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Risco Gerais - Restauracao
Coletiva

Seguranca e Saude no Trabalho




cos Gerais Restauracao Coletiva

Causas:

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

Queda de objetos no pavimento, e obstaculos que
dificultam e obstruem a passagem em seguranca;
Tapetes e revestimentos soltos e escorregadios;
Locais pouco iluminados e ma visibilidade;
Desniveis no piso;

Escadas ou escadotes em mau estado de conservacao;

Auséncia de corrimoes e apoios em escadas;
Falta de sinalizacao;

Caminhar demasiado depressa ou a correr;
Uso de calcado inadequado.

Danos /Consequéncias:
Entorses ou luxacoes

* Contusoes

* Feridas

* Fraturas

* Cortes

¢ Traumatismo

Medidas preventivas:
Manter as zonas de trabalho e vias de circulacao, devidamente limpas, em bom estado de
conservacao e seguranca, e livres de obstaculos (limpar derrames de alimentos ou outros liquidos);

« Sinalizacdo de locais onde o pavimento esteja escorregadio, durante e apds a limpeza (chao
molhado);

» Usar calcado adequado com sola antiderrapante;

* lluminacao adequada das zonas de trabalho e vias de circulacao;

« Namovimentacao manual de cargas, durante a subida e descida de escadas fixas, deve manter-se o
campo de visao livre, e evitar carregar demasiados materiais;

» Prestar atencao a sinalizacao dos desniveis existentes no pavimento;

* Prestar atencao as zonas nao visiveis, como congeladores, cAmaras de refrigeracdo e despensas,
cais de carga;

 Utilizar equipamentos adequados para o acesso em altura (escadas de mao méveis ou escadotes );

» Nao utilizar escadotes/ escadas que se encontrem danificados ou que ndo oferecam condicdes de
seguranca, estes devem estar em boas condicoes, ser estaveis, ter protecao anti deslizamento e ter
marcacao CE;

* Nao utilizar escadotes/ escadas perto de portas, zonas com muita movimentacao de pessoas e em
pisos irregulares;

* Nacirculacdo em escadas fixas, manter sempre uma mao livre para segurar no corrimao;

« Reportar situacdes de potencial perigo de queda ao responsavel do local (ex: pavimentos que
apresentem condicoes inadequadas);

» Seguir recomendacoes do flyer Quedas de Nivel ou Desnivel disponibilizado na area do
colaborador;

* Conhecer e cumprir com as medidas preventivas implementadas pelo cliente para os riscos do
local de trabalho.
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cos Gerais Restauracao Coletiva

Danos /Consequéncias:

» Cortesegolpes
* Riscosdeinfecao

Causas:
Utilizacao de utensilios ou equipamentos de corte (ex Medldas preventivas:
-~ _— i d £ t ) Manusear com atencao e cuidado todos os utensilios e equipamentos de corte;
5.‘ ladoras, pica o’rgs, mistura Oras_’ acas, etc.); « Manter as facas afiadas e em boas condicées, devendo ser lavadas separadamente dos outros
Limpeza de utensilios ou outros objetos de corte; utensilios e objetos;
Manuseamento de louca, copos, equipamentos e + Utilizar equipamentos e facas adequados a tarefa que se vai executar;
maquinas, ou embalagens danificadas ou partidas. » Optar por facas, tesouras, cutelos que possuam cabos antiderrapantes;

+ Utilizar uma tabua de corte adequada e nio escorregadia;

* Quando nao é possivel fazer o corte em tabua, o utensilio cortante deve manusear-se na direcao
contraria ao corpo;

« Guardar os equipamentos e utensilios de corte em locais adequados e protegidos (por exemplo, as
facas devem ser guardadas num bloco para facas, prateleira adequada ou banda magnética para
facas);

« Otrabalho com maquinas e equipamentos de corte, apenas devera ser feito por colaboradores com
formacao para o fazer;

» Garantir que os equipamentos possuem as protecoes de seguranca integradas e que estas sao
utilizadas, sendo utilizados com constante supervisao por parte do operador;

* Os botodes para desligar as maquinas devem estar acessiveis;

* Remover de imediato louca ou embalagens partidas ou danificadas;

* Nao acalcar nem colocar as maos dentro dos sacos com residuos (lixo);

» Limpeza de residuos cortantes deve ser feita com auxilio da pa e vassoura;

 Utilizar EPIs adequados, quando disponibilizados (ex: luva de malha de aco);

» Seguir recomendacdes do flyer Cortes e Golpes disponibilizado na area do colaborador;

» Conhecer e cumprir com as medidas preventivas implementadas pelo cliente para os riscos do
local de trabalho.
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cos Gerais Restauracao Coletiva

Causas:

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

Transporte e utilizacdo de liquidos quentes (agua,
Oleos, etc).

Danos /Consequéncias:
* Queimaduras e escaldoes

Medidas preventivas:
* Formacao dos trabalhadores sobre boas praticas de manuseamento de equipamentos de calor ou
locais com temperaturas elevadas:
 Ligar o exaustor, manter distancia de seguranca quando exista muito vapor quente;
» Destapar utensilios orientando o vapor no sentido contrario ao operador, correto
manuseamento de produtos quentes;
» Direcionar as pegas/asas das frigideiras/panelas/tachos para o interior do fogao;
* Colocar cuidadosamente os alimentos no 6leo quente, se fritar;
» Certificar que o recipiente tem capacidade suficiente para receber o volume de liquido
determinado;
» Evitar o manuseamento de liquidos a temperatura elevada;
 Libertar a pressdo dos materiais por etapas (ex: panelas);
* Nao abrir as portas, de equipamentos, quando sob pressao;
« Abrir portas e tampas de equipamentos aquecidos a vapor sempre longe do corpo;
* Asvalvulas de seguranca devem ser ventiladas para longe do pessoal numa direcao segura;
* Todos os equipamentos devem ser desligados da corrente elétrica quando ndo estiverem a
ser utilizados e, especialmente, antes da limpeza;
» Certificar que o equipamento esta arrefecido antes de comecar a limpa-lo;
* Nao despejar 4gua em panelas e utensilios quentes ou em chamas;
 Utilizar o termostato para verificar a temperatura antes de introduzir os alimentos nos recipientes
(tachos, fritadeiras, etc);
* Promover a higienizacao frequente, de forma que a gordura ndo se acumule;
» Utilizar carros para auxilio de transporte de equipamentos com liquidos ou equipamentos quentes;
 Utilizar utensilios adequados para manusear alimentos quentes (ex: conchas, pincas, espatulas);
» Utilizar EPIs quando manusear alimentos e equipamentos com temperaturas elevadas ou muito
baixas, como aventais, manguitos, pegas e/ou luvas térmicas;
» Conhecer e cumprir com as medidas preventivas implementadas pelo cliente para os riscos do
local de trabalho.




cos Gerais Restauracao Coletiva

Causas:

Riscos de lesoes associadas a movimentacao manual
de cargas: elevar tachos e panelas, tabuleiros das
maguinas de lavar louca, transportar pilhas de pratos;
Limpeza de equipamentos de trabalho e utensilios;
Limpeza das instalacoes ;

Elevacao e transporte de objetos pesados;

Realizacao de movimentos repetitivos;

Realizacao de atividades que exigem esforco fisico;
Exposicao repetida a esforcos mais ou menos intensos
ao longo de um periodo de tempo prolongado;
Adocao de posturas inadequadas e incorretas;
Permanecer de pé durante longos periodos de tempo;
Trabalho fisicamente exigente e stressante;

Ritmos de trabalho elevados e durante muitas

horas seguidas.

Danos /Consequéncias:

» Lesdes Musculo-esqueléticas (musculos, articulacdes, tenddes, ligamentos e os nervos, etc)

* Perturbacoes que afetam e causam dores e/ou lesdes da zona lombar, cervical, ombros e
membros superiores;

» Lesbes/dores dos membros superiores;

Traumatismos agudos: fraturas causadas por acidentes.

Medidas preventivas
* Formar e informar trabalhadores sobre correto manuseamento manual de cargas:
» Limitar a carga e evitar cargas demasiado pesadas ou volumosas, transportar menos cargas de
cada vez, aumentando o nimero de viagens;
* Levantar e transportar cargas pesadas com a ajuda de outras pessoas;
* Manter um boa postura corporal;
* Naelevacao ou no transporte, colocar a carga maxima tao proxima quanto possivel do corpo ou
em posicao erguida;
» Evitar rodar apenas o tronco, deve rodar o corpo inteiro, movimentando os pés em pequenos
passos;
» Evitar levantar cargas acima do nivel dos ombros, caso nado seja possivel deve-se elevar a carga
com a forca dos bracos, mantendo as costas direitas;
» Verificar se existe espaco suficiente para a movimentacido manual de cargas e se o caminho a
percorrer se encontra desimpedido e livre de obstaculos;
« Utilizar sempre que possivel, apoios mecanicos, como carros de transporte manual ou plataformas
elevatodrias para a deslocacao e colocacao de matérias-primas com cargas mais pesadas;
» Adaptar a disposicao do local de trabalho de acordo com as necessidades de cada posicao;
* Adimensao do espaco de trabalho tem de permitir mudancas de posicao e movimentos de trabalho
sem esforco;
« Levantar os pés alternadamente para reduzir o desconforto da parte inferior das costas (posicao
prolongada em pé);
» Cumprir com periodos para recuperar a fadiga muscular durante a jornada de trabalho, utilizando
sempre que possivel areas de descanso e assentos confortaveis;
» Utilizar calcado apropriado, confortavel e estavel;
» Seguir recomendacoes do flyer Movimentagcao Manual de Cargas disponibilizado na area do
colaborador;
» Conhecer e cumprir com as medidas preventivas implementadas pelo cliente para os riscos do
local de trabalho.
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cos Gerais Restauracao Coletiva

Danos /Consequéncias:
Problemas e/ou perda de audicio (temporaria ou permanente);
+ Stress relacionado com o trabalho;
* Perturbacoes de natureza fisiolégica e psiquica;
Causas: + Falta de atencao e concentragao no trabalho (e possivel diminuicao da produtividade);
+ Fadiga mental (cansaco);
* lIrritabilidade;

Cozinhas: tachos e panelas, exaustores, ventilacao, . Insénia:

processos culinarios ruidosos, sinais sonoros  Efeitos fisioldgicos (a exposicio ao ruido tem efeitos sobre o sistema cardiovascular,
repetitivos, maquinas em laboracao, aparelhos de aumentando a press3o arterial);

cozinha, lavar louca, manuseamento de pratos, copos e * Risco acrescido de acidentes;

talheres, ventiladores, conversas de colegas, pedidos * Dificuldade de relacionamento com os colegas;

Incapacidade de concentracao que pode levar a acidentes.

em voz alta;

Cafés e Bares: maquinas em laboracao (moinhos de

café, maquinas de lavar louca, etc), musica, conversas

dos clientes ou colegas de trabalho (incluindo

conversas telefénicas), manuseamento de pratos, Medidas preventivas:

copos e talheres, aparelhos de cozinha, ventilacdo e » Sempre que necessario, e atribuido, usar equipamento de protecao auricular adequado;

elevadores. * Formar e informar os trabalhadores sobre riscos de exposicao ao ruido, reconhecimento de
sinais e sintomas associados, correta utilizacdo de EPIs e praticas de trabalho seguras que
minimizem a exposicao;

* Cumprir com intervalos de descanso em locais com um nivel de ruido mais neutro;

» Organizar o trabalho para assegurar a rotatividade de locais com menor nivel de ruido, sempre
gue possivel;

» Conhecer e cumprir com as medidas preventivas implementadas pelo cliente para os riscos do
local de trabalho.




cos Gerais Restauracao Coletiva

Causas:

Temperaturas elevadas (vapores e 6leos quentes);
Correntes de ar devido a portas abertas e ar
condicionado;

Ambientes aguecidos e himidos;

Alternancia entre ambientes frios e quentes;
Ambientes fechados com ma qualidade do ar;
Camaras frigorificas onde os trabalhadores
permanecem no seu interior durante alguns periodos.

*

Danos IConsequéncias: » Risco de pneumonia (provocado pela
Trabalho em ambientes quentes alternancia entre ambientes frios e quentes);

. Desconforto, stress e tensdo provocado pelo ~ °  Riscos térmicos associados a variacdes de
calor: temperatura e de humidade (frio e quente);

» Stress térmico, situacao que pode interferir
com a capacidade de concentracao e de
realizacdo do trabalho, e por sua vez criar
condicoes favoraveis a ocorréncia de
acidentes de trabalho.

* Problemas respiratorios;

* Problemas oculares (cataratas);

* Incapacidade de concentracao;

» Caibras musculares;

* Desmaio e fadiga causada pelo calor,

exaustao; . .
. Fraqueza; Trabalho em ambientes frios

« Dores de cabeca: * Mal-estar, frieiras, dores de cabeca,
queimaduras provocadas pelo frio, e
problemas respiratorios.

* Problemas gastrointestinais;
 Alergias varias (sinusite, rinite, asma, etc);

Medidas preventivas:

« Ventilacao geral com circulacio de ar, climatizacio (ar condicionado ou refrigeracao local);

» Climatizacdo do espaco de trabalho de acordo com a temperatura adequada a época do ano;

* Manutencao e limpeza frequente dos equipamentos de refrigeracao e climatizacao;

* 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;

» Evitar mudancas bruscas de temperatura e correntes de ar;

e Consumir liquidos para promover a hidratacdo corporal (dgua, chd);

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

» Usar equipamento de protecao individual, usar roupa fresca, confortavel e transpirdvel em
ambientes quentes e fatos de protecao térmica em ambientes frios;

» Conhecer e cumprir com as medidas preventivas implementadas pelo cliente para os riscos do
local de trabalho.




cos Gerais Restauracao Coletiva

Causas:

Risco significativo no setor da hotelaria e restauracao
especialmente onde ha gas, manipulacao de chamas,
oleos aguecidos e substancias inflamaveis e
combustiveis;

Riscos de incéndio provenientes do uso de
equipamentos elétricos;

Riscos de incéndio ou explosao provenientes da
utilizacao de substancias inflamaveis e de
combustiveis.

Danos /Consequéncias:
* Queimaduras;

* Intoxicacoes;

* Problemas respiratoérios;

» Paragem cardiaca;

* Desmaios

Medidas preventivas:
Manter os equipamentos elétricos e de gas em boas condi¢cdes de seguranca e proceder a sua
verificacdo periddica, incluindo os termostatos;

» Manter os recipientes dos produtos quimicos sempre fechados, ndo os utilizando para outros
fins distintos do original;

« Garantir uma eficaz ventilacao das instalacoes;

* Remover todo o material inflamavel , quando ndo necessario, das fontes de calor;

* Manter os equipamentos de trabalho em bom estado de higienizacao;

» Realizar as principais operacoes de limpeza somente apds terem terminado os trabalhos na
cozinha (incluindo periodicamente os exaustores e filtros);

* Manter-se informado sobre os procedimentos de seguranca contra incéndio;

* Nao utilizar 4gua para extinguir incéndios petroliferos;

» Garantir que os trabalhadores frequentam formacao de seguranca contra incéndios;

» Garantir que os trabalhadores sabem manusear/ utilizar um extintor de incéndio;

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

» Seguir recomendacoes do flyer Procedimentos Gerais de Emergéncia disponibilizado na area
do colaborador;

« Conhecer e cumprir com as medidas preventivas implementadas pelo cliente para os riscos do
local de trabalho.
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cos Gerais Restauracao Coletiva

Danos /Consequéncias:
* Choques elétricos;
* Paragem cardiaca;
* Desmaios e paralisias.

Causas:

Utilizacao de utensilios e equipamentos elétricos com
partes elétricas expostas ou danificadas;

Utilizacdo inadequada de utensilios e equipamentos Medidas preventivas:
elétricos Manter os equipamentos e respetivos condutores elétricos em boas condicdes de seguranca e

proceder a sua verificacio periddica;

» Respeitar as regras de utilizacdo dos manuais dos equipamentos de trabalho fornecidos pelo
cliente;

» Garantir que as maos e pés estao secos quando se utiliza equipamentos elétricos;

» Garantir que os equipamentos estao desligados da corrente elétrica antes de qualquer
intervencao técnica e da higienizacao dos mesmos;

» Nao sobrecarregar as tomadas ou extensoes elétricas com muitas ligacdes em simultaneo;

» Desligar pequenos aparelhos da corrente elétrica, apds a sua utilizacao;

* Manter os equipamentos de trabalho em bom estado de higienizacao;

» Realizar as principais operacoes de limpeza somente apds terem terminado os trabalhos na
cozinha (incluindo periodicamente os exaustores e filtros);

« Reportar situacoes de potencial perigo ao responsavel do local (ex: fios do equipamento
danificados; tomadas danificas);

« Conhecer e cumprir com as medidas preventivas implementadas pelo cliente para os riscos do
local de trabalho.




cos Gerais Restauracao Coletiva

Causas:

Organizacao do trabalho;

Exigéncias intelectuais e fisicas do trabalho e complexidade
inerente a determinadas tarefas que requerem elevados niveis
de concentracao;

Longas jornadas de trabalho, horarios irregulares, trabalho
noturno e durante os fins de semana, trabalho por turnos;
Aumento do volume de trabalho nas horas de pico, colocando
grande pressao e tensao no trabalhadores;

Ritmo de trabalho elevado, forte pressao e tensao;

Tempo inadequado para completar as tarefas de modo
satisfatorio;

Auséncia de uma descricao clara das tarefas;

Realizacao de algumas tarefas mondétonas e repetitivas:

Nao substituicao de colegas de trabalho que estejam doentes,
implica mais horas de trabalho;

Assédio, intimidacao, descriminacao, 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;

A realizacao de varias tarefas pode expor os trabalhadores a
cargas de trabalho elevadas, e aumentar o risco de lesoes
devido a falta de formacao especifica e

especializacao profissional. @ M

ckan

relacdes familiares, apatia;

* Desequilibrio entre vida pessoal, familiar e
profissional;

* Reacodes Cognitivas: Dificuldades de concentracao,
de meméria, de aprendizagem e de decisao;

* Reacdes comportamentais: Abuso de dlcool,
drogas e tabaco, comportamento destrutivo, perda
de autoestima;

Dificuldades interpessoais de relacionamento;

* Medo e receiode lidar com determinadas

situacoes.

Da nos /Consequéncias:
Stress relacionado com o trabalho;

*  Aumento do absentismo;

* Reducao da produtividade;

* Problemasdisciplinares;

* Incumprimento de horarios;

* Acidentes vérios, erros;

« Assédio (intimidacao, assédio moral ou violéncia
psicolégica);

* Violénciafisica e moral (insultos, ameacas e
agressao fisicas;

* Reacdes emocionais: Dores de cabeca, fadiga geral,
irritabilidade, ansiedade, perturbacdes do sono,
depressao, alienacao, problemas ao nivel das

Medidas preventivas:
Evitar prolongar o horario normal de trabalho de forma consecutiva;

» Reforcar turnos de trabalho em que exista uma maior afluéncia de clientes;

* Reduzir cargas de trabalho elevadas e reformular tarefas;

» Distribuir as tarefas de forma clara e objetiva e coordenar o trabalho;

» Dar tempo suficiente para a realizacdo das tarefas e elaborar uma descricdo das mesmas;

* Envolver os trabalhadores no processo de decisao;

* Recompensar o trabalho bem realizado, e 0 bom desempenho;

» Comunicar situacdes a melhorar a chefia direta, de modo a resolver eventuais problemas

* ldentificar 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 atolerancia, a seguranca e a justica no local de trabalho;

» Criar oportunidades de interacao social;

» Eliminar as exposicoes perigosas, e minimizar os riscos fisicos;

» Seguir recomendacoes do flyer Riscos Psicossociais disponibilizado na area do colaborador;

» Conhecer e cumprir com as medidas preventivas implementadas pelo cliente para os riscos do local de
trabalho.
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scos Gerais Restauracao Coletiva

Causas:

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 cooperacao e apoio por parte dos colegas,
superiores ou subordinados devido as diferencas
basicas de objetivos e valores;

Falta de poder de decisao, influéncia e oportunidade
de manifestar a sua opiniao perante o trabalho, e falta
de previsibilidade e satisfacao perante as tarefas e
trabalho realizado;

Inseguranca no emprego, devido a pressoes internas;
Falta de formacao ou competéncias para a realizacao
do trabalho;

Danos /Consequéncias:

* Reacoes fisiologicas: Perturbacoes lombares, défice imunitario, disfuncdes do sistema digestivo,
problemas cardiovasculares, hipertensao, disfuncdes do sistema nervoso central;

* Lesdes fisicas.

Medidas preventivas:
Introduzir alteragcdes na organizacao do trabalho e na descricdo das tarefas de modo a evitar
gue os trabalhadores estejam sozinhos;

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

* Melhorar a seguranca dos trabalhadores no contacto com o publico e proporcionar formacao
sobre a forma de lidar com clientes dificeis e agressivos;

* Apoio por parte das chefias e familiares;

» Facultar formacao em gestao de stress, conflitos e situacoes dificeis e no reconhecimento de
sinais de alerta;

» Comunicar as situacoes de assédio, intimidacao, e participando na definicido das medidas
adequadas;

* Criar um ambiente de trabalho saudavel e sem violéncia;

» Seguir recomendacoes do flyer Riscos Psicossociais disponibilizado na area do colaborador;

» Conhecer e cumprir com as medidas preventivas implementadas pelo cliente para os riscos do
local de trabalho.
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Mantéem-te seguro
e protege a tua
saude.

A nossa prevencao
é a tua seguranca!

Consultatodaa
informacao de
Seguranca e Saude no
Trabalho, que
disponibilizamos na
area do colaborador.

Consulta aqui
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