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. 1. INTRODUCAO

O projeto +AGRO - Qualificagdo organizacional, energética e de Seguranga e Saude
no Trabalho (SST) da industria agroalimentar visa qualificar as Pequenas e Médias
Empresas (PME) do setor agroalimentar para a adogéo de estratégias inovadoras, com
recurso as Tecnologias da Informagao, Comunicacdo & Eletronica (TICE), que lhes
permitam aumentar a sua produtividade e eficiéncia ao nivel da prevencgédo de riscos
de SST, da eficiéncia energética e da otimizagdo de processos de produgédo. Assim,
no ambito do projeto +AGRO foi desenvolvido o presente guia, que pretende ser uma
ferramenta pratica na caracterizagdo dos perigos e riscos das empresas agroalimenta-
res, em particular no subsetor dos produtos lacteos. Os incidentes (acidentes ou quase
acidentes) sdo uma realidade transversal a todos os setores de atividade, pelo que a
SST visa garantir a integridade fisica, psiquica e a saude dos trabalhadores e, simulta-
neamente assegurar a produtividade das empresas. A garantia de condigbes de SST
adaptadas aos riscos e atividades das empresas é um fator diferenciador que beneficia
os trabalhadores, a organizagéo e a interagdo com partes interessadas. A SST é regu-
lamentada por legislagado nacional e comunitaria, bem como referenciais normativos,
obrigando as empresas a estarem preparadas para prevenir os riscos existentes e cumprir
esses requisitos legais/ normativos. Para tal, as empresas devem adotar politicas de
prevengao que lhes permitam assegurar a integridade fisica, psiquica e a saude dos
seus trabalhadores, cumprir os requisitos legais/normativos aplicaveis e, adotar boas
praticas de SST.

Com este guia pretende-se dotar as empresas do subsetor dos produtos lacteos de
informagoes, ferramentas e boas praticas que lhes permitam:

¢ |dentificar as suas principais obrigagdes legais;

¢ Reduzir os acidentes de trabalho, investigar, analisar e retirar ilagdes dos acidentes
ocorridos;

¢ Planificar a prevengédo em todas as suas atividades;

v Reconhecer as suas principais obrigagdes e responsabilidades de SST;

¢ Identificar os principais riscos existentes no setor;

¢ Conhecer e implementar boas praticas de SST.

@
. ‘ 2. CONCEITOS GERAIS DE SEGURANCA E SAUDE NO TRABALHO

No ambito da SST existem alguns conceitos considerados fundamentais para auxi-
liarem as empresas a determinar o seu grau de cumprimento da legislagéo aplicavel,
destacando-se:

A. Organizacao de servicos De acordo com o previsto no regime juridico da promogéo
e prevencéo da segurancga e da saude no trabalho - RIPPSST (Lei 102/2009 de 10 de
setembro, alterada pela Lei 42/2012 de 28 de agosto, pela Lei 3/2014 de 28 de janeiro,
atualizada pela Declaragao de Retificagdo 20/2014 de 27 de margo e alterada pelo
DL 88/2015 de 28 de maio) as empresas devem organizar os seus servicos de SST
em conformidade com a legislagdo. As empresas podem optar por organizar servigos



internos, externos ou comuns, conforme previsto no art. 74°, devendo preferencialmente
organizar servigos internos. Nas empresas até 9 trabalhadores e cuja atividade nao
seja de risco elevado os servigos de seguranga podem ser assegurados pela entidade
patronal, ou por trabalhador designado, conforme previsto no art. 81°. Os servigos de
saude podem ser assegurados através do Servigo Nacional de Saude (SNS), conforme
previsto no art. 76°.

B. Responsabilidades Da andlise do RIPPSST, resultam algumas obrigagdes e
responsabilidades para a entidade empregadora:

¢ E fundamental que as empresas conhegam as obrigagées definidas no art. 15°, asse-
gurando condi¢goes de SST para os trabalhadores, tendo em conta os principios gerais
de prevengdo. Sdo contraordenagdes graves a violagido destas obrigagoes e o empre-
gador cuja conduta tiver contribuido para originar uma situagéo de perigo incorre em
responsabilidade civil;

v As empresas devem consultar por escrito, pelo menos uma vez por ano, os repre-
sentantes dos trabalhadores para a SST ou, na sua falta, os préprios trabalhadores,
conforme previsto no art. 18°;

v Os trabalhadores, assim como os seus representantes para a SST devem dispor de
informagao atualizada em termos de SST, em conformidade com o art. 19°. Todos os
trabalhadores devem receber formagao em SST, em conformidade com o art. 20°;

v A empresa deve promover e facilitar a eleigdo de representantes dos trabalhadores
para a SST, que séo eleitos nos termos do capitulo IV;

v Relativamente a organizagéo de servigos, importa referir que o empregador tem sempre
responsabilidade em matéria de SST, independentemente da modalidade de servigos
adotada.

Para garantir a operacionalidade dos servicos de SST as empresas devem:
¢ Ter uma estrutura que assegure as atividades de emergéncia (p.e. primeiros
SOCOITos, evacuagio);
¢ Possuir os técnicos de seguranca estabelecidos (art.101°);
v Ter servigos de saude no trabalho assegurados em conformidade com o
definido nos art.s 104° e 105
v Assegurar os exames de saude (art.108°);
v Elaborar a ficha de aptiddo para o trabalho — modelo da Port.* 71/2015 de
10 de margo (art.110°).

C. Acidentes de trabalho e doencas profissionais (lei 98/2009, de 4 de set)
Conceito de Acidente de Trabalho De acordo com o art. 8°, é considerado como
acidente de trabalho aquele que se verifique no local e no tempo de trabalho e produza
direta ou indiretamente lesdo corporal, perturbagédo funcional ou doenga de que resulte
redugdo na capacidade de trabalho ou de ganho ou a morte. E ainda efetuada uma
extensdo do conceito (art.9°), que compreende, entre outros, o acidente ocorrido no
trajeto de ida e regresso para o local de trabalho.



Descaracterizacado do acidente de trabalho e forca maior A lei define situacées
onde o empregador ndo tem de reparar os danos, a descaracterizagdo de acidente de
trabalho (art.14°) e motivo de forga maior (art.15°).

Responsabilidade, Seguros e Participacdo de Acidentes O empregador é obrigado
a efetuar um seguro de acidentes de trabalho (art. 79°). Quando existe agravamento da
responsabilidade (art. 18°) o empregador pode incorrer em responsabilidade criminal.
O acidente de trabalho deve ser participado ao empregador em 48 horas, exceto se o
tiver presenciado. O empregador tera de participar o acidente a seguradora, conforme
previsto na Port.* 14/2018, de 11 de janeiro e, se for acidente grave ou mortal, tem 24
horas para participar a ACT (modelo em www.act.gov.pt). Os acidentes séo participados
e reparados através dos seguros de acidentes de trabalho.

Conceito de Doenca Profissional Nos termos da lei é considerada como doenga
profissional a lesdo incluida na lista de doencas profissionais (DR 6/2001 de 5 de maio,
alterado pelo DR 76/2007 de 17 de julho). Quando n&o incluidas sdo indemnizaveis
desde que se prove serem consequéncia necessaria e direta da atividade exercida. O
direito a reparagdo das doencgas profissionais implica que o trabalhador esteja afetado
pela doenga profissional e que tenha estado exposto ao respetivo risco.

Responsabilidade e Participacdao de Doencas Profissionais A protecio e
reparacgdo da eventualidade de doengas profissionais é efetuada no ambito do regime
geral de seguranga social. A participagédo das doengas profissionais deve ser efetuada
diretamente pelo médico do trabalho.

o
. 3. CARACTERIZAGCAO DO SETOR

A. Processo produtivo Embora possam existir diferengas a nivel de processo produ-
tivo relacionadas com o produto final ou especificidades das empresas, genericamente
podem considerar-se, dentro do subsetor dos produtos lacteos, os seguintes processos
produtivos Queijo Fresco, Requeijao e Almece/ Travia, Queijo Curado e Manteiga ver
caracterizagdo em (https://maisagro.pt/go/caracterizacao/). Do ponto de vista da SST
as diferentes fases do processo produtivo apresentam riscos distintos, no entanto
existem locais ou instalagdes, que devido aos equipamentos utilizados, ao processo
produtivo em si ou as préprias condigdes do local, merecem uma maior atengéo. Assim,
para este subsetor é particularmente relevante a analise das condi¢gdes de seguranga
das seguintes areas de trabalho:

v Recegéo do leite;

¢ Enformar, escorrimento e coagulagéo;

v Cura / secagem;

¢’ Embalamento, armazenamento e distribui¢éo;

Ainda, para este subsetor, com impacto relevante nos riscos para a SST, importa defi-
nir e implementar boas praticas de seguranga durante:

v Operagdes didrias de limpeza, lavagem/desinfe¢éo de utensilios;



v Uso de maquinas e equipamentos de trabalho;
v Meios de movimentagéo de cargas.

B. Principais infraestruturas e equipamentos Neste subsetor podemos encontrar
fatores associados as infraestruturas e aos equipamentos de trabalho, com impacto
substancial nos riscos existentes nos locais de trabalho, nomeadamente:

v Instalagdes e pavimentos molhados ou degradados;

¢ Locais com altas temperaturas;

v Uso de equipamentos de movimentagéo de cargas;

¢ Uso de ferramentas e equipamentos de corte (p.e. tesouras e facas);

v Maquinas e equipamentos diversos que apresentam riscos mecanicos e elétricos
importantes.

o
‘ 4. AVALIACAO DE RISCOS E PLANO DE ACAO

A. Metodologias de avaliacao de riscos Compete ao empregador fazer avaliagdo
dos riscos previsiveis em todas as atividades da empresa, através da identificagédo
prévia dos perigos existentes. Existem diversas metodologias de identificagdo de perigos
e avaliagdo de riscos que podem ser utilizadas, podendo as empresas utilizar a que
julguem adequada, desde que esta permita identificar os perigos, avaliar os riscos e
efetuar a hierarquizagao de risco e que esteja em conformidade com o RIPPSST. Para
este efeito sdo disponibilizadas ferramentas de Avaliagdo de Riscos, nomeadamente as
ferramentas para os “Produtos Lacteos”, desenvolvidas no ambito deste projeto (con-
sultar:https://maisagro.pt/sst/ferramentas-computacionais-de-analise-de-perigos-e-
-riscos-em-pmes-do-setor-agroalimentar/). Apds a execugdo da avaliagdo de riscos
deve ser elaborado um plano de acdo (PA), que permita & empresa identificar todos os
desvios (decorrentes da avaliagdo de riscos, mas também de outras fontes, tais como
requisitos legais e/ou de clientes, auditorias, investigacdo de incidentes ou outros) e,
registar todas as agdes a empreender para os anular. Neste PA, que visa a corregéo,
mas também a prevengdo de novas ocorréncias ou a implementagdo de medidas de
melhoria, devem ser definidas agdes concretas, responsaveis, recursos a utilizar e prazos
para a sua implementagéo. Para que seja possivel monitorizar as agdes e a sua eficiéncia,
deve ser assegurado o controlo e acompanhamento destas varidveis utilizando, por
exemplo, o ficheiro disponibilizado pela ferramenta OiRA (Online interactive Risk
Assessment) para os Produtos Lacteos. Este suporte permitira & empresa planificar as
atividades de prevencao de incidentes, efetuar a gestdo da SST de todos os colaboradores,
de forma efetiva e adaptada a realidade da sua organizagéo.

[ ]
. 5. RISCOS E BOAS PRATICAS DE SST

A. Condicdes gerais de seguranca As empresas devem assegurar que:

¢ Possuem servicos de SST organizados; Nota: para os servigos externos pode ser consultado
o site da ACT - para a seguranga e o site da DGS - para a saude.



¢ Cumprem as obrigagdes do empregador, nomeadamente os principios gerais da
prevengéo,

v Efetuam uma consulta anual em SST aos representantes dos trabalhadores ou aos
proprios trabalhadores;

¢ Definem um plano de sensibilizagao, informagao e formagéo; Nota: A empresa deve assegurar
a sensibilizagéo, informagao e formagao em SST a todos os trabalhadores.

¢ Possuem os recursos humanos necessarios para organizar os servigos de SST (p.e.
técnicos de segurancga);

¢ Séo realizados os exames médicos previstos;

v Emitem as Fichas de Aptidao para o Trabalho;

¢ Existe um sistema de registo, investigagédo e andlise de acidentes de trabalho e doengas
profissionais;

¢ Existe um seguro de acidentes de trabalho valido;

¢ Esta implementada uma metodologia de avaliagdo de riscos;

¢ Sao distribuidos os equipamentos de protecéo individual (EPI) e que ¢ registada a

sua distribuicdo. Nota: Consultar legislagdo aplicavel (Regulamento (UE) 2016/425 de 9 de margo,
DL 128/93 de 22 de abril. DL 348/93 de 1 de outubro, alterado pela Lei 113/99 de 3 de agosto, Port.*
988/93 de 6 de outubro e Port.* 1131/93 de 4 de novembro, alterada pela Port.* 109/96 de 10 de abril
e pela Port.? 695/97 de 19 de agosto.

B. Instalacdes e locais de trabalho As instalagdes e os locais de trabalho tém grande
interferéncia nas condi¢des de SST dos trabalhadores, pelo que é importante que sejam

avaliados e corrigidos quando necessario, de forma a garantir locais de trabalho seguros.
Nota: Para tal deve-se ter em conta a legislagéo especifica associada as instalagées e locais de trabalho,
Portaria 53/71 de 3 de fevereiro, alterada pela Portaria 702/80 de 22 de setembro; DL 347/93 de 1 de
outubro e Port.* 987/93 de 6 de outubro e DL 243/86 de 20 de agosto.

Efeitos/ Lesdes ou Doencas Profissionais Os efeitos na segurancga e saude estéo
associados ao tipo de risco causado, conforme abordado neste guia.

Locais do subsetor Todos os locais e instalagdes do subsetor dos produtos lacteos.

Medidas e boas praticas a implementar Para assegurar o cumprimento destes
requisitos legais, a empresa deve elaborar e aplicar uma Lista de Verificagéo e procurar
adaptar as instalagdes tendo em conta os beneficios de seguranga e o equilibrio
financeiro, estas agdes devem estar versadas no plano de agdes mencionado anterior-
mente.

C. Movimentacao manual de cargas e ergonomia A movimentagdo manual de
cargas (MMC) é qualquer atividade de manipulagdo de uma carga, na qual existe
esforgo fisico efetuado pelo trabalhador e do qual podem resultar lesdes, nomeadamente
musculo-esqueléticas (LME) e dorso-lombares. No ambito das MMC ¢é importante ter
em conta o definido no DL 330/93 de 25 de setembro — Prescri¢des de seguranga e
de saude na MMC. A Ergonomia prende-se com o estudo da relagéo entre o Homem
e o trabalho que o executa, procurando desenvolver uma integragdo perfeita entre as
condigdes de trabalho, as capacidades e limitagdes fisicas e psicologicas do trabalha-
dor e a eficiéncia do sistema produtivo. O desrespeito pelos principios ergonomicos



podera dar origens a LME. Assim, a ocorréncia de LME no ambiente de trabalho estara
associada & MMC, a posturas incorretas, a trabalhos repetitivos, a ritmos de trabalho
intensos e as proprias condigdes ergonomicas de postos de trabalho.

Efeitos/Lesdes ou Doencas Profissionais

Os principais efeitos estio associados a LME, que podem ser divididas em:

v Lesdes imediatas que provocam dor intensa, tais como ruturas musculares e de
tendobes;

v LesBes cumulativas que resultam de exposigdes continuadas ao fator de risco (p.e.
MMC frequentes). Podendo ocorrer patologias crénicas, tais como hérnias discais. Den-
tro das LME, s&o particularmente importantes as lesdes na regido dorso-lombar, uma
vez que sdo comuns e dolorosas, podendo implicar baixas prolongadas (superiores a
30 dias).

Locais do subsetor Sempre que existam MMC (p.e no armazenamento de matéria
prima), onde existam posturas incorretas (p.e na salga dos queijos), em atividades
repetitivas ou com ritmos de trabalhos intensos (p.e. a enformar os queijos).

Medidas e boas praticas a implementar

¢ Disponibilizar meios auxiliares de transporte para manuseamento de cargas e promover a
sua utilizagao (p.e. carros de transporte);

¢ Manter os meios auxiliares de transporte e manuseamento das cargas em bom estado
de conservacio para evitar o esforgo excessivo na sua deslocacao (p.e. criando planos
de manutenc&o);

v Promover a adogéo de posturas corretas, dando formagéo e informagao aos traba-
|lhadores;

¢ Dimensionar corretamente os postos de trabalho (p.e. utilizar bancadas de trabalho
de altura adaptavel ou colocar estrados);

¢ Promover a rotatividade e a adogdo de pausas regulares (p.e. criando escalas de
trabalho);

v Estabelecer programas de ginastica laboral com ajuda do Médico do Trabalho;

v Reorganizado o layout de forma a diminuir a necessidade e distancia de movimentagao
de cargas.

D. Agentes fisicos (ruido, vibracées, ambiente térmico e iluminacao)

Ruido O Ruido ¢ uma forma de polui¢éo evidente no meio industrial. Em todos os locais
de trabalho existe ruido que pode afetar o ser humano de varias formas, sendo os seus
danos variaveis. Quanto mais elevado for o nivel de ruido e mais frequente for a exposigéo
ao ruido, maior a possibilidade de se sofrer danos graves.

O DL 182/2006 de 6 de setembro define os valores de acéo inferiores (VAl), superiores
(VAS) e valores limite de exposigdo (VLE) para a exposigédo diaria ao ruido (LEX, 8h)
e para picos de pressio sonora (LCpico). As obrigagdes das empresas passam pela
avaliagdo e monitorizagdo do risco, quando necessario, devendo depois cumprir as
obrigacdes aplicaveis em fungao dos niveis de ruido existentes.



Efeitos/ Lesdes ou Doencas Profissionais O principal efeito do ruido ¢ a surdez,
efeito irreversivel e que em muito afeta as capacidades humanas. Poderéo surgir outros
efeitos, tais como aumento do stresse ou maior irritabilidade. Deve ser tida ainda
em conta, nomeadamente em atividades de manutencéo, a utilizagdo de substancias
ototoxicas, que vao agravar os efeitos do ruido.

Locais do subsetor Das avaliagdes efetuadas obtiveram-se os seguintes valores:
Tabela 1: Resultados de monitorizagdes ao ruido nos locais de trabalho mais comuns neste setor.

LEX, 8h (dB(A)) LCpico (dB(C))

Locais DL Resultados

Resultados Setor 182/2006 Setor DL 182/2006
Pasteurizacao 74,2 - 80,2 - 83,9 94 -100-106
Salga dos 60,1 — 66,3 — 72,0 90 - 96 - 101
queijos
Fabrico de 70,9 - 77,9 — 92.4 85— 101 — 124
queijos
Fabrico de VAI - 80 e
queijos — 80,1 -82,4-847 | VAS-85 | 96-98-102 VLE - 140
desenformar VLE - 87
Lavagemdos | 69 _ 790 _ 90,2 88 -102 - 113
queijos
Lavagemdos | g0 4933 _gg3 104 - 110 - 114
cestos
Embalamento 63,6 - 69,5 -75,0 82-96-115

Nota: resultados apresentados como minimo — médio — maximo.

Monitorizagdes especificas sdo necessarias, inclusivamente para perceber a andlise do
espectro de frequéncia de ruido. Exceto a salga de queijos e o embalamento em todos
os outros locais verificam-se situagdes onde o LEX,8h ultrapassa o VAS e o VLE.

Medidas e boas praticas a implementar

¢ Efetuar a avaliagdo de riscos associados ao ruido e medir o ruido (p.e. promover a
avaliacdo do ruido no setor de corte e fabrico). Em fungéo dos resultados obtidos as
empresas devem:

¢ Entregar e assegurar a utilizagdo (quando acima do VAS) de protetores auditivos
adequados (p.e. informar e sensibilizar os trabalhadores através de acdes de formagao);
¢ Fazer o acompanhamento médico periodico da capacidade auditiva dos trabalhadores
(p.e. através de audiometrias);

¢ Sinalizar as areas ruidosas (p.e. no fabrico);

¢ lsolar as areas nédo ruidosas das areas ruidosas (p.e. construindo divisérias ou
encapsulando maquinas);

¢ Assegurar a manutencgéo periddica dos equipamentos (p.e. criar planos de manutengéo).



Vibracdes As vibragoes afetam os trabalhadores e podem ser provenientes das ma-
quinas, ferramentas a motor ou dos préprios postos de trabalho, resultando da trans-
miss&o através dos membros superiores (sistema méao-braco) ou através dos membros
inferiores ou do corpo quando sentado (sistema corpo inteiro). O DL 46/2006 de 24
de fevereiro, define valores de acéo e limite de exposicéo a vibragdes:

Tabela 2: Valores de agéo e limite de exposigao a vibragoes.

Sistema mao-braco Sistema corpo inteiro
Valor de Agao de Exposigéo 2,56 m/s? 0,5 m/s?
Valor Limite de Exposigéo 5 m/s? 1,15 m/s?

Séo obrigacdes das empresas a avaliagdo e monitorizagdo do risco, quando necessario,
e o cumprimento das obrigagdes aplicaveis em fungdo dos niveis de vibragdes existentes.

Efeitos/ Lesdes ou Doencas Profissionais As vibragoes tém efeitos sobre a
saude e segurancga dos trabalhadores, variando em fungéo do tipo, da frequéncia e da
aceleragéo, sendo que os efeitos mais comuns estéo relacionados com perturbagdes
musculo - esqueléticas, neurologicas e vasculares, podendo ainda estar associadas
outras patologias.

Locais do subsetor Vibragdes corpo inteiro — condugéo de camides e empilhadores
Vibragdes sistema mao-brago — lavagem de queijos, centrifugagdo manual.

Medidas e boas praticas a implementar As empresas devem assegurar que:

¢ Efetuar a avaliagdo de riscos associados as vibragdes e realizar medigdes quando
necessario (p.e. na centifrugacéo);

v Alterar equipamentos que produzem muitas vibragdes por equipamentos com menos
vibragées (p.e. sistemas de lavagem com menor vibragao);

¢ Assegurar a manutengéo periodica dos equipamentos (p.e. definir planos de manutengéo);
v Assegurar a vigilancia da saude dos trabalhadores (p.e. através de exames médicos
especificos no &mbito da medicina no trabalho);

¢ Calcular tempos de exposicdo maximos e efetuar a rotatividade dos trabalhadores
(p.e. criando escalas de trabalho rotativas/equipamento de trabalho).

Ambiente térmico A existéncia de um ambiente térmico neutro, ou seja, ambiente
confortavel em que nédo seja necessario lutar contra o calor ou frio, € o desejavel. No
entanto, nem sempre é possivel assegurar um ambiente térmico neutro, pelo que os
trabalhadores podem estar sujeitos a ambientes térmicos frios ou quentes. No caso
dos produtos lacteos, devido as caracteristicas do processo produtivo, estas duas
situagdes podem verificar-se, pelo que os trabalhadores deste subsetor estao sujeitos
aos seus efeitos. Além destes, podem ocorrer situagdes de transigao entre ambientes
térmicos (por exemplo transicdo de uma camara de congelacdo para o exterior), que
podem originar sobrecargas fisioldgicas que deveréo ser acauteladas. Os ambientes



térmicos devem ser devidamente avaliados, sendo estes os indices de avaliagdo mais
comuns:

= WBGT - Indicador de stresse térmico, adequado para ambientes quentes;

= PPD/PMV - Indicador de conforto térmico, adequado para ambientes moderados;
N&o esta previsto neste setor a ocorréncia de situagdes de frio negativo. Deve ter-se
em conta o local de trabalho para determinar a avaliagdo correta e entdo implementar
as respetivas boas praticas.

Efeitos/ Lesdes ou Doencas Profissionais A exposigio a ambientes térmicos causa
diferentes efeitos no organismo em fungéo do tipo de ambiente térmico:

v Ambientes térmicos quentes - mal-estar e, aumento a sobrecarga do coragao e do
aparelho circulatério, colapso de calor, esgotamento por calor e perda de sais.

v A exposigdo a ambientes térmicos mistos, além dos efeitos acima descritos e pode
potenciar o aparecimento de infegdes gripais.

Locais do subsetor Ambientes neutros — areas administrativas, locais sem fontes de
calor ou frio; Ambientes térmicos quentes — zonas de fabrico, lavagem e pasteurizagéo.

Medidas e boas praticas a implementar

¢ Efetuar a avaliagdo de riscos associados ao ambiente térmico e realizar medigoes

quando necessario (p.e. sempre que os trabalhadores manifestem reagées de descon-

forto térmico);

v Assegurar a existéncia de zonas de transigao entre os ambientes térmicos existentes:
v Moderados = Dispor de sistemas de climatizagdo; Orientar os postos de tra

balho para longe de exposicéo a luz solar direta, ou préximos de fontes de calor ou de frio;
¢ Quentes Providenciar uma boa ventilacéo e climatizagdo; Colocar protegées

nas superficies que irradiem calor e nas aberturas por onde entre radiagédo solar; Introduzir

pausas e/ou alternar com outras tarefas; Fornecer vestuario adequado; Disponibilizar e in-

centivar o consumo de agua potavel.

lluminacéo A iluminagéo interfere com as condigdes de seguranga, assim como pode
ser um fator indutor de stresse e fadiga, a qual deve ser adequada aos locais de
trabalho, pois influencia positivamente a produtividade dos trabalhadores. Os niveis
de iluminagéo variam de atividade para atividade. Embora ndo existam requisitos legais
especificos para niveis de iluminagdo, podem ser utilizadas referéncias normativas, tais
como a da ISO 8995:2002.

Efeitos/ Lesdes ou Doencas Profissionais Os principais efeitos da iluminagao
inadequada no local de trabalho sdo a fadiga visual, dores de cabega, percegdes
incorretas da realidade e acidentes resultantes de deficiente iluminagéo.

Locais do subsetor Da caracterizagéo efetuada durante o projeto resultaram como
valores:



Tabela 3: Valores de iluminancia por area da tarefa e circundante.

Locais lluminancia da Area da lluminancia da Area
Tarefa (lux) Circundante (lux)
Pasteurizagao 250 - 384 - 602 256 - 314 — 399
Salga dos queijos 164 — 188 — 225 1563 — 206 — 237
Fabrico de queijos 263 - 360 — 471 220 - 295 - 368
Fabrico de queijos — 480 — 484 — 492 474 — 480 — 487
desenformar
Lavagem dos queijos 279 - 326 - 380 260 — 287 — 329
Lavagem dos cestos 177 — 271 - 382 148 — 221 — 302
Embalamento 151 - 182 - 209 155 - 196 — 234

Nota: resultados apresentados como minimo — médio — maximo.

Os valores de referéncia para as areas de fabrico sdo de 500 lux para a area da tarefa
e de 300 lux para a area circundante e nas zonas de embalamento de 300 e 200 lux,
respetivamente. Assim, e embora a iluminagdo seja um dos fatores mais facilmente
afetado pela localizagdo e condigdes do local, constata-se que, nas areas da tarefa
com excegao da pasteurizagio e do desenformar de queijos, os valores sédo reduzidos.

Medidas e boas praticas a implementar

v Efetuar a avaliagdo de riscos associados a iluminagéo e realizar medigbes em todos
os postos de trabalho;

¢ Adequar os sistemas de iluminagdo aos postos de trabalho (p.e. combinando
iluminagdo geral com localizada e orientar os postos de trabalho em relagao as fontes
de iluminagao);

¥ Recorrer a iluminagéo localizada quando a tarefa o exigir (p.e. colocando luminarias no
posto de trabalho);

v Substituir as lAmpadas fundidas;

v Efetuar a limpeza periodica de luminarias e fontes de iluminagéo;

v Recorrer preferencialmente a fontes de iluminagdo natural (p.e. dispor de uma
cobertura que permita a entrada de luz).

E. Riscos elétricos Embora a maior parte dos trabalhadores ndo execute trabalhos em
tensdo, este risco esta presente nas maquinas e nas instalagdes, que muitas vezes
apresentam instalagdes elétricas deficientes. Os riscos decorrentes da utilizagdo de
energia elétrica podem originar danos nos trabalhadores, assim como causar a destruigéo
de bens. Ao nivel da seguranga consideram-se contactos diretos (contacto com um
elemento ativo de um circuito sob tensdo), contactos indiretos (contacto com massas
acidentalmente sob tensdo, normalmente devido a defeitos de isolamento) e incéndios e
explosées (decorrentes de sobreintensidades ou falhas nos equipamentos).

Efeitos/ Lesdes ou Doencas Profissionais Os principais efeitos da exposi¢do ao



risco elétrico sdo a tetanizagéo (ficar “agarrado”), paragem respiratéria, fibrilagao
ventricular, queimaduras ou morte.

Locais do subsetor O risco elétrico pode surgir quando existem equipamentos da-
nificados ou inadequados, quando os quadros elétricos estdo abertos ou destran-
cados, quando existem ligagdes improvisadas ou instalagdes deficientes, quando as
tomadas, extensdes e outros sdo mal utilizados e nos trabalhos de manutengéo. Este ris-
co ¢ agravado quando existem materiais condutores préximos, p.e. pavimentos molhados.

Medidas e boas praticas a implementar

¢ Os trabalhos em eletricidade sdo executados exclusivamente por profissionais
competentes, com experiéncia e que se encontram devidamente equipados/protegi-
dos (p.e. luvas protecéo isolante);

v As instalagcdes estdo devidamente dimensionadas e projetadas por um técnico
especialista;

v Néo efetuar instalagdes provisorias;

¢ Nao ligar demasiados equipamentos numa sé tomada;

v Os quadros elétricos, postos de transformagéo e outros locais similares, devem ter
acesso restrito e estar fechados;

¢ Todos os equipamentos devem possuir ligagéo a terra;

¢ Efetuar a manutengéo preventiva dos equipamentos e instalagdes.

F. Maquinas e equipamentos de trabalho O DL 103/2008, de 24 de junho define
o conceito e obrigagdes associadas a maquinas e o DL 50/2005, de 25 de fevereiro,
define o conceito de equipamento de trabalho e a obrigagéo das verificagdes de seguranga.
Da aplicagéo dos dois diplomas resultam obrigagdes importantes para as empresas. As
empresas devem ainda ter em consideragdo as condi¢des de utilizagdo de maquinas
usadas, de acordo com o DL 214/95 de 18 de agosto, tendo em particular atengéo as
maquinas perigosas (ver lista da Port.* 172/2000 de 23 de margo).

Efeitos/ Lesdes ou Doencas Profissionais Os principais riscos associados as
maquinas e equipamentos sdo os riscos mecanicos (p.e. entalamento, arrastamento,
corte) e elétricos (p.e. queimaduras elétricas).

Locais do subsetor Centrifugadoras e batedoras.

Medidas e boas praticas a implementa

¢ Assegurar que todas as maquinas possuem marcagdo CE e sdo acompanhadas da
declaragdo CE de conformidade, bem como de um manual de instrugdes em portugués;
¢ Ter um plano de manutengédo das maquinas e registos que comprovem a sua execugao
(p.e. criar uma folha de registo);

¢ Efetuar as verificagdes de seguranga dos equipamentos de trabalho e registar as
mesmas;

¢ Assegurar que os operadores possuem aptidao fisica para trabalhar com o equipa-
mento (p.e. avaliagdo médica registada na ficha de aptidao para o trabalho);



v Garantir que os trabalhadores tém formagéo especifica para a operagédo dos equi-
pamentos (p.e. promover formagéo adequada e dispor dos certificados de formagéo);
¢ Autorizar os operadores a utilizar determinadas maquinas e equipamentos (p.e. dispor
de uma lista de operadores autorizados).

G. Riscos bioloégicos Os trabalhadores podem estar expostos a agentes biologicos
com riscos para a sua saude em muitas atividades. O DL 84/97 de 16 de abril esta-
belece prescrigdes minimas de protegédo da seguranga e da saude dos trabalhadores
contra os riscos da exposi¢cdo a agentes bioldgicos, estando publicada uma lista de
agentes biologicos.

Efeitos/ Lesdes ou Doencas Profissionais Os efeitos dos agentes bioldgicos sdo
fungado direta do agente biolégico com o qual o trabalhador possa estar em contacto,
podendo ser desenvolvidas diversas infe¢des viricas, bacterianas ou zoonoses.

Locais do subsetor Nao existe manipulagao direta de agentes biolodgicos porém, nas
salas e camaras de cura, onde se verifica uma grande manipulagéo de alimentos, prin-
cipalmente em locais humidos ha tendéncia ao desenvolvimento de bolores e fungos.

Medidas e boas praticas a implementar

v Efetuar a avaliagado de riscos biologicos, a monitorizagdo dos trabalhadores e, das
superficies de trabalho;

¢ Utilizar EPI adequados (p.e. luvas);

v Sinalizar as estagoes de controlo de pragas, as quais apenas sdo manipuladas por
profissionais autorizados;

v Efetuar regularmente a limpeza e desinfecdo de superficies de trabalho, dos equipa-
mentos de trabalho e dos préprios trabalhadores;

v Prevenir contactos com animais que possam originar picadas ou mordeduras.

H. Movimentacdo mecanica de cargas Por movimentagdo mecénica de cargas
entende-se qualquer movimentagao de cargas efetuada com recurso a maquinas ou
equipamentos mecanicos que facilitam o transporte da carga aliviando os riscos asso-
ciados a movimentagdo manual de cargas, no entanto a utilizagao deste tipo de equipa-
mentos acarreta o aparecimento de outros riscos.

Efeitos/ Lesdes ou Doencas Profissionais Os danos ou lesdes associadas a este
tipo de equipamentos podem ser muito diversos, estando normalmente associados a
atropelamentos, capotamento de equipamentos, queda de objetos, queda de trabalha-
dores e colisdo com outros equipamentos ou com estruturas. As lesdes podem ir de
simples feridas superficiais a danos mais graves como luxagdes, fraturas ou mesmo a
morte.

Locais do subsetor Ocorre na recegcdo e armazenamento de matérias-primas e
armazenamento de produto acabado, associado ao uso de empilhadores e porta-
-paletes elétricos.



Medidas e boas praticas a implementar

v Assegurar a existéncia de corredores de circulagao livres e desimpedidos;
¢ Acondicionar corretamente o material armazenado (p.e. cargas mais pesadas junto
ao chio e cargas mais leves nas zonas de maior altura);

¢ Colocar barreiras de protegédo nas zonas onde existe passagem de pedes ou equipa-
mentos (p.e. estruturas metalicas de protecéo e sinalizagéo);

¢ Colocar espelhos em zonas de visibilidade reduzida.

I. Riscos quimicos A exposigéo a riscos quimicos pode ocorrer através da exposigdo
a contaminantes quimicos e da manipulagéo direta de produtos quimicos. Contaminan-
tes quimicos sdo todas as substancias que se encontram presentes no ambiente de
trabalho, podendo apresentar-se sob varias formas (p.e. poeiras). Estes contaminantes
podem entrar em contacto com os trabalhadores através da respiragéo, ingestéo, pele
e/ou feridas abertas. Os valores limite de exposigdo a contaminantes quimicos estio
definidos em legislagdo especifica (DL 24/2012 de 6 de fevereiro, alterado pelo DL
88/2015 de 28 de maio e DL 41/2018 de 11 de junho e na norma portuguesa NP
1796:2014. Ter em atencdo a regulamentagdo comunitaria de produtos quimicos, no-
meadamente o Regulamento 1907/2006 de 18 de dezembro, e posteriores alteragdes —
Regulamento REACH, onde esta definida a obrigatoriedade de existéncia de fichas de
dados de seguranga para produtos quimicos perigosos e o Regulamento 1272/2008
de 16 de dezembro, e posteriores alteragées - Regulamento CLP, onde ¢ definido,
entre outros a nova simbologia de produtos quimicos.

Efeitos/ Lesdes ou Doencas Profissionais Os efeitos dos agentes quimicos na
saude dos trabalhadores, variam em fungédo do agente, da sua concentragdo e do
tempo de exposigdo. Os problemas decorrentes da exposigao a riscos quimicos esta
associado a problemas respiratérios, queimaduras quimicas, irritagdo da pele e olhos,
intoxicagdes ou mesmo a morte.

Locais do subsetor No armazenamento e utilizagdo de produtos quimicos (pouco
comum) e nas estagdes de controlo de pragas.

Medidas e boas praticas a implementar

¢ Manter bem ventiladas as zonas de armazenamento e locais de manipulagéo de pro-
dutos quimicos;

¢ Isolar as dreas de trabalho de possiveis contaminagées (p.e. afastando as areas ou
colocar portas);

¢ Garantir o acompanhamento médico dos trabalhadores;

¢ Utilizar os EPI adequados (mascara, dculos ou viseira, luvas e vestuario de trabalho);
¢ Sinalizar tubagens e recipientes que contenham produtos quimicos;

¢ Disponibilizar as fichas de seguranga e/ou de fichas de resumo junto dos locais onde
sdo manipulados ou armazenados os produtos quimicos;

¢ Proibir a ingestéo de alimentos nos locais de trabalho;
v Proibir fumar ou foguear em locais onde se manipulam ou armazenam produtos quimicos.



J. Riscos de queda Podem considerar-se quedas ao mesmo nivel ou quedas por dife-
renca de nivel (quedas em altura). Regra geral, as quedas ao mesmo nivel estdo asso-
ciadas a pequenos desniveis e pavimento degradado ou escorregadio, no entanto tam-
bém podem ocorrer quedas em altura, como € o caso de trabalhos em plataformas ou
quando ha a necessidade de intervengdes em altura (escadas, escadotes e maquinas).

Efeitos/ Lesbes ou Doencas Profissionais Os danos poderéo ser desde simples
feridas superficiais a danos mais graves como luxagdes, fraturas ou mesmo a morte.

Locais do subsetor Quedas ao mesmo nivel - em qualquer area, sendo o risco agra-
vado quando existem pavimentos degradados, escorregadios ou molhados, sendo esta
ultima uma situagéo frequente. Quedas em altura - ndo se identificam situagdées comuns
podendo ocorrer na manutengao (p.e. trabalhos na cobertura) ou no armazenamento de
queijos.

Medidas e boas praticas a implementar

v Manter os pavimentos em bom estado de conservagéo;

v Conservar os locais de trabalho limpos e arrumados;

¢ Utilizar os EPI adequados (p.e. calgado antiderrapante);

¢ Colocar um pavimento antiderrapante e limpa-lo periodicamente;
¢ Sinalizar os pavimentos molhados.

K. Riscos associados a queimaduras térmicas Dado o tipo de atividade, as quei-
maduras térmicas estdo normalmente associadas ao contacto direto com superficies
quentes (tubagens, maquinas e equipamentos), com chamas e projegéo direta leite
quente.

Efeitos/ Les6es ou Doencas Profissionais O contacto com superficies quentes,
chama, e com projegdes de leite quente poderdo provocar queimaduras que séo
classificadas em funcéo da sua extenséo e dano.

Locais do subsetor Este risco ira surgir em todos os locais onde existam superficies
quentes e instalagdes de aquecimento de produtos.

Medidas e boas praticas a implementar

¢ Isolar todas as superficies quentes (p.e. utilizar tubagem revestida com isolamento);
¢ Sinalizar as superficies quentes (p.e as tubagens néo revestidas);

¢ Utilizar os EPI adequados (p.e. luvas, 6culos ou viseiras, aventais).

L. Riscos associados a manutencao As atividades de manutengéo apresentam um
conjunto de riscos bastante significativos para os operadores que as executam, ja abor-
dados neste guia. Uma das formas de controlar os riscos associados & manutengéo é
optar por realizar manutengdes preditivas e preventivas, em vez de manutengao corretiva.

Efeitos/ Lesdes ou Doencas Profissionais Os efeitos e lesdes dependem do tipo
de acidente podem ir de pequenas lesdes até & morte.



Locais do subsetor Este risco ocorre em todas as atividades de manutencgéo.

Medidas e boas praticas a implementar Além de outras medidas ja mencionadas
neste guia, as empresas devem implementar medidas de consignagdo dos equipamentos,
maquinas ou instalagdes a intervir. A consignagéo consiste em: i) colocar o objeto da
manutengédo sob a responsabilidade de 1 s6 pessoa, que serd o unico a poder ligar
a maquina; i) desligar completamente todas as fontes de energia e comprovar que
estéo desligadas; iii) bloquear (p.e. através de cadeados), todos os mecanismos que
permitiriam ligar a maquina, equipamento ou instalagéo; iv) sinalizar a intervengdo. O
processo de desconsignagéo € inverso ao apresentado.

M. Riscos mecanicos Embora possam surgir outros riscos mecanicos, neste subsetor
os mais frequentes estdo associados a:

¢ Esmagamentos — quando existem partes moveis desprotegidas em funcionamento e
por queda das cargas e objetos;

¢ Perfuracées e cortes — durante o manuseamento de ferramentas de corte e no fun-
cionamento de algumas maquinas.

Efeitos/ Les6es ou Doencas Profissionais Os danos poderdo ser desde simples
feridas superficiais a danos mais graves como luxagdes, fraturas ou mesmo amputagdes.

Locais do subsetor Maquinas com elementos méveis desprotegidos.

Medidas e boas praticas a implementar

¢ Colocar protegdes ou sensores que impegam o contacto com partes moveis e/ou
afiadas das maquinas e equipamentos de trabalho;

¢ Utilizar os EPI adequados (p.e. calgado de seguranca);

¢ Dispor de dispositivos de paragem de emergéncia (p.e. botoneiras);

¢ Fixar os elementos de corte, impedindo a sua queda;

¢ Utilizar vestuario justo (p.e. sem mangas largas), cabelo preso e proibir o uso de
aderecos (anéis, pulseiras, relogios e fios). Em todas as situagées mencionadas, devem
seguir-se as regras aplicaveis a maquinas e equipamentos de trabalho.

N. Riscos psicossociais A desmotivagao, resultante da fadiga fisica ou psicolégica
do individuo pode, de uma forma geral, estar presente em qualquer tipo de atividade.
A fadiga fisica que normalmente se observa nos trabalhadores ¢ originada pela reali-
zagao de tarefas monotonas e repetitivas onde a componente manual é predominante
(mesmo que fisicamente o trabalho néo seja “penoso”). A fadiga psicologica pode ter
origem em ritmos de trabalhos desajustados ao ritmo bioldgico dos trabalhadores, muitas
vezes conjugados com exigéncia de cumprimento de prazos apertados. A fadiga ¢ um
dos principais fatores que influencia a redugdo de produtividade e as causas podem
ser carga muscular exagerada, ambientes ruidosos, vibragdes, ambiente térmico ou
iluminagao desajustada, assim como os trabalhos por turnos, programagéao da produgéo
e ainda as relagdes interpessoais dentro e fora do trabalho.



Efeitos/ Lesdes ou Doencas Profissionais Os principais efeitos sdo a diminuigédo
da atengédo e do desempenho, o aumento do tempo de reagéo, a redugéo das ca-
pacidades fisicas e mentais e a saturagdo psiquica. Estes efeitos podem potenciar os
riscos referidos anteriormente (p.e. esmagamento e quedas), pelo que a ocorréncia de
acidentes de trabalho é mais propensa em situagdes de fadiga (fisica ou psicologica).

Locais do subsetor Em todas as atividades do subsetor.

Medidas e boas praticas a implementar A prevencédo da desmotivagédo no local
de trabalho faz-se essencialmente ao nivel da organizagéo do trabalho, minimizando os
efeitos da execugdo de tarefas mondtonas ou repetitivas. Assim, recomenda-se que
se alternem as tarefas dos trabalhadores de modo a ndo estarem sistematicamente a
executar a mesma tarefa e/ou, promover pausas durante a jornada de trabalho.

0. Incéndio, explosdao e emergéncia As situagdes de emergéncia, tais como incéndios
ou explosdes, podem ocorrer em qualquer empresa, tornando-se particularmente
perigosas quando tém como resultado danos materiais avultados e quando colocam
em risco vidas humanas. As empresas devem assim assegurar a prevengao dos riscos

de incéndios e explosdes. Nota: Devem ser consultados: o DL 220/2008 de 12 de novembro,
alterado pelo DL 224/2015 de 9 de outubro; a Port.* 1532/2008 de 29 de dezembro, alterada pela
Lei 13/2013 de 31 de janeiro; o Despacho 2074/2009 de 15 de janeiro; e a Port.* 773/2009 de 21
de julho.

Efeitos/ Lesdes ou Doencas Profissionais Os efeitos variam em fungéo da extensao
do incéndio ou explosdo, mas os danos podem ser catastroficos e existir risco de morte.

Locais do subsetor No subsetor, as situagdes de incéndio estdo essencialmente
associadas a instalagdes onde exista uma carga de incéndio elevada, podendo as origens
estar associadas, p.e. a falhas nas instalagdes elétricas.

Medidas e boas praticas a implementar

v Verificar os equipamentos e instalagées, nomeadamente recipientes sob pressdo e
locais com maior risco de incéndio;

v Determinar a categoria de risco e implementar as Medidas de Autoprotegéo exigiveis;
v Definir e treinar as equipas de intervengao;

¢ Determinar e colocar meios de detecéo, alerta e combate incéndio (nos termos da lei,
estes meios devem ser colocados por entidades reconhecidas pela ANPC);

v Instalar meios de detegdo e combate a incéndio, e garantir que sdo periodicamente
revistos.

Nota: E obrigatdria a leitura e aplicagio das Notas Técnicas de SCIE publicadas no site da ANPC.
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