta de registo do horario de trabalho pelo trabalhador Responsabilizagéo do trabalhador por falta de registo de horas

Falta de sinalética nos frigorificos e protegcdo no cais de descarga Colocacéo de protegdo onde necessario e a respetiva sinalética
FungGes inadequadas ao estatuto do trabalhador O trabalhador passou a desempenhar apenas as tarefas associadas a

R
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Grafico 110. Tipologia e areas em que foram detetadas inconformidades... Que tipo de medidas foram tomadas? — Canal
HORECA
® 89,6% das empresas do Canal HORECA indica que recorre a fontes de informacgéo externa,
no sentido de procurar informagdo sobre as questfes de SST, sendo que, 97,7% destas
empresas referem que a informacao foi util e ajudou a resolver ou tomar medidas em situacdes

de risco

© Este € um aspeto mais frequente nas micro e pequenas empresas face as empresas de maior

dimenséo

10,4%
Custos elevados

N&o consideram necessario

Informacao prestada é complexa e confusa

Tem trabalhadores com competéncias adequadas

* Falta de disponibilidade e pessoas que avaliem esta questéo

NAO, Porqué?

* % k%

89,6%

SIM, A informacéo foi util? Base: Canal HORECA

2,3%

*  Muita burocracia
- N * Falta de oportunidade
NAO, Porqué? o z o -

Ja tinham equacionado e
minimizado os riscos de
acidentes de trabalho
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Grafico 111. Recorre a fontes de informagao externas — Canal HORECA

VIII.3. Conclusodes

As empresas do Canal HORECA, atribuem uma elevada importancia as questdes da seguranga
e saude no trabalho, a qual tende a aumentar com a dimensao da empresa, sendo 0s acidentes
de trabalho e o stress/presséo do trabalho as principais preocupacdes em termos de riscos
para a seguranca e salde e de fatores que contribuem para 0s riscos psicossociais, e que

tendem a aumentar com a dimensé&o das empresas.

Os principais impulsionadores para a abordagem das questdes de seguranca e saude no
trabalho prendem-se com o ‘Cumprimento das obrigacgdes legais’ e a ‘Melhoria do desempenho
operacional’, sendo que os principais obstaculos estéo relacionados com a ‘Falta de recursos
técnicos e financeiros’ e a ‘Falta de conhecimento e competéncias internas’, aspetos que se

destacam nas empresas de menor dimensao, relativamente aos restantes.

A maioria das empresas possui uma politica, um sistema de gestdo ou plano de agédo para a
seguranca e saude no trabalho, considerando que esta tem algum impacto na empresa, sendo
que a sua auséncia (de uma politica) deve-se principalmente a falta de recursos financeiros
para a desenvolver. A existéncia de uma politica e o seu impacto na seguranca e salde

ganham importancia com a dimenséo da empresa.

A maioria das empresas declara que as questdes de SST sédo discutidas com os trabalhadores
ou seus representantes, em todas as fases do processo (planeamento,
implementacédo/avaliacdo, monitorizacdo), e que informam os trabalhadores sobre os riscos a

que estao expostos e 0s seus efeitos para a seguranca e saude.
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A identificacao e avaliagdo prévia dos principais perigos e riscos (avaliagdo de riscos) ocorre
na maioria das empresas, as quais informam os trabalhadores acerca dos riscos a que estéo
expostos e efetuam uma verificacdo e manutencao regular dos locais, e equipamentos de

trabalho, como forma de controlar € minimizar os riscos.

Os servicos de seguranga e saude no trabalho sdo maioritariamente prestados por empresas
externas especializadas, principalmente nas empresas de menor dimenséo, sendo que 0s mais

utilizados séo o médico de medicina do trabalho, e o técnico de seguranca e saude no trabalho.

Destaque-se o facto de apenas 5% das empresas do Canal HORECA indicar que 0s servigos
de SST sao prestados por outras entidades, destacando o préprio ‘Servigo Nacional de Saude’.
Em concreto, deveria ser operacionalizado o Servico Nacional de Saude por forma a dar
cumprimento ao que ja hoje a lei prevé nesta matéria (artigo 76° do Decreto-Lei n°® 102/2009,
de 10 de setembro), bem como, derivado do custo de contexto inerente a salide no trabalho,
deveria ser criado um programa que contemple um regime simplificado baseado no médico de
familia, como sendo o profissional de saude “melhor colocado para diagnosticar e tratar as
doencgas dos trabalhadores e promover a sua salde no seu contexto geral e laboral. Prop&e-
se, nesse desiderato, que o Servigo Nacional de Saude (SNS), no sentido de dar cumprimento
a legislagao, assegure que “os médicos que prestam cuidados primarios de saude ocupacional
aos utentes, trabalhadores isolados ou de empresas, avaliem a sua aptidao fisica e psiquica
para o exercicio da sua atividade regular, bem como a repercusséo desta e das condi¢des que

é prestada na saude do mesmo”.

Ainda relativamente aos servicos de saude, 77,2 % das empresas pagam anuidade enquanto
22,8% pagam por exame médico, constatando-se que os valores médios por trabalhador quer

da anuidade quer dos exames médicos, tendem a baixar com a dimens&o das empresas.

Para além dos custos com a saude no trabalho, as empresas tém ainda que suportar custos

referentes & seguranca no trabalho, A avaliagdo de riscos ou a verificacdo dos locais de
trabalho, também €, maioritariamente, realizada por empresas externas especializadas,
ocorrendo regularmente, sem quaisquer causas associadas, sendo que as principais areas alvo
de avaliagcéo ou verificagdes regulares, indicadas pelas empresas realizam avaliacéo de riscos,

correspondem aos equipamentos e ambiente de trabalho e a forma de organizagéo do trabalho.

Os motivos para a auséncia de avaliagdo de riscos ou verificagdo dos locais de trabalho,
prendem-se essencialmente com o facto de este procedimento ser, por norma, muito

dispendioso e demorado.

Relativamente a acdes e medidas no ambito da salde e seguranca dos trabalhadores, as
empresas declararam tomar medidas em especial quando o funcionério trabalha durante
muitas horas ou tem horarios irregulares, nomeadamente, ao nivel do ajustamento de horarios
de trabalho, folgas extras e descanso adicional, compensacfes salariais, pausas durante o

periodo de trabalho.
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As empresas do Canal HORECA destacaram o combate a incéndios e evacuagdo das
instalagBes, primeiros socorros, e atendimento ao publico, como as areas de formag&o com

mais interesse para as suas empresas.

Quanto a monitorizacdo da saude e seguranga dos trabalhadores, os empresarios referem
proceder a investigagdo e analise das causas dos acidentes, incidentes ou doenca, ocorridos
sentido de evitar que os mesmos voltem a ocorrer, e ainda, analisam as causas de absentismo/
auséncia por acidente ou doencga, assim como procedem a avaliacdo regular da saude dos

trabalhadores através de exames médicos.

As empresas recorrem com frequéncia a fontes de informagéo externas para tratarem das
questdes associadas a Seguranga e Saude no Trabalho, sendo que a sua maioria reconhece

que a mesma foi Util para resolver as questfes/ duvidas existentes.

X. Resumo

A seguranca e saude no trabalho visa fomentar o bem-estar social, mental e fisico dos trabalhadores,
pelo que é cada vez mais importante promover e garantir a salde e seguranca nos locais de trabalho.
Com uma gestao rigorosa e eficaz, consegue-se prevenir acidentes ou doencas ou profissionais, que
podem resultar em custos humanos consideraveis e num fardo econémico para o empregador. Cabe,
pois, ao empregador implementar regras de higiene e de seguranca no local de trabalho e garantir que
estas estdo a ser cumpridas; cabe ao trabalhador respeitar as regras implementadas e colaborar no
sentido de controlar, e, porventura, de eliminar, os fatores de risco para a saude e a seguranca no

trabalho.

Uma boa gestédo da seguranca e da salude no trabalho so é possivel se a dindmica empresarial assentar
numa politica cuja filosofia é a prevencédo: com o intuito de melhorar a produtividade, a competitividade,
0 envolvimento e a satisfacdo dos trabalhadores, organizam-se esforcos para identificar os riscos
existentes no local de trabalho e criam-se procedimentos para reduzir os acidentes, as lesdes e as

doencas profissionais.

Résumé
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La sécurité et la santé au travail a pour but de favoriser le bien-étre social, mental, et physique des
travailleurs. Il est donc de la plus grande importance de promouvoir et de garantir la santé et la sécurité
au travail. Avec une gestion rigoureuse et efficace, il est possible de prévenir les accidents et les
maladies professionnelles, qui peuvent représenter des colts humains considérables et devenir un
lourd fardeau économique pour I'entrepreneur. L’entrepeneur doit, en ce qui le concerne, contribuer a
'implémentation des lois sur la santé et sécurité au travail et garantir le respect des normes établies ;
le travailleur doit, a son tour, respecter les régles instaurées et collaborer de facon a controler et,

éventuellement, a éliminer les facteurs de risques pour la santé et la sécurité au travail.

Pour qu’il y ait une bonne gestion de la sécurité et de la santé au travail, il faut que la dynamique
imprésariale repose sur une politique dont la philosophie est la prévention : Il faut joindre les efforts pour
identifier tous les risques qui existent au travail et il faut créer des procédures pour réduire les accidents,
les Iésions et les maladies professionnelles, et ce afin d’améliorer la productivité, la compétitivite, la

participation et la satisfaction des travailleurs.

Summary

Occupational safety and health include social, mental and physical wellbeing of workers, so it is
important to ensure and promote safe and healthy workplaces, through efficient and effective
management, in order to prevent accidents or occupational diseases, which may represent increased
costs to workers and to employers. Consequently, keeping the workplace healthy and safe is a
responsibility that lies with employers, but also with workers as it is essential that both collaborate and

take responsibility, in order to control and eliminate the risk factors of occupational safety and health.

Good management of safety and health at work is only possible if a policy with specific and clear
objectives (commitment to safety and health at work) are adopted, based on a philosophy of prevention
and by organizing efforts and procedures to identify risks in the workplace, in order to reduce the number
of accidents, injuries and diseases and improve productivity, competitiveness, involvement and

employee satisfaction.
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Anexo 1. HIGHLIGHTS sobre as condi¢des de trabalho em matéria de seguranca e sadde no setor da hotelaria e restauracéo

na Europa, 2005

QUARTO INQUERITO EUROPEU SOBRE AS CONDIQC)ESL DE TRABALHO, 2005
SETOR: HOTELARIA E RESTAURACAO

LOCAL DE TRABALHO e ORGANIZAGAO DO TRABALHO UE27 Sl e
Restauracéo
Os trabalhadores trabalham nas instalacdes da empresa 72,8% 76,2%
Contacto direto com pessoas externas ao trabalho (homeadamente clientes) 62,4% 75,1%
Trabalhar com computadores 45,5% 17.0%
Usar internet/email para trabalhar 36,0% 15,0%
O trabalho implica tarefas breve e repetitivas < 1minuto 24,7% 37,1%
O trabalho implica tarefas breves e repetitivas < 10 minutos 39,0% 49,4%
O trabalho implica velocidade de trabalho elevada 59,6% 75,4%
O trabalho implica trabalhar em fungéo de prazos rigidos 61,8% 66,1%
De uma maneira geral, o ritmo de trabalho depende do trabalho feito por colegas 42,2% 48,7%
De uma maneira geral, o ritmo de trabalho depende dos pedidos diretos de clientes 68,0% 87,6%
De uma maneira geral, o ritmo de trabalho depende de objetivos quantitativos de producdo e desempenho 42,1% 30,9%
De uma maneira geral, o ritmo de trabalho depende da velocidade automéatica de uma méaquina ou equipamento 18,8% 14,3%
De uma maneira geral, o ritmo de trabalho depende do controlo da chefia 35.7% 36.7%
Tem de interromper uma tarefa que esté a fazer para efetuar outra néo prevista 32.7% 34.6%
Possibilidade de escolher ou modificar a ordem das tarefas 63,4% 56,8%
Possibilidade de escolher ou modificar os métodos de trabalho 66,9% 58,1%
Possibilidade de escolher ou modificar a cadéncia ou velocidade de trabalho 69,2% 57,8%
Se precisarem, os trabalhadores contam com a ajuda e apoio dos colegas se solicitado 67,6% 68,8%
Se precisarem, os trabalhadores contam com o apoio e ajuda do chefe se solicitado 56,1% 53,6%
Se necessario, os trabalhadores contam com ajuda de externa se solicitado 31,6% 27,5%
Os trabalhadores podem dar opini&o sobre a escolha dos seus colegas de trabalho 24.,2% 29,5%
Os trabalhadores podem fazer uma pausa quando desejarem 44,6% 37.,0%
Os trabalhadores tém tempo suficiente para terminar o seu trabalho 69,6% 70,6%
Rotagao de tarefas 43,7% 48,0%
Trabalho de equipa 55,2% 58,5%
O trabalhador tem como superior/supervisor direto uma mulher 24,5% 24,7%

A ‘Y Hotelaria e
FORMACAO E CONTEUDOS DE TRABALHO UE27 Restauracio
Habitualmente, o trabalho implica o respeito de normas de qualidade precisas 74,2% 79,5%
Habitualmente, o trabalho implica uma avaliacéo feita pelo préprio da qualidade do seu trabalho pessoal 71,8% 68,1%
Habitualmente, o trabalho implica resolver por si préprio, problemas imprevistos 80,8% 77,3%
Habitualmente, o trabalho implica a realizagao de tarefas monétonas 42,9% 49,0%

Habitualmente, o trabalho implica a realizacéo de tarefas complexas 59,4% 37,0%
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Habitualmente, o trabalho implica aprender coisas novas 69,1% 53,6%
O trabalhador pode por em préatica as suas ideias no trabalho 58,4% 55,6%
O trabalhador necessita de formagao suplementar para desempenhar bem as suas fungées 13,1% 57%
As competéncias atuais do trabalhador correspondem bem as suas fungées 52,3% 57,4%
O trabalhador tem competéncias para desempenhar fungdes mais exigentes 34,6% 36,9%
O trabalhador recebeu formag&o nos Ultimos 12 meses 26,1% 11,9%
Durante o Ultimo ano, e no desempenho das suas fungdes, o trabalhador esteve sujeito a violéncia fisica 6,0% 9,2%
Durante o Ultimo ano, e no desempenho das suas funcdes, o trabalhador esteve sujeito a violéncia fisica por 1.8% 13%
parte dos colegas ’ ’
Durante o Ultimo ano, e no desempenho das suas fungdes, o trabalhador esteve sujeito a violéncia fisica por 4.3% 7 5%
parte de outras pessoas = e
Durante o Ultimo ano, e no desempenho das suas fungdes, o trabalhador esteve sujeito 5.1% 8 5%
intimidacdes/perseguicdo/assédio s 0
Durante o Ultimo ano, e no desempenho das suas fung¢des, o trabalhador esteve sujeito assédio sexual

b ) 1,8% 3,9%
indesejado

Durante o Ultimo ano, e no desempenho das suas fungdes, o trabalhador esteve sujeito a discriminacéo devido 27% 31%

aidade

No trabalho, exposto a vibragdes provocadas por instrumentos manuais, maquinas, etc. 24,2% 11,6%
No trabalho, esta exposto a ruidos téo fortes que tenha de levantar a voz para falar com as pessoas 30,1% 29,0%
No trabalho, esta exposto a altas temperaturas que fazem com que transpire mesmo que néo esteja a trabalhar 24,9% 38,6%
No trabalho, esta exposto a baixas temperaturas quer seja no interior ou no exterior dos locais de trabalho 22,0% 14,3%
No trabalho, esta exposto a instalagdo de fumos, pé ou poeiras, etc. 19,1% 11,7%
No trabalho, esta exposto a Inalagéo de vapores, tais como solventes ou diluentes 11,2% 4,2%
No trabalho, esta exposto ao manuseamento ou ao contacto da pele com produtos ou substancias quimicas 14,5% 9,9%
No trabalho, esta exposto a radiagéo 4,6% 0.4%

No trabalho, esta exposto ao contacto direto com materiais que podem transmitir doencas infeciosas, tais como

desperdicios (lixo, fluidos corporais) 8z SR
O trabalho implica posi¢des dolorosas ou fatigantes 45,5% 51,3%
O trabalho implica transportar ou deslocar cargas pesadas 35,0% 47,8%
O trabalho implica ficar de pé ou caminhar 72,9% 93,0%
O trabalho implica movimentos repetitivos 62,3% 77,3%
O trabalho implica o uso de roupa ou equipamento de protecéo individual 34,0% 26,8%

No trabalho, foi consultado (no Gltimo ano) sobre alteracdes na organizacéo do trabalho e/ou sobre as

0, 0,
condicdes de trabalho el 520
No trabalho foi sujeito (no Gltimo ano) a uma avaliacdo formar do seu desempenho 40,0% 30,0%
Est& bem informado sobre os riscos de sautde e seguranga resultantes do desempenho do seu trabalho 83,1% 78,9%
No trabalho, foi consultado (no Gltimo ano) sobre alteracdes na organizagdo do trabalho e/ou sobre as 47.1% 45.2%

condigdes de trabalho
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No trabalho foi sujeito (no UGltimo ano) a uma avaliagdo formar do seu desempenho 40,0% 30,0%
Est& bem informado sobre os riscos de saude e seguranga resultantes do desempenho do seu trabalho 83,1% 78,9%
Considera que a salde ou a seguranga estdo ameacadas devido ao seu trabalho 28,6% 26,8%
Considera que o seu trabalho afeta a sua saude 35,4% 33,2%
Nos Ultimos 12 meses sofreu de problemas de audigdo 7,2% 4,3%

Nos ultimos 12 meses sofreu de problemas relacionados com a viséo 7,8% 2,5%

Nos ultimos 12 meses sofreu de problemas de pele 6,6% 5,9%

Nos Ultimos 12 meses sofreu de problemas /dores nas costas 24, 7% 22,3%
Nos ultimos 12 meses sofreu de dores de cabeca 15,5% 12,9%
Nos ultimos 12 meses sofreu de dores de estdbmago 5,8% 5,0%

Nos dltimos 12 meses sofreu de dores musculares nos ombros, pescoco e/ou nos membros inferiores 22,8% 20,4%
Nos dltimos 12 meses sofreu de dificuldades respiratérias 4,7% 5,0%

Nos Ultimos 12 meses sofreu de doencas cardiovasculares (doencgas do coragao) 2,4% 1,1%

Nos ultimos 12 meses sofreu de lesdo (lesdes) 9,7% 8,9%

Nos Ultimos 12 meses sofreu de stress relacionado com o trabalho 22,3% 23,2%
Nos Ultimos 12 meses sofreu de fadiga geral 22,5% 23,0%
Nos dltimos 12 meses sofreu de insonias ou dificuldade em dormir no geral 8,7% 8,5%

Nos dltimos 12 meses sofreu de alergias 4,0% 3,4%

Nos Ultimos 12 meses sofreu de ansiedade 7,8% 7,3%

Nos Ultimos 12 meses sofreu de irritabilidade 10,5% 12,3%
Acha que podera fazer o mesmo trabalho que faz hoje quando tiver 60 anos 58,2% 42,3%
No Ultimo ano esteve ausente por problemas de salude 22,9% 18,9%
Numero médio de dias ausente do trabalho por problemas de salude 4.6 2.7

De um modo geral, o horario de trabalho adapta-se aos seus compromissos familiares ou sociais fora do seu

trabalho 79,4% 70,4%
Teve de trabalhar fora do horario de trabalho durante o seu tempo livre (fora do horéario de trabalho) 22,1% 20,4%
Tem de cuidar e educar os filhos todos os dias durante uma hora ou mais 28,8% 24,4%
Tem de cozinhar e fazer tarefas domésticas 46,4% 43,6%
De um modo geral esta satisfeito ou muito satisfeito com as condi¢des de trabalho 82,3% 75,6%
Concorda que pode perder o emprego nos préximos 6 meses 13,7% 20,2%
Concorda que é bem pago pelo trabalho que faz 43,2% 38,5%
Concorda que o seu trabalho oferece boas perspetivas de progresséo na carreira 31,0% 25,0%

Numero de anos que trabalha na empresa ou organizagédo (niUmero médio de anos) 9.7 5.3
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NUmero médio de horas que normalmente trabalha por semana 38.6 39.1

Normalmente trabalha 5 dias por semana 66,5% 33,1%
Trabalhadores com mais de um trabalho remunerado 6,2% 6,4%

Minutos por dia que habitualmente demora no percurso de casa para o trabalho e do trabalho para casa 41.6 324

Trabalhadores que trabalham mais de 10 horas por dia, mais de 5 vezes por més (longas jornadas de trabalho) 16,9% 28,6%
Trabalham o mesmo nimero de horas todos os dias 58,4% 49,5%
Trabalham o mesmo nimero de dias todas as semanas 74,0% 67,9%
Trabalham com horérios fixos de entrada e de saida 60,7% 50,5%
Trabalham por turnos 17,3% 29,9%
Trabalham com horarios menos flexiveis 65,3% 63,5%

Anexo 2. HIGHLIGHTS sobre as condi¢des de trabalho em matéria de segurancga e saldde no setor da hotelaria

e restauracdo em Portugal, dez 1999 — jan 2000

Distribuicéo dos trabalhadores, por setor de atividade econémica 100% 6,5%
Distribuicéo dos trabalhadores ndo permanentes, por setor de atividade econémica 100% 8,7%
Dlstrlbm_(;ao dos trabalhadores com funcdes inadequadas a formagdo académica, por setor de atividade 19,6% 17.3%
econémica
Distribuicéo dos trabalhadores segundo a frequéncia de acdes de formagao, por setor de atividade econémica 42,5% 27,5%
Distribuicéo dos trabalhadores sem autonomia no trabalho, na escolha dos momentos de pausa, por setor de 19 4% 12 9%
atividade econémica J ol
Distribuicéo dos trabalhadores sem autonomia no trabalho, na escolha do periodo de férias, por setor de
= P 21,9% 14,8%
atividade econémica
Distribuicéo dos trabalhadores com flexibilidade horaria, por setor de atividade econémica 26,9% 35,4%
DIStI’Il?UIF}ﬁO dos trabalhadores segundo a mobilidade laboral — mudanca de emprego, por setor de atividade 24.0% 32,5%
econdémica
Distribuicéo dos trabalhadores segundo a mobilidade laboral — risco de desemprego, por setor de atividade 3.8% 15%
econdémica ) 0
Distribuicéo dos trabalhadores segundo determinadas carateristicas do posto de trabalho, por setor de
atividade econémica
Situacdo no desempenho da profissédo
Isolado 20,8% 16,4%
S6, com trabalhadores ao lado 35,4% 21,9%
Cooperagéo com colegas 43,3% 52,2%
Equipas de trabalho 21,0% 24,1%
Rotagéo de tarefas 43,7% 48,7%

Tipo de trabalho realizado habitualmente

Manual - artesanal 33,2% 40,1%
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SETOR: HOTELARIA E RESTAURAGAO

Manual - maquinas

Contacto com o publico

Equipamentos informaticos
Controlo-supervisdo de maquinas/trabalhos
Controlo de processos de fabrico
Formacéo de trabalhadores

Trabalho administrativo

Supervisao de outros trabalhadores

Distribuicéo dos trabalhadores segundo os regimes de horario, por setor de atividade econémica
Normal rigido
Normal flexivel
Turnos
Noturno
Distribuicéo dos trabalhadores segundo os escalbes de horario semanal, por setor de atividade econémica
Menos de 25 horas
25-39 horas
40 horas
41-49 horas
50 ou mais horas

Distribuicdo dos trabalhadores segundo a realizagéo de horas extraordinarias e de trabalho ao fim de
semana, por setor de atividade econémica

Horas extraordinarias
Trabalho ao fim de semana
Distribuicdo dos trabalhadores a tempo parcial, por setor de atividade econémica
Distribuicéo dos trabalhadores segundo as condi¢des de trabalho, por setor de atividade econédmica
Condi¢Ges ambientais
Respirar produtos téxicos ou nocivos
Ruidos fortes/agudos (exposi¢cdo permanente)
Condicdes fisicas
Muito tempo em pé
Muito tempo noutra postura penosa
Frequentes deslocagdes a pé
Tarefas repetitivas e monétonas
Levantar/deslocar objetos pesados
Posicdes com risco de queda, esmagamento, afogamento
Vibragdes
Outros esforcos fisicos extenuantes
Posturas extenuantes
Exposicao a riscos

Ferimentos em maquinas

Total
Economia

26,9%
43,6%
38,9%
12,0%
5,4%
6,5%
31,6%

20,6 %

66,0%
26,9%
6,9%

0,1%

1,3%
16,3%
60,2%
14,4%

7,8%

33,6%
29,1%

3,5%

23,8%

10,7%

44,5%
20,5%
18,9%
18,9%
18,4%
4,8%
3,1%
3,1%

25%

21,1%
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Hotelaria e
Restauracgéo

9,8%
75,5%
25,4%
7.6%
2,9%
4,4%
21,4%

20,6%

53,4%
35,4%
10,7%

0,5%

1,0%
8,6%
34,9%
22,6%

32,9%

33,3%
72,3%

5,3%

20,2%

5,2%

75,8%
11,6%
20,5%
21,0%
15,6%
1,6%
0,9%
1,3%

0,8%

10,3%
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QUARTO INQUERITO EUROPEU SOBRE AS CONDIGCOES DE TRABALHO, 2005
SETOR: HOTELARIA E RESTAURAGAO

Total Hotelaria e
Economia  Restauragéo

Ferimento com ferramentas de trabalho 17,4% 13,8%
Ser atingido pela projecdo ou queda de materiais 11,8% 5,0%
Acidentes de circulacdo 10,2% 4,1%
Queimaduras 9,7% 33,1%
Quedas com consequéncias graves 8,7% 7,1%
Manipular/contactar produtos toxicos 8,2% 6,2%
Eletrocusséao 4,4% 5.2%
Manipular/contactar produtos explosivos 2,3% 1,1%
Contaminagdo por agentes biolégicos 2,2% 2,9%
Radiacdes 1,4% 0,9 %

Distribuicéo dos trabalhadores segundo as lesdes profissionais que provocaram auséncias superiores a trés
dias, por setor de atividade econémica

Acidentes de trabalho e de trajeto

Total (> 3 dias) 51,2% 40,7%
4-30 dias 28,0% 6,2%
> 30 dias 23,3% 34,5%

Doencas profissionais

Total (> 3 dias) 31,6% 80,9%
4-30 dias 15,3% 46,6%
> 30 dias 16,3% 34,4%

Distribuicédo dos trabalhadores segundo os servigos e equipamento de salde, higiene e seguranca existentes
no local de trabalho, por setor de atividade econémica

Servigos de medicina no trabalho 64,6% 69,7%
Exames médicos regulares 1 vez por ano 53,5% 78,1%
Servigos internos 33,0% 21,7%
Servicos externos 61,9% 78,3%
Servicos interempresas 5,0%

Servigos de higiene e seguranga no trabalho 68,4% 75,3%
Servicos internos 68,7% 71,5%
Servicos externos 29,2% 28,3%
Servigos interempresas 2,2% 0,2%

Simulagéo para situacdes de emergéncia 19,9% 31,6%

Informagéo sobre riscos profissionais 53,2% 43,8%

Equipamento de protecé&o coletiva 84,9% 91,6%

Equipamento de proteg&o individual
Dispde e utiliza 29,5% 21,0%
Dispde e néo utiliza 6,1% 1,5%

Distribuicéo dos trabalhadores segundo a frequéncia do curso de higiene e satde no trabalho, por setor de

0, 0,
atividade econémica 9,7% 10,0%
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Anexo 3. Legislacé@o Aplicavel em Matéria de Seguranca e Saude no Trabalho

3.1. Legislacéo Internacional

- Convencdo n° 155, de 22 de junho de 1981, da Organizacédo Internacional do Trabalho (OIT)

sobre a seguranca e salde dos trabalhadores e o ambiente de trabalho.

. Diretivas Europeias

» Diretiva-quadro relativa a seguranca e saude no trabalho

- Diretiva 89/391/CEE, de 12 de junho, diretiva-quadro relativa a aplicacdo de medidas
destinadas a promover a melhoria da seguranca e da salde dos trabalhadores no trabalho.

» Locais de trabalho, equipamento, sinalizacéo, equipamento de protecao individual

- Diretiva 2009/104/CE, de 16 de setembro, relativa as prescricdes minimas de seguranga e de
salde para a utilizacdo pelos trabalhadores de equipamentos de trabalho no trabalho (22
diretiva especial, na acec¢éo do n°1 do artigo 16° da Diretiva 89/391/CEE).

- Diretiva 1999/92/CE, de 16 de dezembro, relativa as prescricdes minimas destinadas a
promover a melhoria da prote¢do da seguranca e da saude dos trabalhadores suscetiveis de
serem expostos a riscos derivados de atmosferas explosivas (152 diretiva especial, na acecao
do n°1 do artigo 16° da Diretiva 89/391/CEE).

- Diretiva 92/58/CEE do Conselho, de 24 de junho, relativa as prescricdes minimas para a
sinalizacao de seguranca e/ou salde no trabalho (92 diretiva especial na ace¢do do n°1 do
artigo 16° da Diretiva 89/391/CEE).

- Diretiva 89/656/CEE do Conselho, de 30 de novembro, relativa as prescricbes minimas de
seguranca e de salde para a utilizacdo pelos trabalhadores de equipamentos de protecao
individual no trabalho (32 diretiva especial, na acecdo do n°1 do artigo 16° da Diretiva
89/391/CEE).

- Diretiva 89/654/CEE do Conselho, de 30 de novembro, relativa as prescricdes minimas de
seguranca e de saude para os locais de trabalho (12 diretiva especial, na acec¢ao do n°1 do
artigo 16° da Diretiva 89/391/CEE).

» Exposicao a agentes quimicos e seguranca quimica

- Diretiva 2009/161/UE da Comissédo de 17 de dezembro, que estabelece uma terceira lista de
valores-limite de exposicao profissional indicativos para a aplicagdo da Diretiva 98/24/CE do
Conselho e que altera a Diretiva 2000/39/CE.

- Diretiva 2009/148/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de 30 de novembro, relativa a
protecdo dos trabalhadores contra os riscos de exposi¢cdo ao amianto durante o trabalho.

- Diretiva 2006/15/CE da Comisséo, de 7 de fevereiro, que estabelece uma segunda lista de
valores limite de exposicéo profissional indicativos para execucdo da Diretiva 98/24/CE do
Conselho e que altera as Diretivas 91/322/CEE e 2000/39/CE.

- Diretiva 2004/37/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril, relativa a protecéo

dos trabalhadores contra riscos ligados a exposicéo a agentes cancerigenos ou mutagénicos
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durante o trabalho (62 diretiva especial nos termos do n°1 do artigo 16° da Diretiva 89/391/CEE
do Conselho).

Diretiva 2009/39/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de 6 de maio, relativa aos géneros
alimenticios destinados a uma alimentacéo especial.

Diretiva 98/24/CE, de 7 de abril, relativa a protecédo da seguranca e da saude dos trabalhadores
contra os riscos ligados a exposicdo a agentes quimicos no trabalho (142 diretiva especial na
acecao do n°l1 do artigo 16° da Diretiva 89/391/CEE).

Diretiva 91/322/CEE da Comisséo, de 29 de maio, relativa ao estabelecimento de valores limite
com caracter indicativo por meio da aplicacdo da Diretiva 80/1107/CEE do Conselho relativa a
protecéo dos trabalhadores contra os riscos ligados a exposi¢édo a agentes quimicos, fisicos e
biolégicos durante o trabalho.

Exposicéo a perigos fisicos

Diretiva 2006/25/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de 5 de abril, relativa as
prescricbes minimas de salde e seguranca em matéria de exposicao dos trabalhadores aos
riscos devidos aos agentes fisicos (radiagao 6tica artificial) (192 diretiva especial na ace¢éo do
n°l do artigo 16° da Diretiva 89/391/CEE).

Diretiva 2004/40/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril, relativa as
prescricbes minimas de seguranca e salde em matéria de exposi¢do dos trabalhadores aos
riscos devidos aos agentes fisicos (campos eletromagnéticos) (182 diretiva especial na acecao
do n°1 do artigo 16.0 da Diretiva 89/391/CEE).

Diretiva 2012/11/UE do Parlamento Europeu e do Conselho, de 19 de abril, que altera a Diretiva
2004/40/CE relativa as prescricdes minimas de seguran¢a e saude em matéria de exposicao
dos trabalhadores aos riscos devidos aos agentes fisicos (campos eletromagnéticos) (182
Diretiva especial na acecao do artigo 16°, n° 1, da Diretiva 89/391/CEE)

Diretiva 2003/10/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de 6 de fevereiro, relativa as
prescricdes minimas de seguranca e de salude em matéria de exposicao dos trabalhadores aos
riscos devidos aos agentes fisicos (ruido) (172 diretiva especial na acec¢do do n°1 do artigo 16°
da Diretiva 89/391/CEE).

Diretiva 2002/44/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de 25 de junho, relativa as
prescricbes minimas de seguranca e saude respeitantes a exposi¢do dos trabalhadores aos
riscos devidos aos agentes fisicos (vibragdes) (162 diretiva especial na ace¢ao do n°1 do artigo
16° da Diretiva 89/391/CEE).

Diretiva 96/29/Euratom do Conselho, de 13 de maio, que fixa as normas de seguranca de base
relativas a protecdo sanitaria da populacéo e dos trabalhadores contra os perigos resultantes
das radiac8es ionizantes.

Exposicéo a agentes bioldgicos

Diretiva 2000/54/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de 18 de setembro, relativa a
protecdo dos trabalhadores contra riscos ligados a exposi¢cdo a agentes bioldgicos durante o
trabalho (72 diretiva especial nos termos do n°1 do artigo 16° da Directiva89/391/CEE).
Disposicdes relativas aos riscos inerentes a carga de trabalho, aos riscos ergonémicos

€ aos riscos psicossociais



OAHRESP 3328 CT

3.2.

tourp AUTORIDADE PARA AS

rique solutios, i CONGICCES OO TRAGALHD Segurancga e Saude no Trabalho | Canal HORECA

Diretiva 90/270/CEE do Conselho, de 29 de maio, relativa as prescricbes minimas de
seguranca e de salde respeitantes ao trabalho com equipamentos dotados de visor 52 diretiva
especial na acecdo do n°1 do artigo 16° da Diretiva 89/391/CEE).

Diretiva 90/269/CEE do Conselho, de 29 de maio, relativa as prescricbes minimas de
seguranca e de saude respeitantes a movimentagcao manual de cargas que comportem riscos,
nomeadamente dorso-lombares, para os trabalhadores (42 diretiva especial na acec¢do do n°1
do artigo 16° da Diretiva 89/391/CEE).

Diretiva 2003/88/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de 4 de novembro, relativa a
determinados aspetos da organizacdo do tempo de trabalho.

Disposicdes especificas do setor e relacionadas com os trabalhadores

Diretiva 94/33/CE do Conselho, de 22 de junho, relativa a protecéo dos jovens no trabalho.
Diretiva 92/85/CEE do Conselho, de 19 de outubro, relativa a implementacdo de medidas
destinadas a promover a melhoria da seguranca e da salde das trabalhadoras gravidas,
puérperas ou lactantes no trabalho (102 diretiva especial na acec¢ao do n°l1 do artigo 16° da
Diretiva 89/391/CEE).

Diretiva 91/383/CEE do Conselho, de 25 de junho, que completa a aplicacdo de medidas
tendentes a promover a melhoria da seguranc¢a e da saude dos trabalhadores que tém uma
relacdo de trabalho a termo ou uma relacdo de trabalho temporario.

Diretiva 2009/38/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de 6 de maio, relativa a instituicao
de um Conselho de Empresa Europeu ou de um procedimento de informac¢éo e consulta dos
trabalhadores nas empresas ou grupos de empresas de dimensdo comunitaria.

Diretiva 2008/104/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de 19 de novembro, relativa ao
trabalho temporario.

Diretiva 2006/54/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de 5 de julho, relativa a aplicagao
do principio da igualdade de oportunidades e igualdade de tratamento entre homens e
mulheres em dominios ligados ao emprego e a atividade profissional.

Diretiva 2002/73/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de 23 de setembro, que altera a
Diretiva 76/207/CEE do Conselho relativa & concretizacdo do principio da igualdade de
tratamento entre homens e mulheres no que se refere ao acesso ao emprego, a formacao e
promocao profissionais e as condi¢bes de trabalho.

Diretiva 2002/14/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de 11 de marco, que estabelece
um quadro geral relativo a informacao e a consulta dos trabalhadores na Comunidade Europeia
- Declaragdo Conjunta do Parlamento Europeu, do Conselho e da Comissdo sobre
representacéo dos trabalhadores.

Diretiva 2000/78/CE do Conselho, de 27 de novembro de 2000, que estabelece um quadro

geral de igualdade de tratamento no emprego e na atividade profissional.

Principais diplomas legais no dominio da Seguranca e Salude no Trabalho
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Enquadramento legal da Seguranca e Saude no Trabalho

Decreto-Lei n°® 441/91, de 14 de novembro, estabelece o regime juridico do enquadramento da
seguranca, higiene e salde no trabalho. Transpde para a ordem juridica interna a Diretiva
89/391/CEE, de 12 de junho, e simultaneamente, deu cumprimento as obriga¢des decorrentes
da ratificagéo, pelo Estado Portugués, da Convencgéao n.° 155 da OIT. Revogado.

Decreto-Lei n° 26/94, de 1 de fevereiro, estabelece o regime de organizagdo e funcionamento
das atividades de seguranca, higiene e sadde no local de trabalho. Revogado.

Lei n® 102/2009, de 10 de setembro, regulamenta o regime juridico da promocao da seguranca
e saude no trabalho, de acordo com o previsto no artigo 284° do codigo do trabalho. Revoga o
Decreto-Lei n® 441/91, de 14 de novembro, revoga o Decreto-Lei n® 26/94, de 1 de fevereiro.
Caodigo do Trabalho

Lei n.° 99/2003, de 27 de agosto, aprova o cédigo do trabalho, integra o direito as condictes
de trabalho no que respeita a seguranca, higiene e salde no trabalho — Artigo 8°. As matérias
relacionadas com a seguranc¢a e a salde no trabalho encontram-se reguladas, em especial,
nos artigos 272° a 280°.

Lei n° 35/2004 de 29 de julho, regulamenta a Lei n.° 99/2003, de 27 de agosto, que aprovou 0
cédigo do trabalho

Lei n® 105/2009, de 14 de setembro, regulamenta e altera o cédigo do trabalho, aprovado pela
Lei n.° 7/2009, de 12 de fevereiro, que aprova a revisao do cédigo do trabalho.

Lei n.° 53/2011, de 14 de outubro, procede a segunda alteracao ao codigo do trabalho.
Organizacéao do trabalho - regulamentacéo geral dos locais de trabalho

Decreto-Lei n° 347/93, de 1 de outubro, transpde para a ordem juridica interna a Diretiva
89/654/CEE, relativa as prescricdes minimas de seguranga e de salde para os locais de
trabalho.

Portaria n°® 987/93, de 6 de outubro, estabelece normas técnicas de execucédo do Decreto-Lei
n° 347/93, de 1 de outubro.

Organizacéao do trabalho — regulamentacédo geral dos equipamentos de trabalho
Decreto-Lei n°® 330/93, de 25 de setembro, transpde para a ordem juridica interna a Diretiva n.°
90/269/CEE, do Conselho, de 29 de maio, relativa as prescricdes minimas de seguranca e de
salde na movimentacdo manual de cargas. Alterado.

Decreto-Lei n® 331/93, de 25 de setembro, transpde para a ordem juridica interna a Diretiva n.°
89/655/CEE, do Conselho, de 30 de novembro de 1989, relativa as prescrices minimas de
seguranca e de salde para a utilizacdo pelos trabalhadores de equipamentos de trabalho.
Alterado.

Decreto-lei n® 82/99, de 16 de marco, estabelece as prescricdes minimas de seguranca e de
salide para a utilizacéo pelos trabalhadores de equipamentos de trabalho. Revogado.
Decreto-Lei n® 50/2005, de 25 de fevereiro, transpfe para a ordem juridica interna a Diretiva
n.° 2001/45/CE, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 27 de junho, relativa as prescri¢cdes
minimas de seguranca e de salde para a utilizacéo pelos trabalhadores de equipamentos de

trabalho. Revoga o Decreto-Lei n.° 82/99, de 16 de marco.
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Decreto-Lei n° 128/93, de 22 de abril, transpde para a ordem juridica interna a Diretiva do
Conselho n.° 89/686/CEE, de 21 de dezembro, relativa aos equipamentos de protecao
individual. Estabelece as exigéncias técnicas essenciais de seguranca a observar pelos
equipamentos de protecdo individual.

Portaria n°® 1131/93, de 4 de novembro, estabelece as exigéncia essenciais relativas a sadde
e seguranca aplicaveis aos equipamentos de protec¢éo individual.

Lei n.° 23/2012, de 25 de junho, que procede a terceira alteracdo ao cdodigo do trabalho,
aprovado pela Lei n.° 7/2009, de 12 de fevereiro.

Lei n.° 23/2012, de 25 de junho, que procede a terceira alteracdo ao codigo do trabalho,
aprovado pela Lei n.° 7/2009, de 12 de fevereiro.

Declaragéo de Retificagé@o n.° 38/2012, de 23 de julho, que retifica a Lei n.° 23/2012, de 25 de
junho.

Lei n.° 47/2012, de 29 de agosto, que procede a quarta alteracdo ao codigo do trabalho,
aprovado pela Lei n.° 7/2009, de 12 de fevereiro.

Decreto-Lei n° 348/93, de 1 de outubro, transpde para a ordem juridica interna a Diretiva n.°
89/656/CEE, do Conselho, de 30 de novembro, relativa as prescrices minimas de seguranca
e de saulde dos trabalhadores na utilizacao pelos de equipamento de protec¢édo individual.
Portaria n® 988/93, de 6 de outubro, estabelece as prescricbes minimas de seguranca e saude
dos trabalhadores na utilizagdo de equipamento de protecao individual.

Decreto-Lei n° 349/93, de 1 de outubro, transpbe para a ordem juridica interna a Diretiva n.°
90/270/CEE, do Conselho, de 29 de maio, relativa as prescricbes minimas de seguranca e de
saude respeitantes ao trabalho com equipamentos dotados de visor.

Portaria n® 989/93, de 6 de outubro, estabelece as prescricdes minimas de seguranca e saude
respeitantes ao trabalho com equipamentos dotados de visor.

Organizacéo do trabalho — regulamentacdo geral da sinalizagdo de seguranca
Decreto-Lei n® 141/95, de 14 de junho, transpde para a ordem juridica interna a Diretiva n.°
92/58/CEE, relativa as prescricdes minimas para a sinalizacdo de seguranca e saude no
trabalho.

Portaria n® 1456-A/95, de 11 de dezembro, regulamenta as prescrigdes minimas de colocacéo
e utilizacdo da sinalizacao de seguranca e de salde no trabalho. Revoga a Portaria n.° 434/83,
de 15 de abiril.

Organizacédo do trabalho - regulamentacéo especifica

Decreto-lei n® 243/86, de 20 de agosto, aprova o regulamento geral de higiene e seguranca do
trabalho nos estabelecimentos comerciais, de escritorio e servigos.

Ruido e vibracdes

Decreto-Lei n°72/92, de 28 de abril, transpbe a Diretiva 86/188/CEE, relativa a protecao dos
trabalhadores contra os riscos decorrentes da exposi¢éo ao ruido durante o trabalho

Decreto Regulamentar n°9/92, de 28 de abril, regulamenta o artigo 2° do Decreto-Lei n°72/92,
de 28 de abril.

Decreto-Lei n® 292/2000, de 14 de novembro, aprova o regulamento geral do ruido — regime

legal sobre a poluicdo sonora.
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Decreto-Lei n®9/2007, de 17 de Janeiro, aprova o regulamento geral do ruido. Revoga o regime
legal da poluicdo sonora, aprovado pelo Decreto-Lei n°® 292/2000, de 14 de novembro.
Decreto-Lei no 278/2007, de 1 de agosto, altera o Decreto-Lei n® 9/2007, de 17 de janeiro, que
aprova o regulamento geral do ruido.

Decreto-Lei n° 146/2006, de 31 de julho, transpBe a Diretiva 2002/49/CE, do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 25 de julho, relativo a avaliagédo e gestdo do ruido ambiente.
Decreto-Lei n°® 182/2006, de 6 de setembro, transpde a Diretiva 2003/10/CE, do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 6 de fevereiro, relativa as prescricdes minimas de seguranca e de
saude em matéria de exposicao dos trabalhadores aos riscos devidos aos agentes fisicos
(ruido).

Decreto-lei n°® 46/2006, de 24 de fevereiro, transpde a Diretiva n® 2002/44/CE, do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 25 de junho, relativa as prescricdes minimas de protecao da saude
e seguranca dos trabalhadores em caso de exposi¢cdo aos riscos devidos a agentes fisicos
(vibracdes).

Protecdo da seguranca e da saude dos trabalhadores contra riscos resultantes da
exposicao a produtos perigosos durante o trabalho

Decreto-lei n° 84/97, de 16 de abril, estabelece as prescricdes minimas de prote¢do da
seguranca e saude dos trabalhadores contra os riscos de exposicdo a agentes biologicos
durante o trabalho, que procedem a transposicdo para o direito interno das Diretivas n.°
90/679/CEE, do Conselho, de 26 de novembro, e 93/88/CEE, do Conselho, de 12 de outubro,
e da Diretiva n.° 95/30/CE, da Comissao, de 30 de junho de 1995.

Portaria n° 405/98, de 11 de julho, apresenta a listagem dos agentes bioldgicos classificados
nos grupos 2, 3 e 4.

Portaria n® 1036/98, de 15 de dezembro, altera a Portaria n°® 405/98, de 11 de julho.

Portaria n® 1152/97, de 12 de novembro, aprova e regula a classificacdo, embalagem e
rotulagem das preparacdes perigosas.

Decreto-Lei n® 82/2003, de 23 de abril, transpde a Diretiva 1999/45/CE, do Parlamento Europeu
e do Conselho, de 31 de maio, relativa a aproximag¢do das disposices legislativas,
regulamentares e administrativas dos Estados Membros, respeitantes a classificacao,
embalagem e rotulagem de preparacdes perigosas, adaptada ao progresso técnico pela
Diretiva 2001/60/CE, da Comissao, de 7 de agosto e, no que respeita as preparagdes
perigosas, a Diretiva 2001/58/CE, da Comissao, de 27 de julho. Revoga a portaria n° 1152/97,
de 23 de novembro.

indice codificado de doencas profissionais — acidentes de trabalho

Decreto-Lei n° 2/82, de 5 de janeiro, regulamenta a participacdo obrigatéria dos casos de
doenca profissional.

Portaria no 642/83, de 1 de julho, aprova o novo regulamento da Caixa Nacional de Seguros
de Doencas Profissionais.

Decreto Regulamentar n° 33/93, de 15 de outubro, altera a constituicdo, competéncias e

funcionamento da Comiss&o Nacional de Revisdo da Lista das Doencas Profissionais.
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Decreto-Lei n° 160/99, de 11 de maio, aprova a lei organica do Centro Nacional de Protecéo
Contra os Riscos Profissionais.

Decreto Regulamentar n® 5/2001, de 3 de maio, regulamenta a composi¢édo, competéncia e
funcionamento da Comissédo Nacional de Revisdo da Lista das doencas Profissionais.

Decreto Regulamentar n® 6/2001, de 5 de maio, aprova a lista de doencas profissionais e o
respetivo indice codificado.

Lei n°® 100/97, de 13 de setembro, aprova o novo regime juridico dos acidentes de trabalho e
das doencas profissionais.

Decreto-Lei n°® 143/99, de 30 de abril, regulamenta a Lei n® 100/97, de 13 de setembro, no que
respeita a reparacéo dos danos emergentes dos acidentes de trabalho.

Decreto-Lei n° 248/99, de 2 de julho, regulamenta a Lei n° 100/97, de 13 de setembro,
relativamente a protecéo das eventualidades de doencas profissionais.

Decreto-lei n°® 362/93, de 15 de outubro, regulamenta a participacdo de acidentes de trabalho
e doencas profissionais.

Portaria n°® 137/94, de 8 de marco, apresenta o modelo de participagdo e mapas relativos a
acidentes de trabalho e doencgas profissionais.

Portaria n° 37/70, de 17 de janeiro, aprova as instrugdes para 0S primeiros socorros em
acidentes pessoais produzidos por correntes elétricas.

Lei n°98/2009, de 4 de setembro, regulamenta o regime de reparacdo de acidentes de trabalho
e de doengas profissionais, incluindo a reabilitacéo e reintegragéo profissionais, nos termos do
artigo 284° do Cdédigo do Trabalho, aprovado pela Lei n® 7/2009, de 12 de fevereiro.

Decreto Regulamentar n® 76/2007, de 17 de abril, aprova a lista de doencas profissionais.
Decreto-Lei n°® 352/2007, de 17 de abril, aprova a nova tabela de incapacidades por acidentes
de trabalho e doencas profissionais.

Protecdo contra incéndios

Portaria n°® 1063/97, de 21 de outubro, aprova as medidas de segurancga contra riscos de
incéndio nos empreendimentos turisticos e estabelecimentos de restauragdo e bebidas.
Revogada.

Decreto-Lei n®220/2008, de 12 de novembro, estabelece o regime juridico da seguranca contra
incéndios em edificios. Revoga a Portaria n® 1063/97, de 21 de outubro.

Portaria n® 1532/2008, de 29 de dezembro, aprova o regulamento técnico de seguranca contra
incéndio em edificios (SCIE).

Legislacao especifica do setor (hotelaria, restauracao e bebidas)

Decreto-lei n°® 167/97, de 4 de julho, aprova o regime juridico da instalagcéo e do funcionamento
dos empreendimentos. Revogado.

Decreto Regulamentar n° 36/97, de 24 de setembro, regulamenta os requisitos das instalacées
e do funcionamento dos estabelecimentos hoteleiros. Revogado.

Decreto-lei n® 305/99, de 6 de agosto, altera o Decreto-lei n® 167/97, de 4 de julho. Revogado.
Decreto-lei n°® 16/99, de 18 de agosto, altera o Decreto Regulamentar n°® 36/97, de 24 de

setembro. Revogado.
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Decreto-Lei n°® 168/97, de 4 de julho, aprova o regime juridico da instalacao e do funcionamento
dos estabelecimentos de restauracéo e de bebidas. Revogado.

Decreto Regulamentar n° 38/97, de 25 de setembro, regula os estabelecimentos de
restauracdo e bebidas. Revogado.

Decreto-Lei n°® 57/2002, de 11 de margo, altera o Decreto-Lei n° 168/97, de 4 de julho .
Revogado.

Decreto Regulamentar n° 4/99, de 1 de abril, altera o Decreto Regulamentar n° 38/97, de 25 de
setembro. Revogado.

Portaria n® 1068/97, de 23 de outubro, aprova os sinais normalizados dos empreendimentos
turisticos, dos estabelecimentos de restauragédo e de bebidas.

Decreto-lei n°® 39/2008, de 7 de margo, aprova o regime juridico da instalacdo, exploracao e
funcionamento dos empreendimentos turisticos.

Portaria n° 327/2008, de 28 de abril, aprova o sistema de classificacdo dos estabelecimentos
hoteleiros, de aldeamentos turisticos e de apartamentos turisticos.

Portaria n® 358/2009, de 6 de abril, estabelece os requisitos dos equipamentos de uso comum
dos empreendimentos turisticos.

Decreto-Lei n° 228/2009, de 14 de setembro, procede a primeira alteracdo ao Decreto-lei n®
39/2008, de 7 de marco, que aprovou o regime juridico da instalacdo, exploracdo e
funcionamento dos empreendimentos turisticos.

Decreto-lei n°® 234/2007, de 19 de junho, aprova o novo regime de instalagcdo e funcionamento
dos estabelecimentos de restauracao e bebidas e revoga o Decreto-Lei n.° 168/97, de 4 de
julho.

Decreto Regulamentar n° 20/2008, de 27 de novembro, estabelece os requisitos especificos
relativos as instalacdes, funcionamento e regime de classificacdo de estabelecimentos de
restauracdo ou de bebidas.

Decreto-Lei n® 163/2006, de 8 de agosto, aprova o regime da acessibilidade aos edificios e
estabelecimentos que recebem publico, via publica e edificios habitacionais, incluindo
empreendimentos turisticos e estabelecimentos de restauragéo e bebidas.

Decreto-Lei n°® 48/2011, de 1 de abril, estabelece o regime de mera comunicacéo prévia da
instalacdo e da modificacdo de estabelecimentos de restauracdo ou bebidas, de comércio de
bens, de prestacéo de servicos ou de armazenagem.

Portaria no 215/2011, de 31 de maio, estabelece o0s requisitos especificos relativos a
instalacdes, funcionamento e regime de classificacdo aplicAveis aos estabelecimentos de
restauracdo ou bebidas, incluindo aos integrados em empreendimentos turisticos e as sec¢des
acessorias de restauracdo ou de bebidas instaladas em estabelecimentos comerciais com

outra atividade.

Anexo 4. Estratégias e Orientagdes em matéria Seguranca e Saude no Trabalho

Principais estratégias e orientacfes de organizacfes internacionais
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Convencado n° 155 (adotada em 22 de junho de 1981) da Organizacao Internacional do
Trabalho (OIT) - Convencgédo sobre a seguranca, a saude dos trabalhadores e o ambiente de
trabalho - enquadra do ponto de vista legal o trabalho em condi¢cdes de seguranca, higiene e
saude.

Estratégia Global para a Seguranga e Saude no Trabalho (2003), da Organizagéo Internacional
do Trabalho (OIT).

Quadro Promocional para a Seguranca e Saude no Trabalho, da OIT (Convencéo n° 187,
2006).

Diretrizes para os Sistemas de Gestdo da Seguranca e Saude no Trabalho (ILO-OSH 2001),
da OIT.

Plano de Acdo Global para Saude dos Trabalhadores 2008-2017, da Organiza¢do Mundial de
Saude.

Estratégia para a Saude no Trabalho, da Parceria da Dimens&o Setentrional no A&mbito da
Saude Publica e do Bem-Estar Social (NDPHS) (2007).

Plano de Acédo 2008, da NDPHS.

Relatério de Progresso 2009, NDPHS.

Propostas de agéo resultantes da avaliacdo da NDPHS em 2008, NDPHS.

Estratégia |Ibero-Americana para a Seguranca e Saude no Trabalho, Organizacdo Ibero-

americana da Segurancga Social (OISS).

Estratégias e orientac6es comunitarias

Estratégia Comunitaria de Saude e Seguranca no Trabalho 2002-2006 .

Estratégia Comunitaria 2007-2012 para a Saude e Seguranga no Trabalho, “Melhorar a
gualidade e a produtividade do trabalho: estratégia comunitéria para a sadde e seguranca no
trabalho 2007-2012”.

Resolucdo do Conselho, de 25 de junho de 2007, sobre uma nova Estratégia Comunitéria de
Saude e Seguranca no Trabalho 2007-2012.

Resolucdo do Parlamento Europeu, de 15 de janeiro de 2008 sobre a estratégia comunitéria
2007-2012 para a Saude e Seguranca no Trabalho.

Parecer do Comité das Regides, de 28 de novembro de 2007, sobre a Estratégia Comunitaria
de Saude e Seguranca no Trabalho 2007-2012.

Parecer do Comité Econdmico e Social Europeu, de 29 de maio de 2008, sobre a estratégia
comunitéria 2007-2012 em matéria de Seguran¢a e Saude no Trabalho.

Resolucao sobre o papel do Comité dos Altos Responsaveis para a Inspecdo do Trabalho na
estratégia comunitaria de Seguranca e Saude no trabalho 2007-2011.

Estratégia Europeia em matéria de Saude 2008-2013, “Livro Branco Juntos para a Saude: uma
abordagem estratégica para a EU (2008-2013)”.

Papel da Agéncia Europeia para a Seguranca e Salde no Trabalho (EU-OSHA) no ambito da

Estratégia Comunitaria 2007-2012 para a Saude e Seguranca no Trabalho.

Portugal



tourp AUTORIDADE PARA AS

N ] 000000
OAHRESP #3388 Cl
e s i FONTIGEES 06 TRARALNE Seguranga e Saude no Trabalho | Canal HORECA
- Estratégia Nacional para a Seguranca e Saude no Trabalho 2008-2012, Autoridade para as
Condicdes do Trabalho (ACT).

A regulamentacgédo e a legislagdo (europeia e de paises terceiros) relativa a Seguranca e Sadde no
Trabalho, ditam as obrigagfes legais a cumprir nesta matéria, e que devem ser aplicadas no local de
trabalho. Esta legislacéo, é adotada pelos varios paises que a transp8e para o direito interno de cada
um, podendo ainda adotar normas mais ou menos exigentes em termos de seguranca e saude no
trabalho. No entanto, para se conseguir obter melhorias ao nivel das condicfes de trabalho e reduzir o
namero de acidentes e doencas profissionais, € necessario combinar a legislacédo e regulamentacao
com as orientacdes (documentos ndo vinculativos), que facilitam a aplicacdo das diretrizes, com
descricdo de boas préaticas a aplicar nesta matéria, mas também através de instrumentos como o
didlogo social, a sensibilizag&o, a responsabilidade social das empresas, incentivos econémicos, entre

outros.

Desta forma, surgem estratégias e programas (comunitérias e de paises terceiros, e de organizacdes
internacionais) que estabelecem parametros e objetivos em matéria de seguranca e saude no trabalho,
e gue os paises adotam com vista a responder as diretrizes e orientagdes internacionais e comunitérias,
no sentido de promoverem e melhorarem a seguranca e saude no trabalho através da reducéo do
numero de acidentes e doencas profissionais.

Anexo 5. Instrumento de Notagao - Inquérito por Questionario as Empresas do Canal HORECA
‘Seguranga & Saude no Trabalho: Canal HORECA’
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O presente questionario enquadra-se no ambito do projeto ‘Seguranga & Saude no Trabalho — Canal

HORECA', tem como objetivo, conhecer e avaliar as necessidades e interesses dos empresarios do

setor no que respeita as condi¢cdes de seguranca e salde no trabalho definidas por diploma legal e de

gue modo, o atual enquadramento juridico, responde as referidas necessidades e interesses das

empresas do setor.

| Caraterizacdo da Empresa |

A.

Qual é o setor de atividade da empresa?

O Alojamento. Qual é a tipologia?

O Estabelecimento de Restauracéo. Qual é a tipologia

O Estabelecimento de Bebidas. Qual é a tipologia?

Qual é o concelho onde desenvolve a sua atividade (no caso de operar em diversos concelhos,

indique a localizacdo da sede social da empresa)?

Em que ano a empresa iniciou atividade?

Qual é a dimensédo da empresa (indique o numero de empregados a tempo inteiro)?
O [ < 10 Empregados ]

O [ 10 — 19 Empregados ]

O [ 20 — 49 Empregados ]

O [ 50 — 250 Empregados ]

O [ > 250 Empregados ]

E associado da AHRESP — Associagéo da Hotelaria, Restauracgéo e Similares de Portugal?

O Sim. Desde que ano?

| Seguranca & Saude no Trabalho |

1.

Quais sado as principais preocupacdes da sua empresa em matéria de Seguranca e Salde no

Trabalho e fatores de risco?

Riscos Profissionais Riscos Psicossociais
O Acidentes no trabalho O Stress/ pressao no trabalho
O Substancias perigosas O Violéncia verbal e moral
O Ruido e vibracdes O IntimidagBes/ assédio
O Quedas escorregdes e tropecdes O Preconceito/ discriminagéo

O Corte e golpes O Inseguranga no trabalho



000000
000700
000000

toup

@ AHRESP cT

O Queimaduras e escalddes
O Ambientes de Fumo

O Temperaturas extremas
O Gas comprimido utilizado em
bebidas

O Trabalho fisicamente exigente

O Stresse relacionado com o trabalho
O Movimentac¢do manual de cargas e
Lesdes Musculo-esqueléticas

O Riscos de incéndio e exploséo

O Riscos ergonémicos

O Riscos elétricos

O Riscos biolégicos

O Outros. Quais?
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O Relacdes interpessoais (com colegas,
supervisor, etc.)

O Cooperacao/ apoio entre colegas e/ou
supervisor

O Elevada carga e ritmo de trabalho

O Horérios irregulares e atipicos

O Gestéo, organizacdo e ambiente de
trabalho
O Autonomia e controlo de trabalho

O Emprego e condigBes de trabalho atipicas

O Equilibrio entre o trabalho e a vida
pessoal e familiar
O Ter de lidar com clientes dificeis

O Outros. Quais?

2. Quais sao as principais razdes para abordar as questdes associadas a Seguran¢a e Saude no

Trabalho na sua empresa?

O Cumprimento das obrigacdes legais

O Solicitag&o dos trabalhadores ou dos seus representantes

O Requisitos especificos de clientes (ex., reconhecimento da empresa

O Satisfacé@o dos trabalhadores e combate ao absentismo

O Melhoria do desempenho operacional (ex., produtividade)

O Presséo da Inspecéo do Trabalho

O Outras. Quais?

3. Quais sdo as principais dificuldades em lidar com as questdes de Seguranca e Saude no

Trabalho na sua empresa?

[ Falta de recursos técnicos e financeiros

O Falta de conhecimento e competéncias internas
O Cultura da empresa (resisténcia a mudanca)

O Falta de sensibilizacdo na empresa

O Desinteresse das chefias pela tematica

O Outras. Quais?
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4. Qual é a importancia que atribui as questfes associadas a Seguranca e Saude no Trabalho?

O Nenhuma Importancia

O Pouca Importancia

O Muita Importancia

5. A sua empresa tem um representante dos trabalhadores para a Seguranca e Saude no
Trabalho?

O Sim O Nao

| Planeamento... Segurancga & Saude no Trabalho |

6. A sua empresa definiu uma politica documentada, um sistema de gestdo implementado, ou

plano de agdo para a Seguranca e Saude no Trabalho (compromisso e instrumentos de

planeamento, gestdo, implementacdo, medidas e procedimentos, monitorizacdo e melhoria

continua da Seguranca e Saude no Trabalho)?
O Sim O Néo

6.1.

6.2.

6.3.

6.4.

Se respondeu Sim, essa politica reflete os principios gerais da prevencéo?
[nomeadamente: (i) evitar os riscos; (ii) avaliar os riscos que ndao podem ser evitados; (iii)
combater os riscos na origem; (iv) adaptar o trabalho ao Homem; (v) atender ao estado de
evolucdo da técnica; (vi) organizar o trabalho; (vii) estabelecer a prioridade da protecéo
coletiva face a protecdo individual, e (viii) facultar formacdo e informacdo aos
trabalhadores]

O Sim O Nao

Se respondeu Sim, essa politica, sistema de gestdo ou plano de a¢éo para a Seguranca e
Saude no Trabalho, teve algum impacto na sua empresa?

O Muito O Algum O Praticamente Nenhum

Se respondeu Sim, os objetivos dessa politica, sistema de gestdo ou plano de acgao:

O Cumprem os requisitos legais e normativos em matéria de Segurangca e Saude no
Trabalho

O Integram a participacdo das diversas partes interessadas (ex., trabalhadores)

O Resultam da identificagcao do perigo, da avaliacdo e do controle de riscos

O Sé&o avaliados periodicamente e, se necessario, revistos e atualizados

O Outros. Quais?

Se respondeu Nao, quais 0s motivos da auséncia dessa politica, sistema de gestdo ou
plano de acéo?

ON&o se reconhecem quaisquer vantagens/ beneficios

O N&o se considera necessério tendo em conta os riscos da atividade

O Limitacdo de tempo disponivel para desenvolver essa politica

O Falta de recursos financeiros para desenvolver essa politica

O Falta de especialistas e/ou técnicos com competéncia para tal

O Outros. Quais?
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7. As questfes relacionadas com a Seguranca e Saude no Trabalho sdo discutidas nas reunides
da empresa ao nivel da gestao:
O Regularmente
O Ocasionalmente

0 Nao sao discutidas

8. As questbes associadas a Seguranca e Salde no Trabalho sdo discutidas com os
trabalhadores da empresa, ou seus representantes (envolvimento, consulta e participacéo dos
trabalhadores)?

O Sim O N&o. Porqué?

8.1. Se respondeu Sim, em que fases do processo?

O Planeamento

O Implementacédo/ Avaliacédo
O Monitorizag&o

O Todas as fases

O Outros. Quais?

9. Aempresa identifica e avalia previamente os principais perigos e riscos da atividade (avaliagédo
de riscos), e para cada fun¢éo/ tarefas em concreto?
O Sim O N&o. Porqué?

9.1. Se respondeu Sim, quais as medidas adotadas para minimizar e controlar esses riscos?

O Produz e comunica aos trabalhadores os manuais de normas

O Informa os trabalhadores acerca dos riscos a que estdo expostos

O Evidencia, através de alertas/sinalizacao, os respetivos riscos

O Promove a capacitagcdo/formacao dos trabalhadores

O Adota processos e equipamentos de trabalho mais seguros

O Efetua uma verificagdo e manutencao regular dos locais, e equipamentos de trabalho
O Promove a utilizagdo de equipamentos de protecéo individual sempre que necessario

O Outros. Quais?

| Implementagao... Seguranga & Saude no Trabalho |

10. Quem presta os servigos de Seguranga e Saude no Trabalho na sua empresa?
O A propria empresa, através de um trabalhador designado
O Recurso a empresas externas especializadas nesta area
O Outros. Quem?

10.1. Se recorreu a empresas externas especializadas em Seguranca e Salde no
Trabalho, responda as trés questdes seguintes (avaliagdo do peso dos custos de contexto nas
empresas do Canal HORECA):



tourp AUTORIDADE PARA AS

rique solutios, i CONGICCES OO TRAGALHD Segurancga e Saude no Trabalho | Canal HORECA

OAHRESP 333288 CT

A. Quantos trabalhadores tem a sua empresa?

Quantos trabalhadores tém menos de 18 anos?

Quantos trabalhadores tém mais de 50 anos?

B. No servico de Saude no Trabalho, paga:
Anuidade...

O Sim O Néo. Il Se respondeu Sim, qual é o custo?

por Exame Médico...

O Sim O N&o. Il Se respondeu Sim, qual é o custo?

C. Quanto paga anualmente pelo servi¢co de Seguranca no Trabalho?

O valor que paga inclui a avaliagdo de riscos? O Sim O Né&o

11. Que tipo de servigos utiliza, quer sejam da empresa, ou contratados externamente?
O Médico do trabalho
O Especialista em seguranca no trabalho
[0 Especialista ergonomia
O Técnico de seguranca e saude no trabalho
O Outros. Quais?

12. A empresa informa os trabalhadores sobre os riscos (gerais e riscos psicossociais) a que estao
expostos e 0s seus efeitos para a seguranca e saude?
O Sim 0 Nao. Porqué?

13. A empresa disp6e de um plano de acdo (objetivos, metas e medidas especificas) para
promover a Seguranca e Saude no Trabalho?
O Sim O N&o. Porqué?

13.1. Se respondeu Sim, consulta, partilha e envolve os seus trabalhadores na elaboracéo,
implementacao e avaliacdo das medidas de promocgédo da Seguranga e Saude no Trabalho
refletidas no plano de acéo?

O Sim. De que modo?

O N&o. Porqué

14. A empresa, adota (ou ja teve que adotar nos Ultimos anos) medidas especificas para lidar com
0s riscos psicossociais (fator relevante que implica diretamente a produtividade do trabalho)?
O Sim O N&o. Porqué?

14.1. Se respondeu Sim, quais as medidas adotadas?
O Alteracdes na organizacao do trabalho
O Remodelagédo da area de trabalho
O Aconselhamento personalizado aos trabalhadores

O Flexibilidade no horario de trabalho
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O Implementacao de procedimentos para resolucéo de conflitos
O Formacéao e capacitacéo dos trabalhadores
O Outras. Quais?

14.2. Considera que a adocéo destas medidas foi eficaz?

O Muito eficaz
O Eficaz
O Pouco eficaz

O Nada eficaz

15. O seu estabelecimento toma medidas, se cada funcionério trabalhar durante muitas horas ou
tém horérios irregulares?
O Sim O N&o. Porqué?
15.1. Que tipo de medidas?

16. Na sua opinido, comparado com as outras questdes ligadas a Seguranca e Saude no Trabalho,
€ mais dificil lidar com os riscos psicossociais, menos dificil ou ndo ha diferen¢a?
O Mais dificil
O Menos dificil

O N&o ha diferenca

17. Existe na sua empresa, uma organiza¢do da emergéncia (equipas de intervengcdo em matéria
de primeiros socorros, combate a incéndio e evacuacéo)?
O Sim 0 Nao. Porqué?

18. Das 35h de formacéo obrigatérias, quais as areas de mais interesse para a sua empresa?
O Seguranga Alimentar
O HACCP
O Higiene e Seguranga no Trabalho
O Atendimento ao publico
O Primeiros Socorros
O Combate a incéndios e evacuacédo das instalactes

O Outras. Quais?

| Monitorizagao... Seguranga & Saude no Trabalho |

19. Os locais de trabalho séo verificados regularmente de modo a avaliar 0s riscos ou enquanto
medida preventiva das condi¢Bes de Seguranca e Saude no Trabalho?
O Sim O Néo.
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20. A avaliacdo de riscos ou a verificacao dos locais de trabalho é realizada por quem?

21.

22.

23.

24.

25.

O Prépria empresa
O Empresa externa especializada
O Outra. Quem?

20.1. Normalmente ocorrem em que ocasides?
O Sequéncia de alteracdes legais
O Sequéncia de alteracdes na organizacao de trabalho
O Sequéncia de pedidos/ queixas dos trabalhadores
O Regularmente, sem quaisquer causas associadas
O Outras. Quais?

Quais séo as areas objeto de avaliagdo ou verificagdes regulares?
O Equipamentos e ambiente de trabalho

O Forma de organizacgéo do trabalho

O Horarios irregulares e longas jornadas de trabalho

O Relacionamento entre chefias e trabalhadores

O Outras. Quais

Quais das seguintes a¢fes foram tomadas no seguimento das avaliagdes ou verificagbes?
O Mudancas de equipamento ou ambiente de trabalho

O Alteracdes na forma de organizacéo do trabalho

O Alteracgdes relativas aos horarios de trabalho

O Nenhuma

O Outras. Quais

Existem motivos especiais para que as avaliagBes ou verificacdes ndo sejam realizadas
regularmente?

O Inexisténcia de um profissional da especialidade

O AvaliacBes de risco sdo, por norma, caras e demoradas

O Obrigagdes legais sobre a avaliagdo de risco sdo muito complexas

O Outras. Quais

A sua empresa faz uma investigacao e andlise das causas dos acidentes, incidentes ou
doenca, ocorridos, no sentido de evitar que os mesmos voltem a ocorrer?
O Sim O N&o. Porqué?

A sua empresa analisa de forma regular as causas de absentismo/ auséncia por acidente ou
doenca?
O Sim O N&o. Porqué?
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25.1. Toma medidas de apoio ao regresso dos trabalhadores apés longos periodos de
auséncia (baixa médica)?
O Sim O N&o. Porqué?

A empresa avalia regularmente a saude dos trabalhadores, através do recurso a exames
médicos?
O Sim O Néao. Porqué?

26.1. Que tipo de exames médicos considera mais adequados

A Inspecéo do Trabalho visitou este local nos ultimos 3 anos a fim de verificar as condi¢des de
Seguranga e Saude no Trabalho?
O Sim O N&o.

27.1. Serespondeu Sim, foram detetadas inconformidades? O Sim O Nao

27.2. Se respondeu Sim, De que tipo e em que A&reas/situacbes?

Que medidas foram tomadas para resolver as inconformidades detetadas?

O seu estabelecimento recorre a alguma fonte de informacdo externa (empresa, consultor,
organismos publicos, associagbes, inspecdo do trabalho, etc.) no sentido de procurar
informacao sobre as questdes de segurancga e saude no trabalho?

O Sim 0 Nao. Porqué?

28.1. Se Sim, essa informacdo foi Util e ajudou a resolver ou tomar medidas em situacdes de

risco?
O Sim O N&o. Porqué?
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