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Resumo
A presente dissertagdo tem como objetivo de estudo a seguranga ocupacional dos trabalhadores do

departamento de F&B na hotelaria. O estudo sera aplicado ao departamento de F&B de um hotel de
quatro estrelas, situado na ilha da Madeira. Nesta senda, apos a revisdo da literatura sobre conceitos como
seguranca no trabalho, ambiente de trabalho e seguranca, acidentes de trabalho, foi realizada uma
avaliacdo dos riscos ao departamento de F&B com o objetivo de analisar as ameacas a que os
colaboradores estdo expostos diariamente no exercicio das suas fungdes. O estudo foi complementado por
uma pesquisa qualitativa, suportada por entrevista ao diretor de operagdes do referido hotel, de forma a
compreender a vis@o das chefias relativamente a aplicabilidade da seguranca e saude no trabalho, e com a
qualidade de vida dos trabalhadores do departamento em estudo. Foi ainda procedido a elaboragdo de
questionarios aplicados aos colaboradores com o intuito de analisar as perspetivas relativamente a gestao
de seguranga aplicada pela entidade hoteleira. Os resultados mostram que a maioria dos colaboradores da
entidade apresentam uma falta de conhecimento das medidas preventivas e de alguns dos perigos a que
estes estdo expostos. Foi possivel concluir que esta falta de conhecimento é resultante da propria cultura
da entidade, que apesar de recorrer a servigos externos de seguranca e saude nio possui atividades de
planeamento, responsabilidades, competéncias, praticas, procedimentos, processos € recursos, para

desenvolver a politica de segurancga e satide no trabalho dentro da propria organizagio.

Palavras-Chaves: Seguranca, Higiene, Sector Hoteleiro, Funchal, Distrito do Funchal
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Abstract
This dissertation aims to study occupational safety in F&B department in the hotel industry. The study

will be applied to the F&B departament of a four star hotel, located in Funchal City.

In this sense, after reviewing the literature on concept such as workplace safety, work enviroment and
safety, accidents, was carried out a risks assessment inherent to the F&B department to analyzing the
threats to wich employees are exposed.

The study was complemented by qualitative research, supported by an interview to the operations director
of the hotel, in order to understand their views regarding health and safety, and the quality of life.
Questionnaires were also drawn up and applied to employees with the aim of analyzing their perspective
regarding the security management applied by the hotel.

The results show that the majority of the entity’s employees have a lack of knowledge of preventive
measures and some of the risks to they are exposed.

It was possible to conclude that this lack of knowledge is a result of the company own culture, which
despite using external Health and safety services does not have planning activities, responsabilities, skills,

practices, procedures, processes and resources, to develop the health and safety policy at work.

Keywords: Safety, Hygiene, Lodging Sector, Funchal District
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Epigrafe

To look is one thing.
To see what you look at, is another.
To understand what you see is another.
To learn what you understand is something else.

But to act on what you learn is all that really matters.

(Winston Churchill)
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Glossario

No ambito da SST existe um conjunto de termos e conceitos que ¢ importante estar sempre presente:

Seguranca Do Trabalho

Conjunto de metodologias adequadas a prevencdo de acidentes. O principal objetivo ¢ a identificacdo e

controle dos riscos associados aos locais de trabalho.

Higiene do Trabalho

Conjunto de metodologias adequadas a prevengdo das doengas profissionais. O objetivo ¢ controlar os

agentes quimicos, fisicos e bioldgicos através de medidas que incidem sobre o ambiente de trabalho.

Satde do Trabalho
Conjunto de metodologias de vigildncia médica cujo objetivo é o equilibrio da biopsicossociologia dos

trabalhadores através do controle dos elementos fisicos e mentais que possam afetar a saude.

Empregador
Pessoa singular ou coletiva com um ou mais trabalhadores ao seu servigo e responsavel pela empresa ou

estabelecimento ou, quando se trate de organismos sem fins lucrativos, que detenha competéncia para a

contratagdo de trabalhadores.

Ergonomia
Dominio cientifico e tecnolégico interdisciplinar, que se ocupa da otimizagdo das condi¢des de trabalho

visando de uma forma integrada, o conforto do trabalhador, a sua seguranca e o aumento da sua

produtividade.

Perigo
Propriedade intrinseca de uma instalagdo, atividade, equipamento, um agente ou outro material com

potencial para provocar dano.

Prevencio
Conjunto de politicas e programas, disposi¢des ¢ medidas tomadas nas fases de licenciamento e de

explora¢do da atividade da empresa, estabelecimento ou servico que visem eliminar, ou diminuir, os

riscos profissionais a que estdo potencialmente expostos os trabalhadores.

Representante dos Trabalhadores

O trabalhador eleito para exercer fungdes de representagdo dos trabalhadores nos dominios da seguranga e

saude no trabalho.
Risco

Probabilidade de concretizacdo do dano em fungdo das condigdes de utilizagdo, exposi¢do ou intera¢do do

material de trabalho que apresente perigo.
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Trabalhador
Pessoa singular que mediante retribui¢do, se obriga a prestar um servi¢o a um empregador, que esteja na

dependéncia econémica do empregador, em razdo dos meios de trabalho e do resultado da sua atividade.

Trabalhador Independente

Pessoa singular que exerce uma atividade por conta propria.

Identificacao de Perigos

Conjunto de atividades baseadas em metodologias adequadas com o objetivo de identificar os perigos

existentes numa organizagao.

Avaliacao de Riscos

Conjunto de processos baseados em metodologias adequadas com o objetivo de identificar, estimar e

avaliar os riscos para a seguranga dos trabalhadores.

Acidente

Acontecimento fortuito e geralmente indesejado.

Acidente de trabalho
Acidente que se verifique no local e tempo de trabalho e produza direta ou indiretamente lesdo corporal,

perturbacdo funcional ou doenga de que resulte reducdo da capacidade de trabalho ou de ganho, ou a

morte (n.° 1 do art.® 6.° da Lei 100/97, de 13 de setembro).
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Introduciao
O Turismo ¢ considerado um dos mais importantes sectores da atualidade que se encontra em constante

crescimento, representando um dos grandes abastecedores da economia. Varios autores ((Gomezelj
(2016), Martin-Rios e Pasamar (2018), Suoto (2015) e Tajeddini, Altinay e Ratten (2017)) acreditam que
o sector hoteleiro pode ser considerado como um dos sectores mais competitivos. Desta forma, ¢ muito
importante ndo esquecer que para a pratica das atividades hoteleiras existe a necessidade de um reforgo de

profissionais para todos os departamentos do hotel.

Apesar da vasta literatura sobre seguranga ocupacional, estudos especificos que integrem perce¢des de
trabalhadores e gestores no contexto do setor hoteleiro, particularmente no F&B, permanecem limitados
(Martin-Rios & Ciobanu, 2019; Mun, et. al., 2021). Este estudo visa contribuir para a literatura ao
explorar as inter-relagdes entre cultura de seguranga, praticas de gestdo e perce¢do de riscos em um

contexto de alto dinamismo e complexidade operacional.

A area de alimentos e bebidas, dentro da estrutura organizacional e funcional do hotel, ¢ uma das mais
complexas. Tem-se constituido num verdadeiro “calcanhar de Aquiles™ para muitos administradores de
hotéis, sobretudo porque, nessa area, as despesas com mao-de-obra sdo aproximadamente, 2,5 vezes
maiores do que no sector de hospedagem. Castelli (2003), afirma que muitos hotéis tém observado que a
area de alimentos e bebidas (F&B) ¢ um negdcio rentavel, representando 40%, ou mais da receita do
Hotel. O departamento de F&B é um potencial atrativo dentro dos hotéis para chamar a atengdo nio so

dos hospedes, mas também dos clientes externos (Watkins, 2014).

Este estudo procura preencher essa lacuna ao identificar os riscos ocupacionais enfrentados pelos
trabalhadores do setor de F&B e avaliar as atitudes, comportamentos e percegdes relacionadas a
seguranca. Além disso, pretende oferecer recomendagdes praticas que possam melhorar a gestdo de

segurancga e o bem-estar dos trabalhadores.

Com o crescimento do turismo, aumenta a competitividade das empresas no mercado, e € necessario
oferecer produtos e servigos de qualidade para se destacarem. Garantir qualidade vai além do produto de
exceléncia, e sabendo que os colaboradores passam uma grande parte do seu tempo de vida a exercer a
sua atividade profissional dentro de uma organizagdo (Chiavenato, 2013), ¢ imprescindivel garantir as
condigdes adequadas. E certo que, colaboradores informados, formados, motivados e com boas condigdes
de seguranca e bem-estar no seu local de trabalho melhoram garantidamente a qualidade do servigo, ¢ a

produtividade das empresas, o que resulta numa satisfagdo dos clientes.

E com base na informagdo anterior que se torna importante a seguranca e satde no trabalho, pois através
dela, podem evitar-se incidentes ou acidentes de trabalho, identificar e controlar o perigo, bem como
avaliar, eliminar, minimizar e controlar os riscos, contribuindo assim para baixar os acidentes de trabalho
e as doengas profissionais, podendo alterar atempadamente, ocorréncias que ponham em risco o
trabalhador. As empresas que compreendam a sua importdncia e invistam nesta area, terdo
indiscutivelmente beneficios, ndo s6 a nivel da sua produ¢do, mas também beneficios sociais, que por sua

vez trard o seu retorno, refletindo-se uma vez mais no fator producdo, pois um trabalhador bem
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remunerado, saudavel e com bem-estar ¢ uma pessoa realizada e disposta a dar o seu melhor para a sua

empresa.

A seguranga ocupacional no setor hoteleiro ¢ influenciada ndo apenas por fatores técnicos, mas também
por praticas de gestdo e pela cultura organizacional predominante. Estudos recentes (Baradarani & Kilic,
2017) indicam que uma cultura robusta de seguranga pode reduzir significativamente incidentes no local
de trabalho, ao mesmo tempo em que melhora a motivagdo e a produtividade dos trabalhadores. No
entanto, essas praticas ainda ndo foram adequadamente exploradas no setor de F&B, que enfrenta

desafios unicos devido a alta rotatividade de trabalhadores e & natureza intensiva das operagdes.

O investimento da seguranga e saude nas organizagdes hoteleiras vai além do cumprir com a legislacdo, é
um delegar nos proprios colaboradores a responsabilidade pela atitude preventiva para um ambiente de
trabalho seguro, com a minimizagao dos riscos profissionais e acidentes de trabalho, contribuindo para a

subsisténcia dos postos de trabalho, e um aumento de produtividade na organizagéo.

Esta dissertagdo pretende contribuir para conhecer melhor os riscos a que estdo expostos os colaboradores
do departamento de comida e bebidas de uma unidade hoteleira de 4 estrelas. Apesar da vasta literatura
sobre seguranga e saude ocupacional, estudos focados nas especificidades do setor de alimentos e bebidas
(F&B) em hotéis de quatro estrelas permanecem escassos. Segundo Mun, et al. (2021), a operacdo de
F&B nos hotéis de luxo apresenta desafios Uinicos que exigem uma abordagem diferenciada em relagdo a
gestdo de riscos e seguranga ocupacional. Este trabalho visa preencher essa lacuna ao analisar o caso

especifico de uma unidade hoteleira na Madeira.

Os objetivos desta dissertagdo sdo compreender as perce¢des dos trabalhadores e gestores acerca dos
riscos profissionais no setor de F&B, explorar as atitudes e comportamentos relacionados a seguranca no
trabalho e propor recomendagdes praticas para melhorar as condi¢des de saude e seguranga no setor. Este
estudo busca também preencher lacunas especificas na literatura sobre gestdo de riscos em unidades

hoteleiras de quatro estrelas."”

Guiada por uma questio principal — Qual o impacto que a seguranga ocupacional tem impacto na vida dos
trabalhadores do departamento de comidas e bebidas? —, como sugerido por Quivy e Campenhoudt
(1992), esta pesquisa desdobra-se em questdes adicionais que exploram a perce¢do de seguranca entre
trabalhadores e gestores, bem como as atitudes em relacdo ao uso de equipamentos de protegdo
individual. Essas questdes fundamentam a escolha metodologica de combinar observagao, entrevistas e

questionarios para uma analise aprofundada e multidimensional.

Relativamente & problematica, e partindo do pressuposto que «a concegdo de uma problematica equivale a
elaborar uma nova forma de encarar um problema e a propor uma resposta original a pergunta de
partida.» (Quivy & Campenhoudt, 1992, p. 44) desdobrou-se a pergunta de partida nas seguintes

questoes:

- Qual ¢ a percegdo que os trabalhadores tém sobre os riscos a que estdo expostos?

- Qual ¢ a percecdo dos gestores nas questdes de seguranca?
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- Como ¢ encarada a responsabilidade pela seguranga?
- Quais as atitudes e comportamentos adotados perante a pratica de utilizacdo  dos

equipamentos de protecdo individual?

Uma vez justificada a escolha do tema para a realizagdo da investigacdo que se pretende realizar e
procurando que fossem realistas e exequiveis definiram-se os seguintes objetivos especificos que servirdo

de base para respostas a pergunta de partida:

- Conhecer as percegdes relativas aos trabalhadores relativamente aos riscos profissionais a que
estdo expostos;

- Conhecer as percecdes relativas ao papel das chefias diretas nas questoes de seguranga;

- Identificar as atitudes e comportamentos adotados perante a pratica de utilizagdo dos
equipamentos de protecdo individual;

- Identificar os riscos profissionais a que estdo expostos os trabalhadores;

Além de contribuir para a literatura académica, esta pesquisa oferece implicagdes praticas relevantes para
gestores de hotéis, permitindo-lhes implementar politicas de seguranga mais eficazes e culturalmente
alinhadas. O foco no setor de F&B permite ndo apenas identificar riscos, mas também propor solugdes
que melhorem o bem-estar dos trabalhadores e a eficiéncia operacional e, pese embora este estudo se
concentre numa unidade hoteleira especifica, as conclusdes e recomendagdes podem ser adaptadas para
contextos similares e outras regides. No entanto, reconhece-se que limitagdes metodologicas, como o

numero restrito de participantes, podem impactar na generalizagido dos resultados.
Esta dissertacdo apresenta-se estruturada em seis capitulos, organizados da seguinte forma:

E efetuado um introdutdrio apresentando a tematica a desenvolver, a pertinéncia e justificacdo do tema, o

problema de investigagdo, objetivos de investigacdo e pergunta de partida.

O primeiro capitulo ¢ dedicado ao estado da arte, onde se apresenta a evolugdo histdrica da seguranca no
trabalho, sistemas de gestdo de SST, o enquadramento legal da tematica, e a valorizacdo da SST como
investimento, contempla ainda os acidentes de trabalho, as suas causas e consequéncias, custos de
acidentes de trabalho, doencas profissionais e a prevengdo. E efetuado uma abordagem a qualidade de

vida no trabalho incluindo a gestdo de programas e o impacto da qualidade de vida para o trabalhador.

No segundo capitulo efetua-se a caraterizacdo do sector hoteleiro que incide sobre o enquadramento e
evolugdo do sector na RAM, a caraterizag@o dos estabelecimentos de alojamento turistico, caraterizagdo e
importancia do departamento de comidas e bebidas nas entidades hoteleiras, passando pela identificagdo
dos varios perigos e lesdes mais frequentes e ainda pelos indicadores estatisticos de acidentes de trabalho
no sector de alojamento e restauracdo. Numa fase final deste capitulo ¢ dado enfase a analise e avaliagdo

de riscos, método de analise.

No terceiro capitulo sdo apresentadas as op¢des metodologicas, instrumentos de investigacdo, recolha de

dados, tratamento dos dados e analise dos resultados obtidos.
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No quarto capitulo apresenta-se o estudo de caso, é apresentada a entidade hoteleira em estudo, a
caraterizagdo da empresa e dos seus recursos humanos, e ¢é finalizado com a caraterizagdo da

aplicabilidade da seguranca e satde no trabalho do hotel.
No quinto sdo apresentadas a analise dos resultados obtidos.
O ultimo capitulo diz respeito as conclusdes, ponderacdes e limites de estudo.

A dissertagdo ¢ finalizada com as referéncias bibliograficas utilizadas e todos os anexos essenciais para a

compreensdo e exposi¢do dos resultados obtidos.
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CAPITULO I - ENQUADRAMENTO TEORICO

1. Evolucio historica da seguranca e satiide no trabalho
A preocupacdo com a Higiene e Segurancga no Trabalho remontam aos tempos primitivos, onde o homem

comegou a utilizar a pedra na realizacdo de instrumentos para a sua autodefesa. As caracteristicas dos
instrumentos demonstravam a forma que manifestavam o desejo de garantir a sua seguranca. Com a
introdu¢do do cobre, do estanho e¢ do ferro deu-se o desenvolvimento de determinados objetos que

possibilitam a prote¢do pessoal individual.

No codigo de Hammurabi (1792-1750 a.C.) encontram-se evidéncias das medidas que eram aplicadas a
quem fosse o responsavel pelo acidente. A logica que prevalecia a época resumia-se a lei de Talido “olho
por olho” e “dente por dente”, ou principio da reciprocidade. Ou seja, o encarregado sofreria pena

igualavel ao dano causado no trabalhador (Conceigdo Freitas, 2008/2022, pp 22).

Hipocrates (460 a.C.) é conhecido como o pai da medicina moderna e o primeiro médico a dar
importancia no papel do trabalho, na concec¢do de algumas doengas (Conceicdo Freitas, 2008/2022, pp
22). O mesmo autor afirma que Plinio (23 — 79 d.C.) descreveu detalhadamente as condi¢des de trabalho
nas minas, focando os agentes mais nocivos como o chumbo, mercurio ¢ nas poeiras provenientes das
tarefas executadas, e que os escravos utilizavam mascaras de tecido ou de bexiga de carneiro para uma
menor inalacdo de vapores e poeiras. Existem varias referéncias nas civilizagdes grega e romana, da

preocupagdo com as condigdes de trabalho.

Estudos de Georgius Agricola (1494—1555), na idade média abordam o processo de extragdo e fundigdo
do ouro e prata e dedica um capitulo da sua obra a discri¢do dos acidentes de trabalho e as doengas mais
comuns, nomeadamente a “asma dos mineiros”. Para o autor supramencionado, a doenga era proveniente
das poeiras corrosivas, mas esta informag@o ndo ficou devidamente descrita por Agricola. (Nogueira,

1981), enquanto Paracelsus (1493—1541) descreve nos seus estudos as intoxica¢des por mercurio.

Foi no século XVIII que se deu o inicio das transformagdes no mundo do trabalho, ¢ novos estudos
surgiram na Europa. Investiga¢des conduzidas por diversos autores apontam Bernardino Ramazzini como
o pioneiro da medicina ocupacional, sendo a sua obra De Morbis Artificum Diatribe (1700) a base da
medicina ocupacional. O médico italiano, descreveu as doencas relacionadas com 50 profissdes da época,
no desenvolver da sua obra visitou muitos locais de trabalho, observava os procedimentos e técnicas dos
funcionarios como também os materiais e substancias utilizadas. Neste processo de investigacdo seguiu
ainda uma abordagem qualitativa suportada por entrevistas e perguntas sobre os impactos sentidos na
satde dos entrevistados, e relacionava os riscos a saude dos operarios gerados por produtos quimicos,
poeiras entre outros (Conceigdo Freitas, 2008/2022, pp 23). Ramazzini, estabeleceu a tese até hoje usada:

“Prevenir é melhor que remediar”.
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Estes estudos sobre a sistematizacdo das doencgas profissionais, encorajaram a adog@o de leis para a
protegdo do trabalho na época, pois até entdo, a producdo era artesanal, o homem realizava as tarefas ao

seu ritmo, o que resultava num maior controle sobre os riscos.

E final do século XVIII que ocorre a grande repercussio nas condi¢des de trabalho, com a entrada da
Revolugdo Industrial alguns sectores de produgdo adotam o chamado sistema fabril, onde sdo colocados
um vasto numero de trabalhadores na mesma base de produgdo, com a inerente redugdo do trabalho
artesanal, passando a ser utilizado maquinas complexas. Giorgio Mori (1987) descreve o ambiente de

uma unidade produtiva:

As fiagdes de algoddo sdo grandes edificios construidos com o intuito de albergar o maior nimero
possivel de pessoas. Todo o espaco é pouco para a produgdo, de tal maneira que os tetos sdo os mais
baixos possivel, os locais estdo sobrelotados com maquinas que, além do mais, precisam de ser
permanentemente oleadas. Devido a natureza intrinseca da producdo, ha muito p6 de algoddo no ar:
aquecido por fric¢do e misturado com o 6leo provoca um forte e desagradavel odor; e ha que ter presente
que os operarios trabalham dia e noite neste ambiente: em consequéncia, ha que utilizar muitas velas,

sendo assim dificil de ventilar as instalagdes...

Pelloutier (1900) também faz referéncia as condi¢des de trabalho nas fabricas de aglcar: Eis que os
homens que empurram nos carros de mdo uma agoniante mistura de melago e sangue. E o agticar bruto,
tal como vem das raspadeiras de beterraba, misturado com sangue-de-boi, (...) que deita um odor
insuportavel. Tudo isto é langado na mesma caldeira onde o vapor dissolve e purifica esta mistura(...). As
salas cheias de fumarada nauseabunda, onde trabalham 12 horas por dia, depressa lhes causam males nas

vias respiratorias.

A revolucdo Industrial trouxe grandes beneficios, nomeadamente o aumento da produtividade, resultando
na ampliacdo do consumo de bens para toda a sociedade, mas simultaneamente é acompanhada de graves
consequéncias sobre a sociedade e a saude dos colaboradores nas empresas. (Concei¢do Freitas,
2008/2022, pp 26). Os locais de trabalho eram espagos que albergam um grande namero de trabalhadores,
sem que fosse considerado o espago, os produtos e os processos de trabalho utilizados. As condi¢des de
trabalho eram degradadas, com acidentes de trabalho graves, mutilantes e fatais, tendo como causas a
falta de protegio das maquinas e de treinamento para a sua operagio (Mattos, 2011). E nesta altura que os
trabalhadores apresentam doengas que se distinguem da restante populagdo, visto estarem expostos a
agentes nocivos decorrentes dos varios tratamentos industriais. As condi¢des de vida deterioraram-se por
forca da introdugdo da mao de obra feminina e infantil, como também o aumento da carga horaria,

resultando na fadiga industrial (Conceigdo Freitas, 2008/2022, pp 26).

Os operarios, perderam por completo o controlo da produgdo, e neste seguimento, o controlo dos riscos
profissionais. Bilbao, A. (1997) afirma que “a transformagdo do processo de trabalho associada a
producdo industrial, a mobilizagdo em grande escala de individuos e maquinas, foi acompanhada, em

escala mais ampla, pelo acidente de trabalho”.

Antdnia Freitas



Estudo Exploratoério sobre a seguranca ocupacional na hotelaria:
O Departamento de F&B

2. Seguranca e satide no Trabalho
Seguranga e Saude no trabalho ¢ o conjunto das «condigdes e fatores que afetam, ou podem afetar, a

seguranca e saude dos empregados e de outros trabalhadores (incluindo os trabalhadores temporarios e
pessoal subcontratado), dos visitantes ¢ de qualquer outra pessoa que se encontre no local de trabalho»

(OHSAS 18001:2007, p. 3).

A atividade legislativa em matéria de SST, em Portugal, centra-se na segunda metade dos anos 60, sendo
dessa época os principais documentos legais que vigoraram até aos anos 90. Com o 25 de Abril e com as
grandes mudangas dramaticas na sociedade portuguesa e no mundo do trabalho, ndo se verificou evolugéo
nesta area, apesar de ratificadas um grande nimero de convengdes da OIT, algumas ja com décadas de

existéncia.

E a partir dos anos 90 que a tematica de SST comega a ter foco na promogio da satide dos trabalhadores.
Os SST passam a ter um papel ativo nas organiza¢des, nomeadamente na prevengdo das doengas
profissionais e dos acidentes de trabalho. E com a adesdo a UE, nos anos 90, que se d4 o grande marco

dos verdadeiros servi¢os de SST no nosso pais.

Em Portugal, a lei 102/2009 de 10 de setembro, alterada pela Lei n® 3/2014, de 28 de Janeiro, de agora em
diante denominada de LPSST (Lei da Promog&o da Seguranga e Saude do Trabalho) estabelece o Regime
Juridico da Promogao da Seguranca e Saude do Trabalho, incluindo a preveng@o, de acordo com o
previsto no artigo 284° do Codigo do Trabalho, aprovado pela Lei n.° 7/2009, de 12 de Fevereiro, nesta
senda a lei supramencionada impde a obrigatoriedade de as empresas salvaguardar os seus trabalhadores,

assegurando a sua protecao.

Nestes dispostos legais destacam-se: “o trabalhador tem direito a prestacdo de trabalho em condi¢des que
respeitem a sua seguranga e a sua saude, assegurados pelo empregador, ou nas situa¢des identificadas na
lei, pela pessoa individual ou coletiva, que detenha a gestdo das instalagdes em que a atividade ¢

desenvolvida”

O empregador deve zelar, de forma continuada e permanente, pelo exercicio da atividade em condigdes
de seguranca e de satde para o trabalhador, tendo em conta os seguintes principios gerais de prevencao:
a) evitar oS riscos;

b) planificar a prevengdo como um sistema coerente que integre a evolucdo técnica, a organizagdo do
trabalho, as condigdes de trabalho, as relagdes sociais e a influéncia dos fatores ambientais;

¢) identificagdo dos riscos previsiveis em todas as atividades da empresa, estabelecimento ou servigo, na
concegdo ou construgdo de instalagdes, de locais e processos de trabalho, assim como na selegcdo de
equipamentos, substancias e produtos, com vista a eliminagdo dos mesmos ou, quando esta seja inviavel,
a reducdo dos seus efeitos;

d) integragdo da avaliacdo dos riscos para a segurancga e a saude do trabalhador no conjunto das atividades

da empresa, estabelecimento ou servigo, devendo adotar as medidas adequadas de protecéo;
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e) combate aos riscos na origem, por forma a eliminar ou reduzir a exposi¢do e aumentar os niveis de
protecao;

f) assegurar, nos locais de trabalho, que as exposigdes aos agentes quimicos, fisicos e bioldgicos e aos
fatores de risco psicossociais ndo constituem risco para a seguranca e saide do trabalhador;

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

h) adaptacdo ao estado de evolucdo da técnica, bem como a novas formas de organizagio do trabalho;

1) substitui¢@o do que ¢ perigoso pelo que € isento de perigo ou menos perigoso;

j) priorizag@o das medidas de protecao coletiva em relagdo as medidas de protegdo individual;

1) elaboragdo e divulgagdo de instrugcdes compreensiveis e adequadas a atividade desenvolvida pelo

trabalhador.

Sem prejuizo das demais obrigagdes do empregador, as medidas de prevencgdo implementadas devem ser
antecedidas e corresponder ao resultado das avaliagdes dos riscos associados as varias fases do processo
produtivo, incluindo as atividades preparatorias, de manuten¢do e reparacdo, de modo a obter como

resultado niveis eficazes de prote¢do da seguranga e saude do trabalhador.

Sempre que confiadas tarefas a um trabalhador, devem ser considerados os seus conhecimentos e as suas
aptiddes em matéria de seguranca e de satide no trabalho, cabendo ao empregador fornecer as
informagdes e a formacdo necessarias ao desenvolvimento da atividade em condigdes de seguranca e de

saude.

Sempre que seja necessario aceder a zonas de risco elevado, o empregador deve permitir o acesso apenas

ao trabalhador com aptidio e formagdo adequadas, pelo tempo minimo necessario.

O empregador deve adotar medidas e dar instru¢des 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 protecdo adequada.
O empregador deve ter em conta, na organiza¢ao dos meios de prevencdo, ndo s6 o trabalhador como
também terceiros suscetiveis de serem abrangidos pelos riscos da realizacdo dos trabalhos, quer nas

instalagdes quer no exterior.

O empregador deve assegurar a vigilancia da satde do trabalhador em funcdo dos riscos a que esteja

potencialmente exposto no local de trabalho.

O empregador deve estabelecer em matéria de primeiros socorros, de combate a incéndios e de evacuagio

as medidas que devem ser adotadas e a identificagdo dos trabalhadores responsaveis pela sua aplicagao,
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bem como assegurar os contactos necessarios com as entidades externas competentes para realizar

aquelas operagdes ¢ as de emergéncia médica.

Na aplicagdo das medidas de preven¢do, o empregador deve organizar os servigos adequados, internos ou
externos a empresa, estabelecimento ou servigo, mobilizando os meios necessarios, nomeadamente nos
dominios das atividades técnicas de prevengdo, da formagdo e da informagdo, bem como o equipamento

de proteg@o que se torne necessario utilizar.

As prescrigdes legais ou convencionais de seguranca ¢ de saude no trabalho estabelecidas para serem

aplicadas na empresa, estabelecimento ou servigo devem ser observadas pelo proprio empregador.

O empregador suporta a totalidade dos encargos com a organizagdo ¢ o funcionamento do servigo de
seguranca ¢ de saude no trabalho e demais sistemas de prevencdo, incluindo exames de vigilancia da
saude, avaliagdes de exposicdes, testes e todas as agdes necessarias no ambito da promogdo da seguranga

e satude no trabalho, sem impor aos trabalhadores quaisquer encargos financeiros.

Por sua vez, no artigo 17.° da mesma lei apresenta aos trabalhadores um conjunto de obrigacdes, entre os
quais:

a) cumprir as prescri¢des de seguranga e¢ de satide no trabalho estabelecidas nas disposi¢des
legais e em instrumentos de regulamentacdo coletiva de trabalho, bem como as instru¢des determinadas
com esse fim pelo empregador;

b) zelar pela sua seguranca e pela sua satide, bem como pela seguranca e pela satide das outras
pessoas que possam ser afetadas pelas suas a¢des ou omissdes no trabalho, sobretudo quando exerca
fungdes de chefia ou coordenagdo, em relacdo aos servigos sob o seu enquadramento hierarquico e
técnico;

c) utilizar corretamente e de acordo com as instru¢des transmitidas pelo empregador, maquinas,
aparelhos, instrumentos, substancias perigosas e outros equipamentos e meios postos a sua disposi¢éo,
designadamente os equipamentos de protegdo coletiva e individual, bem como cumprir os procedimentos
de trabalho estabelecidos;

d) cooperar ativamente na empresa, no estabelecimento ou no servi¢o para a melhoria do sistema
de seguranca e de satde no trabalho, tomando conhecimento da informagao prestada pelo empregador e
comparecendo as consultas e aos exames determinados pelo médico do trabalho;

e) comunicar imediatamente ao superior hierarquico ou, ndo sendo possivel, ao trabalhador
designado para o desempenho de fungdes especificas nos dominios da seguranga e satide no local de
trabalho as avarias e deficiéncias por si detetadas que se lhe afiguram suscetiveis de originarem perigo
grave e iminente, assim como qualquer defeito verificado nos sistemas de protegdo;

f) em caso de perigo grave e iminente, adotar as medidas e instru¢des previamente estabelecidas
para tal situacdo, sem prejuizo do dever de contactar, logo que possivel, com o superior hierarquico ou
com os trabalhadores que desempenham fungdes especificas nos dominios da seguranga e saude no local

de trabalho.
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Nesta senda, a seguranca do Trabalho propde-se combater, de um ponto de vista ndo médico, os acidentes
de trabalho, quer eliminando as condi¢des inseguras de trabalho que podem afetar a seguranga, saude e o

bem-estar do trabalhador, quer educando os trabalhadores a utilizarem medidas preventivas.

De forma mais clara, a seguranga no trabalho ¢ o conjunto das «condigdes e fatores que afetam, ou podem
afetar, a seguranca e saide dos empregados e de outros trabalhadores (incluindo os trabalhadores
temporarios e pessoal subcontratado), dos visitantes e de qualquer outra pessoa que se encontre no local

de trabalho» (OHSAS 18001:2007, p. 3).

2.1. Sistemas de gestao da seguranca e satide do trabalho
A evolucdo do Homem enquanto ser humano fez com que o mesmo sentisse a necessidade de procurar

novos desafios, novas experiéncias e novas formas de sobrevivéncia, observando o ambiente em que

permanecia envolto, deixando-se influenciar por ele, e servir-se de tudo aquilo que o seu habitat oferecia.

A grande evolugdo nesta matéria advém da Revolugdo Industrial, onde destacou-se como grande

consequéncia a sinistralidade laboral. (Freitas, 2008).

De acordo com Seaver & O’Mahony (2003), as medidas de controlo do risco adotadas pelas organizagdes
limitavam-se a cumprir exclusivamente o conteudo legislativo, o que ocasionava muitas vezes que o
empregador ndo fosse responsabilizado uma vez que s6 tinha de cumprir o contetido especifico da lei.
Atualmente, a legislacdo impde aos empregadores a obrigatoriedade e responsabilidade de identificagdo
dos perigos e avaliagdo dos riscos inerentes a atividade laboral, bem como a adogdo de medidas de

controlo dos riscos, evitando que estes limitem as suas obrigac¢des ao estritamente legislado.

Veiga (2009) define Seguranga do Trabalho como um conjunto de metodologias adequadas a prevengéo
de acidentes, cujo objetivo ¢ identificar e controlar os riscos associados ao local de trabalho e ao processo

produtivo.

Nos ultimos 30 anos, as alteracdes da legislagio em matéria de seguranga e higiene no trabalho tém
suscitado grande dinamismo, originando a reformulacdo e a adaptacdo dos sistemas de gestdo de

seguranca e da satde do trabalho nas empresas (Seaver & O’Mahony, 2003).

Na atual conjuntura legal é responsabilidade de cada organizagdo encontrar o sistema de saude e de
seguranca mais adequado ao perfil da empresa, tendo por base a sua natureza, estrutura e padrio de

gestdo, de forma que seja garantida a seguranca dos trabalhadores, e de terceiros.

A SST ¢ entendida como um subsistema do sistema central da gestdo e organizacdo das entidades, que
compatibilizando com os restantes subsistemas tem como objetivo o controlo da seguranca e satde no
trabalho, através da gestdao dos riscos profissionais. O sistema global de gestdo obriga a uma definicdo da

estrutura operacional, que esteja mapeando as atividades, definindo responsabilidades, os recursos,
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praticas e os procedimentos, ¢ imperativo que fique assegurado uma identificacdo, avaliagdo e controle

dos riscos profissionais (Pinto, 2005).

Na atualidade, ¢ percetivel o investimento por parte das organizagdes em sistemas de gestdo, mas
defrontam a desarmonia entre os resultados esperados versus resultados obtidos. Um estudo do clima de
seguranga organizacional, baseado nas perce¢des dos colaboradores em matéria de seguranga no trabalho,
podera constituir-se como a base na identificacdo das fraquezas das organizac¢des permitindo estabelecer

um sistema de gestdo de seguranca e saude adequado a cada individualidade organizacional.

2.2 Enquadramento legal de seguranca e satide do trabalho
O trabalho e o bem-estar sdo elementos integrantes da humanidade, todos os tipos de trabalho possuem

riscos particulares, que impactam a saide do trabalhador. Todavia, a saude do colaborador tem relagdo

com o seu desempenho (Colago, 2012).

A gestdo de SST passa por identificar os riscos associados aos locais de operagdo, instalagdes e ao
desenvolvimento da atividade da empresa. Uma avaliagdo de riscos consiste principalmente, em
identificar, face as situagdes existentes, as medidas necessarias para controlar a ocorréncia de danos dos
seus trabalhadores e terceiros. A avaliagdo deverd concentrar-se nos riscos reais, isto é, naquela cuja

probabilidade de causar dano seja maior.

E importante que os empregadores conhecam a legislagdo que atualmente ¢ aplicavel para que saibam
agir sempre que verifiquem um incumprimento da mesma, ¢ também para saberem como reagir do ponto
de vista legal perante um incumprimento.

Em Portugal, destaca-se a aplicagdo da:

* CRP;

* RIPSST (Lei n.° 102/2009);

* Lein.° 35/2014 (Lei Geral do Trabalho em Fungdes Publicas);

* Lei 7/2009 Cédigo do Trabalho.

Todo este processo de Seguranga e Saude no Trabalho deve seguir o enquadramento legal e de acordo

com a legislagdo em vigor conforme guia de legislagdo (anexo VI).

2.3 Seguranca e Saude no Trabalho como investimento
Uma SST deficiente custa dinheiro (EU-OSHA, 2024), ¢ a prevencdo de riscos beneficia qualquer

empresa, sob a forma de diminuicdo de perdas futuras, reducdo de custos de operagdo e apresenta
beneficios de diversas ordens que se refletem no aumento da produtividade e da qualidade. A
implementacdo de melhores condigdes de trabalho aos colaboradores ndo deve ser encarada como um
acréscimo de verbas, mas como um investimento na produtividade, na qualidade, no clima laboral e em

varios outros niveis intangiveis como a motivacgdo que afeta diretamente a performance dos trabalhadores.

Conceicao Freitas, 2008/2022, pp 179, defende que as entidades empregadoras que consideram a SST

como um proveito, verificam que beneficiam de varios fatores nomeadamente:
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- Aumento da produtividade;

- Redugao de custos da perda de produgao;

- Diminuigdo de absentismo;

- Redugdo de custos com sistemas de saude;

- Redugfo de custos de substituigdo de trabalhadores;
- Aumento da disponibilidade da empresa para inovar;
- Acréscimo da qualidade do ambiente laboral;

- Aumento da médo de obra disponivel;

- Melhora da imagem interna e externa da empresa;

Nesta senda, a avaliagdo da capacidade do investimento em SST ndo se limita a aspetos financeiros, mas
também na competitividade da empresa em funcdo dos objetivos tragados. Uma vez que os mercados
estdo cada vez mais evoluidos, com diversos sectores empresariais, as organiza¢des devem respeitar a sua

individualidade com os seus proprios indicadores e as suas medidas no que respeita a gestdo de SST.

As boas condigdes de trabalho contribuiram de forma positiva para a competitividade da entidade e o
bem-estar dos trabalhadores, sendo que a prevencdo ¢ considerada como um fator estratégico para as

empresas da atualidade.

3. Acidentes de Trabalho
Para o presente trabalho foi adotado a definicdo de acidente de trabalho que esta presente na legislagao,

estabelecido como “aquele que se verifique no local e no tempo de trabalho e produza direta ou
indiretamente lesdo corporal, perturbacdo funcional ou doenga de que resulte redu¢do na capacidade de

trabalho ou de ganho ou a morte” (artigo n® 8 da Lei 98/2009, de 4 de setembro)

Acidente é um acontecimento ndo planeado e ndo controlado, através do qual a a¢do ou reagdo de um
objeto, substancia ou radiagdo, resulta num dano pessoal ou na probabilidade de tal ocorréncia. (H. W.

Heinrich)

Ao longo dos anos o conceito de acidente de trabalho tem sofrido alteragdes. O conceito é impar na
cultura de cada pais e na cultura das organizagdes. No nosso pais, uma breve analise da legislagdo

nacional vem comprovar essas alteracdes.

Conforme supramencionado a Lei n. 98/2009, de 4 de setembro, que regulamenta o regime de reparagio
de acidentes de trabalho define o acidente de trabalho como “aquele que se verifique no local e no tempo
de trabalho e produza direta ou indiretamente lesdo corporal, perturbagdo funcional ou doenca de que
resulte redugo na capacidade de trabalho ou de ganho ou a morte”, a mesma lei no seu artigo 9.° estende
o conceito considerando ainda como acidente de trabalho os acidentes que ocorram:

- No trajeto de ida para o local de trabalho ou de regresso;

- Na execugdo de servigos espontaneamente prestados e de que possa resultar proveito econdmico para o
empregador;

- No local de trabalho e fora deste, quando no exercicio do direito de reunido ou de atividade de

representante dos trabalhadores, nos termos previstos no Cédigo do Trabalho;
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- No local de trabalho, quando em frequéncia de curso de formacgdo profissional ou, fora do local de
trabalho, quando exista autorizagdo expressa do empregador para tal frequéncia;

- No local de pagamento da retribui¢@o, enquanto o trabalhador ai permanecer para tal efeito;

- No local onde o trabalhador deva receber qualquer forma de assisténcia ou tratamento em virtude de
anterior acidente e enquanto ai permanecer para esse efeito;

- Em atividade de procura de emprego durante o crédito de horas para tal concedido por lei aos
trabalhadores com processo de cessagdo do contrato de trabalho em curso;

- Fora do local ou tempo de trabalho, quando verificado na execugdo de servigos determinados pelo
empregador ou por ele consentidos

- Entre a sua residéncia habitual ou ocasional e as instalagdes que constituem o seu local de trabalho;

- Entre o local de trabalho e o local da refeigao;

- Entre o local onde por determinagdo do empregador presta qualquer servigo relacionado com o seu
trabalho e as instalacdes que constituem o seu local de trabalho habitual ou a sua residéncia habitual ou

ocasional.

A Lei 100/1997 de 13 de setembro, que aprova o novo regime juridico dos acidentes de trabalho e das
doengas profissionais, faz bom uso do mesmo conceito da anterior legislagdo considerando também
acidente de trabalho o ocorrido:

- No trajeto de ida e de regresso para e do local de trabalho;

- Na execugdo de servigos espontaneamente prestados e de que possa resultar proveito econdomico para a
entidade empregadora;

- No local de trabalho, quando no exercicio do direito de reunido ou de atividade de representante dos
trabalhadores;

- No local de trabalho, quando em frequéncia de curso de formagdo profissional ou, fora do local de
trabalho, quando exista autorizacdo expressa da entidade empregadora para tal frequéncia;

- Em atividade de procura de emprego durante o crédito de horas para tal concedido por lei aos
trabalhadores com processo de cessa¢do de contrato de trabalho em curso;

- Fora do local ou do tempo de trabalho, quando verificado na execugdo de servigos determinados pela

entidade empregadora ou por esta consentidos.

As OSHAS também revelam uma evolucdo, na primeira edigdo acidente é considerado como “evento
indesejavel que resulta em morte, doenga, lesdo, dano ou outra perda.” (OHSAS 18001:1999 item 3.9), ¢
na segunda edi¢do definiu-se como “o acontecimento (s) relacionado (s) com o trabalho que, ndo obstante
a severidade, originam ou poderiam originado dano para a satde.” (OHSAS 18001:2007 item 3.9)

Esta ultima passa a contemplar o termo incidente, clarificando o conceito:

- Um acidente é um incidente que deu origem a lesoes, ferimentos, danos para a saude ou fatalidade;

- Um incidente em que ndo ocorram lesdes, ferimentos, danos para a saude ou fatalidade também se
pode designar como um “quase acidente” ou “ocorréncia perigosa’’;

- Uma emergéncia é um caso particular de incidente.
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Segundo Raouf (2001), os acidentes de trabalho sdo acontecimentos inesperados que produzem lesdes,
mortes e danos em bens, com dificil prevengdo se ndo forem conhecidas as causas que levam a tal

ocorréncia.

Os acidentes de trabalho e as doencgas profissionais implicam custos para as organizagdes. Prejudica de
forma direta a produtividade das empresas resultando num elevado absenteismo, desmotivacdo dos
colaboradores, gastos com as indemnizagdes e substitui¢gdes. Indiretamente afeta a imagem da
organizagdo junto de clientes, fornecedores e todo o publico em geral. Desta forma, identificar as causas
dos acidentes e assegurar a sua prevencdo traz vantagens para a produtividade e competitividade das

organizagdes (Silva, 2008).

3.1 As causas e as consequéncias dos acidentes de trabalho
Um acidente de trabalho nido ¢ um acontecimento arbitrario, cuja responsabilidade seja imputada ao

acaso. Um acidente de trabalho tem sempre origem em uma ou mais causas. As razdes para o
acontecimento de acidentes de trabalho devem ser investigadas, identificadas e eliminadas, na
impossibilidade devem ser minimizadas de modo a evitar a ocorréncia de novos acidentes. Nesta senda, ¢
possivel afirmar que os acidentes sdo acontecimentos previsiveis ¢ podem ser evitados. As causas dos

acidentes de trabalho podem ser classificadas como causas humanas e/ou causas materiais.

Os acidentes de trabalho e as doengas profissionais originam um conjunto de consequéncias ndo s6 ao
trabalhador, como a entidade empregadora e consequentemente ao proprio pais. Segundo Conceigéo

Freitas (2002/2008), pp. 129, enumera como consequéncias dos acidentes de trabalho aos trabalhadores:

- Custos com a satde ndo suportados pelas seguradoras;

- A prejuizo da remunerag@o durante o tempo de incapacidade;

- Aumento das despesas;

- Suspensao da atividade fisica do trabalhador e dificuldade para retomar ao trabalho;

- Perdas materiais, resultantes dos casos em que os membros da familia tenham reduzido ou
abandonado a sua atividade para acompanhar o sinistrado;

- Aredugdo da qualidade de vida;

- Consequéncias psicologicas;

- Redugdo da atividade fisica alterando o modo de vida;

No caso em que a les@o provoca a morte, as consequéncias sdo mais intensas, além do sentimento de
Iuto muitas vezes ¢ registada a perda do unico sustento da familia. Outros casos registados como
consequéncia dos acidentes de trabalho acontecem quando o sinistrado tem dois empregos, ¢ o

salario recebido da outra empresa sofrerd um aumento.

Os acidentes de trabalho ¢ as doengas profissionais representam multiplas consequéncias para as

empresas empregadoras, nomeadamente:

- Perda dos trabalhadores;

- Redugao da produtividade;
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- Absentismo;

- Desperdicio de materiais;

- Custos com a justica;

- Maior rotagdo de pessoal;

- Aumento de custos com seguros;

- Formagao para o elemento substituto;
- Danos com a imagem da empresa;

- Indemnizagdes;
O proprio pais também ¢ afetado, pois as consequéncias acabam por ter um impacto além-fronteiras:

- Custos com o recurso ao Servigo Nacional de Saude;
- Efeitos nas exportagdes;

- Efeitos na imagem internacional;

- Aumento dos custos de producio;

- Perda de mao de obra (perda de produtividade)

Em suma, os acidentes de trabalho e doengas profissionais provocam um sofrimento pessoal que ndo ¢é
quantificavel em termos financeiros. Pode, ainda, conduzir a uma diminui¢do da seguranca ¢ uma

alteracdo notavel das circunstancias sociais, quando o individuo se vé forgado a deixar o emprego.

Figura 1: Consequéncias dos Acidentes de Trabalho
Fonte: Manual SST, Luis Conceigdo Freitas (2008/2022) pp. 130

3.2 Custos dos acidentes de trabalho e das doencas profissionais
Ao longo dos anos foram efetuados estudos com vista a calcular os custos reais dos acidentes de trabalho,

contudo sempre foi uma temadtica de dificil concretizagdo.
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No ano de 1931, H.W. Heinrich realizou um estudo de 5000 casos de diversas empresas com o intuito de
quantificar os custos dos acidentes de trabalho. Segundo o mesmo autor, € possivel qualificar os acidentes
de trabalho em duas categorias: custos diretos e custos indiretos, classificacio que se mantém na

atualidade. A soma de ambos € entdo designada como os custos totais. (Concei¢do Freitas, 2008, pp. 137)

Heinrich considerou que os custos diretos sdo os diretamente imputados ao acidente, sdo em regra geral o
montante total das indemnizacdes, e pensdes pagas pelas seguradoras, conhecidos também como custos
segurados. Os custos indiretos sdo valores assumidos diretamente pela empresa, tais como 08 primeiros
socorros, transporte dos sinistrados, substituicdo do trabalhador, perdas de producdo, contudo ndo sdo
passiveis de examinar e determinar com exatiddo. Ainda nos seus estudos, o investigador anteriormente
referido, determinou uma relagdo de 4 para 1, afirmando que a empresa suporta um custo 4 vezes superior

ao pago pelas seguradoras.

* Prémio de seguro
e agravamento

Custos » Remuneragao e subsidios
[tr,” directos do dia do acidente
| » Diferenca de retribuicao

* Transportes

» Custos salariais

g « Perdas materiais
4 Custos * Perdas de produtividade
5 indirectos & i
%§ * Degradagao da relagao
W com o cliente
| %

* Custos diversos

Figura 2: Iceberg de Heinrich
Fonte: Manual SST, Luis Conceigdo Freitas (2008/2022) pp.137

A relagdo entres os custos diretos e custos indiretos é comparada a um iceberg, pois permite visualizar a
mensagem de que o acidente de trabalho custa sempre mais que o total das indemniza¢des pagas ao

colaborador sinistrado. A parte visivel € muito menor, quando comparada aos custos indiretos,

representado na figura como a parte submersa.

A relac@o custo versus beneficio deve ser analisada em determinados pardmetros, pois quando se fala em

custo ndo se contabiliza s6 os custos econdomicos, mas sim 0s custos
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para o acidentado, custos para a sociedade, custos humanos, custos para a empresa, custos de materiais de

produgdo e custos gerais.

3.3 Prevenciao dos acidentes de trabalho

A Diretiva 89/391/CEE, de 12 de junho de 1989 relativa a aplicacdo de medidas destinadas a promover a
melhorias da seguranca e da satde dos trabalhadores no trabalho ¢ considerado o diploma nuclear da
politica de seguranca e saude no trabalho e estabelece os principios de prevencdo que devem ser adotados
e integrados pelos empresarios no processo de producdo e de gestdo das organizagdes. De acordo com

esta diretiva as entidades empregadoras devem usar como base as medidas preventivas:

- Ewvitar riscos;

- Avaliar os riscos que ndo possam ser evitados;

- Eliminar os riscos na origem;

- Substituir pelo que ¢é perigoso pelo menos perigoso;

- Adaptar o trabalho ao homem,;

- Dar destaque as medidas de prote¢do coletiva em relagdo as medidas de protecdo
individual;

- Dar orientagdes adequadas aos colaboradores;

Esta mesma legislagdo define prevengdo como “conjunto das disposi¢des ou medidas tomadas em todas
as fases da atividade da empresa, tendo como objetivo evitar ou diminuir os riscos profissionais"

(conforme art.® 3.°).

A lei nacional também determina o dever de prevengdo e reparagido de acidentes em contexto de trabalho,
e de doencas profissionais pelas entidades patronais, detalhando que “o empregador deve assegurar aos
trabalhadores condi¢des de seguranca e satide em todos os aspetos relacionados com o trabalho, aplicando

as medidas necessarias tendo em conta principios gerais de prevengdo” (artigo 281, da Lei n.° 7/2009).

Quanto a Lei n.° 102/2009, de 10 de setembro, que aprova o Regime Juridico da Promogao da Seguranca
e Saude no trabalho, define por sua vez prevencdo como: “O conjunto de politicas e programas publicos,
bem como disposi¢des ou medidas tomadas ou previstas no licenciamento ¢ em todas as fases da
atividade da empresa, do estabelecimento ou do servigo, que visem eliminar ou diminuir 0s riscos
profissionais a que estio potencialmente expostos aos trabalhadores (artigo 4°, alinea 1).

Em 2016, a ACT define como medidas preventivas o “Conjunto de acdes de ordem construtiva, técnica
ou organizacional que tém como objetivo evitar ou minimizar os riscos profissionais, ou seja proteger os
trabalhadores na sua integridade fisica e moral”, podendo ser ativa ou passiva, a diferenga é que a
primeira foca nos trabalhadores e a segunda nos equipamentos e materiais de trabalho.

As medidas organizacionais e as protecdes coletivas devem ser prioridade, e devendo ser
complementadas com o uso de equipamentos de prote¢do individual e com informagdo e formagio

especifica para a utilizacdo dos mesmos.
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4. Qualidade de vida no trabalho
A qualidade de vida no trabalho tem sido objeto de estudo, dado que alguns autores defendem a

necessidade de melhorias constantes por ser um pilar considerado importante nas organizagdes. A QVT ¢
uma relacdo entre o individuo e a empresa com foco na satisfacdo das necessidades de ambos os

intervenientes.

Eda Conte Fernandes (1996), afirma que foram realizados diversos estudos por Eric Trust e sua equipa
sobre a interligagdo entre o colaborador, trabalho e a organizagdo, com o intuito de obter uma base
adequada na reestruturacdo da atividade. Cada vez mais as organiza¢des procuram realizar estratégias
comprometedoras de melhorias de um ambiente de trabalho para os seus colaboradores. Nao se pode falar
em qualidade de produtos e servicos se aqueles que vao produzi-los ndo tém qualidade de vida no
trabalho (Fernandes, 1996), existem diversos fatores que deterioram os trabalhadores no seu ambiente
laboral tais como stress, pressao emocional, o clima da organizagdo e as degradantes condigdes fisicas do

trabalho.

A QVT proporciona uma exploracdo das organizagdes para manter os seus colaboradores motivados,
podendo contribuir com varios aspetos que promovam os individuos no seu contexto laboral. Vérios sao
os fatores para a desmotivacdo nas organizagdes, nomeadamente as mudangas econdmicas, tecnologicas,
sociais, legais, politicas que de forma conjugada produz efeitos de incerteza nas organizagdes
(Chiavenato, 2010). Os recursos humanos de uma organizagdo sdo os principais responsaveis pelo
sucesso da mesma, € necessario focar em melhorias que proporcionam as condi¢des de trabalho positivas,

promovendo a motivagdo e a produtividade.

Franca (1997), define a QVT como um conjunto de estratégias adotadas pela empresa que envolvam a
implantagdo de melhorias e inovagdes nos locais de trabalho. Desta forma o trabalhador mantém-se
incentivado quando sente que as suas necessidades estdo a ser satisfeitas, ¢ em resultado aperfeigoa as
suas competéncias e desenvolve a execucdo das tarefas com um maior desempenho. Nesta senda, a QVT
esta relacionada sempre a dois fatores: o bem-estar do colaborador e a melhoria do desempenho

organizacional, conforme defende Fernandes e Gutierrez (1998).

4.1 A gestio dos programas de qualidade de vida no trabalho
Robson Stigar (2013) afirma que a “gestdo de pessoas € distinguida pela participacdo, capacitacdo,

envolvimento e desenvolvimento do bem mais importante de uma organizagdo que sao 0Os seus
colaboradores” Esta gestdo de pessoas tem percorrido um longo caminho, os empresdrios tiveram que
modificar a maneira como desenvolviam o setor de gestdo de pessoas surgindo assim a teoria neocldssica
que resulta numa transformacdo organizacional. Esta nova teoria passa a ser mais funcional, abarcando
um relacionamento com os vérios setores organizacionais, com o intuito de alcancar maior produtividade

dos trabalhadores, mas sempre focando na qualidade de vida dos trabalhadores.

A QVT pode ser encarada como uma oportunidade de melhoramento dos locais de trabalho, envolvendo
fatores internos e externos de forma a tornar o local de trabalho mais humanizado Vieira e Hanashiro

(1990). Da mesma forma que as empresas sdo responsdveis por estimular e garantir a qualidade de vida
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dos trabalhadores no local de trabalho, estes também assumem um papel responsavel de executar as suas

tarefas de forma eficiente e eficaz, evitando desperdicios de tempo.

Para uma boa gestdo da qualidade de vida do trabalhador todos sdo intervenientes desde a administragao
como todos os hierarquizados. A comunica¢do é um fator crucial, e deverd ser planeado a adogdo de

medidas em que se torna a comunicacdo linear entre todos os departamentos e hierarquias da organizacéo.

A melhoria da QVT pode ser entendida como um fator de qualidade total, sendo um fator competitivo
entre as diversas empresas no mesmo sector. De uma forma geral, ¢ uma forma de aumentar a

produtividade da instituicdo gerando resultados positivos.

4.2 O impacto para o trabalhador

O mercado trabalhista estd cada vez mais competitivo e as empresas procuram valorizar cada vez mais os
seus recursos humanos, promovendo e motivando os seus colaboradores em busca de fixacdo e maiores
resultados. O trabalho € considerado como algo desagraddvel e por essa razdo € desinteressante. As
grandes evolucdes dos ultimos anos promovendo o melhoramento da QVT, contribui para que existe um

maior foco do trabalhador uma vez que recebem de forma justa pelos servigos que prestam.

“A satisfacdo pode ser medida através do seu desempenho, observando que as pessoas que gostam do seu
trabalho, o realizardo com mais dedicagdo, resultando em satisfacdo” Davis e Newstron (2001). E através
do trabalho que os individuos satisfazem as suas necessidades a nivel social, pois adquiri os seus proprios

bens através do saldrio que recebe proveniente do exercicio da sua funcao.

O trabalho origina diferentes graus de motivacdo e satisfacdo no colaborador principalmente quanto a
forma e ao meio no qual desempenha a suas tarefas (Kanaane 2011). Neste seguimento de ideias, o
trabalhador analisa a empresa num todo, e avalia se sdo ou ndo capazes de nutrir a satisfacdo das suas

necessidades.

Cada pessoa € um ativo em desenvolvimento dentro de uma organizagdo, pois complementam a empresa
com a sua experiéncia e conhecimento, segundo Mayo (2003), as pessoas quando se sentem satisfeitas e
motivadas pelo desenvolvimento do trabalho que realizam, tém um comprometimento acrescido na

propria organizagdo.

Por algum tempo a administragdo preocupou-se apenas com os niveis altos de produ¢do como resultado
do desempenho das empresas (Gattai, 1993). Os estudos efetuados tém desenvolvido uma melhor
compreensdao da importdncia de atender as necessidades dos trabalhadores para a melhoria na

produtividade das organizacdes.

Pode-se concluir que o comportamento do trabalhador é motivado por fatores externos e internos a

organiza¢do. Assim compete a organizacao influenciar positivamente os colaboradores.
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5. Cultura organizacional de seguranca
O conceito de cultura de segurancga surge publicamente no relatério de andlise das causas e origens do

acidente de Chernobly, onde identificaram fatores humanos como causa principal do acidente. Desde

entdo que o termo cultura de seguranga tem recebido atencdo na sociedade.

Virias tém sido as definicdes atribuidas a cultura de seguranga, contudo os varios autores estabelecem um

paralelo na medida que atribuem as percecdes ao clima, e as atitudes a cultura.

Segundo Silva (2008), os conceitos dos estudos do clima e cultura de seguranca sdo semelhantes, o estudo
da cultura de seguranga € associado a necessidade de explicacdo do acidente de Chernobyl e o estudo do
clima de seguranca a tentativa de explicar a existéncia de diferentes patamares de seguranca nas

organizagdes.

A cultura de seguranga, ou seja, aquela que envolve o nivel de compromisso com a seguranga (Alkazimi,
Altabbakh, 2015) € um fendomeno que influencia a tomada de decisdo dos trabalhadores (Harris, 2015) e
reflete no nivel de maturidade de seguranca da organizacdo (Spadaccini, Robinson, 2007). A cultura de
seguranca estd relacionada a identificacdo e eliminacio de riscos de ocorréncia desses acidentes (Briten,

2011).

Uma entidade que opte por uma cultura de seguranca, terd como base que comportamentos inseguros nao
sdo aceitdveis. Os incidentes e acidentes sdo considerados como situa¢des possiveis de prevencdo e é
responsabilidade de cada individuo demonstrar consciéncia da importancia de sua contribuicdo para a

seguranca no local de trabalho (Al-Kudmani, 2008).

Roberts (2012) defende que crengas e valores compartilhados em um grupo geram um sentimento, ndo de
obrigacdo, mas de cuidado de um individuo com o outro, o que afeta os niveis de maturidade, gerando um

aumento significativo de atitudes e percecdes relativas a seguranca.

Os individuos tendem a replicar hdbitos e comportamentos de um grupo (Lawrie, 2002), dessa forma,
podemos afirmar que o exemplo € um aliado as entidades que pretendem implementar uma cultura

organizacional baseada seguranca e saide no trabalho.

Na atualidade, e como ja referido cada organizacdo € responsdvel por definir o sistema de sadde e
segurancga no trabalho mais adequado a sua atividade, estrutura, e modelo de gestdo, com o objetivo de

garantir a seguranca dos seus colabores.

O sistema de gestdo de seguranga e satde € um subsistema de gestdo de uma organizacdo, que deverd
estar em consonancia e compatibilidade com todos os outros subsistemas tendo como objetivo primordial
a seguranca. O sistema deverd garantir que a estrutura operacional esteja definida, que as atividades de
planeamento estejam estabelecidas, que as responsabilidades estejam definidas, que os recursos estejam
definidos, que as prdticas e os procedimentos estejam estabelecidos e que esteja assegurada a

identificagc@o dos perigos assim como a avaliacdo e controlo dos riscos (Pinto, 2005).

A norma OHSAS 18001:2007 clarifica que um sistema de gestdo de seguranca e satde no trabalho € parte

do sistema de gestdo de uma organizacdo utilizada para desenvolver e implementar a politica de
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segurancga e saide do trabalho e gerir os seus riscos para a seguranca e satide do trabalho. Esta mesma
norma defende que o sucesso do sistema de gestdo depende do compromisso de todos os niveis, e funcdes
da organizacdo, referenciando a importancia do envolvimento da gestdo de topo, pois sdo os responsaveis

por definir e autorizar a politica de seguranca e satde no trabalho.

Em suma, € possivel dizer que existem vdrias maneiras de implementar uma cultura organizacional de
segurancga, € necessdrio avaliar, entender e estruturar uma solug¢do para cada departamento da entidade.
Esta implementacdo dependerd de varios fatores internos e externos a organizacdo, bem como fatores
relacionados a prépria natureza humana. Certo €, que trabalhadores com boas condicdes de trabalho e de

seguranga, tornam-se mais produtivos e motivados.

Antdnia Freitas



Estudo Exploratoério sobre a seguranca ocupacional na hotelaria:
O Departamento de F&B

CAPITULO Il - CARACTERIZACAO DO SECTOR HOTELEIRO

1. O sector Hoteleiro da RAM
Na época dos Descobrimentos a ilha da Madeira era considerada uma base de apoio ao comércio na

exploragdo de novos continentes e novas rotas maritimas, dado a sua singularidade geografica. Mas foi no

século XVIII, que se evidenciou como destino turistico, mantendo-se até aos dias de hoje (Vieira, 2008).
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Figura 3: Mapa ilustrativo do arquipélago da Madeira
Fonte: Folclore.pt, 2013

O clima e a paisagem da Ilha da Madeira desde sempre que esta na base do desenvolvimento do turismo
(Marujo, 2012; Baptista, 2005; Silva, 1985). A ilha era um espaco agradavel de acolhimento, tanto para
0s que visitavam pela beleza, como pelas necessidades de encontrar o clima adequado para a cura da

tuberculose (Vieira, 2008).

Nesta senda, a ilha da Madeira passou a ser reconhecida como um destino para a terapéutica de doengas
pulmonares, citada nos guias médicos internacionais do século XIX. (Castanho, Lousada, Camacho,

Gomez, Loures & Cabezas, 2018).

A ilha é conhecida como detentora de dois grandes fatores que funcionam como recursos cruciais na
oferta turistica e estdo sempre representados na promogdo da RAM. A estabilidade climatérica
proporciona aos promotores turisticos um planeamento ¢ uma gestdo de varias atividades de lazer,

permitindo um encontro dos turistas com a natureza da ilha da Madeira (Marujo, 2013).
Marujo e Santos (2012) defendem que sdo as particularidades de um lugar que atraem o interesse do

turista, e, portanto, a verdadeira experiéncia em turismo consiste naquela que capta a atengdo do turista. A

ITha da Madeira, dado a sua origem vulcénica, e a sua localizagdo geografica, associada a fortes habitos
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culturais que prevalecem com os tempos, ¢ ainda beneficiada por uma qualidade paisagistica, sendo o

maior atrativo turistico.

As condigdes climatéricas, a amabilidade dos madeirenses, o aspeto geologico e a sua geografia fazem
com que a ilha desenvolva um tipo de turismo Gnico em Portugal, recebendo turistas durante todo o ano.

(Marujo, 2013)

De acordo com os dados da APRAM (Associagdo de Portos da Regido Autonoma da Madeira), a ilha da
Madeira situa-se no Oceano Atlantico, a sudoeste de Portugal Continental. Geograficamente, a ilha situa-
se entre os paralelos 33°52°N e 32°38’N e os meridianos 17°16” ¢ 16°39°W. Tem uma area total de 737
km 2 e o seu pico mais alto (Pico Ruivo) eleva-se a cerca de 1861 m de altitude, conforme publicita o

IFCN (Instituto das florestas e conservagdo da Natureza IP-RAM).

As condigdes climatéricas, a amabilidade dos madeirenses, o aspeto geologico e a sua geografia fazem
com que a ilha desenvolva um tipo de turismo unico em Portugal, recebendo turistas durante todo o ano

(Marujo, 2013).

Estabelecimentos de alojamento turistico na RAM

Periodo de referéncia dos dados

2022
Tipo (alojamento turistico)
Turismo

Total ki Alojament | no espaco
o local rural e de
habitacio

N.? N.° N.° N.°

390 138 197 55

Tabela 1: Estabelecimentos de Alojamento turistico na RAM
Fonte: INE.PT (2024)

A tabela 1 representa o numero de estabelecimentos de alojamento turistico, caracterizados em
alojamento local, turismo no espaco rural, ¢ hotelaria. A base de referéncia ¢é o transato ano de 2021 sendo
que € a estatistica mais recente disponibilizada pelo INE. A analise ¢ restringida exclusivamente a Regido
Auténoma da Madeira que possui um total de 341 estabelecimentos de alojamento turistico, sendo que

138 sdo hotéis, 197 alojamento local e 55 em turismo no espaco rural e de habitagdo. (INE, 2023)

1.2 Caracterizacio dos Estabelecimentos de Alojamento Turistico
A Portaria 327/2008, de 28 de abril aprova o sistema de classificacdo de estabelecimentos hoteleiros, de

aldeamentos turisticos e de apartamentos turisticos. Sdo considerados empreendimentos turisticos:

estabelecimentos hoteleiros, aldeamento turisticos, apartamentos turisticos e hotéis rurais.
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Empreendimentos Turisticos

Categorias

Hotéis

1 a 5 Estrelas

Estabelecimentos Hoteleiros Hotéis-Apartamento

1 a 5 Estrelas

Pousadas

ndo exibem estrelas, mas seguem

os critérios de 3 a 4 estrelas

Aldeamento Turisticos

3 a 5 Estrelas

Apartamentos Turisticos

3 a 5 Estrelas

Conjunto Turisticos

Nao existe diferenciagdo por
estrelas

Tabela 2: Categorias dos Empreendimentos Turisticos

Fonte: Autor, 2024

De acordo com a mesma legislagdo, dos estabelecimentos hoteleiros fazem parte os hotéis e hotéis-

apartamento que podem ser categorizados de 1 a 5 estrelas. Exploradas pela ENATUR, ou por terceiros

através de franchisings ou cedéncia de exploragdo fazem parte do grupo as pousadas que mesmo sem

estarem categorizadas em estrelas, seguem os mesmos critérios de 3 ou 4 estrelas conforme o tipo de

classificagdo de edificio ou patriménio onde estdo instaladas. Aldeamento turisticos e Apartamentos

turisticos assumem as categorias de 3 a 5 estrelas, enquanto que os conjuntos turisticos ndo tém

diferenciacdo por estrelas. Estes ultimos sdao avaliados e classificados de

sua tipologia.

forma singular de acordo com a

Os conjuntos turisticos também obedecem a requisitos minimos estabelecidos no RJET. Sao avaliados ¢

classificados de forma individual de acordo com a tipologia, conforme representado na tabela abaixo.

Conjuntos Turisticos

Categorias

Casa de Campo

ndo existe diferenciagdo por estrelas

Empreendimentos de turismo no espago

Agroturismo
rural

ndo existe diferenciagao por estrelas

Hotéis Rurais

3 a5 Estrelas

Empreendimentos de Turismo de habitagdo

ndo existe diferenciagdo por estrelas

Parques de Campismo e caravanismo

Podem optar por ndo ter estrelas ou,
com mais requisitos acrescidos, 3a 5
estrelas

Tabela 3: Categorias dos Conjuntos Turisticos
Fonte: Autor, 2024

Estabelecimentos hoteleiros, Aldeamentos Turisticos, Apartamentos turisticos, ¢ hotéis rurais sdo

classificados de acordo com a qualidade dos servigos e das instalagdes, cujos requisitos encontram-se

definidos por legislagdo propria. Sdo legislados requisitos minimos e

alcancar determinada classificagdo.
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Os empreendimentos turisticos qualificados como parques de campismo e de caravanismo,
empreendimentos de turismo de habitacdo, casa de campo e agroturismo, a competéncia para a sua

classifica¢do ¢ da competéncia das Camaras Municipais.

A Camara Municipal determina a classificagdo de acordo com a autorizagdo de utilizagdo para fins
turisticos, nos casos em que tenha sido realizada vistoria nos termos do artigo 65.° do Regime Juridico da
Urbanizagdo e Edificagdo (RJUE), ou ap6s auditoria de classificacdo realizada pela Camara Municipal,

que posteriormente fixa a classificacdo do empreendimento turistico (Turismo de Portugal, 2022).

1.3 Caraterizacao e importancia do departamento de F&B
Food and Beverage (F&B), ¢ a designacdo utilizada quando sdo abordados assuntos de alimentagdo e

bebidas. O F&B ¢ um departamento que integra a estrutura dos hotéis, sob a jurisdi¢@o direta da diregdo
do mesmo. Constituem este departamento, restaurantes, bares, banquetes, room service, mini-bar, servigo

de piscina.

O departamento de F&B, requer um planeamento e uma gestdo cuidada, pois além de implicar muitos
gastos com alimentos e bebidas que rapidamente se deterioram implicando custos avultados a entidade, é

na maioria dos casos o maior departamento do hotel, com um grande niimero de trabalhadores.

Um cliente insatisfeito com um servigo de comidas e bebidas, pode culminar em uma insatisfagdo em
toda a experiéncia turistica, resultando no retorno do turista ao destino em questdo. O departamento de
F&B tem uma importancia vincada no turismo em geral, e na hotelaria em particular, pois se um cliente
ndo volta a um determinado destino justificando com a ma experiéncia de alimentos e bebidas, mais

facilmente deixara de o fazer em relagdo a um hotel. (Carev, 2008)

Estudos efetuados indicam que o departamento de F&B de um hotel podera ajudar a desenvolver a
qualidade de servigo da restante indlstria de comidas e bebidas, pois, analisando o mercado, os autores
perceberam que existem diferengas significativas entre a satisfagdo dos clientes aquando da experiéncia
num restaurante inserido num hotel, ¢ num restaurante externo a entidade hoteleira, ndo tendo apesar

disso demonstrado quais seriam as mesmas, apenas que o hotel era mais valorizado pelos turistas.

Na atualidade, o crescente desenvolvimento do sector hoteleiro resulta de uma maior competitividade
entre os varios operadores economicos. Por esta razdo as cadeias hoteleiras optam por investir na
qualidade do servico, e como tal numa mudanga de mentalidades onde o trabalho da equipa é valorizado e
passam a investir nos recursos humanos competentes, motivados ¢ empenhados com os objetivos da

organizagao.

Em 1993, Baum afirma que “Para grande parte de nés a experiéncia do turismo é mais do que uma
sensag¢do fisica de comer uma refeigdo, dormir em camas confortaveis, viajar em seguranga, com servigo
aéreo eficiente, desfrutar magnificas paisagens naturais ou feitas pelo homem. E também (e com

frequéncia prioritariamente) o contacto com as pessoas que contribui para a construgdo das nossas
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experiéncias (...) pessoas essas que podem pertencer a uma miriade de profissdes ou atividades que na sua

globalidade constituem a atividade turistica”.

Nesta senda, a qualidade do servigo é muito mais complexa, e por isso, ainda que um pouco indefinida
(Takeuchiand Quelch, 1983). Varios estudos tentam delinear aquilo que se chama de qualidade de um

servi¢o, como € o caso da hotelaria.

O servigo de qualidade prestado pelos colaboradores € tdo importante como o produto tangivel, o cliente
da bastante valor ao relacionamento e entendimento com o colaborador da empresa. Desta forma, cabe a
entidade hoteleira, procurar angariar e fixar recursos humanos adequados para a sua organizagdo, que
tenham nogdes sobre o atendimento ao publico e o que se espera do mesmo, € que sejam pessoas que

consigam criar uma empatia com todo o tipo de clientes.

Kim and Oh (2004), defendem que as entidades hoteleiras deveriam focar a sua atengdo na construcio de
relagcdes proximas, tanto com os clientes, como também com todos os stakeholders envolvidos na sua
atividade turistica, ajudando a reduzir custos e aumentar a qualidade final do produto e do servi¢o para o

cliente.

A satisfacdo final do cliente desempenha um papel fundamental para aumentar a competitividade (Wright
Lovelock, 2006). Clientes satisfeitos, irdo voltar ao destino e por conseguinte consumir o produto e/ou
servico, fardo reviews positivos, ¢ fazem uma publicidade boca a boca que resulta numa maior

competitividade do hotel, e por consequéncia a sua receita também.

“Os recursos humanos sao, reconhecidamente, ativos organizacionais que podem fazer a diferenca entre o
sucesso e o insucesso das organizagdes” (Domingues, 2009), e esta ¢ umas das razdes para a existéncia de
uma preocupacdo com as condi¢des de trabalho disponibilizadas aos colaboradores das entidades

hoteleiras.

1.4 Identificacao dos varios perigos e lesoes mais frequentes na hotelaria
Dada a especificidade do sector hoteleiro ¢ a individualidade das diversas tarefas para o funcionamento

do hotel, s@o identificados os perigos e lesdes mais frequentes, o foco desta investigacao é o departamento

de F&B, contudo € necessario compreender a que estdo expostos os trabalhadores da hotelaria.

A Unido das Associagdes de Hotelaria e Restauragdo do Norte de Portugal salienta as lesdes mais

frequentes o que concerne o departamento de F&B sio:

o Calor

o Corte/Golpe/Perfuragao

o Eletrizagdo

o Exposi¢do a agentes biologicos
o Exposigdo a agentes quimicos

o Incéndio

Antdnia Freitas



o Intoxicagdo

Estudo Exploratoério sobre a seguranca ocupacional na hotelaria:

o Lesdes Musculo-Esqueléticas

o Psicossociais

o Queda de objetos

o Queimadura

o Ruido
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2. Indicadores estatisticos de acidentes de trabalho no sector de alojamento e restauracao
O Gabinete de Estratégia e Planeamento do Ministério do Trabalho, Solidariedade e Seguranga Social

(MTSS), em junho de 2023, publicou uma estatistica referente aos acidentes de trabalho ocorridos no ano

de 2021 em Portugal, documento utilizado para a base deste trabalho de investigacéo.

O tratamento de dados deste estudo dos acidentes de trabalho (AT) ¢ efetuado em fungdo de um conjunto

de variaveis que caracterizam os empregadores (atividade econdmica e¢ dimensdo da empresa), os

sinistrados (sexo, idade, profissdo, situacdo na profissio e nacionalidade), o acidente (localizagdo

geografica, data e hora do acidente), as causas e circunstincias em que ocorreu o acidente (tipo de local,

atividade fisica especifica da vitima, desvio, contacto-modalidade da les@o, agente material associado 12

Acidentes de Trabalho em 2021

Alojamento,
Restauragao e
Similares
5%

Outros sectort
econémicos
95%

Figura 4 — Acidentes de trabalho registados em 2021 (%)
Fonte: (GEP/MTSS, 2023)

Constata-se ainda que 93 desses acidentes foram mortais, sendo que 1 ocorreu no sector de alojamento,

restauracdo e similares.

Acidentes de Trabalho Mortais em 2021

Alojamento,
Restauragdo e
Similares
1%

/_

Outros Sectores
Econdémicos
99%
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Figura 5 — Acidentes de trabalho mortais registados em 2021 (%)
Fonte: (GEP/MTSS, 2023)
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Dos 166 028 AT o sexo masculino apresenta-se em maior escala representando 116 447 dos sinistrados,

enquanto que 49 581 ¢é representativo da ocorréncia de acidentes do sexo feminino.

Acidentes de Trabalho Por Sexo nos outros sectores
economicos

Mulheres

30% ‘

Homens
70%

Figura 6 — Acidentes de trabalho por sexo nos outros sectores econémicos em 2021 (%)
Fonte: (GEP/MTSS, 2023)

Apesar desta discrepancia consideravel entre os acidentes de trabalho por sexo, nos varios sectores
econdmicos, ndo ¢ representativo do sector em estudo, em que totaliza 8720 sendo 4359 Homens e 4361

Mulheres.

Acidentes de Trabalho Por sexo no Sector de
Alojamento, restauracio e similares

Homens
50%

Mulheres
50%

Figura 7 — Acidentes de trabalho por sexo no sector de alojamento, restauracéo e similares em 2021 (%)
Fonte: (GEP/MTSS, 2023)

Através dos dados fornecidos pelo Gabinete de Estratégia e Planeamento do Ministério do Trabalho,
Solidariedade e Seguranca Social (MTSSS) ¢ possivel direcionar esta analise dos acidentes de trabalho
ocorridos na Regido Auténoma da Madeira. O departamento de alojamento, restauragdo e similares,
posiciona-se no 3.° sector com maior ocorréncia de AT (474 acidentes), contudo ndo ha registo de

acidentes mortais.

Acidentes de Trabalho por actividade economica na

RAM
Industrias
Transformadoras Alojamento,
13% Restauracdo e
Similares
. 23%
Comercio por
grosso; Reparagao .
de Veiculos
24%
Construgdo

40%
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Figura 8 — Acidentes de trabalho por atividade econémica na Regido Auténoma da Madeira em 2021 (%)
Fonte: (GEP/MTSS, 2023)

Podemos ainda afirmar que dentro do sector estudado os homens encontram-se em maior numero de

sinistrados com 260 acidentes, e as mulheres com 214 sinistros.

Acidentes de trabalho por sexo no setor de alojamento,
restauracio e similares na RAM

Mulheres
45% Homens

55%

Figura 9 — Acidentes de trabalho por sexo no sector de alojamento, restaurag@o e similares na Regido Auténoma da
Madeira em 2021 (%)
Fonte: (GEP/MTSS, 2023)

Na analise dos acidentes de trabalho que resultaram da auséncia do trabalhador, ocorreram no total 4 453
815 dias de auséncia na conjuntura das atividades econdmicas, sendo que no sector de alojamento,

restauracdo e similares registou-se 224 347 dias de auséncia ao trabalho.

3. Analise e Avaliacao de Riscos

Pinto (2016) define avaliacdo de riscos como um processo que permite identificar os perigos, como
situagdes potenciadoras de danos para a satude, avaliar a probabilidade de ocorréncia de acidentes devido
a esse mesmo perigo e assim aferir quais as consequéncias advenientes desse episodio. No mesmo
pensamento, Gul & Guneri, 2016, afirmam que ¢ a identificacdo e avaliagdo dos possiveis riscos que
podem ocorrer num espago de trabalho, de forma a elimina-los ou minimiza-los, registando os resultados

e todas as alteracdes.

Ambos os autores, referem-se a tematica de avaliagao de riscos como uma analise estruturada de todos os
fatores inerentes as atividades trabalhistas e é realizada a partir de uma analise para identificagdo de todos
os perigos, da exposicdo e probabilidade de ocorréncia dos riscos. Em qualquer cendrio devem ser
propostas medidas de prevencdo ou protecao adequadas sempre que o objetivo seja eliminar o risco na

origem, ou nesta impossibilidade, minimizar as suas consequéncias (Freitas, 2016).

Para uma adequada prevengdo, é necessaria uma adequada analise dos riscos existentes, como tal,
Oliveira 2012, tendo por base a Norma UNE 81905:1997) considera que o processo de gestdo de riscos é
um sistema sequencial de atuagdes, com uma componente recorrente, em que contém os conceitos da

avaliacdo e analise dos riscos, conforme exemplificado na figura seguinte.
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perigo

Identificagao do
cenario de
exposigao

Analise
de riscos

Avaliagao

de riscos

Estimativa do
risco

Valorizagao do
risco

Controlo do risco

Figura 10: Avaliag¢do e Controlo de riscos

Fonte: apopartner, 2022

O Departamento de F&B

Gestao de
riscos

A analise aos fatores de risco, ou de perigos devem abarcar uma avaliacdo detalhada das varias atividades

dos colaboradores e exige um conhecimento detalhado de cada situagdo laboral. Os perigos podem ser

identificados através de observagdo direta no caso de situagdes elementares. Nos casos mais complexos

existe a necessidade de ferramentas auxiliares para uma adequada avaliacdo.

Observando a imagem, ¢ verificavel que a gestdo de riscos no que respeita a seguranca dos trabalhadores

segue uma metodologia composta por diversas etapas: identifica¢@o de riscos, identificacdo da exposi¢ao,

avaliacdo da estimativa. Na fase seguinte é procedido a valoragao dos riscos com o objetivo de identificar

0s riscos que necessitam ser eliminados, e ndo sendo possivel, minimiza-los. A ultima etapa reflete-se

pela implementagdo de acdes adequadas para a seguranga e saude dos colaboradores, e pelo controle,

monitorizagdo do processo ¢ revisdo da avaliagdo no futuro, pois as situacdes de trabalho estdo em

constante evolucdo (Freitas, 2016).
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CAPITULO III - METODOLOGIA

1. Apresentacio geral da metodologia
Fazer uma investigagdo significa desenvolver um trabalho para melhor se conhecer um determinado

fenémeno (D’Oliveira, 2007). Um dos aspetos fulcrais de qualquer investigagdo, independentemente da
sua natureza, ¢ o metodolégico. A metodologia, o enquadramento teorico e a habilidade do investigador
na constru¢ao do trabalho cientifico compdem o triptico que sustenta a investigacdo cientifica (Galego &
Gomes, 2005). Delinear a metodologia acaba sendo um trabalho arduo para o investigador pois tem de
definir o rumo da investigacdo, selecionar a técnica de recolha de dados e o tratamento da informag&o

recolhida.

A recolha de dados para a realizacdo deste trabalho baseia-se primordialmente na pesquisa qualitativa,
que consiste essencialmente em encontrar relagdes entre variaveis, fazer descri¢des recorrendo ao
tratamento estatistico de dados recolhidos, testar teorias (Carmo e Ferreira, 1998). Este tipo de pesquisa
implica um contacto com as pessoas, os locais, ou os factos que constituem o objeto de pesquisa, ¢

recolher desse contacto os resultados que apenas sdo perceptiveis neste tipo de contexto.

Chizzotti (2003), defende que a pesquisa é uma pratica valida e necessaria na construgdo da sociedade, e
os investigadores que recorrem a pesquisa qualitativa, reconhecem que a experiéncia humana ndo pode

ser confinada aos métodos nomotéticos de analisa-la e descrevé-la.

Na investigacdo qualitativa a fonte direta dos dados é o ambiente natural, constituindo o investigador o

instrumento principal (Bogdan e Biklen, 1994).

A estratégia selecionada para este trabalho foi o estudo de caso, que tem como objetivo o conhecimento
da realidade que se pretende analisar de forma profunda, num determinado periodo e espago limitado. O
estudo de caso pode ser entdo definido como sendo uma investigagdo empirica que investiga um
fenomeno contemporaneo dentro do contexto real, especialmente quando os limites entre o fendmeno ¢ o
contexto ndo estdo claramente definidos (Yin, 2005). Good & Hatt (1969 citado em Bressan 2000), por
sua vez definem-no que como sendo uma estratégia especifica. E um método de organizar dados,
preservando o caracter unitario do objeto social estudado, procurando responder “como” e “porque” onde
o investigador tem pouco controlo sobre os eventos comportamentais (Yin, 2005).

E neste contexto que se enquadra esta investigagio: estudo exploratorio sobre a seguranga ocupacional na
hotelaria, com recurso a multiplas fontes de informacdo e instrumentos de recolha de dados para

compreender essa realidade.
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2. Modelo Conceptual

Para alinhar a base tedrica com a escolha dos métodos e instrumentos de pesquisa, foi desenvolvido um

modelo conceptual que sintetiza os principais conceitos abordados e estabelece as conexdes entre eles.

Este modelo orienta a estrutura da investigag@o e serve como base para a coleta e analise de dados.

Descricao do Modelo

1. Componentes Chave do Modelo:

O

Seguranca Ocupacional: Identificada como o conceito central que permeia todas as
dimensdes do estudo.

Gestao de Riscos: Relaciona-se diretamente com praticas de seguranga, representando
estratégias operacionais.

Cultura Organizacional: Considerada um moderador que influencia como as préticas
de seguranca e gestdo de riscos sdo implementadas.

Resultados Organizacionais: O impacto dessas intera¢des nos indicadores-chave de

desempenho (ex.: produtividade, bem-estar dos trabalhadores).

2. Conexoes no Modelo:

o

Antdnia Freitas

Base Tedrica: A literatura que fundamenta os conceitos é organizada em torno de
estudos recentes sobre seguranca ocupacional, gestdo de riscos e cultura organizacional.
Métodos Escolhidos: Cada componente do modelo justifica o uso de métodos
especificos, como entrevistas semiestruturadas (para explorar a cultura organizacional)

e questiondrios (para mensurar percep¢des de seguranga e gestdo de riscos).

Modelo Conceptual: Conexao entre Teoria e Métodos

[Cultura Organizacional]

(Seguranga Ocupacional]

Gestdo de Riscos

[Resultados Organizacionais]

(Métodos e Instrumentos)]

Figura do Modelo Conceptual
Fonte: Desenvolvido pela autora
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Justificaciio para os Métodos Adotados

¢ Entrevistas Semiestruturadas:
o Permitiram explorar em profundidade a cultura organizacional e a percepg¢ao de
gestores sobre préticas de seguranga e riscos.
o Instrumento Validado: Roteiros elaborados com base em literatura consolidada.
*  Questionarios:
o Adequados para coletar dados quantitativos sobre percepcdes de seguranca e gestdo de
riscos entre um grande nimero de respondentes.
o Validagdo: Pré-testados para garantir clareza e confiabilidade.
*  Analise Documental:

o Complementa os métodos acima, fornecendo uma visdo contextual do problema.

3. Contexto e Critérios de Selecao
A populacdo deste estudo sdo os trabalhadores do departamento de comidas e bebidas de unidades

hoteleiras de 4 estrelas no ano de 2024.

Dessa populagdo extraiu-se uma amostra por uma unidade hoteleira. O estudo envolveu uma amostra de
35 colaborares, contudo por motivos de baixa prolongada, 2 colaboradores nio participaram no estudo, o
que resultou numa amostra de 33 colaboradores. Selecionou-se os colaboradores das varias secgdes:
cozinha, bar, restaurante e economato. Os colaboradores possuem idades compreendidas entre os 20 ¢ os
60 anos, com uma maior incidéncia de trabalhadores com idades entre os 51/60 anos. Relativamente ao

nivel académico a maioria dos trabalhadores possuem o 3°ciclo.

A escolha deste grupo de trabalhadores relacionou-se como ja referido anteriormente com o facto do tema

tratado se integrar nos riscos a que estdo expostos ao trabalhar no departamento de comidas e bebidas.

O reduzido tamanho da amostra ndo permitiu extrapolagdes para a totalidade da populagio.

4. Instrumentos de recolha de dados
Neste estudo foram utilizados trés instrumentos de investigacdo qualitativa: a entrevista, questionario ¢ a

observacdo direta.

O primeiro passo para avancar com esta investigacdo foi contactar a dire¢do da entidade hoteleira com o
sentido de perceber qual a abertura da organizagdo para uma investigacdo. Apos a aceitacdo, ¢ dada a
autorizagdo para desenvolver o trabalho pretendido, foram escolhidas as técnicas de recolha de dados

consideradas pertinentes para este estudo.

a) Entrevista
No que concerne as entrevistas, optou-se por este método porque permite aflorar as diversas dimensoes e

visdes dos individuos sobre o tema previamente definido (Galego & Gomes, 2005). Dada a natureza e

objetivos da investigagdo optou-se por uma entrevista semiestruturada e desta forma foi construido um
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guido para a entrevista (ver anexo II), composta por 14 questdes que foram direcionadas ao responsavel
da entidade hoteleira. Sendo uma entrevista semiestruturada o guido tem subjacente os objetivos que

possibilitam a flexibilidade na condu¢do da entrevista.

\

Relativamente a estruturacdo e concec¢do das entrevistas utilizadas neste estudo foram definidos um
conjunto de objetivos e identificados os temas pertinentes a ser abordadas. Relativamente ao registo
preciso das respostas das entrevistas, segundo Gil (1999) o tinico modo ¢ regista-las durante a entrevista,
mediante anotacdes ou com o uso de gravador. A anotagdo posterior a entrevista apresenta dois

inconvenientes: os limites da memoria humana e a distor¢do da informagao.

Bogdan e Biklen, 1994 referem o facto de haver grandes vantagens na gravagdo das entrevistas,
especialmente quando sdo muito extensas. Optou-se neste estudo pela gravagdo das entrevistas de forma
a evitar tomar notas durante a entrevista, o que poderia criar distragdo nos intervenientes da mesma. O
conteudo foi transcrito (ver anexo III), uma vez que Fortin (2003), sugere que os dados devem ser
transcritos antes da analise. A analise dos dados colhidos durante as entrevistas consiste essencialmente
em proceder a uma analise de contetido”. Apds a transcri¢do, o contetido foi eliminado a pedido do

entrevistado.

b) Questionario
Optou-se pelo inquérito por questionario porque se apoia numa série de questdes (de resposta aberta ou

fechada) que sdo dirigidas a um grupo de individuos e que envolvem as suas opinides, representacdes ou

outras informagoes (Almeida & Pinto, 1995).

Procurou-se constituir-se uma amostra aleatoria simples, contudo a falta de colaboradores levou ao
impedimento, avangando para uma amostra ndo probabilistica por conveniéncia, ou seja, onde a amostra é
retirada de um grupo de pessoas faceis de contatar e que respondam as perguntas. A populacdo que se
pretendia estudar neste presente trabalho ndo pode ser considerada representativa dado ao reduzido
nimero de trabalhadores. Decidiu-se aplicar o inquérito por questionario a todos os intervenientes, ou
seja, aos 33 colaboradores (no ativo) do departamento de F&B com o objetivo de analisar a perspetiva

dos mesmos relativamente a gestdo de seguranca no trabalho aplicada pela entidade hoteleira.

O questionario (ver anexo IV) foi constituido por trés grupos, e as questdes aplicadas foram orientadas no
sentido de clarificar se cada colaborador tinha ou ndo conhecimentos sobre os riscos a que estavam
expostos, a forma como reagem a exposicdo dos riscos, assim como os impactos dos mesmos na sua vida
profissional. Depois de elaborado o guido da entrevista foi submetido a analise do orientador, assim
como validados por dois Técnicos Superior de Higiene e Seguranca. A partir das sugestdes destes
especialistas, foram efetuados os melhoramentos.

Os dados obtidos foram analisados através da estatistica descritiva disponivel pela propria plataforma

Google Forms.
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C) Observacao direta
Foi ainda efetuado uma observagdo em campo, mais precisamente, sobre a técnica de investigagdo

designada por observagdo participante. Evertson e¢ Green (1986), afirmam que toda a observagdo
possibilita, por parte de quem observa, a identificacdo de problemas, o entendimento dos conceitos, bem
como a analise de relagdes a aplicacdes de esquemas de diferenciagdo. A informagdo recolhida resultara
num entendimento abrangente do tipo de relagdes conceptuais entre os problemas e eventualmente na
indicagdo de novas problematicas (Modnico, 2010). A observagdo participante inscreve-se numa
abordagem de observacao etnografica no qual o observador participa ativamente nas atividades de recolha
de dados, sendo requerida a capacidade do investigador se adaptar a situagdo (Pawlowski, Andersen,
Troelsen, & Schipperijn, 2016). E um método que nos permite aceder a situagdes e eventos comuns,
sendo dificil de captar através de entrevistas ou através de instrumentos de auto-avaliagdo (Atkinson &
Hammersley, 2005; Silverman, 2006; Strand, Olin, & Tidefors, 2015).

A observagdo direta participante possibilitou a realizagdo de uma identificagdo de riscos ao departamento

em estudo.

4.1 Validacio e testagem dos instrumentos
Apds a estruturag@o dos instrumentos de investigagcdo, os mesmos foram sujeitos a analise do orientador,

assim como validados por dois técnicos superior de higiene e seguranga, colegas de profissdo da

investigadora. A este painel foi pedido que se pronunciassem relativamente aos seguintes aspectos:

- Objetividade e pertinéncia das questdes em relagdo ao grupo a que se aplica.
- Adequacdo das varias questdes aos objetivos da investigacao.

- Deteccdo de lacunas relevantes para atingir os objetivos do estudo.

A partir das sugestdes destes especialistas, foram efetuados os melhoramentos.

4.2 Procedimentos de aplicacio
A recolha dos dados do estudo foi conseguida durante os 3 dias de permanéncia na entidade. A autora

optou por efetuar turnos diferentes com o intuito de analisar se 0s riscos s30 0s mesmos nos varios
horarios de trabalho, desta forma procedeu ao seguinte horario:

Dia 19/02 — Horario da manha (6h-14h)

Dia 20/02 — Horario intermédio (10h-18h)

Dia 21/02 - Horario da tarde (14h—22h)

Para os varios dias estabeleceu-se as correspondentes tarefas:
(a) aplicagdo da entrevista, feita no primeiro dia.
(b) aplicag@o do questionario, feito no segundo e terceiro dia.

(c) avaliagdo de riscos, decorreu da observagdo direta participativa durante os trés dias.

A realizacdo da recolha de dados efetuou-se nas varias secgdes a que estdo expostos os colaboradores,

nomeadamente: cozinha, bar, restaurante, esplanadas, economatos, ¢ armazéns. Toda a informac¢do foi
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recolhida pela autora e na aplicacdo dos questiondrios foi efetuado um esclarecimento acerca dos

objetivos e do adequado preenchimento dos mesmos.
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CAPITULO IV — ESTUDO DE CASO

1. Apresentacio da empresa
Por motivos de confidencialidade a entidade estudada solicitou o anonimato, neste trabalho de

investigagdo sera representada pelo nome ficticio de “Hotel Sol E Mar” ¢ um hotel com jardim, de 4
estrelas, localizado na parte sudoeste da ilha da Madeira, ficando situada a 9 quilometros do aeroporto

Cristiano Ronaldo e a 10 quilémetros da capital da ilha, o Funchal.

“O Hotel Sol e Mar” esta situado numa mansdo do século XIX, e é contemplada com 30 000 metros
quadrados de jardins botdnicos paisagisticos, com espécies de plantas diversificadas, resultado de um

trabalho pormenorizado do atual proprietario, que nos anos 90 decidiu implementar esse novo layout.

Ao longo dos anos a “O Hotel Sol e Mar” tem vindo a acompanhar as tendéncias de mercado,
reestruturando e aumentado a sua capacidade na hospedagem, o que culmina num aumento da méao de
obra. Atualmente o hotel de 4 estrelas labora com centenas de colaboradores ¢ mantém-se no ativo vinte e

quatro horas por dia todos os dias da semana.

Seguidamente sdo indicados dados da empresa, retirados do website da Informa — Informacgdo de

Empresas.

- Denominacio: “Hotel Sol ¢ Mar”

- Distrito: Ilha da Madeira

- Ano da Fundacao: 1984

- Atividade: Hotéis — Apartamentos com Restaurante (CAE:55116)
- Capital Social: 700.000€

Oferece ainda aos seus clientes um conjunto de varias comodidades, que sdo o objeto de estudo deste
projeto, visto ser os locais de trabalho dos colaboradores do Hotel, tais como: Piscina Interior, Piscina
exterior, Sala das maquinas, restaurantes com cozinhas, pastelaria, terraco com 29m2, Spa, diversas salas
de tratamento, 130 Quartos, portaria, lavandaria, rouparia, rececdo, refeitorio, vestiarios, departamento de
contabilidade, departamento de recursos humanos, departamento de vendas & marketing, departamento

de F&B, departamento de reservas, economato.

1.1 Caraterizacio da atividade da empresa
Nao existe um tipo de estrutura de empresa que seja ideal, existe constantemente a necessidade de

adaptagdo as mudangas do mercado. A estrutura organizacional do hotel “Sol e Mar” tem sofrido
alteragdes no que toca a organizacgdo hierarquica, e isto deve-se ao facto de o administrador/proprietario
ser um gestor com varios tipos de negocios espalhados pela Europa, tornando-se ausente (fisicamente) a

maior parte do tempo. (Paulo, 2024)
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Com base nesta auséncia o proprio administrador criou a necessidade de definir uma estrutura funcional
para assegurar a coordenacdo das atividades coletivas, definindo como a organizacdo divide o trabalho e

todas as tarefas, e também a forma como estabelece as relagdes formais entre as pessoas.

De forma a manter uma organizac¢do centralizada e organizada existe um Diretor de Operacdes que ¢é
responsavel por toda a organizagdo, e em colaboragdo com o CEO toma decisdes sobre toda a operacdo e
estabelece metas aos varios departamentos existentes no hotel, nomeadamente ao Departamento de
Recursos Humanos, Departamento de Vendas e Marketing, Departamento de Reservas, Departamento

Financeiro.

Figura 11 — Organizacéo hierdrquica do hotel

1.2 Caraterizacao dos recursos humanos do Hotel
Uma avaliac@o de riscos € o processo de avaliacdo dos riscos para a seguranca e a saide dos trabalhadores

decorrentes de perigos no local de trabalho. Desta forma, sendo os trabalhadores a preocupacgdo
dominante para esta identificacdo e avaliacdo de riscos, é importante dar a conhecer as caracteristicas dos

recursos humanos na entidade em estudo.

Administrativos
Departamento Colaboradores
Departamento Recursos Humanos 2
Departamento Financeiro 2
Departamento de Reservas 2
Departamento de Vendas e Marketing 3
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Controlo de F&B 1

Geréncia/Diretor Operacgdes 1

Tabela 11 — Area Administrativa

Operacionais

Area Colaboradores
Recegdo e Portaria 9
Lavandaria 3
Andares 28
Manutencdo 3
Jardins 5
Bagageiros 4
SPA 8

Tabela 12 — Operacio
F&B

Area Colaboradores
Recegdo e Portaria 9
Lavandaria 5
Restaurante e Bar 14
Economato e Controlador F&B 3
Cozinha e Pastelaria 18

Tabela 13 - Area F&B

O hotel possui nos seus quadros técnicos, um total de 120 colaboradores com idades compreendidas entre

0s 25-65 anos, sendo que a maioria esta na faixa etaria dos 50 anos de idade.

Analise SWOT da Entidade Hoteleira

A analise swot ¢ a avaliagdo global das forgas, frequezas, oportunidades e ameacas de uma empresa, e
tem como objetivo monitorizar os ambientes externos e internos. A analise do ambiente externo deve
monitorizar os fatores que afetam a capacidade de geral lucro, acompanhando tendéncias e mudancas e
identificando as oportunidades e ameagas associadas (Kotler & Keller, 2012). A analise do ambiente

interno diz respeito aos fatores internos a organizagdo, que estdo sob o seu controlo, e tem como objetivo

perceber o que fazem bem e o que fazem menos bem Ghazinoory et al. (2011).
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Figura - Andlise SWOT Hotel
Fonte: Elaboragdo prépria

Em relag@o as forcas, o hotel em estudo tem uma presenca forte na regido, e um vasto caminho ma gestéo
da quinta. E classificado como um empreendimento de quatro estrelas e a sua qualidade e condigdes sdo

inegaveis.

E um hotel tematico dedicado a botanica, costumes e tradi¢cdes da Ilha da Madeira, considerado como

hotel familiar tem diversos quartos com capacidade para alojar familias maiores.

Em termos de fraquezas foi estagando com o tempo o que condenciona pois existe uma concorréncia

bastante elevada e ja reconhecida no mercado.

Existe pouco aproveitamento dos produtos regionais, ndo estando a ser totalmente exploradas algumas
das principais atragdes agricolas da Ilha. Ao nivel das atividades, o hotel poderia dinamizar a sua oferta,
promovendo diversos tipos de atividades no proprio hotel tais como aulas de grupo, atividades para
criangas, musica ao vivo, e também aproveitar a zona envolvente e os jardins para realizar atividades ao

ar livre, tais como desportos radicais ou passeios pedestres.

Ao nivel dos fornecedores as dificuldades de stock sdo um entrave para esta unidade, j4 que o acaba por
sofrer com limitacGes de entregas por parte destes, tais como: encomendas minimas com valores mais
elevados e uma menor frequéncia na realizacdo de entregas, uma das formas de ultrapassar esta
dificuldade seria, para além das parcerias com os fornecedores atuais, fazer parcerias com pequenas

empresas, os até mesmo com produtores agricolas em localizagdes mais proximas.

Em relagdo as oportunidades, a ilha da Madeira ¢ um destino turistico bastante procurado no nosso pais,
principalmente pela sua beleza e os seus espagos naturais. A procura turistica cresceu em toda a regido o

que beneficia o hotel.

Os clientes estdo cada vez mais exigentes, como tal, as empresas precisam de fornecer cada vez mais e

melhor, o hotel e estudo prima pela sua qualidade tendo sido ja reconhecido com varios prémios.

Relativamente as ameacas, apesar da grande procura turistica é também uma zona com muita oferta

hoteleira, com grandes grupos presentes e cada vez mais alojamentos a surgir.
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Ao localizar-se em fora do coragdo da cidade do Funchal sofre com a dificuldade de acesso para os seus

clientes.

1.3 Seguranca e higiene do trabalho na empresa
De acordo com a legislagdo nacional em vigor — Lei n.° 102/2009, de 10 de setembro, alterada pela Lei n.°

42/2012, de 28 de agosto, pela Lei n.° 3/2012, de 28 de janeiro, pelo decreto-lei n.® 88/2015, de 28 de
maio e ainda pelos artigos 281.* a 284. da Lei n. °7/2009, de 12 de fevereiro e suas alteragdes, que
regulamenta a promog¢ao da seguranga e saude no trabalho (SST), todas as entidades empregadoras estdo

obrigadas a organizar os seus servigos de SST.

Os servicos de SST tem como objetivo assegurar que as condigdes de trabalho da organizagdo
salvaguardam a seguranca ¢ a saude fisica ¢ mental dos trabalhadores, que sdo desenvolvidas as
condigdes técnicas necessarias a aplicacdo das medidas de preveng@o inerentes ao empregador.
Encarrega-se de detetar riscos existentes ou possiveis em qualquer tipo de atividade e propor medidas

preventivas ou corretivas com o objetivo de elimina-las ou minimiza-las.

Consoante a dimensdo da empresa, recursos humanos existentes e o risco que a atividade comporta, o
empregador pode optar por uma das seguintes modalidades: servigo interno, servico comum ou ainda

servico externo. (Lei n.° 102/2009, de 10 de setembro)

No seguimento desta obrigatoriedade laboral, o hotel recorre a servigos externos que sdo desenvolvidos
por uma empresa que, mediante contrato celebrado por escrito com a geréncia, realiza anualmente as
atividades de seguranca e satde no trabalho. Refere-se ainda que independentemente da modalidade do
servico SST adotado, a entidade empregadora deve garantir a existéncia de uma estrutura interna que
assegure as atividades de emergéncia e primeiros socorros, de evacuacio de trabalhadores e de combate a

incéndio, o que ndo € observavel na entidade em estudo.
Em resultado das visitas realizadas no ambito da investigacdo, ¢ observavel que existe uma certa

resisténcia a determinadas regras de seguranga, tanto por parte da entidade empregadora como também

pelos trabalhadores.
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CAPITULO V —ANALISE E DISCUSSAO

1. Analise dos dados

Analise de dados da Entrevista
A entrevista foi efetuada a 19 de fevereiro, ao Diretor de Operagdes do Hotel Sr. Paulo, e realizou-se

dentro do proprio estabelecimento hoteleiro. Este hotel esta localizado na Ilha da Madeira. Apos uma
analise a entrevista (Anexo III) é possivel retirar as seguintes conclusdes: O Hotel esta categorizado num
hotel de 4 estrelas e tem 4 restaurantes, sendo que 1 encontra-se encerrado ao publico de momento dado a

escassez da méo de obra no sector.

A entidade ndo tem servigos de SST internos e recorre a uma empresa de prestacdo de servicos, que
efetua visitas bianual ao hotel e posteriormente elabora um relatério com a analise de riscos efetuada. O
entrevistado salienta que ¢ uma mais-valia a contratagdo de um técnico de seguranca a tempo inteiro na
empresa, pois em conjunto com o departamento de RH podem trabalhar na motivagéo e satisfacdo da

equipa.
Afirma que o departamento de F&B ¢ um dos mais importantes, contudo o mais dificil de gerir dado o

produto que vende que € perecivel, e o servigo que é prestado muitas vezes acaba sendo mais valorizado

que o proprio prato.
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No hotel, o departamento de F&B tem um quadro efetivo de 35 elementos, (sendo que 2 estdo de baixa
médica) contudo recorrem a funcionarios eventuais para colmatar as necessidades diarias. Os elementos
efetivos fazem parte dos quadros da entidade ha varios anos, mas refere que ndo conseguem fixar novos
colaboradores, justificando essa dificuldade na concorréncia do sector. Acredita que uma estratégia de
seguranga no trabalho ajuda na retencdo dos colaboradores, mas que o salario ¢ o fator que pesa mais na

tomada de decisdo dos potenciais funcionarios.

A entidade ndo possui parcerias com outras entidades, mas tentam reconhecer a equipa em dias festivos, a
administracdo do hotel esta a trabalhar no sentido de transgredir no desenvolvimento da motivacao da

equipa.

O Diretor do Hotel esta ciente dos beneficios resultantes de uma boa gestdo no que concerne a SST, quer
interna como para a imagem externa ao hotel. Considera um aspeto diferenciador porque nos ltimos anos

tem influenciado a competitividade do sector hoteleiro.

Analise de dados da observacio participativa/avaliaciao de riscos
Durante as visitas realizadas a entidade em estudo foi efetuada uma identificagdo de riscos com recurso a

observacdo direta participativa e utilizada uma lista de verificagdo como apoio (conforme anexo I),

adaptada a realidade hoteleira baseada na legislagdo vigente.

As listas de verificagdo fazem parte de um conjunto de técnicas usadas pelos técnicos superiores de
seguranca no trabalho, onde também se enquadram os questionarios, as entrevistas, as observagdes ¢ as
verbalizagdes, como ferramentas de apoio em muitas das suas atividades. Trata-se de uma técnica que nao

requer equipamento especial e € utilizada para recolher informagao.

O objetivo passa por averiguar se determinados critérios como, equipamentos, e ambientes sdo
adequados, ou assegurar a conformidade com determinadas regras, normas, codigos ou praticas previstas.
Considerando estas aplica¢des ¢ uma ferramenta de auxilio bastante utilizada, sendo que a sua utilizacdo ¢

referenciada pela norma NP EN ISO 19011:2012.

Nao existe um guido universal para a realizagdo de uma lista de verifica¢do, contudo, existem linhas

orientadoras que devem servir como ponto de referéncia aquando do seu desenvolvimento.

Barbara A. Bichelmeyer (2003) desenvolveu uma ferramenta de apoio aos responsaveis pela concepgao,
desenvolvimento e aplicagdo das listas de verificagdo que deve ser aplicada numa fase anterior a
apresentacdo do modelo final das mesmas. Trata-se de uma ferramenta de apoio, de caracter geral, ndo
estando orientada para responder a possiveis necessidades especificas de alguns dos seus utilizadores.
Podem estar formulados sob forma declarativa ou sob forma de questdo fechada, sendo que em qualquer
um dos casos se deve privilegiar a utilizagdo da forma positiva de modo que o assinalar da coluna néo

esteja associado ao ndo cumprimento daquele critério.

Antdnia Freitas



Estudo Exploratoério sobre a seguranca ocupacional na hotelaria:
O Departamento de F&B

A identificagcdo de perigos e riscos tem como objetivos identificar todas as ndo conformidades com

probabilidade de causar

lesdes aos colaboradores e ainda identificar a exposi¢do a esses mesmos riscos

(Unido Geral de Trabalhadores, 2012). Esta analise técnica tem como base controlar, monitorizar e

diminuir os acidentes de trabalho e a consequente exposi¢do ao risco por parte dos trabalhadores da

empresa, no desempenho das suas tarefas.

No departamento de F&B do hotel em estudo identificaram-se perigos nas rotinas de trabalho dos

colaboradores, bem como nas instalagcdes da entidade hoteleira. Foram selecionados os riscos observados,

e classificados em termos de tipo de risco, exposig@o e ainda as medidas preventivas para a diminui¢ao da

exposi¢ao do risco conforme tabelas seguintes.

A fim de se clarificar o seu significado sdo caraterizados, na seguinte tabela, os perigos

identificados, associados as tarefas diarias dos trabalhadores do departamento F&B.

Perigos Caraterizacao dos riscos
Sensacdo térmica produzida por temperatura acima do limite superior da zona de conforto
Calor térmico definida para a atividade realizada.

Corte/golpe/perfuragao

Manipulagdo de objetos, com energia suficiente, para cortar, perfurar e\ou golpear o corpo do
trabalhador.

Eletrizacio

Contacto com uma corrente elétrica com tensdo superior a tensdo de seguranca recomendada
para o tipo de ambiente em que o trabalhador se encontra.

Exposicdo a agentes
bioldgicos

Exposicdo a agentes microrganismos suscetiveis de provocar infe¢des, alergias ou intoxicagdes
no ser humano.

Exposicdo a agentes

Exposicdo a qualquer elemento ou composto quimico, isolado ou em mistura, que se apresente
no estado natural ou seja produzido, utilizado ou libertado em consequéncia de uma atividade

quimicos laboral, incluindo sob a forma de residuo, seja ou ndo intencionalmente produzido ou
comercializado.
Sensacdo térmica produzida por temperatura abaixo do limite inferior da zona de conforto
Frio

térmico definida para a atividade realizada.

Incéndio e Explosdo

Eclosdo e desenvolvimento de uma reagcdo de combustdo exotérmica com liberagdo de calor,
fumos, gases de combustdo e provavelmente de chamas.

Lesdo miisculo-esqueléticas

Desenvolvimento de perturba¢des musculares, articulares e dsseas com origem na manipulagio
de cargas elevadas, posturas incorretas e repeti¢do de movimentos.

Psicossociais

Fatores psicossociais sdo elementos que tém impacto na resposta dos colaboradores ao trabalho e
as condigdes de trabalho, podendo causar, potencialmente problemas de satde, incluem o
contetdo e a forma como o trabalho é realizado e o contexto em que ocorre.

Queda de objetos

Queda de objetos com energia suficiente para causar lesdo no trabalhador.

Queda de pessoas

Queda do trabalhador devido a obstaculos, saliéncias ou as caracteristicas perigosas do

pavimento.
O Lesdo produzida no trabalhador pelo fogo, calor excessivo, radia¢des ou substancias corrosivas.
Ambiente em que o nivel sonoro continuo equivalente a um periodo de 8 horas ¢ igual ou
Ruido superior a 80 dBA.

Antdnia Freitas




Estudo Exploratoério sobre a seguranca ocupacional na hotelaria:
O Departamento de F&B

Trabalho que contém tarefas executadas maioritariamente na posicdo de pé.
Trabalho em pé d Posie P

Tabela 14 — Listagem de perigos identificados e respetiva caraterizagdo

1.2.1 Calor

Os colaboradores deste sector estdo expostos a fontes de calor, especialmente os colaboradores da
cozinha. Quando os limites do conforto térmico do individuo sdo ultrapassados podem registar-se
alteragodes fisiologicas no organismo, que impacta negativamente a capacidade de trabalho e até mesmo
sobre a seguranca e saide. A exposicdo excessiva a ambientes muito quentes provoca problemas,
primeiro de natureza subjetiva e depois de natureza fisiologica até atingir o limite fisico da tolerancia
(Agéncia Europeia para a SST, 2014). As consequéncias da hipertermia poderdo variar entre o mal-estar,
o aumento da sobrecarga do coragdo e do sistema circulatério, o surgimento de queimaduras e erupgdes

na pele, sendo que em casos extremos a hipertermia pode resultar na morte do individuo.

Perigo Risco Associado Tipo de Risco Colaboradores expostos

Hipertermia (mal
estar, aumento da
sobre carga do
coragdo e sistema
circulatorio;
queimaduras
Tabela 15 — Caraterizagdo do perigo manipulagdo de calor

Calor Fisico Trabalhadores da Cozinha

Como medidas preventivas a exposi¢do do perigo de calor, destaca-se:
* Adaptar o local de trabalho, criando areas de ventilagdo adequada
*  Manter-se hidratado - beba regularmente agua;
*  Efetuar refei¢des ligeiras, com pouca gordura e em pequenas quantidades;
*  Use roupas adequadas, e respiraveis
* Utilizacdo de equipamentos de protecdo individual de forma a assegurar o conforto térmico.

*  Formar e Informar dos riscos associados a exposigdo do calor.

1.2.2 Corte/Golpe/Perfuracao
Na preparacao dos alimentos e bebidas, os colaboradores manipulam com energia suficiente uma série de

utensilios cortantes capazes de causar dano tais como tesouras, facas, descascadores, maquinas de corte
de frios, liquidificadora de sumos naturais. A maior parte dos danos sofridos no departamento de F&B
sdo os cortes quando os utilizam ou quando exercem a higienizacdo. (Agéncia europeia para a Seguranga
e saude no Trabalho, 2014). Tanto a equipa da cozinha como a do bar e restaurante estdo expostos a este
perigo, ¢ como medidas preventivas os materiais cortantes devem permanecer arrumadas em uma caixa
propria quando ndo estejam em uso. Deverdo ser analisadas as possibilidades de os materiais cortantes

nao serem armazenados com os restantes instrumentos de trabalho.

Perigo Risco Associado Tipo de Risco Colaboradores expostos
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Corte/Golpe/perfuragdo Fisico Trabalhadores da Cozinha e Bar

Tabela 16 — Caraterizagdo do perigo manipulagdo de materiais cortantes

Como medidas preventivas a exposi¢do do perigo de corte/golpe/perfuragdo, destaca-se:

Fornecer formagdo adequado na utiliza¢do das ferramentas cortantes;

Utilizagdo do equipamento de protecdo individual;

Armazenar as ferramentas cortantes em sitio proprio;

Manter a estagdo de trabalho limpa e arrumada de modo a evitar cortes/golpes/perfuragio

acidental em itens cortantes.

1.2.3 Eletrizacao
Observou-se que a grande maioria dos equipamentos utilizados neste departamento sdo equipamentos

elétricos, como exemplo os frigorificos, fritadeira elétricas, maquinas de lavar a louga, maquinas do cafg,

magquinas de sumo, entre outros. O risco de queimaduras associadas a passagem da corrente elétrica e a

probabilidade de ocorréncia de choque elétrico é elevada, principalmente quando os fios elétricos nao

estiverem devidamente isolados. Para minimizar estes riscos é de extrema importincia a revisdo e

manuten¢do preventiva de todos os equipamentos em uso.

Perigo Risco Associado Tipo de Risco Colaboradores expostos
Eletrizacdo;
Equipamentos Queimaduras; Fisico Todos os colaboradores do
elétricos Choques elétricos; departamento de F&B
Incéndio

Tabela 17 — Caraterizagdo do perigo manipulagdo de Equipamentos elétricos

Como medidas preventivas a exposi¢do do perigo de eletrizagdo, destaca-se:

Delimitar as zonas de trabalho;

Verificagdo visual do controlo dos pardmetros dos equipamentos;

Utilizagdo de protecdes contra contatos diretos e indiretos dos aparelhos e das instalagdes;
Equipamentos de utilizagdo individual contra os contatos com a eletricidade;

Adotar medidas de seguranca na utilizag@o de aparelhos elétricos;

Sinalizacdo de seguranga e controlo das instalagdes de emergéncia;

Formagdo e Informagdo sobre riscos de contato com a eletricidade.

1.2.4 Explosao E Incéndio
Na cozinha do Hotel existe o risco de explosdo, visto que o fogdo ¢ a gas, além de que trabalham com

oleos aquecidos diariamente e substancias inflamaveis. A prevencdo devera garantir a verificagdo das

limpezas dos 6leos semanalmente, filtros e exaustores uma vez qua e acumulam gorduras. As saidas de
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emergéncia ndo deverdo estar obstruidas. A formagao dos trabalhadores em matéria de seguranca contra

incéndios devera ser considerada.

Perigo Risco Associado Tipo de Risco Colaboradores expostos
Exaustores
Panelas de

pressdo Explosdo e Incéndio Fisico Todos os colaboradores da cozinha

Gas e Vapores

Tabela 18 — caraterizagdo do perigo Explosdo e Incéndio

Como medidas preventivas a exposi¢do do perigo de explosao e incéndio, destaca-se:

Priorizar formagao de atmosferas explosivas;

Manutengdo periddica das condutas de liquidos ou gases inflamaveis, por forma a que ndo

ocorram fugas perigosas;

Evitar a presenca de residuos inflamaveis;

Identificacdo dos recipientes e devida sinalizagio;

Evitar a existéncia de depdsitos de produtos inflamaveis instalados provisoriamente;

Ventilagdo geral que assegure a evacuagdo, a medida que se produzem, dos gases ou vapores

inflamaveis.

1.2.5 Exposicio a agentes quimicos
Na limpeza e desinfecdo do espago os colaboradores utilizam uma vasta gama de quimicos, o seu

manuseamento inadequado podera ocasionar lesdes graves. Como medida preventiva os colaboradores

devem estar devidamente informados de todas as carateristicas dos quimicos, e também como armazenar,

salientando que existem quimicos que ndo devem estar juntos.

agentes quimicos

queimaduras
quimicas; doengas do
sistema nervoso; e
alguns tipos de cancer

Perigo Risco Associado Tipo de Risco Colaboradores expostos
Problemas com a
pele; inalagdo de
vapores; doengas

Exposicdo a |respiratdrias cronicas; Fisico Todos os colaboradores do

departamento

Tabela 19 — Caraterizagdo do perigo Exposi¢ao a agentes quimicos

Como medidas preventivas a exposi¢do a agentes quimicos, destaca-se:

Conceber e organizar métodos de trabalho adequados;

Substituir os agentes quimicos perigosos por outros menos perigosos ou isentos de perigo,

reduzindo ao minimo a quantidade de agentes quimicos perigosos usados;

Utilizar equipamento adequado para trabalhar com agentes quimicos;

Utilizar, nas operagdes de manutengdo, processos que garantam a saude e seguranca dos

trabalhadores;
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¢ Reduzir ao minimo o nimero de trabalhadores expostos;

*  Reduzir ao minimo a duragé@o e o grau de exposi¢ao;

*  Adotar medidas de higienizacdo adequadas;

e Utilizar processos de trabalho adequados durante o0 manuseamento, a armazenagem € o

transporte dos agentes quimicos perigosos e respetivos residuos.

1.2.6 Frio

Da mesma forma que o organismo reage ao calor intenso, também a exposi¢ao ao frio pode ocasionar
riscos a saude. Os trabalhadores a exercer fungdes em ambientes frios devem adotar medidas de
seguranca adequadas, como manter-se seco e realizar pausas, ndo esquecendo de monitorizar os sintomas.
Como prevencdo adequada a disponibilizagdo de coletes com protegdo contra o frio, em numero
suficiente para os colaboradores da zona de preparagdo, visto que é uma zona climatizada. Manter o bom
estado de funcionamento das portas (abertura pelo interior) das camaras frigorificas (congelacdo e

refrigeracao).

Perigo Risco Associado Tipo de Risco Colaboradores expostos

Fadiga; exaustao;
lesdes por queda;

. problemas . Colaboradores que exercem
Frio S Fisico ~ Lo
respiratorios; perda de fungdes nas arcas frigorificas
consciéncia;
queimaduras

Tabela 20 — Caraterizag@o do perigo frio

Como medidas preventivas a exposi¢do do frio, destaca-se:
*  Utilizar equipamentos de prote¢do individual para adaptar o organismo a temperatura exterior;
*  Proteja bem as méos, os pés ¢ a cabega;
* Mantenha as pecas de vestuario impermeaveis secas;
* Respeite as pausas regulamentares e interrompa a exposi¢do ao frio para aquecer;
e  Evite estar inativo;

* Informar os trabalhadores sobre medidas preventivas e lesdes causadas pela exposicdo ao frio;

1.2.7 Exposicio a agentes biologicos
A manipulag¢do de alimentos crus representa um grande risco de contaminagdo por agentes bioldgicos.

Além da contaminagio, existe a probabilidade de intoxicag¢des por virus, fungos, parasitas e baterias. A
manipula¢do de alimentos € a principal causa da intoxicagdo, ¢ um problema comum, e que pode por a
vida em risco. Os colaboradores infetados com organismos patogénicos causadores de doengas
transmitidas por alimentos podem ser assintomaticos. Como medida preventiva € necessaria formagao ao

nivel de seguranga alimentar de forma mais corrente, uma vez que os colaboradores necessitam entender
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a obrigatoriedade dos elevados padrdes de qualidade. Salienta-se ainda que o responsavel pela area de
seguranca alimentar nesta entidade hoteleira é efetuado pela governanta. Devera ser analisado a
importancia de um responsavel com formagdo e entendimento do proprio do departamento,

preferencialmente na cozinha.

Perigo Risco Associado Tipo de Risco Colaboradores expostos

Contaminagdo por
agentes bioldgicos Biolégico
Intoxicagdo

Colaboradores da cozinha e
economato

Manipulagao de
alimentos crus

Tabela 21 — Caraterizacéo do perigo manipulacéo de alimentos crus

Como medidas preventivas a exposi¢do a agentes bioldgicos, destaca-se:
* Higienizagdo e desinfecdo frequente das mios, e estagdes de trabalho;
* Uso de equipamentos de protecdo individual;
* Estabelecer rigidos padrdes de manuseio dos alimentos e boas praticas de higiene;
e Descartar pereciveis corretamente;

* Formagdo e Informacgao sobre os riscos de exposi¢ao a agentes biologicos;

1.2.8 Lesoes Musculo-Esqueléticas
A movimenta¢do manual de cargas e os movimentos repetidos resulta, em lesdes muisculo esqueléticas.

As tarefas que desempenham constantemente deixam os colaboradores expostos a este tipo de riscos.
Movimentos repetidos causa um desgaste muscular sendo que as consequéncias passam por incidir em
inflamagoes nas articulagdes e tenddes (Agéncia Europeia para a seguranga e saude no trabalho, 2014).
Como medida preventiva é necessario a sensibilizagdo dos colaboradores sobre posturas corretas de
trabalho, consequéncias dai resultantes e que medidas devem adotar diariamente de modo a evitar o

aparecimento de doencas ou acidentes musculo-esqueléticos.

Perigo Risco Associado Tipo de Risco Colaboradores expostos
Movimentos Lesdes Musculo
repetidos e Todos os colaboradores do

esqueléticas e Ergonémico

Posturas incorretas departamento F&B

Movimentacdo
manual de cargas

Tabela 22 — Caraterizag@o do perigo movimentos repetidos e movimentagdo manual de cargas

Como medidas preventivas a exposicao de lesdes musculo esqueléticas, destaca-se:
*  Configurar os locais de trabalho, tendo em atengdo as caracteristicas antropométricas de cada
trabalhador;
* Os equipamentos ¢ os mobiliarios de trabalho devem ser ergonomicamente adequados as
fungbes desempenhadas;

* Evitar o trabalho repetitivo;
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* Formacao e Informacdo sobre a movimentagdo manual de cargas.

1.2.9 Psicossociais
O trabalho por turnos origina uma série de riscos para os colaboradores uma vez que existe uma alteragio

do relégio biolégico onde sdo determinados os periodos de maior e menor energia. O ritmo circadiano ¢é
um ciclo com cerca de 24 horas, sendo este conhecido como reldgio biologico, que tem como fungdo
controlar diferentes situacdes, como ¢ o caso do estado de alerta, o sono, a produgdo hormonal, a
temperatura corporal ¢ a fun¢do dos 6rgdos do corpo. Este ritmo tem influéncia no momento que
nascemos, morremos, ¢ também na forma como levamos a nossa vida diariamente (Franco & Bentes,
2020). Os colaboradores do departamento de F&B s@o os mais antigos no servi¢o (Paulo, 2024), pelo que
se analisa que o trabalho noturno é prolongado no tempo, o que podera levar a alteragdes na saude da
equipa.

Sabendo que as causas dos riscos psicossociais podem oscilar de acordo com o tipo de trabalho ¢ a
organizagdo em questdo, mas geralmente envolvem uma combinagdo de fatores relacionados com o
trabalho e pessoais. Fatores organizacionais, como cultura organizacional, politicas e procedimentos,
lideranga e gestdo de recursos humanos, podem afetar a satide mental dos trabalhadores. A prevengdo dos
riscos psicossociais comega com a consciencializagdo e avaliagdo de riscos a que os trabalhadores estdao

submetidos diariamente.

Tipo de
Perigo Risco Associado Risco Colaboradores expostos
Alteragdes circulatorias
e cardiacas; Distarbios hormonais,
visuais, digestivos e
Trabalho noturnol ~ P€Ur© psicologicos; stresse Psicossocial Todos os trabalhadores que

perturbagdes do comportamento e efetuam turnos rotativos

emocoes; alteracdes das relacdes

sociais (especialmente familiares)
alterag@o do ritmo circadiano

Tabela 23 — caraterizagdo do perigo trabalho noturno

Como medidas preventivas a exposi¢ao de riscos psicossociais, destaca-se:
*  Melhorar a comunicagdo e a colaboragao entre os colegas e a gestdo;
* Promover uma cultura organizacional positiva e saudavel,
e Garantir uma carga de trabalho equilibrada ¢ condigdes de trabalho seguras ¢ saudaveis;

*  Garantir horarios flexiveis, garantindo o descanso entre turnos.

1.2.10 Queda de objetos
O espago de trabalho organizado é um fator crucial para a seguranca dos trabalhadores. As vias de

circulagdo ndo deverdo estar obstruidas e a arrumagdo dos equipamentos devera ser pratica a atividade da

entidade. No hotel destaca-se uma boa organizagdo do espago de trabalho em todo o departamento.
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Perigo Risco Associado Tipo de Risco Colaboradores expostos
Espago Fisico Queda de objetos . Todos os colaboradores do
. Fisico
desorganizado | Queda de pessoas departamento

Tabela 24 — Caraterizag@o do perigo espago fisico desorganizado

Como medidas de prevencao, a exposi¢do do perigo de queda de objetos e pessoas, destaca-se:

Garantir barreiras abaixo de areas de trabalho;

Garantir uma area de trabalho limpa e organizada;

Fixar todas as ferramentas para realizar trabalhos em altura;

Criar ancoragens secundarias em objetos fixados em altura;

Garantir que todo trabalhador que execute trabalho em altura tenha formacao;

Cuidado ao manuseio de cargas com pessoal envolvido na operacdo e objetos soltos, ou

com risco de queda;

1.2.11 Ruido

Nas cozinhas desta entidade hoteleira identificaram-se como fontes de ruido os sons dos exaustores, 0s

processos culinarios e¢ ainda os sinais repetitivos das maquinarias. Estes ambientes sdo regra geral

extremamente ruidosos pela interagdo verbal dos colaboradores e clientes. (Agéncia Europeia para a

Seguranga e Saude no Trabalho, 2014). Durante a observagdo, analisou-se que o nivel de ruido aumenta

quando ha afluéncia de clientes que conversam entre si. Verificou-se ainda, que os colaboradores

destacados a linha da frente nomeadamente os que trabalham diretamente com os equipamentos ruidos

tém a necessidade de elevar o tom de voz.

Perigo Risco Associado Tipo de Risco Colaboradores expostos
Ruido Pmblenét;lslgltwos ¢ Fisico Todos os colaboradores da cozinha

Tabela 25 — caracterizagéo do perigo ruido

Como medidas de prevencdo a exposi¢ao do perigo de ruido, destaca-se:

Analisar e adquirir os equipamentos tendo em conta o seu nivel de produgéo de ruido;

Avaliar o ruido periodicamente nos locais de trabalho;

Formar e informar os trabalhadores sobre riscos de exposi¢@o ao ruido, reconhecimento de sinais
e sintomas associados, correta utilizagdo de EPI e praticas de trabalho seguras que minimizem a
exposi¢ao;

Garantir a sinaliza¢do adequada dos postos mais ruidosos, bem como as medidas de prevencgao;

Garantir exames médicos ocupacionais regulares;
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*  Garantir locais de descanso com um nivel de ruido compativel com o seu objetivo e as condi¢des

de utilizagdo.

2. Metodologia utilizada para avaliacao dos riscos identificados
A metodologia utilizada para a avaliagdo de riscos profissionais apresentados neste relatorio de final de

curso, ¢ um método elaborado pelo Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el Trabajo (INSHT), que
permite relacionar os perigos identificados, com a probabilidade de ocorréncia e a gravidade das lesdes

ocasionadas.

O método de avaliacdo de riscos profissionais utilizado permite relacionar os perigos
identificados no local de trabalho com a probabilidade de ocorréncia e com a gravidade dos possiveis
danos, ao nivel da saude e/ou seguranga do trabalhador. A analise ¢é realizada de acordo com as matrizes

apresentadas e que nos possibilitam hierarquizar as medidas preventivas, em func¢do do resultado obtido.

Os perigos identificados sdo analisados em funcdo da possivel gravidade e das condigdes de exposicao,
efetuando-se, desta forma, a estimativa dos niveis de risco profissionais e, consequentemente, das

prioridades de intervengéo.

NIVEL DE DEFICIENCIA (ND)

Entende-se por nivel de deficiéncia (ND) a magnitude expectavel entre o conjunto de fatores de risco
considerados e a sua relagdo causal direta com o possivel dano. Este critério reflete as medidas de
controlo operacionais implementadas, isto €, quanto melhor for o controlo operacional, menor € o nivel de

deficiéncia e, por consequéncia, menor sera a probabilidade de ocorrer o dano.

Nivel de deficiéncia ND Significado

Foram detetados fatores de risco significativos que determinam a elevada
Muito deficiente (MD) probabilidade de dano. As medidas preventivas existentes sdo ineficazes.

Existe pelo menos um fator de risco significativo, que necessita de ser
eliminado. A eficdcia das medidas preventivas existentes é pouco
Deficiente (D) significativa.

Sdo constatdveis os fatores de risco de importincia reduzida. A eficicia
Melhoravel (M) 2 das medidas preventivas ndo ¢ globalmente posta em causa.

O risco esta controlado. Nao requer uma acéo especifica podendo,
Aceitdvel (A) contudo, adotar-se medidas de prevengdo/protecdo.

Tabela 4: Classificagao e respetivo significado dos vérios niveis de deficiéncia.

NIVEL DE EXPOSICAO (NE)
E um pardmetro que mede a frequéncia com que se d4 a exposic¢do do trabalhador ao perigo. Para um
perigo concreto, o nivel de exposi¢do pode estimar-se, por exemplo, em fungdo dos tempos de

permanéncia nas areas de trabalho, ou em operagdes com equipamentos de trabalho.
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Nivel de exposicio Significado
Continuamente: vérias vezes ao longo do periodo laboral, com exposicéo
Continua (EC) prolongada.
Virias vezes ao longo do periodo laboral, ainda que seja por curto
Frequente (EF) periodo.
Ocasional (EO) Algumas vezes ao longo do periodo laboral, por breves momentos.
Esporédica (EE)) Irregularmente

Tabela 5: Classificacdo e respetivo significado dos varios niveis de exposicéo.

NiVEL DE PROBABILIDADE (NP)
O nivel de probabilidade é determinado em fungdo do nivel de deficiéncia/auséncia de medidas de

prevencao e do nivel de exposi¢do: NP =ND x NE

Nivel de exposicio (NE)

Nivel de deficiéncia (ND)

Tabela 6: Matriz de relacionamento do nivel de deficiéncia e do nivel de exposi¢do para obtencdo do nivel de
probabilidade.

Nivel de exposicio NE Significado

Situacdo deficiente, com exposi¢do frequente; ou situagiio muito
deficiente com exposi¢do esporddica. A materializagdo do risco é
Alto (A) possivel em védrios momentos do processo operacional.

Situagdo com exposicéo ocasional ou esporddica em que ndo é

Baixa (B) expectdvel a ocorréncia de risco, ainda que seja concebivel.
Entre Situacdo deficiente com exposicdo esporddica; ou situagdo defeituosa
Média (M) 8e6 com exposi¢do continuada ou frequente. Existe possibilidade de dano.

Situacdo critica, com exposi¢do continuada; ou muito deficiente, com
Muito Alta (MA) exposi¢do frequente

Tabela 7: Classificagao e respetivo significado dos vérios niveis de probabilidade.

NIVEL DE CONSEQUENCIA (NC)
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O NC exprime as consequéncias dos acidentes que sdo esperados, em caso de materializa¢ao de risco. S&o
considerados quatro niveis de consequéncias, correspondentes a lesdes/danos para a saude e a danos
materiais. Estas categorias sdo consideradas de forma independente, tendo sempre maior peso as

lesdes/danos para a satde.

Quando as lesdes/danos para a satde sdo desprezaveis ou inexistentes, sdo considerados os danos
materiais para estabelecer as prioridades. Os acidentes em que € esperada baixa serdo integrados no nivel

de consequéncia grave.

Significado
Nivel de
Consequéncia Lesoes/ Danos Materiais
Danos para a saude
Mortal ou . - . o g
) Um morto ou mais Destruicéo total do sistema (muito dificil a
Catastrofico (M) < ~
recuperagdo e/ou recuperagio).
Muito Grave Lesdes/Danos para a saide graves, que - . . =
. .S, Destruigdo parcial do sistema (com reparacio
MG) podem ser irrepardveis

complexa e de custos elevados).

Lesdes/Danos para a saide graves, com

. 2. E necessdrio parar o processo operativo para
capacidade tempordria

proceder a reparacio.

Grave (G) 24

Pequenas lesdes/Danos para a satide que ndo

. . Pode proceder-se a reparagdo sem parar o
sdo incapacitantes.

processo.

Leve (L)

Tabela 8: Tabela e respetivos significados dos niveis de consequéncia

NIVEL DE RISCO E NiVEL DE INTERVENCAO (NR e NI)

Nivel de Probabilidade (NP)

Nivel de
Consequéncia

(NO)
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Tabela 9: Matriz de relacionamento do nivel de consequéncia e do nivel de probabilidade para obtencdo do nivel de
risco.

Permite calcular o nivel de risco e através da agregacdo dos diferentes valores obtidos, estabelecer

prioridades de intervengdo, expressos € quatro niveis.

Nivel de -
v . NR Significado
Intervencao
I Situagdo critica. Corregdo urgente. Requer a adocio de medidas de correg¢do imediatas.
Suspensdo da tarefa ou atividade até que as condicdes de seguranga sejam restabelecidas
I Situacdo que deve ser corrigida logo que possivel. Requer a adocéo de medidas de controlo,
em breve espago de tempo.
I Situacdo que pode ser melhorada, se possivel. Seria conveniente justificar a sua intervengéo
e rentabilidade.
v Situacéo em que ndo é necessdrio intervir, salvo se outra andlise mais exigente o justificar.

Tabela 10: Classificacio e respetivo significado dos vdrios niveis de intervengao.

Para a aplicacdo deste método em contexto real, existe a necessidade de efetuar verificacdo de todos os
métodos de trabalho, e de todas as tarefas desenvolvidas pelos colaboradores, identificando os riscos de

cada situagdo.

Foi elaborada uma lista de verificagdo (conforme anexo I) usada como ferramenta de trabalho na

avaliacdo de riscos ao departamento de F&B.

3. Analise dos Resultados - Questionarios
O questionario foi realizado na plataforma do Google Forms, e apresentado aos colaboradores durante os

trés dias de visita a entidade. Foi disponibilizado um computador no departamento para garantir que
respondiam. Os dados foram analisados através da estatistica descritiva disponivel pela propria
plataforma Google Forms. Na medida que os questionarios eram enviados pelos colaboradores, as

respostas ficavam automaticamente gravadas em tabela de Excel.

3.1 Grupo I — Caraterizaciao do Entrevistado
Na primeira parte do questionario (Grupo I) é efetuado a caraterizacdo da populagdo e fazem referencia a

dados identificativos:
- Género
- Idade
- Estado Civil
- Escolaridade

- Seccdo que exerce fungdes
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1* Questdo

Género
33 respostas

@ Feminino
@ Masculino

39,4%

Grafico 1 — Grafico representativo do género dos inquiridos

Dos 33 questionarios aplicados, 60,6% sdo do sexo masculino e 39,4% do sexo feminino, confirmando-se
que a atividade do departamento de F&B ¢é predominantemente masculina, mas nos ultimos anos a

presenca feminina faz-se presente neste sector.

Idade

33 respostas

@ Entre 20 e 30 anos
@ Entre 31 e 40 anos
@ Entre 41 e 50 anos
@ Entre 51 e 60 anos
@ Acima dos 61 anos
@ Acima dos 60 anos

18,2%

Grafico 2 — Gréfico representativo da idade dos inquiridos

Pela analise do quadro anterior, pode-se verificar que os colaboradores do departamento em estudo nio

sdo homogéneos ¢ as idades variam entre os 20 e a idade da reforma.
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3% Questdo

Estado Civil

33 respostas

@ Solteiro (a)
@ Casado (a)
@ Divorciado (a)
@ Viuvo (a)

60,6%

Gréfico 3 — Gréfico representativo do estado civil dos inquiridos

Uma grande fatia dos colaboradores deste departamento em estudo ¢é representada pelo estado civel de

casados, representando 60,6%, e os solteiros representados por 30,3%.

4* Questao

Grau de ensino (completo)
33 respostas

@ 1 Ciclo

42,4% @® 2 Ciclo

@ 3 Ciclo

@ Ensino Secundario
@ Licenciatura

]

Grifico 4 — Gréfico representativo da escolaridade dos inquiridos

Perante os resultados deste quadro, observa-se que a maioria dos colaboradores do departamento se
apresenta no 3.° ciclo do ensino basico, confirmando-se assim o que foi mencionado anteriormente em
relacdo a baixa escolaridade dos profissionais deste sector. No entanto, percebe-se que as novas

contratagdes modificam esta tendéncia.

5 Questdo
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Qual a sua secgdo?
33 respostas

@ Cozinha
@ Bar

@ Restaurante

Griéfico 5 — Gréfico representativo da sec¢do que trabalha os inquiridos

Este questionario foi aplicado a todos os colaboradores do departamento de F&B do Hotel “A Quintinha”,
e no quadro podemos verificar que ndo existe uma distribui¢do unanime pelas secgdes. Sendo que 45,5
exercem fungdes na cozinha e Restaurante, ¢ 9,1% no bar. O que confirma a falta de mao de obra, sendo
que os empregados de mesa vao efetuando funcgdes de bartender conforme as necessidades da empresa

conforme referido em entrevista pelo Diretor de Operagdes.

3.2 Grupo II - Experiéncia Profissional
Neste grupo de questdes o foco é baseado na experiencia profissional do colaborador, com o objetivo de

analisar o tempo de exposi¢do aos riscos inerentes deste departamento.

1.* Questdo

A sua juridica de emprego:
33 respostas

@ Efetivo

@ Contrato de trabalho a termo certo
@ Prestagéo de servigos

@ Sem relagéo juridica de emprego
@ Ouitra situagdo

81,8%

Gréfico 6 — Grafico representativo da relagdo juridica dos inquiridos
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Em relagfo a analise do quadro, € verificavel que as repostas dadas pelos sujeitos sdo predominantemente
o efetivo, sendo que apenas 6 dos colaboradores se encontram com uma relagdo juridica de contrato a

termo certo.

2.% Questao

Horario e trabalho efetuado:
33 respostas

@ Inferior a 7 horas diarias
@ Entre 7 e 8 horas diarias
Entre 8 e 9 horas diarias
@ Entre 9 e 10 horas diarias
@ Acima das 10 horas diarias

Griéfico 7- Gréfico representativo das horas de trabalho didrias dos inquiridos

Nesta questdo constata-se que ndo existe grande divergéncia de respostas sendo que o horario efetuado

por estes colaboradores varia diariamente entre as 9 e as 10 horas ou acima.

3% Questdo

Ha quanto tempo trabalha na hotelaria:
33 respostas

@ Menos de 5 anos
48,5% @ Entre 5 10 anos
Entre 10 e 14 anos
@ Entre 15 e 20 anos
@ Mais de 20 anos

18,2%

Griéfico 8 — Gréfico representativo do tempo que trabalha na hotelaria dos inquiridos

Da analise efetuada a 3* questdo, percebe-se que a maioria dos membros da equipa trabalham no sector

hoteleiro ha mais de 10 anos.
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4* Questao

Ha quanto tempo trabalha nesta empresa:
33 respostas

@ Menos de 5 anos
@ Entre 5e 10 anos
@ Entre 10 e 14 anos
@ Entre 15 e 20 anos
@ Mais de 20 anos

Grifico 9 — Gréfico representativo do tempo que trabalha para o hotel em estudo

Ao analisar esta questdo foi possivel apurar que a maioria dos trabalhadores ja trabalham para este hotel
ha varios anos, destacando-se que 75,8% dos sujeitos inquiridos estdo no hotel a exercer fungdes ha mais

de 10 anos.

3.3 Grupo III — Riscos
Este grupo foi direcionado para o proprio colaborador. As questdes foram efetuadas com a intengdo de

entender a posicdo e conhecimentos dos inquiridos relativamente aos riscos expostos.

1.2 Questdo

Como classifica o seu posto de trabalho tendo em conta os seguintes fatores:

I Muito Boa |l Boa "7 Nao tenho opiniao [l Suficiente [l Insuficiente
30

20

lluminagéo

Griéfico 10— Gréfico representativo do fator iluminagéo
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Relativamente ao fator de risco iluminacdo, 32 dos inquiridos afirmaram que o local de trabalho dispoe
de iluminag@o suficiente que assegure o desempembh visual das tarefas e 1 considera que a empresa dispoe

de Boa iluminagao.

Como classifica o seu posto de trabalho tendo em conta os seguintes fatores:

I Excessivo [l Forte [0 Nao tenho opinido [l Fraco M Inexistente

30

20

Ruido

Gréfico 11- Griéfico representativo do fator ruido

O ruido estd na origem de um incomodo para o trabalhador, responsavel por um trauma auditivo e
alteragoes fisiologicas extra-auditivas. A esta questdo existe uma homogeneizagao de respostas sendo que

todos os inquiridos afirmam que o ruido no local de trabalho ¢ forte.

Como classifica o seu posto de trabalho tendo em conta os seguintes fatores:

I Excessivas [ Fortes [ NZo tenho opinido [l Fracas [ Inexistentes
15

Vibragdes

Gréfico 12— Griéfico representativo do fator vibragdo

No que concerne a Vibragdo, 16 dos inquiridos dizem ser fracas, 15 elementos ndo tém opinido e 2
referem que sdo inexistentes. Sendo que uma vibragdo ¢ um movimento oscilatorio as respostas

provavelmente baseiam-se na falta de conhecimento, visto que foi observavel que neste departamento

Antdnia Freitas



Estudo Exploratoério sobre a seguranca ocupacional na hotelaria:
O Departamento de F&B

existem equipamentos com carga vibratoria como ¢é o caso dos trituradores, misturadores e

liquidificadores de alimentos.

Como classifica o seu posto de trabalho tendo em conta os seguintes fatores:

I Excelentes [ Boas [ N&o tenho opinido [l Razoavel [l Mas

20

Condigdes Atmosféricas

Griéfico 13- Gréfico representativo do fator condi¢des térmicas

A andlise a questdo com foco no ambiente térmico, demonstra alguma divergéncia de respostas. 25
colaboradores indicam que o departamento apresenta condigdes razoaveis, 7 afirmam ser boas condi¢des

e 1 ndo tem opinido.

2.% Questao

Os fatores acima referidos resultam em repercussées fisioldgicas e psicolégicas que afetam o

desempenho do seu trabalho?
33 respostas

@® Sim
@ Nizo

Griéfico 14— Griéfico representativo das repercussdes no desempenho do trabalho

Nesta questdo ¢ possivel analisar que todos os colaboradores concordam que os fatores referidos resultam

em repercussoes fisiologicas e psicologicas com o qual tém de lidar na execugdo das suas tarefas.

3% Questdo
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Se sim, porqué?
33 respostas

@ Aumenta a tenséo e ritmo cardiaco

@ Causa angustia e irritabilidade
Origina baixo rendimento

@ Diminui satisfagéo nas tarefas

@ Origina stress e fadiga

Gréfico 15 — Gréfico representativo das razdes

Os colaboradores afirmam que as repercussdes descritas afetam negativamente a execugdo do seu
trabalho. 72,7% afirma que origina stress e fadiga, 24,2% refere que sente alteragdes de pressdo arterial e
do ritmo cardiaco, e 3% declara que tais fatores resulta em uma diminui¢do na satisfagdo da realizagdo

das tarefas.

4* Questdo

Que tipo de riscos esta sujeito no seu local de trabalho?
33 respostas

Virus 33 (100%)
Parasitas 24 (72,7%)
Ruido 33 (100%)
Radiagdes
Bactérias 33 (100%)
Calor/Frio 32 (97%)
Vibragdes 12 (36,4%)

Produtos Quimicos 33 (100%)

Riscos Psicossociais 33 (100%)

Griéfico 16— Grafico representativo dos riscos no local de trabalho

No que respeita os tipos de riscos a que estdo expostos existe uma concordancia pela maioria
relativamente aos riscos bioldgicos, riscos quimicos e psicossociais demonstrando desta forma que tém

conhecimento dos riscos a que se estdo expostos no exercer das suas fungdes rotineiras.

3.4 Grupo IV — Protecdes utilizadas
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Com este grupo de questdes, direcionamos o foco a entidade empregadora com o objetivo de analisar o

seu enquadramento na matéria de SST.

1* Questdo

Como faz para prevenir ou evitar os riscos no local de trabalho?
33 respostas

Utiliza equipamentos de proteg:..._—6 (18,2%)

Utiliza equipamentos de proteg...[—0 (0%)
Respeita a sinalizagao existent... [ NERIEEEEE 30 (90,9%)
Diminui o tempo de exposigao...[—0 (0%)
Alterna as tarefas a executar c...|—0 (0%)
Adquire informag&o sobre riscos [Jll—1 (3%)
Adquire informagéo sobre man...[—0 (0%)
Procede a controlo médico[—0 (0%)

Tem uma alimentagéo equilibrada—0 (0%)

0 10 20 30

Griéfico 17 — Gréfico representativo da prevencdo por parte dos inquiridos

Com esta questdo era objetivo entender como previnem ou minimizam a sua exposi¢do aos riscos. A
maioria dos inquiridos respondeu que para prevenir ou evitar os riscos no local de trabalho “Respeita a
sinalizagdo existente nas zonas de producdo”. Sabendo que os inquiridos tém conhecimento dos riscos
diarios, e que respeitam a sinalizagdo existente, a formagdo e a informagdo disposta pelo departamento

resultara em resultados futuros positivos.

2.% Questao

Até que ponto os fatores de risco existentes pode motivé-lo na execugéo das suas tarefas?

M Nzo Influéncia Il Influéncia pouco Sem opinido M Influéncia consideravelmente Ml Influéncia Muito

@ el
o o
w

e &
o o
o S <

N -
<o &\\e@
o

o O @
« g
o e 0¥ o

pe

Gréfico 18 — Gréfico representativo da influencia dos fatores na motivagao das tarefas

Esta questdo foi uma tentativa de entender até que ponto alguns fatores podem ou ndo motivar esta equipa

de trabalhadores do departamento de F&B do Hotel em estudo. E obtivemos uma resposta comum a todos
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os colaboradores. Afirmam que qualquer um dos aspetos referidos influencia muito a motiva¢do na

execucdo das tarefas.

3% Questdo

As suas chefias apoiam a seguranca:

I Totalmente desacordo Ml Em desacordo Sem opinido Ml Totalmente em acordo MM De acordo

o o© o o @ o o R
5@ o & 5@ o <@ © <
o ¢ o v [ o o o

Griéfico 19 — Gréfico representativo da gestdo de SST por parte da entidade

A ultima questdo teve como foco analisar o posicionamento da entidade em estudo no que concerne
Higiene e Seguranca no Trabalho. E observavel pelas respostas, que existe uma deficiente estratégia de
segurancga no trabalho por parte da entidade. A homogeneidade de respostas identifica os pontos fracos da

entidade empregadora.

4. Analise dos resultados — Observacao participativa
Apbs o tratamento de dados no que concerne os perigos identificados em funcdo da possivel gravidade e

das condigdes de exposigdo, efetuou-se uma matriz de riscos profissionais explicativa da estimativa dos
niveis de risco profissionais e, consequentemente, das prioridades de intervencdo. O método utilizado
como referido anteriormente, foi o desenvolvido pela INSHT — Instituto Nacional de Seguridad e Higiene
en el Trabajo, a partir de um modelo concebido por Kinney. Na avaliagdo de riscos consideraram-se os
dados colhidos no estabelecimento e a sua confrontacdo com a pesquisa bibliografica efetuada, por forma

a melhor fundamentar a classificacdo dos graus de perigosidade e sua respetiva intervengao.

MATRIZ DE RISCOS PROFISSIONAIS

Local de trabalho / Nivel de Nivel de Nivel de Nivel de N‘ijvel Nivel de
oca t.e .;a da ° Perigos deficiéncia exposi¢cdo | probabilidade | Consequéncia . € intervengdo
atividade (ND) (NE) (NP) (NC) risco (Nl)

(NR)
Calor 6 3 18 60 1080 !
Corte/golpe/perfuragio 2 3 6 25 150 Il
Eletrizacdo 2 4 8 25 200 1]
DEPARTAMENTO

F&B Incéndio / explosdo 2 3 6 25 150 1
Expl)o§ig§o a agentes ) 1 ) 10 2 v
gquimicos
Queda de objetos 1 2 2 10 20 \Y,
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Ruido 6 3 18 60 1080
Frio 10 4 40 60 2400
E*pczsnigao a agentes 6 3 18 25 450
bioldgicos
Lesdo musculo-esquelética 6 4 24 25 600
Psicossociais 10 4 40 100 4000

Tabela 26 — Matriz de riscos profissionais

Com base na matriz de riscos de risos profissionais supra, existem riscos em que o nivel de intervengdo ¢

urgente, na medida que o potencial de dano e doencas profissionais na vida dos trabalhadores ¢ elevado.

CAPITULO VI - CONSIDERACOES E CONCLUSOES

1. Consideracdes sobre a visao geral do estudo
Os meios de alojamento tém registado uma evolugdo extremamente rapida em consequéncia da

democratizagdo do turismo, da alteracdo das motivagdes que estdo na base dos fluxos turisticos, da

segmentacdo da procura e do aumento das viagens itinerantes (Cunha, 2001).

O sector hoteleiro sendo caraterizado como a prestagdo de um conjunto de servicos e a qualidade de como
esses mesmos servicos sdo prestados acaba por ditar o grau de satisfacdo total do cliente. Varios autores
ao longo dos anos afirmam que a qualidade dos servigos corresponde a um fator critico de sucesso na

diferenciacdo das empresas relativamente aos seus concorrentes.

Zeithaml, Berry & Parasuraman (1996 cit. Por Gama, 2011-2012) referem que a qualidade dos servigos
tem um impacto comportamental nos clientes, associado a inteng¢ao de retorno, que origina um impacto

financeiro positivo nas empresas.

A empresa tem que criar uma relagdo de empatia com o cliente, para que seja desenvolvida uma
confianga entre empresa versus cliente e s6 assim o cliente obtera a sua satisfacdo maxima, e ira passar
um bom word of mouth, ao invés de que os clientes insatisfeitos irfo fazer queixas e reclamagodes (Cronin

J.J. 1998).
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A Seguranca e Higiene no Trabalho, reveste-se de grande importancia para os empregadores pois permite
estratégias de prevengdo a acidentes e doengas profissionais aos colaboradores, sendo que as
incapacidades dos acidentes por falta de prevengdo adequada tém repercussdes socioeconomicas
diretamente na vida das pessoas e afins. Os colaboradores devem ter em conta as varias medidas de
protecdo adequadas a casa caso, originando um fio condutor a respeitar, consciencializando-os que sdo os

principais responsaveis pela sua seguranca.

A aposta na formagao por parte das empresas e por parte dos proprios trabalhadores € um fator importante
para igualarmos os paises europeus no que diz respeito a esta matéria. As entidades empregadoras devem
ainda ter nos seus quadros, um técnico qualificado na area da seguranca e higiene no trabalho, efetuando,
acompanhando e gerindo planos de intervencdo especificos para cada tarefa apds a identificacdo e

avaliagdo dos riscos com o objetivo de eliminar na fonte ou minimizar os riscos.

A realizacdo do presente estudo baseou-se nos riscos a que estdo expostos os trabalhadores no exercer das
suas tarefas no departamento de comidas e bebidas, o que constitui o objetivo geral, ¢ um fator
determinante na compreensdo do funcionamento do departamento de F&B das varias organizagdes, dos
elementos que potencializam a promog¢do da ocorréncia do acidente de trabalho e principalmente na
formulagdo de estratégias de prevencdo de acidentes de trabalho e promogao de um ambiente de trabalho

seguro nos estabelecimentos hoteleiros da Regido.

Ser conhecedor do clima de segurancga da organizagdo permite focar os pontos fortes e pontos fracos, de
modo a se estabelecerem medidas de intervencdo adequadas e centralizadas nas necessidades detetadas no
que diz respeito a esta matéria. O sector hoteleiro, onde incide o presente estudo, ndo constitui exceg¢do no
que concerne a ocorréncia de acidentes o que justifica uma reflexdo profunda e uma investigagdo de cariz

cientifico, de modo a contribuir-se para diminui¢do de acidentes e doengas profissionais.

Nesta investigacdo destacam-se referenciais tedricos importantes, destacando-se:

- Seguranga no trabalho — «condi¢des e fatores que afetam, ou podem afetar, a seguranga e saude dos
empregados e de outros trabalhadores (incluindo os trabalhadores temporarios e pessoal subcontratado),
dos visitantes e de qualquer outra pessoa que se encontre no local de trabalho» (OHSAS 18001:2007, p.
3).

- Acidente de trabalho — “aquele que se verifique no local e no tempo de trabalho e produza direta ou
indiretamente lesdo corporal, perturbac¢do funcional ou doenga de que resulte redugdo na capacidade de

trabalho ou de ganho ou a morte” (artigo n° 8 da Lei 98/2009, de 4 de setembro
- Avaliacdo de riscos — processo que permite identificar os perigos, como situagdes potenciadoras de

danos para a satde, avaliar a probabilidade de ocorréncia de acidentes devido a esse mesmo perigo e

assim aferir quais as consequéncias advenientes desse episodio (Pinto 2016).
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O estudo empirico foi alicergado por um questionario e de uma avaliagdo de riscos que permitiram validar
a literatura existente mais concretamente no que diz respeito aos riscos mais frequentes no departamento

em estudo.

Salienta-se que o contato com os trabalhadores, e a aplicagdo do questionario, s6 é possivel com a
autorizagdo dos responsaveis hoteleiros, inicialmente foi acordado e confirmado a total disponibilidade da
entidade hoteleira em ser objeto de estudo deste trabalho, contudo durante os dias de permanéncia no
hotel observou-se o descontentamento da administra¢do pedindo que o processo de recolha de dados fosse

o mais célere e sigiloso possivel. Esta situagdo levou a uma redugio na obtencdo de dados.

Posto isto, a nivel de referenciais metodolégicos, foram identificadas algumas limitagdes resultantes da
metodologia adotada no que concerne o questionario, € como sugestdo para trabalhos futuros conclui-se
que:

- Se a aplicagdo dos questionarios fosse efetuada sem a exposi¢do do colaborador no proprio local de
trabalho, os dados obtidos teriam certamente mais veracidade, pois houve algum desconforto dos
colaboradores em admitir riscos existentes.

- Se a par do questiondrio, se procedesse a uma entrevista aos 33 colaboradores, seria possivel apurar a

sua opinido pessoal, como interpretar e compreender e justificar as suas respostas.

O estudo dos dados obtidos permite de uma forma generalizada, caraterizar os riscos a que estdo expostos
os colaboradores do departamento de comidas e bebidas nos estabelecimentos hoteleiros, analisados como

negativos, concluindo-se a existéncia dos varios fatores que justificam essa caraterizagdo:

- Ainda que exista a contratacdo de uma empresa de servicos de higiene e seguranga, conforme
obrigacdo legal, e que de forma anual efetua vistoria a entidade e apresente propostas de
melhorias, estas ndo sdo postas em pratica pela entidade contribuindo para a falta de condigdes
de trabalho seguras aos elementos da equipa.

- A falta de conhecimento por parte dos colaboradores perante a seguranga no trabalho
potencializa a ocorréncia de acidentes e doengas profissionais.

- A nio existéncia de uma estratégia interna com principios basicos e estratégicos para uma
politica de SST, havendo a necessidade de mudanca de paradigmas por parte do hotel.

Numa inddstria emergente que se apresenta em constante crescimento, esta investigacdo foi de grande
importancia para obter conhecimentos no sector hoteleiro, nomeadamente no departamento de comidas e

bebidas, permitindo o contato “in loco” com a realidade.
Em conclusdo, podemos afirmar que existe negligéncia relativamente a seguranca e satide no trabalho por

parte da entidade empregadora, dado a inexisténcia de praticas preventivas e também por parte dos

colaboradores justificado na falta de conhecimento.
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Apbs a reflexdo sobre as conclusdes do trabalho e sobre as implicagcdes que as mesmas tém sobre os

colaboradores dos departamentos de comidas e bebidas, deixam-se algumas sugestdes Tteis e pertinentes:

- Dar a conhecer os resultados da investigagdo a entidade, no sentido de em conjunto com a
empresa externa de servigos e seguranca no trabalho encontrem solu¢des concretas e exequiveis,
implementando estratégias que sejam cruciais na resolucéo destes problemas.

- Criar estratégias para que os colaboradores entendam e respeitem as regras, efetuando um
manual de boas praticas sendo obrigatério e imprescindivel no dia a dia do colaborador.
Colocando como norma interna processo disciplinar na violagdo das normas do mesmo.

- Formag@o continua sobre os riscos ¢ as medidas de protegdo a utilizar, para cada tarefa.

- Formar no departamento de Recursos Humanos da entidade um técnico superior de seguranga
no trabalho, e nomear um colaborador responsavel pela mesma tematica.

- Dar continuidade ao estudo, aplicando os questionarios a uma amostra representativa da
populacdo para que os resultados obtidos sejam generalizados.

Finalizando esta tematica e tendo em atencdo a todo o desenvolvimento deste trabalho, conclui-se que os
objetivos tragados foram atingidos, ¢ pertinente a implementagdo de estratégias que contribuam para uma
maior rentabilidade do desenvolvimento das tarefas, resultando em um aumento da produgdo e
consequentemente numa reducdo de acidentes e doencgas profissionais. A formag¢do continua tem uma
importancia indiscutivel, promovendo a forma de estar dos colaboradores com mais idade e com maior

dificuldade as mudangas, nomeadamente na aceitag@o das regras.
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Lista de Verificagdo das Condigdes Minimas de SST

Legenda
C- Conforme
NC - Ndo conformidade

SM - Sujeito a melhorias
NA - N&o Aplicavel

Entidade:

Data:

Observagdes

Organizagao dos servigos de SST
Norma Portuguesa 4397/2008 L-102/2009 L-3/2014

C SM NC NA

Esta nomeado o responsavel pelos servigos de SST e delineada a respetiva matriz
de responsabilidades.

x

Esta promulgada a politica de SST, na forma de um documento escrito e publico no
estabelecimento.

Sdo efetuadas periodicamente os indices de sinistralidade.

Esta implementado o programa de prevengdo contra riscos profissionais.

Ha promogdo de agdes de formagdo profissional.

X | X|X|X

Sdo efetuados exames médicos de aptiddo aos funcionarios.

E efetuada a identificacdo, a avaliacdo, e o controlo de riscos profissionais e sdo
planificadas as agdes de controlo a tomar (doc. escrito)

Sédo efetuadas auditorias, avaliando assim, as condi¢des do ambiente, satde e
seguranca no trabalho.

Edificio e locais de trabalho DL-243/86 Portaria 987/93

O edificio possui estabilidade, resisténcia e salubridade.

O pé direito é igual ou superior a 3m ou a 2,70m em edificios adaptados.

A drea minima de trabalho (por trabalhador) é de 2m2 e de 10m3.

O espago entre os postos de trabalho é no minimo 80 cm.

X | X [ X]|X

O pavimento é fixo, impermedvel, facilmente higienizavel, e encontra-se nivelado.

x

As paredes e os tetos sdo em material liso, facilmente higienizével, de cores claras
e antirreflexo.

As paredes, tetos, janelas e portas encontram-se em boas condigdes e ndo
representam perigo acrescido, para os utilizadores e colaboradores.
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Os equipamentos e utensilios de trabalho encontram-se devidamente arrumados e
ordenados, em locais predefinidos.

O Departamento de F&B

Armazém e Arrecadagdes DL-243/86

SM

NC

NA

Os armazéns ndo comunicam diretamente com os locais de trabalho.

Os armazéns (interiores) tém iluminagdo artificial.

Os armazéns tém a entrada (quando se justifique) meios portateis de extingdo de
incéndios.

0O empilhamento dos materiais em embalagens, efetua-se de forma a oferecer
estabilidade.

N3o existe material em embalagens, empilhado contra paredes ou divisorias que
ndo estejam, convenientemente dimensionadas para resistir aos esforgos laterais.

0O empilhamento de materiais ou produtos, realiza-se de maneira a que ndo
prejudique a distribui¢do da luz, a circulagdo de passagem e o funcionamento eficaz
dos equipamentos ou do material de luta contra incéndios.

Vias de circulagdo Portaria 987/93 Portaria 1456-A/95

SM

NC

NA

Os corredores encontram-se devidamente desobstruidos.

As vias de circulagdo tém uma largura minima de 1,2m.

As escadas internas e externas possuem condigdes de seguranga, tais como,
degraus antiderrapantes e corrimao.

As rampas possuem inclinagdo adequada.

Estdo definidos (sinalizados) os caminhos de circulagdo de pessoas e veiculos.

A Organizagdo de Emergéncia Plano de Emergéncia
L-102/2009 DL-243/86 DL-220/2008

SM

NC

NA

Estdo implementadas as medidas de autoprotegdo.

Entidade:

Data:

Observagdes

Ventilagdo DL-243/86 Portaria 987/93

SM

NC

NA

Os locais de trabalho contém meios que permitam a renovagdo natural e
permanente do ar, sem provocar correntes incomodas ou prejudiciais aos
funcionarios.

Nas instalagdes onde existe uma ventilagdo artificial, esses equipamentos sdo
mantidos em boas condigdes de funcionamento e limpos periodicamente.

Temperatura e Humidade DL-243/86 Portaria 987/93

SM

NC

NA

0O ambiente térmico é adequado ao tipo de tarefas a executar.

Existem meios fixos de aguecimento e refrigeragao.

A temperatura dos locais de trabalho oscila entre 182c e 22%c.

E distribuido vestuario adequado a atividade e de acordo com as condigdes
climatéricas ao longo do ano.

A humidade apresenta um nivel adequado (entre 50% e 70%).

Foram efetuadas medigGes de temperatura e humidade.

Andlise Ergondmica Carga fisica DL-3303/93

SM

NC

NA

As tarefas permitem a diversificagdo da posigdo em que trabalha, combinando
entre a posicdo de sentado e em pé.

No desempenho das suas tarefas, os trabalhadores assumem uma posigdo correta
da coluna.

N&o ha manipulagdo manual de cargas com peso superior a 15kg para mulheres e
30kg para homens.

A forma e o volume sdo faceis de abordar e adequadas as caracteristicas fisicas do
trabalhador.

Instalagdes Sociais Vestiario e InstalagGes sanitarias

SM

NC

NA
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O vestiario é um local de facil acesso e separado por género.
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O vestiario encontra-se equipado com numero suficiente de cacifos individuais.

As instalagdes sanitarias encontram-se separadas por género e devidamente
identificadas.

As instalag0es sanitarias estdo devidamente iluminadas e possuem extragdo para o

exterior. X

As instalagdes sanitarias estdo equipadas com dispensador de sabonete liquido e

meios de secagem de maos e de rosto individual.

O pavimento destes locais é revestido de material resistente, liso e impermedvel. X

As paredes das instalagdes sanitdrias sdo de cor clara e revestidos de azulejo ou

outro material impermeavel, até pelo menos 1,5m de altura. X

As areas estdo livres e em condigdes de uso. X

Limpeza e tratamento de residuos (lixos e desperdicios)  DL-243/86 SM NC NA
O piso das instalagdes encontra-se limpo e sem objetos que possam provocar

tropegos e quedas.

As instalagdes sdo limpas diariamente, assim como, pavimentos e utensilios de

trabalho.

As paredes, tetos, lampadas, janelas, utensilios e equipamentos de trabalho sdo

limpos periodicamente.

Os produtos de limpeza estdo devidamente armazenados e identificados (se

perigosos, acompanhados por fichas técnicas de seguranga resumidas). X

E dada prioridade, se possivel, & utilizacdo de produtos ndo téxicos e irritantes.

Existe, em cada posto de trabalho, recipientes proprios para os varios tipos de

residuos. X

Os residuos sdo removidos diariamente.

Agua potavel DL-243/86 SM NC NA
Existe a disposigdo dos trabalhadores, em locais de facil acesso, dgua potavel em

quantidade suficiente e, se possivel, corrente.

Sdo distribuidos copos individuais aos trabalhadores ou instalados bebedouros de

jato ascendente. X

Em caso de ndo existir rede de agua potavel, a agua potavel de outra origem é

contida em recipientes fechados e higienizados. X
Os recipientes de dgua ndo potavel e as suas canalizagGes estdo identificados com

um distico aviso: "Agua imprdpria para consumo" X
Transporte, Armazenamento e manipulagido de produtos perigosos DL- M NC NA
243/86  DL-82/2003 DL290/2001

Os produtos encontram-se em locais separados , ndo comunicando diretamente

com os locais de trabalho.

Os produtos estdo acondicionados em bacias de retengdo e separados de acordo

com as suas carateristicas. X

Os produtos estdo devidamente rotulados (contém sinal de perigo, nome da

substancia ou uma designagdo de referéncia). X

Foram concebidas fichas técnicas resumidas e foram afixadas juntos dos produtos

com a informagdo necessaria (EPI's, risco de incéndio e risco para a satde). X

Sdo respeitadas as incompatibilidades quimicas entre produtos armazenados. X

Sdo disponibilizados os EPI's necessarios para a manipulagdo de tais produtos. X
Instalagdo Elétrica Portaria 987/93 M NC NA

Os quadros elétricos encontram-se devidamente identificados.

Os quadros elétricos estdo fechados, estando o acesso verdade, a excegdo do
técnico eletricista.

A instalagdo elétrica encontra-se em bom estado de conservagao (limpo e sem fios
ou circuitos expostos ou soltos).

Os disjuntores e diferenciais encontram-se identificados.
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Sdo realizadas agGes de manutengdo preventiva. X
Protegdes Individuais e Coletivas L-102/2009 DL-243/86
) " C SM NC NA

DL-348/93 Portaria 1131/93 Portaria 988/93
Existe a disposigdo dos trabalhadores vestuario de trabalho e/ou dispositivos de
protec3o individual. X
Os colaboradores assina registos de entrega de EPI's e é-lhes transmitido a
obrigagdo legal de os usarem, manterem, e substituirem quando necessario. X
Existem planos de higienizagdo de EPI's. X
Ha EPI's disponiveis e visiveis em local préprio nos locais de trabalho. X
Ha sinalizagdo de obrigagdo visivel, relativamente ao uso de EPI's. X
Os trabalhadores utilizam os EPI's disponiveis. Nomeadamente:
Aculos de protegdo X
mascara de protegdo contra projegdes mecanicas, ou outras; X

. X
tampdes de ouvido
auriculares X
capacete
luvas de seguranga
calcado de seguranga

Legenda
Lista de Verificagdo das Condigdes Minimas de SST C- Conforme SM - Sujeito a melhorias
NC - Ndo conformidade NA - N&o Aplicavel

Entidade: Data: Observacdes
caneleiras de protegdo X
vestuario de trabalho X
colete refletor X
Sinalizagdo de meios de alarme contra incéndios e de emergéncia  DL-141/95 c M NC NA
DL-243-86  Portaria 1456-A/95
As saidas de emergéncia estdo devidamente sinalizadas. X
As botoneiras de alarme de incéndio estdo identificadas. X
Os extintores, assim como, o seu agente extintor estdo identificados. X
Os sinais encontram-se em bom estado de conservagao. X
Sinalizagdo de seguranga - proibi¢do DL-141/95 Portaria
1456-A/95 ¢ M Ne NA
Os locais onde ¢é proibido fumar e/ou fazer lume estdo identificados. X
Os locais onde é proibido a entrada de pessoas ndo autorizadas estdo identificados.
Os materiais que sdo proibidos de tocar estdo identificados. X
Os sinais encontram-se em bom estado de conservagao. X
Sinalizagdo de seguranga - perigo (aviso) DL-141/95
Portaria 1456-A/95 ¢ M Ne NA
As substancias toxicas estdo assinaladas. X
As substancias nocivas ou irritantes estdo assinaladas. X
Os varios perigos estdo assinalados. X
Locais ou materiais de alta temperatura estdo assinalados. X
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Locais ou materiais de baixa temperatura estdo assinalados. X
Os perigos de electrocugdo estdo assinalados. X
Os locais que proporcionam queda em desnivel estdo assinalados. X
Os locais onde existe movimentagdo de maquinas estdo assinalados. X
Os locais e materiais que proporcionam entalamento estdo assinalados. X
Os sinais encontram-se em bom estado de conservagao. X
Sinaliza¢do de seguranca - obrigagdo DL-141/95 Portaria

¢ gurang gac / c| sm NC NA
1456-A/95
Os locais onde é necessario proteger as vias respiratdrias encontram-se
assinalados. X
Os locais onde é necessario proteger o rosto encontram-se assinalados. X
Os locais onde é necessario proteger a cabega encontram-se assinalados. X
Os locais onde é necessario proteger os olhos encontram-se assinalados. X
Os locais onde é necessario proteger os ouvidos encontram-se assinalados. X
Os locais onde é necessario proteger os pés encontram-se assinalados. X
Os locais onde é necessario proteger as maos encontram-se assinalados. X
Os sinais encontram-se em bom estado de conservagao. X
Formagao Profissional ~ Norma Portuguesa 4397/2008 DL-348/93 DL- c SM NC NA
330/93 DL-220/2008 DL-141/95 DL-243/86
Formagdo em legislagdo no ambito de SST. X
Formagdo sobre a utilizagdo de extintores e de outros meios de extingdo e de
combate contra incéndios. X
Formagdo brigadas de primeira intervengdo. X
Formagdo em socorrismo. X
Formagdo sobre a utilizagdo de maquinas e equipamentos de trabalho (CAM e
Manobradores) X
Formagdo sobre movimentagdo manual de cargas.
Formagdo sobre movimentagdo manual de substancias perigosas.
Formagdo sobre a utilizagdo de equipamentos e dispositivos de protegdo individual
e/ou coletiva. X
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Anexo I1

Guiao da Entrevista ao Responsavel do departamento
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Anexo IV - Guido da entrevista ao Diretor de Operacoes

Entrevistadora: Anténia Freitas

Tese: Estudo Exploratério sobre a seguranca ocupacional na hotelaria: o departamento de F&B
Entrevistado: Sr. Paulo

Entidade: Hotel “Sol e Mar”

—

O Hotel recorre a servigos externos de Seguranca no Trabalho? Ou tem um responsdvel

internamente?

Qual a sua opinido em possuir nos quadros da empresa um Técnico de Seguranca no Trabalho?

Como € constituido o vosso departamento de F&B?

Qual a importancia do sector de F&B para o Hotel?

Quantos elementos constituem a equipa de F&B da entidade?

Acredita que este departamento ¢é afetado pela sazonalidade?

Sente o efeito bumerangue na contrata¢do para o departamento de F&B?

“A Quintinha” € reconhecida no mercado regional pela realizacdo de grandes eventos, como

casamentos. Como gere o quadro de pessoal?

9. O vosso departamento de RH tem dificuldade em recrutar elementos para o departamento de
F&B?

10. Considera importante um Plano de Seguranca no Trabalho? Uma boa gestdo de SST € uma boa
estratégia para a captacdo de talentos?

11. Utiliza no hotel (nomeadamente no departamento F&B), estratégias de motivacdo e satisfacio

dos seus colaboradores?

031NN AW
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12. Sabendo da importancia dos recursos humanos na hotelaria, nomeadamente na qualidade do
servico que prestam, que estratégias o vosso hotel usa na qualidade de vida dos vossos
colaboradores?

13. Acha que a equipa de F&B pratica um bom servi¢o?

14. Que aspetos positivos ou negativos podem ser apontados como consequéncias da SST?

Anexo 111

Transcri¢ao da entrevista ao Diretor de Operacoes
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Anexo III - Transcricao da entrevista ao Diretor de Operacdes

Entrevistadora: Anténia Freitas

Tese: Estudo Exploratdrio sobre a seguranca ocupacional na hotelaria: o departamento de F&B
Entrevistado: Sr. Paulo

Entidade: Hotel “Sol e Mar”

1. O Hotel recorre a servicos externos de Seguranca no Trabalho? Ou tem um responsavel
internamente?

De momento ndo temos responsdvel interno, desde que estou na Gestdo do Hotel, sempre foram
utilizados servigos externos relativamente a Seguranca e Medicina no Trabalho. Temos um
contrato anual, onde um técnico de seguranca no trabalho visita as instalagcdes, e posteriormente
efetua um relatério com a andlise de riscos. Nesse mesmo relatdrio sdo descritas as melhorias a
efetuar.

2. Qual a sua opinido em possuir nos quadros da empresa um Técnico de Seguranca no Trabalho?

Nos ultimos anos temos vindo a observar que a concorréncia neste sector aposta muito na
qualidade de vida dos funciondrios. Sou apologista de que é uma drea importante, mas ainda com
um percurso muito longo por trilhar. H4 precisamente 2 anos, contratamos uma assistente de
recursos humanos que possuia especialidade em Seguranca no Trabalho, salvo erro, possuia a
carteira profissional Técnico Superior de Seguranca no Trabalho. Nessa época, existia uma visao
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diferente sobre a importancia da equipa. E era notério que a relagdo existente entre esse
elemento e os colaboradores do hotel era mais proxima, pois existia um vinculo profissional
chamada preocupacdo. Engracado que nessa altura, ndo foi valorizado o impacto que teve essa
mais valia. A nossa equipa € constituida maioritariamente por colaboradores acima dos 40 anos,
que sentem a necessidade de serem ouvidos, e fazerem parte das mudangas internas da empresa.
Atualmente acho que apostar numa equipa técnica de seguranca no trabalho, resultard na
satisfagcdo e motivacdo da equipa, que consequentemente trard bons resultados nos servigos
prestados. Faz falta na nossa entidade, uma pessoa no departamento de recursos humanos que
tenha formacdo e uma visdo detalhada sobre a importancia da qualidade de vida dos nossos
membros.

3. Como é constituido o vosso departamento de F&B?

De momento no ativo temos o Galeria, que é um restaurante mediterrineo com ambiente
contemporaneo € um terraco com vista mar. Numa parte interior, temos o Thai Lounge que
oferece uma gastronomia tailandesa com especiarias organicas e a base de plantas, possuindo
uma cozinha e um bar de apoio aos dois espagos.

Oferecemos aos nossos clientes dois bares, o The Globe que é exclusivo para um servigo
noturno, com musica ao vivo e uma carta de cocktails diversificados. O Siddhartha é um bar de
apoio a piscina, ao ar livre, com uma cozinha anexa que caracteriza-se por uma carta de comida
leve e sauddvel.

Temos ainda o La Perla, um restaurante gourmet na casa made, que atualmente encontra-se
encerrado por falta de mao de obra. Contudo o nosso plano é voltar a abrir ao publico antes do
Verdo pois é muito procurado pelo menu exclusivo e vinhos portugueses, € pelo ambiente
histérico que oferece.

Oferecemos ainda um saldo de festas, onde organizamos os eventos com maior capacidade, e
possui também uma cozinha de apoio.

4. Qual a importancia do sector de F&B para o Hotel?

O departamento de F&B € um dos departamentos mais importantes. Comer e beber sao
necessidades bdsicas do ser humano, dai ser obrigatério na satisfacdo das necessidades dos
nossos clientes. E ainda em volta da mesa, que as pessoas convivem, conversam e partilham
momentos agraddveis a desfrutar de um bom vinho ou cocktail. Quando o turista procura
alojamento, analisa logo os restantes servicos oferecidos pelo hotel, e na categoria a que
pertencemos ndo faz sentido oferecer uma didria e ndo ter o pequeno almog¢o a complementar, ou
oferecer uma piscina sem um bar de apoio. E o departamento que complementa todos os outros
sectores do hotel.

E também o departamento com maior responsabilidade gestora, dado & complexidade do produto
enfrentamos problemas com a tradicional mensuracdo dos inventérios, que € caracterizada pela
qualidade do produto e com inventdrios de longa duracdo. Tem de ser gerido diariamente, sem
antecipagdo de reservas de produtos que comprometam a qualidade e saide do cliente.

E um departamento com margens diferentes das do alojamento, e gerido separadamente de modo
a aferir os custos e resultados da melhor forma.

5. Quantos elementos constituem a equipa de F&B da entidade?

Temos um total de 35 elementos efetivos ao servigo, e dois de baixa prolongada.
1 controlador de F&B

1 chefe de cozinha, que se encontra de baixa médica

14 Restaurante e Bar

2 Economato

15 Cozinha

2 Pastelaria
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6. Acredita que este departamento ¢ afetado pela sazonalidade?

Nos ultimos anos a sazonalidade ndo tem sido uma realidade que nos afete propriamente. Nem
sempre estamos a 100%, contudo trabalhamos sempre acima das margens delineadas. O que nos
tem afetado e € um problema sentido em toda a hotelaria € a dificuldade em angariar e reter nova
maio de obra.

7. Sente o efeito bumerangue na contratacio para o departamento de F&B?

Dependendo da perspetiva, a nossa equipa de F&B sdo os colaboradores com mais anos nesta
casa. Temos elementos que jd estdo connosco hd mais de 20 anos, como diz o ditado ja fazem
parte da mobilia. Mas sim, nas novas contratacdes a retencdo dos colaboradores tem sido muito
dificil, existe um mercado com imensa concorréncia, o que faz com que os elementos procurem
sempre as oportunidades mais benéficas de acordo com as suas ambicdes profissionais e
pessoais.

8. O Hotel é reconhecido no mercado regional pela realizacio de grandes eventos, como
casamentos. Como gere o quadro de pessoal?

Nao ¢ fécil, porque a falta de mao de obra existente no sector resulta na sobrecarga de trabalho
aos elementos contratados. A equipa faz sempre horas extraordindrias nos dias de eventos,
porque ndo conseguimos gerir de outra forma. Recorremos também a mao de obra eventual para
apoiar nos eventos.

9. O vosso departamento de RH tem dificuldade em recrutar elementos para o departamento de
F&B?

Sim, como referi anteriormente é uma dificuldade que afeta toda a hotelaria. O departamento de
F&B obriga a uma contrata¢do inteligente, ndo podemos colocar ao servigo trabalhadores sem
experiéncia. E um dos departamentos mais importantes porque além do produto, oferecem um
servigo e isso obriga-nos a contratar com foco na exceléncia.

10. Considera importante um Plano de Seguranca no Trabalho? Uma boa gestdo de SST é uma boa
estratégia para a captacio de talentos?

Acredito que pode ajudar qualquer coisa na reten¢do dos colaboradores, mas as pessoas querem
reconhecimento financeiro, por isso acredito que é sempre uma questdo de tempo até procurarem
entidades empregadoras que oferecam saldrios mais altos.

11. Utiliza no hotel (nomeadamente no departamento F&B), estratégias de motivacao e satisfacao
dos seus colaboradores?

No6s tentamos dentro do possivel reconhecer a equipa. No dia da mulher, dia da mae, dia do pai,
festa de natal. Quanto a estratégias de motivacdo € um dos objetivos da direcdo, contudo o0 nosso
departamento de RH necessita de uma mudanca interna de modo a evoluir nesse aspeto. Temos
vindo a reunir nos dltimos meses, € temos urgéncia em novos planos para a qualidade de vida da
nossa equipa, principalmente que ja sdo na maioria com idades superiores aos 45 anos.

12. Sabendo da importancia dos recursos humanos na hotelaria, nomeadamente na qualidade do
servico que prestam, que estratégias o vosso hotel usa na qualidade de vida dos vossos
colaboradores?

Atualmente utilizamos servigos de seguranca no trabalho de uma entidade externa, e também de
medicina do trabalho.

13. Acha que a equipa de F&B pratica um bom servico?

Sem qualquer divida, é uma equipa sempre pronta a ajudar e nunca nos dizem que ndo. Apesar
do excesso de trabalho, oferecem um servico impar e de qualidade. Sou extremamente
agradecido a estes elementos que vestem a camisa da empresa e dao o melhor de si.
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14. Que aspetos positivos ou negativos podem ser apontados como consequéncias da SST?

Beneficios Internos:
- Melhoria da organizacdo interna da empresa;
- Defini¢do clara de responsabilidades;
- Consciencializacdo e envolvimento dos colaboradores (todos tem o seu papel na sua
seguranca);
- Reducio dos riscos;
- Melhoria da produtividade;
- Beneficios Externos ou Estratégicos:
- Melhoria na imagem do hotel perante os parceiros de negdcios e clientes;
- Satisfacdo dos clientes através da prevengdo de ndo conformidades;
- Maior valor atribuido ao produto/servico.

15. Considera que a gestdo da SST é um aspeto diferenciador para a empresa? Porqué?
Sim, porque a SST aumenta a reputacdo e credibilidade da empresa.

16. Como é que a mesma influencia a competitividade?
A expansdo da concorréncia e a evolucdo dos negdcios passou a preocupar constantemente
as empresas em relagdo a qualidade de vida dos seus colaboradores. Esse cendrio trouxe a
consumidor, sendo uma das questdes que garantem a continuidade de qualquer organizagdo.
Uma boa gestdao da SST dentro das organizacdes tem como intuito melhorar o dia adia  dos
colaboradores e consequentemente cria um maior vinculo com os funciondrios, que terdo
uma tendéncia de serem fiéis no servigo desta empresa.

Anexo IV

Questionario aplicado
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Questionario

No ambito da Tese de Mestrado do curso de Gestdo Hoteleira, lecionado pela Universidade da Madeira,
solicito que responda ao seguinte questiondrio relativamente a Higiene e Seguranca no seu local de trabalho.
E um trabalho académico e tem como objetivo fins cientificos, garantindo o total sigilo e anonimato das
opinides.

I - CARATERIZACAO DO ENTREVISTADO

1. Género
feminino masculino
2. Idade

3. Estado Civil
4. Grau de Ensino (completo)

5. Qual a sua sec¢do? Cozinha Bar Restaurante
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II - EXPERIENCIA PROFISSIONAL

6. A suarelacdo juridica de emprego é:

Efetivo

Contrato de trabalho
a termo certo

Prestagdo de
Servigos

Sem relacéo juridica
de emprego

Outra situagdo

7. Horario de trabalho efetuado:

Inferior a 7 horas
diarias

Entre 7 e 8 horas
didrias

Entre 8 ¢ 9 horas
didrias

Entre 9 e 10 horas
didrias

Mais de 10 horas
didrias

8. Hai quanto tempo trabalha na hotelaria:

Menos de 5 anos

Entre 5 e 10 anos

Entre 10 ¢ 14 anos

Entre 15 e 20 anos

Mais de 20 anos

9. Ha4 quanto tempo trabalha na empresa:

Menos de 5 anos

Entre 5 e 10 anos

Entre 10 ¢ 14 anos

Entre 15 e 20 anos

Mais de 20 anos

III - RISCOS

10. Como classifica o seu posto de trabalho tendo em conta os seguintes fatores (assinale com um X a

opc¢io)

Iluminacao

Muito Boa

Boa

Nio tenho opinido

Suficiente

Insuficiente

Ruido

Excessivo

Forte

Nio tenho opinido

Fraco

Inexistente

Vibracées

Excessivas

Fortes

Nio tenho opinido

Fracas

Inexistentes

Condicoes Atmosféricas
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Excelentes Boas Naio tenho opinido Razodvel Mais

11. Os fatores acima referidos resultam em repercussaes fisiologicas e psicolégicas que afetam o
desempenho do seu trabalho?
SIM Nao

12. Se sim, porqué?

Aumenta a tensdo e | Causa Angustia e Origina baixo  |Diminui a satisfacdo| Origina stress e
ritmo cardfaco irritabilidade rendimento nas tarefas fadiga

13. Que tipo de riscos est4 sujeito no seu local de trabalho?

Virus Parasitas Ruido Radiagdes | Bactérias | Calor/Frio | Vibracdes | Produtos
Quimicos

IV - PROTECCOES UTILIZADAS

14. Como faz para prevenir ou evitar esses riscos?

Utiliza equipamentos de prote¢do individual

Utiliza equipamentos de protecdo coletiva

Respeita a sinalizacdo existente nas zonas de produgdo

Diminui o tempo de exposi¢éo ao risco

Alterna as tarefas a executar com um colega

Adquire informacéo sobre riscos

Adquire informacéo sobre como manusear o equipamento

Procede a controlo médico

Tem uma alimentacéo equilibrada

15. Até que ponto os aspetos descritos podem motivi-lo na execugio das suas tarefas? (Marcar uma
cruz, em funcio da seguinte escala)

Influéncia Influencia
Nao influencia pouco Sem opinido | consideravelmente |[Influéncia muito

O ambiente de
trabalho

Antdnia Freitas



As condigdes fisicas
de trabalho
(iluminagdo, ruido,
temperatura,
equipamentos,
utensilios)

Estudo Exploratoério sobre a seguranca ocupacional na hotelaria:

O Departamento de F&B

Ergonomia

A avaliacdo de
desempenho

Reconhecimento
profissional

O saldrio que recebe
em fungdo das tarefas

As tarefas que executa
diariamente

Remuneragdo em
fungdo da
produtividade

A existéncia de
condicdes de Higiene
e Seguranca

16. As suas chefias apoiam a seguranga:
(Marcar uma cruz, em funcio da seguinte escala)

Totalmente
desacordo

Em
desacordo

Sem opinido

Totalmente
em acordo

De acordo

Procuram sensibilizar os colaboradores a
utilizarem equipamentos de trabalho seguros
de acordo com as normas europeias.

Nao colocam sinalizag@o de protecéo
individual nos locais onde ndo seja possivel
evitar perigos.

Fornecem o equipamento de protecéo
individual adequado aos riscos em causa.

Procuram eliminar os efeitos nocivos do
trabalho monétono e repetitivo.

Asseguram que os trabalhadores disponham
de um ambiente de trabalho seguro e de
instalacdes comodas através de acessos e vias
seguras.

Raramente consulta os trabalhadores e
proporciona-lhes informagéo e formagéo para
o desempenho da atividade.

Colocam ocasionalmente no local de trabalho
documentagdo sobre os equipamentos de
protecdo individual.

Tém sempre em atencdo a avaliagdo e a
prevencdo de riscos profissionais.

Nao procedem as inspecdes de seguranca
sobre condigdes fisicas do local de trabalho.

Obrigada pela sua colaboragao.
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Anexo V

Riscos por categoria profissional no departamento F&B
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AVALIACAO DE RISCOS POR CATEGORIA PROFISSIONAL Data:
17/05/2024
COPEIRO Pigina
1de2

FUNCOES

e  Limpar as mesas e o chdo, recolher a louga utilizada para lavagem, retirar o lixo e organizar a sala para a
proxima refeigdo;

e  Organizar e limpar utensilios e equipamentos para o dia seguinte;

e  Apoiar na higieniza¢do da cozinha do restaurante, nomeadamente na recolha de roupas
usadas (guardanapos, toalhas, etc.) para a lavandaria;

e  Retirar residuos de alimentos de pratos e outros utensilios e colocd-los na maquina de lavar louga, e limpar
a cozinha conforme as instrugdes dos chefes;

e  Controlar e fazer reposi¢do dos produtos de limpeza (papel toalha, detergente para maquina de lavar louga,
guardanapos, etc.);

PERIGOS MAIS FREQUENTES

Antdnia Freitas




Estudo Exploratoério sobre a seguranca ocupacional na hotelaria:
O Departamento de F&B

e  Choque contra — Embate de pessoas contra elementos fixos de estruturas, de equipamentos, materiais;

e  Corte/golpe/perfuragdo — Manipulacdo de objetos, com energia suficiente, para cortar, perfurar e/ou
golpear o corpo do trabalhador;

e  Exposicdo a agentes quimicos — Exposi¢éo a qualquer elemento ou composto quimico, isolado ou em
mistura, que se apresente no estado natural ou seja produzido, utilizado ou libertado em consequéncia de
uma atividade laboral, incluindo sob a forma de residuo, seja ou ndo intencionalmente produzido ou
comercializado;

e  Exposicdo a agentes biolgicos — Exposi¢cdo a microrganismos suscetiveis de provocar infe¢des, alergias
ou intoxicac¢des no ser humano;

e Lesdo musculo-esquelética— Desenvolvimento de perturbacdes musculares, articulares e/ou dsseas
com origem na manipulacdo de cargas mais ou menos elevadas, posturas incorretas e/ou repeti¢do de
movimentos;

e  Psicossociais — Fatores psicossociais sdo elementos que t€ém impacto na resposta dos colaboradores ao
trabalho e as condicdes de trabalho, podendo causar, potencialmente problemas de satude. Incluem o
contetdo e a forma como o trabalho ¢ realizado (prazos, volume, carga e metodologia de trabalho) e o
contexto em que ocorre (incluindo relagdes interpessoais, com colegas, clientes, estilo de gestdo e
lideranca);

e  Queda de pessoas — Queda do trabalhador devido a obstdculos, saliéncias ou as caracteristicas perigosas
do pavimento;

e  Trabalho em pé — Trabalho que contém tarefas executadas maioritariamente na posicdo de pé.

AVALIACAO DE RISCOS POR CATEGORIA PROFISSIONAL Data:
17/05/2024
COPEIRO P4gina
2de2
MEDIDAS PREVENTIVAS
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e  Choque contra — Embate de pessoas contra elementos fixos de estruturas, de equipamentos, materiais;

e  Corte/golpe/perfuragdo — Manipulagdo de objetos, com energia suficiente, para cortar, perfurar e/ou
golpear o corpo do trabalhador;

e  Exposicdo a agentes quimicos — Exposicéio a qualquer elemento ou composto quimico, isolado ou em
mistura, que se apresente no estado natural ou seja produzido, utilizado ou libertado em consequéncia de
uma atividade laboral, incluindo sob a forma de residuo, seja ou ndo intencionalmente produzido ou
comercializado;

e  Exposiciio a agentes bioldgicos — Exposi¢do a microrganismos suscetiveis de provocar infecdes, alergias
ou intoxicac¢des no ser humano;

e Lesdo musculo-esquelética— Desenvolvimento de perturbacdes musculares, articulares e/ou dsseas
com origem na manipulagdo de cargas mais ou menos elevadas, posturas incorretas e/ou repeticdo de
movimentos;

e  Psicossociais — Fatores psicossociais sdo elementos que tém impacto na resposta dos colaboradores ao
trabalho e as condigdes de trabalho, podendo causar, potencialmente problemas de satdde. Incluem o
contetddo e a forma como o trabalho ¢ realizado (prazos, volume, carga e metodologia de trabalho) e o
contexto em que ocorre (incluindo relacdes interpessoais, com colegas, clientes, estilo de gestdo e
lideranca);

e  Queda de pessoas — Queda do trabalhador devido a obstdculos, saliéncias ou as caracteristicas perigosas
do pavimento;

e  Trabalho em pé — Trabalho que contém tarefas executadas maioritariamente na posi¢do de pé.

AVALIACAO DE RISCOS POR CATEGORIA PROFISSIONAL Data:
17/05/2024

COZINHEIRO Pégina
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FUNCOES

e  Armazena e assegura o estado de conservacdo das matérias-primas utilizadas no servico de cozinha;

Prepara o servigo de cozinha, de forma a possibilitar a confec¢@o das refeicdes necessarias;

° Confeciona, sob supervisdo, entradas, sopas, pratos de carne, de peixe, de marisco e de legumes, e outros alimentos em
fungdo da ementa estabelecida;

° Confeciona, sob supervisdo, sobremesas em fun¢do da ementa estabelecida;

Articula com o servigo de mesa a fim de satisfazer os pedidos de refeicdes e colaborar em servicos especiais;

e  Efetua a limpeza e arrumacgdo dos espagos, equipamentos e utensilios do servigo, verificando as existéncias e
controlando o seu estado de conservagao.

PERIGOS MAIS FREQUENTES

®  Choque contra — Embate de pessoas contra elementos fixos de estruturas, de equipamentos, materiais;

®  Corte/golpe/perfuragdo — Manipulacio de objetos, com energia suficiente, para cortar, perfurar e/ou
golpear o corpo do trabalhador;

® Exposicdo a agentes quimicos — Exposicéo a qualquer elemento ou composto quimico, isolado ou em
mistura, que se apresente no estado natural ou seja produzido, utilizado ou libertado em consequéncia
de uma atividade laboral, incluindo sob a forma de residuo, seja ou ndo intencionalmente produzido ou
comercializado;

® Exposicdo a agentes bioldgicos — Exposi¢do a microrganismos suscetiveis de provocar infe¢des,
alergias ou intoxicac¢des no ser humano;

® [esdo musculo-esquelética — Desenvolvimento de perturbacdes musculares, articulares e/ou dsseas
com origem na manipulagdo de cargas mais ou menos elevadas, posturas incorretas e/ou repeti¢do de
movimentos;

® Psicossociais — Fatores psicossociais sdo  elementos que tém impacto na resposta dos colaboradores ao
trabalho e as condi¢des de trabalho, podendo causar, potencialmente problemas de saide. Incluem o
contedido e a forma como o trabalho € realizado (prazos, volume, carga e metodologia de trabalho) e o
contexto em que ocorre (incluindo relagdes interpessoais, com colegas, clientes, estilo de gestdo e
lideranca);

® (Queda de pessoas — Queda do trabalhador devido a obstaculos, saliéncias ou as caracteristicas perigosas
do pavimento;

® Queimadura — Lesdo produzida no trabalhador pelo fogo, calor excessivo, radiacdes ou substancias
corrosivas;

® Trabalho em pé — Trabalho que contém tarefas executadas maioritariamente na posi¢do de pé.

AVALIACAO DE RISCOS POR CATEGORIA PROFISSIONAL Data:
17/05/2024
COZINHEIRO Pégina
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MEDIDAS PREVENTIVAS

®  Manter as vias de circulacdo desobstruidas e devidamente iluminadas. Devem possuir largura suficiente de
modo a poderem circular em seguranga;

®  Manter as bancadas e o local de trabalho limpo e arrumado;

®  Manter os objetos cortantes e/ou perfurantes arrumados em local adequado sempre que ndo estejam a ser
utilizados;

® Evitar o uso de adornos (anéis, pulseiras) durante o trabalho;

®  Usar os agentes quimicos de acordo com as recomendagdes dos fabricantes. Para tal, devem consultar as
referidas fichas de seguranca ou na sua auséncia os rétulos;

®  Sensibilizaciio dos colaboradores sobre posturas corretas de trabalho, consequéncias daf resultantes e que
medidas devem adotar diariamente de modo a evitar o aparecimento de doencas ou acidentes musculo
esqueléticos;

® Transportar as bandejas proximo do corpo e a altura da cintura, com os cotovelos encostados ao tronco;

®  Manter a vigilincia da saide dos colaboradores, de acordo o critério estipulado pelo Médico do Trabalho;

® Manter as dreas de trabalho e as vias de circulaciio limpas, em caso de derrames acidentais, e caso seja
necessdrio, devem colocar a sinalética de piso escorregadio;

e Na armazenagem, ndo deixar saliéncias fora do alinhamento e constituir pilhas direitas que ndo ponha em
causa a sua estabilidade;

® Usar as luvas de prote¢do contra o calor (com isolamento térmico) ou as “pegas” na manipulagdo de
recipientes quentes;

®  Manipular e transportar os recipientes com cuidado, de modo a evitar contactos acidentais com superficies
quentes;

e  Alternar tarefas, sempre que possivel, de modo a ndo permanecerem em pé por longos periodos;

e  Utilizar calgado de seguranca confortavel;

AVALIACAO DE RISCOS POR CATEGORIA PROFISSIONAL Data:
17/05/2024

Empregado de Mesa e Bar Pagina
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FUNCOES

Executa e prepara o servigo de restaurante;

Acolhe e atende os clientes;

Efetua o servico de mesa;

Aconselha a escolha de pratos e bebidas;

Executa servigos de buffets, banquetes, cocktails e outros;

Efetua a faturag@o dos servigos prestados;

Efetua a limpeza e organizagdo do espago

Executa e prepara o servico de bar;

Aconselha e prepara bebidas simples e compostas, pequenas refeigdes e aperitivos;
Efetua a faturagdo dos servigos prestados;

Executa servigos de coffee-breaks, welcome drinks, wine and cheese party entre outros;
Efetua a limpeza e organizagdo do espago.

PERIGOS MAIS FREQUENTES

e  Choque contra — Embate de pessoas contra elementos fixos de estruturas, de equipamentos, materiais;

e  Corte/golpe/perfuragdo — Manipulacdo de objetos, com energia suficiente, para cortar, perfurar e/ou
golpear o corpo do trabalhador;

e  Exposicdo a agentes quimicos — Exposi¢éo a qualquer elemento ou composto quimico, isolado ou em
mistura, que se apresente no estado natural ou seja produzido, utilizado ou libertado em consequéncia de
uma atividade laboral, incluindo sob a forma de residuo, seja ou ndo intencionalmente produzido ou
comercializado;

e  Exposicdo a agentes biolgicos — Exposi¢cdo a microrganismos suscetiveis de provocar infe¢des, alergias
ou intoxicac¢des no ser humano;

e Lesdo musculo-esquelética— Desenvolvimento de perturbacdes musculares, articulares e/ou dsseas
com origem na manipulacdo de cargas mais ou menos elevadas, posturas incorretas e/ou repeti¢do de
movimentos;

e  Psicossociais — Fatores psicossociais sdo elementos que t€ém impacto na resposta dos colaboradores ao
trabalho e as condicdes de trabalho, podendo causar, potencialmente problemas de satide. Incluem o
contetido e a forma como o trabalho ¢ realizado (prazos, volume, carga e metodologia de trabalho) e o
contexto em que ocorre (incluindo relagdes interpessoais, com colegas, clientes, estilo de gestdo e
lideranca);

e  Queda de pessoas — Queda do trabalhador devido a obstdculos, saliéncias ou as caracteristicas perigosas
do pavimento;

e  Trabalho em pé — Trabalho que contém tarefas executadas maioritariamente na posicdo de pé.

AVALIACAO DE RISCOS POR CATEGORIA PROFISSIONAL Data:
17/05/2024
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MEDIDAS PREVENTIVAS

e  Choque contra — Embate de pessoas contra elementos fixos de estruturas, de equipamentos, materiais;

e  Corte/golpe/perfuragdo — Manipulagdo de objetos, com energia suficiente, para cortar, perfurar e/ou
golpear o corpo do trabalhador;

e  Exposicdo a agentes quimicos — Exposicéio a qualquer elemento ou composto quimico, isolado ou em
mistura, que se apresente no estado natural ou seja produzido, utilizado ou libertado em consequéncia de
uma atividade laboral, incluindo sob a forma de residuo, seja ou ndo intencionalmente produzido ou
comercializado;

e  Exposiciio a agentes bioldgicos — Exposi¢do a microrganismos suscetiveis de provocar infecdes, alergias
ou intoxicac¢des no ser humano;

e Lesdo musculo-esquelética— Desenvolvimento de perturbacdes musculares, articulares e/ou dsseas
com origem na manipulagdo de cargas mais ou menos elevadas, posturas incorretas e/ou repeticdo de
movimentos;

e  Psicossociais — Fatores psicossociais sdo elementos que tém impacto na resposta dos colaboradores ao
trabalho e as condigdes de trabalho, podendo causar, potencialmente problemas de satdde. Incluem o
contetddo e a forma como o trabalho ¢ realizado (prazos, volume, carga e metodologia de trabalho) e o
contexto em que ocorre (incluindo relacdes interpessoais, com colegas, clientes, estilo de gestdo e
lideranca);

e  Queda de pessoas — Queda do trabalhador devido a obstdculos, saliéncias ou as caracteristicas perigosas
do pavimento;

e  Trabalho em pé — Trabalho que contém tarefas executadas maioritariamente na posi¢do de pé.
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ANEXO VI

Riscos frequentes em matéria de SST
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Riscos frequentes em matéria de SST

Abrasao: Manipulacio de objetos com energia suficiente para causar danos nos tecidos, por fricg¢ao.

Acidente rodoviario: Colisdo entre veiculos ou entre um veiculo e um objeto (poste, construgio, arvore)
ou um atropelamento de pedestres, ou animais.

Afogamento: ¢ a asfixia provocada pela imersao prolongada do organismo num meio liquido.
Amputacao: Separagio, por meio de corte, de um membro ou parte deste, do corpo do trabalhador.

Aprisionamento: Colocag¢do de uma parte do corpo e/ou vestudrio do trabalhador em local de encontro
de duas massas em aproximacdo entre elas com energia suficiente para causar danos.

Asfixia: Supressdo da respiracdo com consequente redugdo de oxigénio no sangue, ocasionando estado de
inconsciéncia podendo, se mantiver, causar a morte.

Atmosferas potencialmente explosivas: Atmosfera suscetivel de se tornar explosiva em consequéncia de
condicdes locais e operacionais.

Atropelamento: Colisdo de um veiculo, ou outro meio mecanico, no trabalhador.

Calor: Sensacdo térmica produzida por temperatura acima do limite superior da zona de conforto térmico
definida para a atividade realizada.

Capotamento: Veiculo conduzido por operador, que se volta para o lado de baixo para cima ou d4 voltas
sobre si proprio.

Choque contra: Embate de pessoas ou veiculos contra elementos fixos de estruturas, de equipamentos,
materiais.

Choque Térmico: Sensagdo térmica produzida por exposi¢do a variagdes rapidas de temperatura.

Corte\Golpe\Perfuracdo: Manipulacdo de objetos, com energia suficiente, para cortar, perfurar e\ou
golpear o corpo do trabalhador.

Desconforto Térmico: Conjunto de varidveis que influenciam as trocas de calor entre o meio envolvente
e o organismo humano, intervindo de forma direta ou indireta na satide e bem-estar dos trabalhadores e na
realizacdo das suas tarefas.

Desconforto Visual: Sensacdo visual produzida pela iluminagdo n@o adequada ao tipo de tarefas
realizadas.

Eletrocussdo: Contacto com uma corrente elétrica com tensdo superior a tensdo de seguranga
recomendada para o tipo de ambiente em que o trabalhador se encontra que origina um acidente mortal.

Eletrizacdo: Contacto com uma corrente elétrica com tensdo superior a tensdo de seguranga
recomendada para o tipo de ambiente em que o trabalhador se encontra.

Entalamento: Coloca¢@o do corpo, ou de uma parte, do trabalhador em local de encontro a massas em
aproximacao entre elas com energia suficiente para causar dano.

Esmagamento: Dano grave causado por uma massa em queda, com impacto de energia elevada ou
colocagdo do corpo, ou parte deste, sujeito a uma pressdo suficiente para causar dano.

Exposicio a agentes biologicos: Exposicdo a agentes microrganismos suscetiveis de provocar infec¢des,
alergias ou intoxica¢des no ser humano.

Antdnia Freitas



Estudo Exploratoério sobre a seguranca ocupacional na hotelaria:
O Departamento de F&B

Exposicio a agentes quimicos: Exposi¢do a qualquer elemento ou composto quimico, isolado ou em
mistura, que se apresente no estado natural ou seja produzido, utilizado ou libertado em consequéncia de
uma atividade laboral, incluindo sob a forma de residuo, seja ou ndo intencionalmente produzido ou
comercializado.

Exposicio a agentes quimicos perigosos: Exposicdo a qualquer elemento ou composto quimico
classificado como substancia ou mistura perigosa, de acordo com os critérios estabelecidos na legislacdo
aplicdvel, sobre classificagdo, rotulagem, embalagem de substincias e misturas perigosas, ou que, embora
ndo preencha esses critérios de classificagdo, possa implicar um risco para a seguranca e satde dos
trabalhadores ou para o ambiente devido as suas propriedades fisico-quimicas ou toxicoldgicas e a forma
como ¢ utilizado ou se apresenta no local de trabalho.

Frio: Sensagdo térmica produzida por temperatura abaixo do limite inferior da zona de conforto térmico
definida para a atividade realizada.

Fumo de soldadura: Suspens@o no ar de particulas sélidas metélicas, de dimensdo reduzida, resultantes
da combustdo incompleta do elétrodo de soldadura.

Incéndio: Eclosdo e desenvolvimento de uma reacdo de combustio exotérmica com liberacio de calor,
fumos, gases de combustdo e provavelmente de chamas.

Incéndio/Explosao: Eclosdo e desenvolvimento de uma reacdo de combustdo exotérmica com liberagdo
de grandes quantidades de energia, fumos, gases e chamas.

Intempéries: Exposicdo a mau tempo, tempestades e outros fendmenos atmosféricos adversos.

Intoxicacdo: Efeito nocivo que se produz no organismo quando uma substincia perigosa ¢ inalada,
ingerida ou absorvida através da pele/mucosa.

Lesao Miisculo-Esquelética: Desenvolvimento de perturbacdes musculares, articulares e Gsseas com
origem na manipulacdo de cargas elevadas, posturas incorretas e repeticio de movimentos.

Poeiras: Suspensdo no ar de particulas sélidas, de tamanho reduzido produzidas pelo manuseamento de
certos materiais ou formandas por processos mecanicos de desintegracio.

Projecao: Projecdo de materiais s6lidos ou liquidos com energia suficiente para causar dano.

Psicossociais: Fatores psicossociais sdo elementos que t€ém impacto na resposta dos colaboradores ao
trabalho e as condi¢des de trabalho, podendo causar, potencialmente problemas de satde, incluem o
conteudo e a forma como o trabalho € realizado e o contexto em que ocorre.

Queda ao mar: Queda do trabalhador ao mar.
Queda de nivel: Queda do trabalhador, entre duas cotas diferentes.
Queda de objetos: Queda de objetos com energia suficiente para causar lesdo no trabalhador.

Queda de pessoas: Queda do trabalhador devido a obstaculos, saliéncias ou as caracteristicas perigosas
do pavimento.

Queda em altura: Queda do trabalhador, entre duas cotas significativamente afastadas.

Queimadura: Lesio produzida no trabalhador pelo fogo, calor excessivo, radiacdes ou substincias
corrosivas.

Radiacio Solar: Exposic@o do trabalhador a radiagdes solares.

Antdnia Freitas



Estudo Exploratoério sobre a seguranca ocupacional na hotelaria:
O Departamento de F&B

Radiacdes ionizantes: Exposi¢do a radiacdes ionizantes libertadas durante o processo de trabalho que,
pela sua elevada energia, é capaz de penetrar na matéria, ionizar os d&tomos, romper ligacdes quimicas e
causar danos nos tecidos bioldgicos.

Radiacdes nao ionizantes: Exposicdo a radiacdo que se caracteriza pelo facto de nédo transportar energia
suficiente que permita quebrar as ligagdes entre particulas dos 4tomos, ou seja, ndo tem a capacidade de
produzir ionizacao.

Ruido: Ambiente em que o nivel sonoro continuo equivalente a um periodo de 8 horas € igual ou superior
a 80 dBA.

Soterramento: Dano grave causado por uma massa em queda, com impacto de energia elevada ou por
compressdo entre duas superficies.

Trabalho com equipamentos dotados de visor: Conjunto constituido por um equipamento dotado de
visor, por uma cadeira, uma mesa ou superficie de trabalho, bem como pelas suas condi¢cdes ambientais.

Trabalho com recipientes sob pressao: Trabalho com recipientes, tubagens, acessorios de seguranga e
acessorios sob pressao.

Trabalho em espacos confinados: é qualquer local com aberturas limitadas de entrada e saida, com
ventilagdo natural desfavordvel e niveis deficientes de oxigénio, podendo conter ou produzir
contaminantes quimicos téxicos ou inflamdveis e que ndo estd concebido para uma ocupag¢do continua de
trabalhadores.

Trabalho em pé: Trabalho que contém tarefas executadas maioritariamente na posic¢ao de pé.

Vibracao: Exposicdo a vibragdes produzidas pelas maquinas ou outros equipamentos, transmitidas a todo
0 corpo ou ao sistema mao braco.
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