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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo analisar o posto de trabalho de cozimento de pescado numa
indUstria conserveira, por forma a propor melhorias ao nivel de condicBes de trabalho neste local.
A metodologia de abordagem para alcancar este objetivo principal incluiu, numa primeira fase, a
identificacdo de perigos e riscos associados as tarefas desempenhadas. No caso do risco de
desenvolvimento de lesGes musculo—esqueléticas ligadas ao trabalho (LMELT) aplicou-se o
inquérito nordico para uma investigacdo preliminar e, posteriormente, para a avaliar o risco, as
metodologias RULA e OWAS. Foi realizada avaliagdo ao ruido segundo o Decreto—Lei 182/2006,
a avaliacdo da iluminacdo atraves da norma 1S0 8995 e a avaliagdo de stresse térmico segundo a
norma ISO 7243. Os restantes riscos foram avaliados através das metodologias NTP 330, método
matricial e MIAR.

A prioridade de intervencdo no controlo do risco de acidente é o de queda da garimbau.

O método MIAR, uma vez que considera o parametro de existéncia de medidas de controlo do
risco e a sua eficiéncia, é o que apresenta indice de risco menor para 0s mesmos riscos avaliados,

tanto pelo método NTP 330 como pelo método matricial.

A avaliacdo de lesbes mlsculo—esqueléticas através do método RULA tiveram como resultado o
nivel de acdo 3 para a postura adotada no descarregamento de cestos de pescado cozido, o que
significa que sera preciso investigar melhor este posto de trabalho e poderdo ser necessarias
modificacdes. Pelo contrario, de acordo com as categorias de acdo do método OWAS, a postura
adotada no descarregamento de cestos de pescado cozido é considerada uma postura normal que

ndo precisa de medidas corretivas.
O nivel de exposicdo ao ruido ndo obriga o empregador aintervir em medidas de controlo de ruido.

O nivel de iluminacdo no local de trabalho ndo € suficiente para as tarefas desempenhadas devido
ao facto das luminarias se encontrarem distanciadas em altura do local de desenvolvimento das

tarefas. Seré necessario baixar as luminérias para garantir 500 lux neste local.

O indice de WBGT calculado foi de 26, estando, portanto, os trabalhadores da zona de cozimento

em condi¢des de conforto térmico, uma vez que estes estdo aclimatados.

Palavras—chave: Avaliagdo de riscos, ruido, iluminacdo, conforto térmico, LMELT
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ABSTRACT

This study aimed to analyze the fish cooking activity in a canning industry in order to propose
improvements in working conditions. The approach methodology to achieve this main objective
included in the first phase, the identification of hazards and risks associated with the tasks
performed. If the risk of musculoskeletal disorders related to work (LMELT) applied the Nordic
survey to a preliminary investigation and later to the risk assessment and the RULA OWAS
methodologies. Evaluation was conducted noise according to decree—law 182/2006, the
assessment of enlightenment through standard ISO 8995 and evaluation of thermal stress in
accordance with I1SO 7243.

The remaining risks were assessed using the methodologies NTP 330, matrix method and MIAR.
The intervention priority in controlling the risk of accident is the fall of garimbau.
The MIAR method, since it considers the parameter existence of risk control measures and their
efficiency, is the one with lower risk index for the same risks assessed by the NTP 330 and matrix
method.

The evaluation of musculoskeletal disorders through RULA method resulted in the level of action
3 to the position adopted in the unloading of cooked fish baskets, which means that you need to

better investigate this job and may be required modifications.

According to the method OWAS action categories posture adopted unloading of cooked fish

baskets is considered a normal posture, which does not need corrective action.
The noise exposure level does not require the employer to intervene in noise control measures.

The luminance level in the workplace is not sufficient for the tasks performed because the lamps
meet distanced in height of the tasks development site. You will need to download the fixtures to

ensure 500 lux at this location.

WBGT index was calculated as 26, so workers being concurrent cooking zone under conditions of

thermal comfort, since they are acclimated.

Keywords: risk assessment, noise, lighting, thermal comfort, LMELT
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1 INTRODUCAO

Moralmente, juridicamente e economicamente, a higiene, seguranca e satde no trabalho tornaram-
se questBes importantes nas empresas. As empresas estdo a tentar continuar a ser rentaveis numa
economia cada vez mais competitiva e global. Para essas empresas, preocupagdes com assuntos
da seguranca, higiene, e salde pode significar mais do que uma boa pratica comercial, mas também
uma boa prética de gestdo (Rountree, 2007).

A avaliagdo de riscos é o inicio do processo de gestdo de riscos. Permite as agdes necessarias a
empregar para melhorar oslocais de trabalho, salde, seguranga e produtividade. Desde a adaptacéo
da Diretiva Comunitaria em 1989 (89/391/CE) que a avaliacdo de riscos passou a ser um conceito
familiar para a gestdo da prevencdo ocupacional (Germano, 2010)

Em 2013 a Industria Transformadora da Pesca e Aquicultura apresentou uma producéo conjunta
de “congelados”, “secos e salgados™ e “preparagdes e conservas” que totalizou 246 mil toneladas,
cujas exportacdes representaram 86% da producdo nacional. Este volume de producdo
correspondeu a um acréscimo de 11,2% em relacdo ao ano anterior (INE, 2015).

Em relacdo aestrutura da produgdo os “congelados™ continuaram a ser o grupo mais representativo
em 2013 (52,3%), tendo reforcado o seu peso (representavam 46,4% em 2012). Seguiram-se 0s
“secos ¢ salgados” com 28,0% do volume de producéo total (30,6% em 2012) e por Ultimo as
“preparacdes e conservas” que com 19,6% foram o grupo com menor peso, € o que mais diminuiu
em relacdo ao ano anterior (22,9% em 2012) (INE, 2015).

Produtas
SECOE &
salgados
28.0%

Preparagbes
& COMSEIVas
18,6%

Produtos
congelados
52,3%

Figura 1 — Quantidades produzidas pela inddstria transformadora da pesca (INE, 2015).

As “preparagdes e conservas”, atingiram 48 mil toneladas e apresentaram como produgdes mais
significativas as “conservas de atum em outros dleos vegetais” (14,3 mil toneladas) e as “conservas
de sardinha em outros Oleos vegetais” (6,0 mil toneladas). E de referir a preponderincia das
conservas de atum (que no seu conjunto aumentaram 26,2% em relagdo a 2012) (INE, 2015).

O cozimento de pescado na indUstria conserveira é uma etapa importante no processo produtivo
na medida em que é o ponto que envolve o processamento de matéria-prima e que sem ele ndo é

Alves, Tania 3



Mestrado em Engenharia de Seguranga e Higiene Ocupacionais

possivel seguir para produto final. A identificacdo e avaliacdo do risco no posto de trabalho de
cozimento numa industria conserveira permite zelar pela seguranca e higiene do colaborador, pela
seguranca alimentar, e economia da empresa.

4 Introducdo
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2 FABRICA DE CONSERVAS “A POVEIRA”

2.1 Identificacdo da empresa

A empresa onde foi realizado o estudo foi a Fabrica de Conservas A Poveira. Na Tabela 1 segue a
apresentacdo da empresa.

Tabela 1 — Identificacdo da empresa.

Fabrica de Conservas A Poveira, S.A.

Atividade principal Fabrico de conservas de sardinha e cavala em molhos variados (6leo, azeite, tomate, etc.)

Horario laboral Das 7:00h &s 21:00h, dias Gteis
Ndmero de trabalhadores 157 colaboradores

2.2 Apresentacio da Fabrica de Conservas “A Poveira”

A Fabrica de Conservas A Powveira foi fundada em 16 de Junho de 1938, tendo como sOcios
fundadores Jodo Salazar Coelho, Alfredo de Campos Matos e Dr. Carlos Jdlio de Matos Moreira.

Esta empresa sucedeu a “Ernoud de la Provoté Pére et Fils” Cholet — Loire Atlantique (France), a
primeira unidade fabril de conservas de peixe na POvoa de Varzim, formada em 1920.

No decorrer da Il Guerra Mundial deu-se um enorme desenvolvimento desta unidade devido ao
abastecimento dos civis e militares dos paises aliados (Estados Unidos, Franca e Inglaterra).

Em 1945, fruto das sinergias entre as fabricas existentes nos concelhos da P6voa de Varzim e de
Vila do Conde, surge a empresa Olfaixe, destinada a produzir farinha e 6leo de peixe, sendo a
matéria-prima base formada pelos detritos provenientes das empresas fundadoras. Com o
transcorrer dos anos, deu-se o encerramento de algumas fabricas associadas a Olfaixe, mantendo-
se em plena atividade um nlcleo resistente de quatro unidades, entre as quais a Fabrica de
Conservas A Powveira, Lda..

Apos a Il Guerra Mundial e com a descida significativa do volume de exportacGes, abateu-se uma
nova crise sobre o sector conserveiro que levou ao encerramento de varias empresas. No entanto,
“A Poverra” conseguiu ultrapassar esta dificil situagdo e manteve a sua laboragao.

Com o aumento das preocupacdes em termos de higiene e seguranca alimentar surgiu legislacdo
comunitaria que obrigou os empresarios da indUstria alimentar a proceder a alteragbes ndo s a
nivel estrutural mas também em termos de equipamentos e controlo de operagdes. A geréncia da
Fabrica de Conservas A Poweira Lda., ndo procedeu as devidas alteracbes e em 2003 foi-lhe
retirado o numero de controlo veterindrio pela Direcdo Geral das Pescas e Aquicultura.

No mesmo ano a empresa mudou de proprietarios, tendo a nova geréncia, por intermédio Dr.
Antonio Sérgio Alves da Silva Real, executado as alteracGes necessarias para 0 cumprimento da

Alves, Tania 5



Mestrado em Engenharia de Seguranga e Higiene Ocupacionais

legislacdo em vigor. Ap0s varios meses de obras e um investimento muito elevado, em Agosto de
2003 foi novamente dada a autorizacdo de laboracéo e o nimero de controlo veterinario.

A empresa, com cerca de 60 funcionarios, continuou a dedicar-se ao fabrico de conservas de
sardinha e cavala em molhos variados (6leo, azeite e tomate com adicdo de certos condimentos).

Com o aumento da exportacdo e a falta de mdo-de-obra suficiente para responder a todas as
encomendas, deu-se em 2007 uma juncdo com a Sardipovoa Produtos Alimentares, Lda., uma
fabrica de conservas da Povoa de Varzim, na qual os funcionarios de ambas as fabricas comecaram
a trabalhar nas instalacbes da Fabrica de Conservas A Poveira Lda., perfazendo um total de cerca
de 120 trabalhadores.

Em 2013 deu-se uma mudanca para uma nova unidade no Parque Industrial de Laindos. Esta nova
unidade, com melhores condicOes estruturais e com maior capacidade produtiva permitiu a entrada
de mais trabalhadores, sendo que o total passou a ser de 145. Para além disso foram introduzidas
novas linhas, nomeadamente para a produgcdo de atum, tanto em filete como empacado. Com a
nova unidade também surgiu nova administracdo, com a entrada de mais 3 administradores que se
juntaram & administracdo anterior, Dr. Anténio Cunha, Eng.° Rui Ferreira Marques e Dr. Gongalo
Moreira, tendo assim alterado a denominagdo daempresa para Féabrica de Conservas “A Poveira”,
SA.

Em 2015 deu-se nova alteracdo com aquisicdo do lote 47 e a construcdo do armazem de produto
acabado neste lote. Assim, a zona fabril cresceu ocupando a zona do antigo armazém de produto
acabado, foram adquiridas novas linhas de enlatamento, bem como novas maquinas para a
producdo de atum em latas redondas e para a produgcdo de conservas em frascos. Foram ainda
construidos armazéns para vazio no piso superior, proporcionando assim a automatizacdo da
alimentacdo de vazio para as linhas de enlatamento.

Atualmente os principais mercados da Fabrica de Conservas A Poweira, S.A.. sdo 0s Estados
Unidos da América, Canada, Austria, Bélgica, Franca e Israel.

Ao elaborar a partir de produtos da pesca, a Fabrica de Conservas A Poveira, S.A.. contribui para
uma importante Vvalorizagdo dos recursos pelagicos, transformando-os num alimento rico e
altamente nutritivo, benéfico paraasalde, seguro e de caracteristicas organoléticas irrepreensiveis.

Na

Figura 2 esta representado o fluxograma de fabrico de conservas pelo método de enlatamento em
cru e enquadramento da etapa de cozedura no processo. Todo 0 pescado processo passa por esta
etapa e € um input para o processo de enlatamento. Algum tipo de constrangimento na producéo
neste local pode afetar toda a producéo.
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Anadlise ao posto de trabalho de cozimento de pescado numa inddstria conserveira

3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Avaliagéo de riscos

A seguranga no local de trabalho é hoje em dia uma preocupacdo fundamental no processo de
gestdo em qualquer organizacdo. Os empregadores devem garantir niveis de baixo risco em todos
os locais de trabalho, prevenir a ocorréncia de acidentes relacionados com trabalho e doencas
ocupacionais (Rodrigues, Arezes, & Ledo, 2014).

3.1.1 Método Matricial

O método de matriz simples foi apresentado por Hernandez, Fernandez, Mufioz, & Prada (1996)
e Roxo (2003).

Para se determinar a Gravidade (G), este método estabelece que devem ser tidas em consideracéo
as partes do corpo que possam ser afetadas e a natureza do dano.

Determinadas as variaveis, Probabilidade (P) e Gravidade (G) é possivel determinar a Magnitude
do risco (R).

A interpretacdo do valor obtido é feita pela consulta do indice de risco. O indice de risco traduz a
prioridade de intervencdo associada a avaliagdo feita, formando uma base para atomada de decisdo
sobre a necessidade de melhorar os meios de controlo existentes, de implementar novos meios ou
de calendarizar as a¢des necessarias.

No anexo | constam as tabelas de apoio para a aplicacdo do método matricial.

3.1.2 NTP 330

Esta metodologia permite quantificar a magnitude dos riscos e, portanto classificar de forma
racional a sua prioridade para a correcdo dos mesmos. A metodologia permite detetar as
deficiéncias no local de trabalho, estimando, em seguida, a probabilidade de ocorréncia de
acidente, e dada a magnitude das consequéncias esperadas, avaliar o risco associado a cada uma
dessas deficiéncias (Bestratén Bellovi & Pareja Malagén, 1993).

O metodo NTP 330, integra o conhecimento de 4 variaveis, designadas por:

e Nivel de Deficiéncia (ND);

e Nivel de Exposicdo (NE);

e Nivel de Probabilidade (NP);
e Nivel de Consequéncia (NC).

Para a determinacdo das varidveis Nivel de Deficiéncia (ND) e Nivel de Exposicdo (NE) sdo
utilizadas as escalas apresentadas no Anexo II.
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Desta forma o Nivel de Probabilidade (NP) é funcdo do Nivel de Deficiéncia (ND) e do Nivel de
Exposicdo (NE) e pode ser expresso pelo produto de ambos os termos como se mostra na equacgao
1:

NP = NEXND 1

Este método permite a criacdo de uma matriz, tornando assim possivel adeterminacdo da variavel
NP.

Para determinar o Nivel de Consequéncia (NC) foram, igualmente, considerados 4 niveis. No
anexo Il é apresentada a escala e os descritores para cada um desses 4 niveis. Para os descritores
desta variavel sdo considerados 2 tipos de consequéncias, danos fisicos e danos materiais.

A Magnitude do Risco (R), obtida através da equacdo 2, pode também ser determinada pela

consulta da matriz apresentada no Anexo Il, que estabelece a interacdo entre o Nivel de
Probabilidade (NP) e o Nivel de Consequéncia (NC), as duas variaveis, agora implicadas.

R=NPxNC 2
3.1.3 MIAR

Esta metodologia desenvolvida por (Antunes, 2009), consiste na identificacdo das atividades da
organizacdo, ou seja, as funcbes (entradas) e as saidas de cada processo sdo processadas e
identificadas e consequentemente as saidas constituirdo uma entrada para outro processo € assim
sucessivamente.

A avaliacdo da significancia do impacte e o consequente indice de Risco (IR) terd em conta trés
fatores:

1. Gravidade dos impactes (G), desdobrada em:

a. Quantificacdo do aspeto (Q) conjugado com o nivel de perigosidade (P”),
b. Extensdo do impacte (E);

2. Probabilidade de ocorréncia, desdobrada em:

a. Exposicdo/frequéncia de ocorréncia do componente (EF);

b. Desempenho dos sistemas de prevencdo e controle (PC);

c. Oscustos e a complexidade técnica das medidas de prevengédo/correcdo do aspeto (C);

Desta forma, 0s riscos que poderdo ocorrer com uma probabilidade elevada associados a uma
gravidade elevada com medidas de corregdo de baixo custo terdo um elevado indice de
significancia.

O célculo do Indice de Risco (IR) é obtido pela multiplicacdo da pontuacio de cada parametro,
segundo a equagéo 3:
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IR=GXEXEFXPCXC 3

A pontuacdo total varia entre 1 e 1800 tendo-se definido quatros niveis de risco em funcdo da
pontuacdo final obtida.

3.2 Lesdes musculo-esqueléticas ligadas ao trabalho (LMELT)

3.2.1 Questionario Nordico Musculo—Esquelético

O Questionario Nordico Mdusculo—esquelético (Nordic musculoskeletal questionnaire — NMQ)
constitui um formulario de autorresposta e foi aplicado com o intuito de identificar a prevaléncia
de sintomas associados ao surgimento de LesBes Musculo—Esqueléticas relacionadas com o
trabalho e relacionar as queixas com as respetivas atividades dos trabalhadores em questéo,
podendo, como tal, constituir um importante instrumento de diagnéstico do ambiente ou do posto
de trabalho. Este questiondrio é reconhecido mundialmente e avalia problemas mdsculo—
esqueléticos dentro de uma abordagem ergondmica. Existem trés formas diferentes, sendo duas
delas especificas para as regides lombar e de pescoco e ombro. Na sua forma geral contém uma
figura humana, vista pela regido posterior, que foi dividida em nove zonas anatdmicas (trés de
membros superiores, trés de membros inferiores e trés de tronco). Contém questdes relativas a
presenca de dores muasculo esqueléticas, nos ultimos doze meses (anual) e nos Ultimos sete dias
(semanal), a ocorréncia de incapacidade funcional e a eventual procura de auxilio profissional, na
area da saude, nos Ultimos 12 meses. A versdao portuguesa encontra-se validada por dois estudos
(Mesquita, Ribeiro, & Moreira, 2010; Serranheira et al., 2003), tendo sido essa a referéncia
utilizada para a recolha de dados neste estudo.

3.2.2 Rapid upper limb assessment — RULA

O RULA (McAtamney & Corlett, 1993) é um método observacédo e de avaliagcdo integrada do risco
de LesBes Musculo-Esqueléticas do membro superior, onde a observacdo incide sobretudo na
postura assumida pelo trabalhador durante a realizacdo da atividade laboral (Serranheira, Uva, &
Lopes, 2008; Serranheira & Uva, 2006).

Este instrumento permite ainda obter uma classificacdo em termos de prioridade de intervencgao
no posto de trabalho, numa perspetiva epidemiologica da incidéncia de LME (Tabela 13). E um
instrumento que ndo necessita do recurso a equipamentos especiais e que contribui com resultados
parcelares no estudo de diversos fatores de risco, nomeadamente, a postura, a repeticdo, aaplicacdo
de forca a nivel do membro superior e a analise postural da regido cervical, tronco e membros
inferiores (Serranheira et al., 2008; Serranheira & Uva, 2006). O método recorre a diagramas
posturais e a trés tabelas de pontuagdo para aceder ao conhecimento da exposicdo aos fatores de
risco externos, nomeadamente, ondmero de movimentos, o trabalho muscular estatico, a forga, as
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posturas de trabalho condicionadas pelos equipamentos (ou mobiliario) e a duracdo do periodo de
trabalho sem pausas (Serranheira et al., 2008).

Contudo, 0 RULA apresenta algumas limitagdes, nomeadamente, o facto de ndo considerar alguns
fatores de risco, como por exemplo, o trabalho ininterrupto, fatores ambientais e fatores
psicossociais, todos eles modificadores da probabilidade de ocorréncia de LMELT.

A aplicacdo do método consiste no registo das diferentes posturas de trabalho observadas,
classificadas através de um sistema de pontuacdo, utilizando-se diagramas de posturas do corpo e
tabelas que avaliam o risco de exposicdo a fatores de carga externos para identificar o esforco
muscular que esta associado a postura de trabalho, forca exercida, atividade estatica ou repetitiva.
Deve ser registada a postura de trabalho nos planos sagital, frontal e, se possivel, no transversal,
analisando-se depois a postura dividindo-se o corpo em dois grupos (A e B):

e Grupo A: Brago, antebrago, pulso e rotacdo do pulso.
e Grupo B: Pescoco, tronco e membros inferiores.

Os valores de pontuagdo para os dois grupos situam-se entre 1 e 9, sendo que 1 corresponde ao
menor risco de lesdo possivel e 0 9 representa 0 maior risco de lesdo possivel. Devem ser
observados varios ciclos do operador e depois selecionar a postura que ocorre com mais
frequéncia, onde ocorre o maior valor de carga ou entdo avaliar as diferentes posturas.

Classificar a carga ou forca utilizada, a utilizagdo dos misculos, calcular a pontuacdo parcial e
depois a pontuacdo final.

Como apenas é possivel avaliar um dos lados (esquerdo ou direito), deverdo ser, caso se considere
pertinente, feitas avaliagdes para ambos os lados. Os fatores de risco sdo a postura, 0 membro
superior e inferior, 0 pescoc¢o e o tronco, a contracdo muscular estética, a repeticdo e a forca. No
anexo 1V séo apresentadas as pontuacOes para 0s segmentos do grupo A, respeitante aos membros
superiores (braco, antebrago, pulso e rotagdo do pulso) e as pontuagdes para os segmentos do grupo
B, respeitante 0 pescoco, tronco e membros inferiores (pernas).

Apos a pontuacdo de cada membro de cada grupo calcula-se a pontuacdo parcial de cada grupo, a
qual se acrescenta a pontuacdo para 0s casos em que exista trabalho muscular (acrescenta-se 1 se
a postura for essencialmente estatica ou repetida mais de quatro vezes por minuto e nos outros
casos sera Q) e forca ou carga (acrescenta-se 1 no caso de cargas ou forgas intermitentes entre 2 e
10 Kg, 2 em cargas estaticas ou cargas e forgas repetidas entre 2 e 10 Kg, 3 quando a carga estatica
ou as cargas ou forcas repetidas sdo superiores a 10 Kg ou quando h& choques ou forcas
instantdneas e, quando ndo ha resisténcia ou cargas ou forcas intermitentes, o valor sera 0),
originando a pontuagdo total de cada um dos grupos (A e B).

Calculadas as pontuacdes dos grupos A e B acrescenta-se a pontuacdo para a atividade muscular
e carga ou forca para cada um dos grupos, o0 que resulta nas pontuacdes C e D. Depois disso
recorre-se a Tabela 2 para obter o resultado final do RULA.

O valor obtido na Tabela 2 é depois comparado com os valores databela de classificacdo de niveis
de intervencdo determinando-se assim a prioridade de acdo, Tabela 3. Os niveis de acdo sdo quatro
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sendo que ao nivel 1 corresponde a pontuacdo 1 a 2, onde o risco é aceitavel e o nivel 4 que se
encontra no outro extremo, com pontuacdo de 7 ou mais, significando que sdo0 necessarias
investigacOes e modificagcbes imediatamente.

Tabela 2 — Tabela C: Pontuagdo C RULA.

Pontuagédo D (Pescogo, Tronco e Pernas
1 2 3 4 5 6 7+
g 1 1 2 5
oL 2 2 2 5
°8 3 3 3 5
o 3
g0 4 3 3
= 0
= O
S5 5 4 4
£ 6 4 4
£ 7 5 5
8+ 5 5,
Tabela 3 — Niveis de acdo do método RULA.
Pontuacdo | Nivel de acéo Acédo
lou2 1 Postura é aceitavel se ndo for mantida ou repetida por longos periodos
3ou4 2 Serd preciso investigar melhor e poderao ser necessarias modificacoes
50u6 3 E urgente investigar melhor e realizar modificagbes
7 ou mais 4 InvestigacOes e modificagdes sdo necessarios imediatamente

3.2.3 Ovako Working Posture Analising System — OWAS

OWAS (Ovako Working Posture Analising System) (Kuorinka et. al., 1977) é um dos métodos
diretos para avaliacdo postural — analise do corpo inteiro em situagdes de trabalho dindmico. O
método baseia-se na analise das diferentes posturas adotadas pelos trabalhadores ao realizarem
determinadas atividades em intervalos variaveis ou constantes observando-se a frequéncia e o
tempo despendido em cada postura.

Durante o desenvolvimento do método, nos anos 70, na industria do aco, apos efetuarem mais de
36 mil observacGes em 52 atividades para testar o método, definiram 84 posturas tipicas que
resultaram de diferentes combinacdes das seguintes posicdes:

e Coluna: 4 posicdes tipicas;
e Bracos: 3 posicdes tipicas;
e Pernas: 7 posicdes tipicas.

O procedimento do método passa por observar detalhadamente o trabalho, identificar as atividades
da tarefa que se pretende avaliar, devendo ser observados varios ciclos de trabalho de forma a
selecionar as posturas a serem analisadas, que serdo registadas segundo aamostragem daatividade
em intervalos constantes ou varidveis, verificando-se a frequéncia e o tempo gasto em cada
postura. Quanto maior for o nimero de observacdes menor sera o erro e, nesse sentido deverdo ser
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realizadas, pelo menos, 100 observacbes para cada tarefa analisada. Para codificar as posturas
atribui-se uma pontuacdo de um digito para as costas, outro para 0s membros superiores e outro
para os membros inferiores. O quarto digito diz respeito a carga ou uso de forca.

No anexo V estdo apresentadas as tabelas com as posturas principais e respetiva pontuagéo,
segundo o método OWAS.

Depois de codificadas as posturas verifica-se a categoria de risco inerente mediante as
combinacbes das posicdes da coluna, dos membros superiores, membros inferiores e da carga.
Com base nas avaliacdes efetuadas e respetiva pontuacdo, as posturas de risco sdo classificadas
numa das quatro categorias, de acordo com a Tabela 4.

Tabela 4 — Categorias do método OWAS.

Categoria Accao correctiva

Postura a verificar na praxima revisao do método de trabalho

3.3 Ruido

O ruido é o contaminante fisico mais persistente no ambiente. E dificil definir o que significa o
ruido como um contaminante fisico. Normalmente, é considerado como um som indesejavel. Esse
conceito esta associado a uma percecdo subjetiva e, portanto, um som pode ser agradavel para
algumas pessoas, mas, a0 mesmo tempo, também pode ser irritante para algumas outras pessoas,
ou mesmo a causa de doencas fisicas ou psiquicas.

Para além disso, um som pode ser aceitdvel num certo periodo de tempo e pode mudar para
indesejavel noutros periodos.

Ao contrario de outros agentes contaminantes, os efeitos do ruido podem ser impercetiveis
instantaneamente e sua acumulagdo pode levar a uma deterioracdo fisica, psiquica e social.

O efeito mais comprovado da exposicdo excessiva ao ruido é a perda de audicdo. O problema é
que as pessoas expostas sdo pouco conscientes da relagdo causa-efeito, uma vez que ele é
produzido lenta mas progressivamente.

Todos os dias, milhdes de trabalhadores europeus estdo expostos a ruido e a todos o0s seus
consequentes riscos no seu local de trabalho.

Um em cada cinco trabalhadores na Europa tem de levantar a voz para ser ouvido em mais de
metade de um dia de trabalho e 7 % deles sofrem de problemas relacionados com o trabalho
(Fernandez, Quintana, Chavarria, & Ballesteros, 2009).
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De acordo com dados europeus, a perda de audicdo causada pelo ruido é a doenca profissional
mais comum na Unido Europeia (Fernandez et al., 2009).

O parametro mais ébvio para caracterizar o ruido pode ser o seu nivel, medido em decibéis, mas
hé4 alguns outros fatores importantes a ter em conta, como a duracdo da exposi¢do, a frequéncia e
espectro, incidéncia e distribuicdo ao longo do dia de trabalho.

Problemas de voz, como nddulos, perda da voz e anormalidades nas cordas vocais séo
consequéncias para trabalhadores que tenham de comunicar em ambientes ruidosos com niveis
superiores a 85 dB (A), se ndo houver outra maneira de comunicar sem ser com a voz.

Assim, o ruido é um fator que pode aumentar o risco de acidentes no local de trabalho (Fernandez
et al., 2009).

Embora seja amplamente reconhecido que a implementacdo de medidas coletivas, como
engenharia e/ ou controlos administrativos, é a maneira mais eficiente para minimizar o risco de
perda de audicdo, os equipamentos de protecdo individual ainda s&o amplamente aplicados em
locais de trabalho ruidosos.

A popularidade de equipamentos de protecdo individual esta relacionada com a facilidade e
implementacdo de baixo custo, especialmente em comparacdo com a complexidade e o elevado
investimento associado a aplicacdo de medidas técnicas e organizacionais de reducdo de ruido
(Fernandez et al., 2009).

O Decreto-Lei n° 182/2006, estabelece no artigo 3° ponto 1, os valores limite de exposicdo e 0s
valores de acdo que determinam, quando atingidos, a adocdo de medidas preventivas e/ou
corretivas de diversa indole por parte do empregador:

e Valores limites de exposicéo: Lex,sh =87 dB (A) e Lcpico = 140 dB (C);
e Valores de acdo superiores: Lex,sh =85 dB (A) e Lcpico = 137 dB (C);
e Valores de acdo inferiores: Lex,sh =80 dB (A) e Lcpico = 135 dB (C).

A legislacdo, Decreto-Lei n° 182/2006, estabelece ainda a obrigatoriedade de adocdo de medidas
preventivas minimas quando:

a)  Valores de acdo inferiores forem ultrapassados
e Colocar a disposicdo dos trabalhadores expostos, protetores auriculares com atenua¢do
adequada ao ruido e que cumpram com os requisitos dispostos na norma NP EN 458:2006;
e Proceder a vigilancia médica e audiométrica da funcdo auditiva dos trabalhadores, de dois
em dois anos, (ou periodicidade inferior por indicacdo médica);
e Efetuar o registo das avaliacdes de riscos associados ao ruido.
b)  Valores de agdo superiores forem atingidos ou ultrapassados:
e Investigar as causas dos elevados niveis de pressdo sonora;
e Implementar um programa de medidas técnicas, com vista a reducdo do ruido, ou de
organizacdo do trabalho, para diminuicdo da exposicdo dos trabalhadores;
e Realizar avaliagdes periodicas do ruido (no minimo anuais);
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e Realizar vigilancia médica e audiométrica da funcdo auditiva dos trabalhadores com
periodicidade anual (ou periodicidade inferior por indicagdo medica);

e Criar a obrigatoriedade de utilizagdo de protetores auriculares com atenuacdo adequada ao
ruido a que os trabalhadores estdo expostos;

e Delimitar e sinalizar os postos de trabalho;

e Registar as avaliacbes do ruido em impresso proprio.

c)  Valores limite de exposicdo forem excedidos:

e Tomar medidas imediatas para reduzir a exposicéo;

e Investigar as causas dos elevados niveis de pressdo sonora;

e Aplicar outras medidas de protecdo e prevencao identificadas como necessarias.

Os trabalhadores com exposicdo igual ou superior aos valores de agéo inferiores, 80 dB (A) para
a exposicdo pessoal e 135 dB (C) para a pressdo sonora do pico, devem ser informados e/ou
formados nos termos do artigo 9° do decreto-lei 182/2006. Estas abordagens deverdo assumir um
caracter sistematico e contemplar os dominios dos riscos potenciais para a seguranca e saude
associados ao ruido, das medidas adotadas para reduzir os niveis de ruido, dos parametros a ter em
conta na avaliacdo do ruido (valores limite de exposicdo e valores de acdo) dos resultados das
avaliacdes do ruido efetuadas e seu significado enquanto risco para a seguranca e saude, da correta
utilizacdo dos protetores auriculares, das formas de detetar indicios de lesdo provocada pelo ruido,
do programa de vigilancia da saude e das praticas de trabalho que minimizem o risco do ruido. A
legislacdo é particularmente exigente no que respeita ao dever da empresa informar, formar e
assegurar a vigilancia da saude dos trabalhadores no ambito das suas estratégias de prevencdo dos
riscos associados ao ruido, como se comprova no artigo 9°do decreto-lei 182/2006 e no artigo 16°
da mesma lei onde é dito que o incumprimento do artigo 9° constitui uma contra ordenagdo muito
grave (Ferreira, 2012) .

A exposicdo pessoal diaria de um trabalhador ao ruido (Lpyg,) € calculada através da expressao
4,

Te

em que,
L px gn — EXposicdo pessoal diaria ao ruido em dB (A)

L, .,— Nivel sonoro contihuo equivalente ponderado “A” ao fim do tempo de exposi¢ao T,

Aeq
T, — Tempo de exposi¢éo

T, — Tempo de referéncia = 8 horas

3.4 Ambiente térmico

O ambiente térmico é definido como o conjunto das varidveis térmicas do posto de trabalho que
influenciam o organismo do trabalhador. O ser humano é homeotérmico, ou seja, para sobreviver
necessita de manter a temperatura interna do organismo (cérebro, coracdo e 6rgdos do abdémen)
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aproximadamente constante (37+0,8 °C). Este facto obriga a que o fluxo de calor produzido e
recebido pelo organismo seja sensivelmente igual ao fluxo de calor cedido pelo organismo ao
ambiente envolvente (Sofia & Simdes, 2013).

O ambiente térmico pode ser analisado sob 0s pontos de vista de stresse térmico e do conforto
térmico. Na zona de trabalho considerada, o ambiente térmico foi avaliado do ponto de vista de
stresse térmico.

3.4.1 Stresse térmico

Os ambientes térmicos quentes, sdo meios para 0s quais o balango térmico, calculado na base das
trocas de calor por radiagcdo e conveccdo é positivo. Quando esta situacdo acontece, 0s sensores da
pele verificam o diferencial de temperatura entre o corpo e o ambiente e informam o hipotalamo,
que inicia o processo de vasodilatacdo permitindo que uma maior quantidade de sangue percorra
0s vasos superficiais, aumentando assim atemperatura da pele e propiciando uma maior dissipacao
de calor por conveccdo e radiacdo. Osfatores ambientais que afetam a saude do trabalhador quando
exposto ao calor excessivo, para além da temperatura e humidade, sdo ainda o calor radiante (do
sol ou de outra fonte de calor) e a velocidade do ar. Também as caracteristicas pessoais tém
influéncia, como por exemplo: a idade, o peso, o estado fisico, as condicdes organicas, a
aclimatacdo, o metabolismo/atividade e o vestuario. As vitimas de stresse térmico sdo incapazes
de notificar os sintomas, por conseguinte, muitas vezes a sobrevivéncia depende da supervisdo dos
colegas de trabalho, habituados a identificar os sintomas e procurar ajuda medica.

A atividade (Figura 3), assim como o isolamento do vestuario (Figura 4), num determinado espaco
devem ser estimados.

3 5 10kmh

0,8 1,0 14 0.2 30 8,0 met

Figura 3 — Taxa metabdlica em diferentes atividades (Fanger, 1986).
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Figura 4 — Valor clo para diferente vestuério (1 clo=0,155m2K/W) (Fanger, 1986).

3.4.2 Indices de stresse térmico

Séo diversos os indices que foram construidos para medir o grau do stresse térmico sentido pelas
pessoas. Esses mesmos indices, que tém essencialmente por base parametros relativos ao
ambiente, podem ser categorizados em trés grupos: os indices racionais, 0s indices empiricos, e 0s
indices diretos.

Os principais indices associados aos ambientes quentes sdo os apresentados na Tabela 5.

Os indices mais usados a nivel industrial sdo o WBGT e o HSI. Uma vez conhecido o valor do
WBGT, é possivel mediante comparacdo com valores de referéncia, determinar o nivel de stresse
térmico a que o trabalhador esta sujeito e, caso se justifique, limitar o tempo de exposicdo nessas

condicBes térmicas.

Tabela 5 — Resumo de alguns indices relacionados como esforco fisioldgico e com a sensagéo térmica.

indice Nome Método Tipo de
indice
. Com base na avaliagdo de respostas fisioldgicas num periodo | Indice
PASR Taxa de suor estimada para 4h de 4 horas sob determinada condicdo térmica racional
HSI indice de stresse por calor Baseado no balango térmico. Ind_lce
racional
WBGT Indice de bulbo hdmido e | Baseado na temperatura de globo e de bulbo humido. A indice direto
temperatura de globo avaliacdo deste indice segue as normas ISO/DIS 7243 1982
. Baseado na combinacdo da temperatura de bulbo seco ede | . .. = .
ET Temperatura efetiva A - Indice direto
bulbo himido e da velocidade do vento.
Nova temperatura efetiva, ou | Substitui a temperatura de bulbo seco pela temperaturade | . .
ET* . S - x - o Indice direto
temperatura efetiva corrigida globo (para consideragdo dos efeitos da radiagio)
. Fornece uma temperatura equivalente em fungéo dos valores | Esforco
HU Humidex . S
da temperatura e da humidade do ar. fisioldgico
Swre Sweat required Baseado na taxa de suor requerida, a partirdo HSI edo ITS. | Esforco
d a Segue a norma I1SO 7933. fisioldgico
RT Temperatura resultante A partir de experiéncias similares as da T. efetiva tsgrr:;?gso
EC indice equatorial de conforto Correlagdo entre temperatura, pressdo e velocidade do ar com Sfensggao
a temperatura do ar saturado e parado térmica

A avaliagdo do stresse térmico com base no indice WBGT (Wet Bolb Globe Temperature) é

determinado em funcdo das medicOes de:
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o Temperatura de globo

e Temperatura do ar

o Temperatura de termOmetro himido e ainda, do estabelecimento do indice térmico do
vestuario e da producdo metabdlica de calor associada as atividades exercidas.

3.4.3 Indice Wet-Bulb Globe Temperature (WBGT)

Este padrdo pode ser utilizado em ambiente industrial, para avaliar o stresse térmico ao qual um
individuo é sujeito num ambiente quente, com o qual se obtém um rapido diagnostico. Este aplica-
se a avaliagdo do efeito médio do calor no homem, durante um periodo representativo da sua
atividade, ndo podendo ser aplicado a avaliagdo do stresse térmico sofrido pelo mesmo durante
um periodo de tempo ndo representativo, nem para a avaliagdo de stresses térmicos proximos das
designadas zonas de conforto.

O célculo do WBGT ¢ efetuado tendo em conta duas situagdes tipicas: ambientes ndo expostos a
radiacdo solar e ambientes expostos a radiacdo solar.

O indice WBGT combina medi¢bes de dois parametros, a temperatura do bolbo himido natural
(t,w) € a temperatura do globo (t,), e em algumas situaces, € usada também a medida da
temperatura do ar (t,) (temperatura do bolbo seco).

As expressdes,5 e 6, sdo usadas para o calculo do indice em ambientes sem exposicdo solar e com
exposicdo solar, sdo, respetivamente:

WBGT = 0,7t,,, + 03¢, 5

WBGT = 0,7t,,, + 0,2t, + 0,1t, 6

No caso em questdo ird ser usada a primeira expressao que se refere a ambientes sem exposicao
solar.

Tabela 6 — Valores maximos de WBGT definidos na norma 1SO 7243.

Tipo de actividade Valor maximo de WBGT (ISO 7243)
Trabalhador aclimatizado Trabalhador nao
aclimatizado
Descanso 33 32
Trabalho manual leve 30 29
Trabalho bragal moderado 28 26
Ar parado Corrente de | Ar parado Corrente de
ar ar
Actividade fisica intensa 25 26 22 23
Actividade fisica muito intensa 23 25 18 20
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Se o indice WBGT for superior aos valores indicados na Tabela 6 sera necessario implementar
uma de duas solucdes alternativas (partindo do principio que nada se pode fazer quanto aatividade
do trabalhador):

e Diminuir o tempo de permanéncia no local de trabalho (por exemplo, criando um esquema
de turnos que permita alternancia nos locais mais criticos);
e Criar condicbes que permitam uma reducdo do indice WBGT do local.

3.5 lluminacao

A visdo desempenha um papel fundamental no controlo dos movimentos e atividades do homem.
Uma iluminacdo adequada, nos locais de trabalho, é condicdo imprescindivel para a obtencdo de
um bom ambiente de trabalho. Todas as atividades desenvolvidas, a excecdo das realizadas no
exterior, durante o dia, necessitam de niveis de iluminacdo ajustados as exigéncias das tarefas
(Freitas & Cordeiro, 2013).

A iluminacdo desajustada dos locais e postos de trabalho podera potenciar:

e A adocdo de comportamentos inseguros;

» A adocdo de posturas de trabalho incorretas (contracdo muscular e esquelética);

e Queda de pessoas (a0 mesmo nivel e a nivel diferente);

e Queda de objetos;

o SituacOes de atropelamento, de esmagamento e entalamento;

o Incorreta manipulagdo, ou conducdo, de uma maquina ou equipamento de trabalho;
e Reducdo da produtividade;

e Ocorréncia de acidentes de trabalho

As condices de iluminacdo devem ser avaliadas nos seguintes contextos (quando aplicavel):

e Ap0s remodelacdo das instalacdes;

e Apoés alteracdo do layout dos espacos de trabalho;

o Apobs alteracdo de postos de trabalho;

o ApOs alteracdo dos processos e métodos de trabalho;

e Ap0s substituicdo de equipamentos de trabalho e/ou de maquinas;
o Apbs implementacdo de medidas de prevencdo / protecdo;

« Quando solicitado por autoridade competente;

e No ambito de comunicacdo fundamentada dos trabalhadores.

Os efeitos sobre a saude decorrentes de niveis de iluminacdo inadequados fazem-se sentir,
principalmente, ao nivel do sistema visual:

« lrritacdo, secura e fadiga ocular;
o Perda de acuidade visual;

o Dores de cabeca;

o Sensacdo de mal-estar, insonias.
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A ISO 8995:2002 (Standard, 2002) especifica, para varios locais de trabalho em recintos fechados
e tarefas tipicas, requisitos de iluminacdo validos para condigBes visuais normais, tendo em conta
as exigéncias para um desempenho de trabalho seguro, saudavel e eficiente, durante todo o periodo
laboral. Na determinacdo dos valores de referéncia teve—se em consideracdo as exigéncias visuais
datarefa, a seguranca, aspetos psicofisiolégicos como o conforto visual e bem-estar, aexperiéncia
pratica e a sustentabilidade energética (Freitas & Cordeiro, 2013).

As gamas de iluminancia recomendadas, segundo a ISO 8995:2002, estdo representadas na Tabela
7.

Tabela 7 — Valores recomendados de iluminancia, por tipo de superficie, tarefa e/ou atividade.

Tipos de Superficies, de Tarefas ou/e Atividades Gama de lluminancia

(lux)

Areas exteriores de circulagio e acesso. 20-30-50
Zonas de circulacdo, locais de simples orientacdo, ou de visitas de curta duracéo. 50 — 100 — 150
Dependéncias utilizadas por periodos curtos como local de trabalho, tais como armazéns,

o : ST : e 100 — 150 —200
vestiarios, atrios e ainda situacdes de simples verificages

Tarefas de reduzida acuidade visual (ex.: maquinaria grosseira, salas de conferéncias) 200 — 300 — 500

Tarefas de média acuidade visual (ex.: n:;?nutlrrggf de média precisdo, escritorios, salas de 300 — 500 — 750

Tarefas de elevada acuidade visual (ex.: costura, controlo de qualidade, avaliagdo de cores, 500 — 750 — 1 000
salas de desenho)
Tarefas de muito elevada acuidade visual (ex.: maquinaria e montagem de precisao) 750 — 1 000 — 1 500
Tarefas de elevadissima acuidade visual (ex.: gravagdo manual, inspecdo de pormenores). 1000 -1 500 -2 000
Tarefas de extrema acuidade visual (ex.: montagem eletronica de preciséo, relojoaria fina e .
. e Superior a 2 000
intervencdes cirdrgicas).
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4 ENQUADRAMENTO LEGAL E NORMATIVO

4.1 Legislacao aplicavel

O Decreto—Lei n.° 381/2007 de 14 de novembro, em vigor desde 1 de janeiro de 2008, publicou a
Classificacdo Portuguesa das Atividades Econdmicas, Revisdo 3, designada por CAE—Rev.3, que
constitui o quadro comum de classificacdo de atividades econdmicas a adotar a nivel nacional.

De acordo com a legislacdo em vigor, a cddigo que da atividade economica da Fabrica de
Conservas “ A Poveira” € 0 10203 — Conservacao de produtos da pesca e da aquicultura em azeite
e outros Oleos vegetais e outros molhos

Numa dimensdo organizacional, a funcdo Seguranca e Salde do trabalho tem como objetivo a
gestdo da prevencdo, que é regulamentada pela Lei n° 102/2009 de 10 de setembro, que estabelece
0 regime juridico da promocdo da seguranca e saude no trabalho, este diploma tem como enfo que
0 trabalhador e ndo a atividade econdmica. Esta lei deve ser complementada com o Decreto—Lei
n°347/93, de 1 de outubro e correspondente Portaria n° 987/93, de 6 de outubro, que estabelece as
prescricdes minimas de Seguranca e Saude nos Locais de Trabalho. Tendo um caracter Universal
estes diplomas legais aplicam-se a todas as atividades, dos sectores privado ou cooperativo e
social.

O Regime de Exercicio da Atividade Industrial (REAI) encontra—se regulado pelo Decreto—Lei n°
209/2008 de 29 de outubro. O REAI aplica—se atrés tipos de atividades: industrial, produtiva local
e produtiva similar. O REAI pretende assegurar que a atividade industrial é exercida adotando
medidas de prevencdo e controlo no sentido de eliminar ou reduzir os riscos suscetiveis de afetar
as pessoas e bens, garantindo as condigdes de seguranca e salde no trabalho bem como o respeito
pelas normas ambientais, minimizando as consequéncias de eventuais acidentes (ponto 1 artigo 6°
do decreto—lei n° 209/2008).

Segundo a Lei n°102/2009 de 10 de Setembro, entende-se por componente material de trabalho o
“local de trabalho, o ambiente de trabalho, as ferramentas, as maquinas equipamentos e materiais,
as substancias e agentes quimicos, fisicos e biologicos e os processos de trabalho”. Assim, nas
componentes materiais de trabalho, incluem-se todos os aspetos relacionados com o trabalho que
vao interagir com o trabalhador, podendo meter em causa ou afetar a sua seguranca e saude.

Devido a diversidade de diplomas, apenas serdo citados aqueles que séo relevantes para a empresa,
nomeadamente:

o Decreto-Lei n°141/95, de 14 de junho — Prescricdes minimas para a sinalizagdo de
seguranca e de saude no trabalho;

o Decreto-Lei n° 348/93, de 1 de outubro — Prescricbes minimas de seguranca e de saude
para a utilizacdo de equipamento de protecédo individual no trabalho pelos trabalhadores;

o Decreto-Lei n° 330/93, de 25 de setembro — Prescricbes minimas de seguranca e de salde
na movimentacdo manual de cargas;

o Decreto-Lei n° 182/2006, de 6 setembro — Prescricdes minimas de seguranga e de saude
em matéria de exposicdo dos trabalhadores aos riscos devidos aos agentes fisicos (ruido);
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Decreto-Lei n° 46/2006, de 24 de fevereiro — Prescricdes minimas de protecdo da saude e
seguranca dos trabalhadores em caso de exposicdo aos riscos devidos a agentes fisicos
(Vibragdes);

Decreto-Lei n°226/2005, de 28 de dezembro e Portaria n°949-A/2006, de 11 de setembro
— Regras técnicas das instalagBes elétricas de baixa tenséo;

Decreto-Lei n°50/2005, de 25 de fevereiro — Prescricdes minimas de seguranca e salde
para a utilizacdo pelos trabalhadores de equipamento de trabalho;

Decreto-Lei n° 24/2012, de 6 de fevereiro — Prescricbes minimas em matéria de protecao
dos trabalhadores contra os riscos para a seguranca e a saude devido a exposicdo a agentes
quimicos no trabalho;

Decreto-Lei n°220/2008, de 12 de novembro — Regime juridico da seguranca contra
incéndios em edificios.

4.2 Normas

As normas definem regras minimas de seguranca e qualidade, a grande maioria dos fatores de risco
referidos anteriormente encontra-se abrangido por normas que definem regras, metodologias e
orientacBes a adotar. Abaixo referem-se a algumas das normas de maior relevo para o estudo, no
entanto existem muitas mais.

Norma ISO 8995:2002 — lluminagdo dos locais de trabalhos realizados no interior de
edificios para as diferentes tarefas ou atividades.

Decreto-Lei 182/2006 de 6 de setembro — regulamenta as prescricbes minimas de
seguranca e saude respeitantes & exposicdo dos trabalhadores aos riscos devidos ao ruido.
Norma I1SO 7243 — avaliacdo do stresse por calor no trabalho, baseado no indice WBGT.

4.3 Conhecimento Cientifico

A pesquisa bibliografica foi baseada em revisdes sistematicas encontradas nas seguintes bases de
dados e revistas cientificas conjugando as palavras-chave “systematic review” com “noise”,

“termal confort’

b bh) (Y5984 2 13

, “lighting”, “risk assessment”, ‘“ergonomic evaluation”:

Web of Science
Scopus
Science Direct
Pubmed
Compendex
Biomed
Highwire press
Informaworld
Metapress
Springerlink
Wiley

24

Objetivos e metodologia



Anadlise ao posto de trabalho de cozimento de pescado numa inddstria conserveira

5 OBJETIVOS, MATERIAIS E METODOS

5.1 Objetivos da Dissertacao

Com este estudo pretende-se identificar 0s riscos e as medidas de controlo existentes no posto de
trabalho de cozimento de pescado numa industria conserveira, avaliar o risco de acidentes e de
desenvolvimento de doengas como a perda de audicdo, acuidade visual e lesGes musculo-
esqueléticas. Pretende-se também fazer a avaliacdo de stresse térmico no local de trabalho.

Atendendo aos resultados obtidos, sera elaborado um conjunto de medidas de reducdo do risco,
tendo em vista a diminuicdo dos acidentes de trabalho e doencgas profissionais, contribuindo para
a seguranca e saude ocupacionais desta atividade.

O posto de trabalho de cozimento de pescado envolve tarefas como a colocar e retirar os carrinhos
do cozedor, Figura 5, movimentacdo do carrinho na zona de trabalho, Figura 6, retirar dos
carrinhos 0s tabuleiros para abastecer a linha de enlatamento, Figura 7, limpeza do local de
trabalho ao final do dia e manuseamento de equipamentos eletronicos para insercdo de dados de
producdo em sistema informatico.

Figura 5 — Colocagé&o de carrinho no cozedor.

Alves, Tania 25



Mestrado em Engenharia de Seguranga e Higiene Ocupacionais

Figura 6 — Transporte de carrinho na zona de trabalho.

Figura 7 — Tarefa de retirada dos tabuleiros de pescado cozido do carrinho para abastecer a linha de enlatamento.
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5.2 Materiais e Métodos

5.2.1 Avaliagdo de risco de acidentes

A avaliacdo de risco de acidentes no posto de trabalho de cozimento de pescado numa empresa
conserveira foi realizada por trés métodos distintos: NTP 330, MIAR e método matricial.
Analisou-se a hierarquizacdo de prioridades de intervencdo no risco por cada método e
posteriormente fez-se uma andlise comparativa entre 0s métodos.

5.2.2 Avaliacdo de LMELT

A avaliacdo dos riscos associados ao desenvolvimento de lesGes misculo esqueléticas ligadas ao
trabalho foi realizada através da aplicacdo dos métodos RULA e OWAS, com uma investigacao
preliminar atraves do inquérito nordico.

5.2.3 Avaliacdo da exposic¢éo ao ruido

O sonémetro utilizado foi 0 Sondmetro 01dB Solo tal como o que é apresentado na Figura 8.

O software para tratamento de dados utilizado foi 0 “dBTrait 5.3” que permite gerir as medigdes
feitas e obter um relatério rapido e simples.

Figura 8 — Sonémetro 01dB Solo.
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5.2.4 Avaliacdo de ambiente térmico

A medicdo dos fatores que influenciam o conforto térmico foi utilizada uma estacdo
microclimatica, o BABUC A da marca LSI.

Na Tabela 8 efetua-se uma breve apresentacdo do equipamento utilizado, descrevendo todos
sensores e enumerando as variaveis de medig&o.

Tabela 8 — Identificacdo do equipamento utilizado para avaliacdo de ambiente térmico.

Sensor/Modelo

Variavel de Medigdo

Psicrometro
BSU102

Termoémetro
BST 101
Anemometro
BSV 101

Termdémetro de Globo
BST 131

Termdémetro de bolbo
himido natural
BSU 121

Temperaturade ar de Bolbo seco (°C)
Temperaturado ar de bolbo himido forgado (°C)
Humidade Relativa do Ar (%)

Ponto de orvalho (°C)

Temperaturade bolbo seco do ar (°C)

Velocidade do ar (m/s)

Temperaturade globo (°C)
Permite o célculo:
Temperaturamedia radiante e WBGT (°C)

Temperaturade bolbo hiumido natural (°C)
WBGT (°C)

A frequéncia de amostragem € equivalente ao tempo de ponderacéo.

Efetuou-se uma

medicdo/registo a cada 20 segundos para a velocidade do ar e a cada 1 minuto e 40 segundos para
as restantes grandezas. Deste modo, a amostragem € suficientemente longa para mostrar o padrao
de evolu¢do ao longo do dia.

Os valores instantdneos das varidveis ambientais ficaram registados durante a medicdo, sendo
posteriormente descarregados para programa informatico (InfoGAP, versdo 2.20 da LSI).

5.2.5 Avalia¢io de iluminagio

As medicOes foram realizadas com um luximetro de marca Gossen, modelo Mavolux 5032C/B
USB, como o que é apresentado na Figura 9.

Light sensor
USB Port
Display

Light measuring probe
Key pad

MAVOLUX USB

Figura 9 — Luximetro Gossen, modelo Mavolux 5032C/B USB.
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As medicOes realizaram-se durante o periodo diurno, em trés momentos diferentes, as 9h00, 14h00

e 17h00, com a intengdo de se obter valores representativos da exposicdo real em cada zona de
trabalho.

Dividiu-se o local de trabalho numa malha 2x2 por forma a abranger toda a area de trabalho. Na

Figura 10 estdo representados a azul os pontos de medicdo e a vermelho a localizacdo das
luminarias.

Figura 10 — Identificacdo dos pontos de medi¢do — lluminagédo
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6 RESULTADOS

6.1

Identificacdo de perigos e riscos

A avaliacdo de riscos pressupde a identificacdo de perigos e riscos associados ao posto de trabalho
que se apresentam na Tabela 9. Foram consideradas também as medidas preventivas ja
implementadas na empresa para minimizagdo do risco.

Tabela 9 — Identificacdo de perigos e riscos do posto de trabalho de cozimento e medidas de prevengdo
implementadas.

Tarefa Perigos Riscos Associados Danolefeito Medidas implementadas
. Lo Traumatismos/ Esmagamento/
Garimbau Queda do garimbau Ferimentos varios/Morte
Produtos quimicos Contacto com Alergias, irritabilidade cuténea
produtos quimicos
Cozedores/ Carros
Contacto com .
de transporte do - Queimaduras
- superficies quentes
peixe
Cozimento Transpor_te de Queda de objetos Esmagamentp/_traumatlsmos
material varios
Desorganizacdo do [ Queda de pessoas Fraturas, escoriagdes,
espaco de trabalho [ a0 mesmo nivel traumatismos
M ovimentagao
manual de cargas/ Ergondémicos Lesdes mlsculo-esqueléticas
Posturas de
trabalho
Picos de trabalho Psicossociais Depressao; esgotamento
Detergentes Contacto com Alergias, irritabilidade cuténea Ficha de dados de
produtos quimicos seguranga/Luvas
Transporte de . Esmagamento/traumatismos _Utlllza(;ao de calcado x
- Queda de objetos g antiderrapante com proteco
material Varios s
. mecanica
Limpeza da Arrumacdo do local de
zona de Desorganizacdo do [ Quedade pessoas Fraturas, escoriagdes, trabalho/Utilizacio de calcado
cozimento | espago de trabalho ao mesmo nivel traumatismos -
antiderrapante
M ovimentagdo
manual de cargas/ Ergonémicos LesBes musculo-esqueléticas
Posturas de
trabalho
E)ngSlgao a Stresse térmico Arrjblente térmico quente:
ambiente quente sudacdo, esgotamento, desmaio.
L Queda a0 mesmo Fraturas, escoriag0es,
lluminacéo . .
L nivel traumatismos
insuficiente - - - -
. Fadiga visual Perda de capacidade visual
Ambiente - -
Surdez, incomodidade,
geral - x . e ~ _— . .
Exposicdo ao ruido | irritabilidade, alteracdo do sono, | Avaliagdo de ruido ocupacional
M anuseamento de etc
equipamentos —— —
a eIFé)ztricos Contacto com Tetanizagdo/ Paragem Estruturas elétricas em boas
o Respiratoéria/ Fibrilago condicdes/Plano de manutencgéo
corrente elétrica . ; -
Ventricular/ Queimaduras dos equipamentos

Na Tabela 9 é identificado o perigo associado a queda do garimbau. Este equipamento refere-se
ao apresentado na Figura 11.
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Figura 11 — Garimbau.

A avaliacdo dos riscos foi realizada por trés métodos distintos: NTP 330, MIAR e método
matricial.

Os riscos ergondémicos foram avaliados através das metodologias RULA e OWAS recorrendo ao
inquérito ndrdico para uma investigacdo preliminar.

Foi realizada avaliagdo ao ruido segundo o Decreto-Lei 182/2006, a avaliagdo da iluminacéo
através da norma 1S0 8995 e avaliacdo de stresse térmico segundo a norma ISO 7243.
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6.2 Analise de riscos de acidente

Os resultados para a avaliagdo de riscos através das metodologias NTP 330, MIAR e método
matricial apresentam-se na Tabela 10.

Tabela 10 — Avaliacdo de riscos pelos métodos NTP 330, MIAR e Método Matricial.

Avaliagdo
Identificacdo )
M étodo
NTP 330 MIAR Matricial
Tarefa Perigos Riscos — In\pINE|NP|NC| NR |G |E|EF [PC|c| IR |P|G|NR
Associados
Queda do
Garimbau garimbau 6| 2| 12100 1014 1| 5(3 1(3] 3
Contacto com
Cozedores/ Carros de [  superficies
transporte do peixe quentes 2| 4| 8] 10| 80| 3|4 2| 1|3 112 2
Cozimento Transporte de Queda de
material objetos 2| 2| 4| 10| 40| 3|4 2| 1f 3 211 2
Queda de
Desorganizagéo do pessoas ao
espaco de trabalho mesmo nivel 2| 2| 4| 10| 40| 3|4 2| 1|3 2(1] 2
Picos de trabalho Psicossociais 2| 2| 4| 10| 40| 3|4 2| 1|3 2(1] 2
Contacto com
produtos
. Detergentes quimicos 2| 2| 4| 10| 40| 3|4 2| 1|3 112 2
Limpeza da
zona de Transporte de Queda de
cozimento material objetos 2] 2| 4| 10] 40f 3]4] 2| 1|3 211 2
Queda de
Desorganizagdo do pessoas ao
espago de trabalho mesmo nivel 2| 2| 4| 10| 40( 3|4 2| 1| 3 211 2
Manuseamento de
Ambiente geral instrumentagao Choque elétrico
elétrica 2| 3] 6] 60f 360| 5[4 1| 1|3 113] 3
6.3 NTP 330

6.3.1 Apresentacdo dos resultados

Na Figura 12 apresenta-se a distribuicdo percentual pelos quatro niveis de risco das tarefas
avaliadas segundo o método NTP 330.
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AVALIACAO DE RISCOS: NTP 330

v
0%

|
11%

Figura 12 — Magnitude do risco pelo método NTP 330.

De forma sucinta, existem 11% das tarefas que sdo consideradas como situacdes que requerem
correcao urgente, classificadas como nivel I.

No nivel Il encontram-se 11% das tarefas que necessitam de correcdo e adocdo de medidas de
controlo.

A maioria das tarefas avaliadas, 78%, encontram-se no nivel de risco Ill, ou seja, caso haja
rentabilidade que justifique uma intervencdo deve-se propor melhorar o posto de trabalho.

6.3.2 Discussdo dos resultados

O risco associado a utilizagdo do garimbau no cozimento de pescado é considerado de nivel de
risco |1 uma vez que apresenta um nivel de deficiéncia (ND) de 6 devido ainexisténcia de medidas
preventivas e estar associado um fator de risco significativo, nomeadamente a avaliagdo de
seguranca do equipamento de trabalho segundo o decreto-lei 50/2005 de 25 de fevereiro. Foi
adotada como medida de controlo uma avaliagio ao equipamento que inclui inspecdo visual,
ensaio funcional, simulacdo de falhas e ensaios elétricos por entidade externa.

Relativamente aos riscos de nivel 11, associados ao risco de choques elétricos, apesar do nivel de
deficiéncia ser baixo devido a existéncia de medidas preventivas implementadas, o nivel de
consequéncia é elevado, pois sdo riscos que causam danos/efeitos graves.
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6.4 MIAR

6.4.1 Apresentagdo dos resultados

Os resultados obtidos para a avaliagdo pela metodologia MIAR esté apresentada na Figura 13.

AVALIAGAO DE RISCOS: MIAR

Muito Elevado
Elevado 11%
Métio
0%

Menor
89%

Figura 13 — Distribuicdo do indice de risco (IR) pelos 4 niveis do MIAR.

A aplicacdo do método MIAR as tarefas associadas ao cozimento de pescado teve como resultado
a distribuicdo maioritaria pelo indice de risco menor, 89%, de acordo com a Figura 13. O indice
de risco foi muito elevado em 11% das tarefas. Nenhuma tarefa foi considerada com indice de
risco elevado e médio.

6.4.2 Discussao dos resultados

7

O risco para o qual a prioridade de intervencdo € mais urgente corresponde a utilizagdo do
garimbau, ao qual corresponde um indice de risco elevado, assinalado avermelho na Figura 13,
uma vez que a gravidade se ocorrer o acidente é elevada e ndo existem medidas de controlo do
risco.
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6.5 Meétodo Matricial

6.5.1 Apresentacdo dos resultados

Os resultados obtidos utilizando o método matricial estdo apresentados na Figura 14.

AVALIACAO DE RISCOS: METODO MATRICIAL

3
22%

2
78%

Figura 14 — Distribuicdo do nivel de risco pelos 5 niveis do método matricial.

A aplicacdo do método matricial as tarefas associadas ao cozimento de pescado teve como
resultado a distribuicdo maioritaria pelo indice de risco toleravel, 78% no nivel 2, de acordo com
a Figura 14.

No indice de risco 3, considerado moderado, ficaram incluidas 22% dos riscos de acidente
analisados.

6.5.2 Discussdo dos resultados

Nos riscos classificados com indice de risco de nivel 3 devem ser feitos esforcos para reduzir o
risco. As medidas de controlo implementadas para o risco de manuseamento de instrumentacédo
elétrica estdo referidas na Tabela 9.

A utilizagcdo do garimbau é considerada uma tarefa de prioridade moderada, devem ser tomadas
medidas para o reduzir o risco, que na altura do estudo ainda ndo estavam implementadas. Nestas
duas ultimas situacOes, apesar da probabilidade de ocorréncia de acidente ser baixa, a gravidade é
elevada, o que aumenta o indice de risco.
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O indice de risco 2, toleravel, estad associado as aos restantes riscos em que ndo € necessario
melhorar aacdo preventiva, no entanto, é necessario recorrer a avaliagdes periodicas para assegurar
a eficacia das medidas de controlo.

6.6 Analise comparativa dos métodos de avaliacdo de acidentes

Analisando a Tabela 10, o risco de queda do garimbau é o que apresenta prioridade de interve ngao
no controlo do risco. Os métodos NTP 330 e MIAR consideram este risco elevado devido ao nivel
de consequéncia (NC) e gravidade (G), respetivamente. No entanto, o0 método matricial considera
este risco moderado porque apesar de apresentar gravidade elevada, a probabilidade de ocorréncia
¢ baixa. O método NTP 330 € o que da maior valoragdo para a consequéncia de ocorréncia do
acidente, o que torna a situagdo mais critica neste método.

Relativamente ao risco de choque elétrico, o método MIAR € o que considera 0 risco menor, uma
vez que este tem em conta as medidas de controlo implementadas e a sua eficacia, o que faz com
que o indice de risco seja mais baixo. Por sua vez, os métodos NTP 330 e matricial ddo mais
valoracdo as consequéncias/gravidade.

O menor indice de risco esta associado a nivel global dos riscos avaliados, ao método MIAR, por
este considerar a eficicia de medidas de controlo.

6.7 Questionario ndrdico masculo—esquelético

6.7.1 Apresentacdo dos resultados

O questionario nordico musculo-esquelético aplicado aos 3 trabalhadores fixos do posto de
cozimento de pescado. A caracterizacdo dos trabalhadores encontra-se na Tabela 11.

Tabela 11- Caracterizagdo dos trabalhadores do posto de trabalho de cozimento.

Sexo Ano de nascimento Peso (kg) Altura (m)
Feminino 1986 84 1,61
Masculino 1983 92 1,70
Masculino 1957 80 1,60

Este inquérito revelou que:

e Todos os trabalhadores apresentaram dor nos tornozelos/pés durante o Utimo ano;

e Dois dos trabalhadores, os mais jovens e baixos, apresentaram sintomas de LMELT na

regido dos ombros e coluna lombar;

e Um dos trabalhadores apresentou dor nas ancas/coxas e no punho esquerdo.
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6.7.2 Discussao dos resultados

A dor nos tornozelos/pés comum a todos os colaboradores provavelmente esta relacionada com o
trabalho em pé durante 8h de trabalho e a necessidade de puxar os carros de cozimento.

Os sintomas de dor na regido dos ombros e coluna lombar estdo provavelmente relacionados com
a altura do carro de cozimento ser elevada face a altura dos colaboradores e haver necessidade de
retirar cestos de pescado da zona mais alta.

6.8 Avaliacdo LMELT — RULA

6.8.1 Apresentacdo dos resultados

A pontuacdo para os membros superiores segundo o método RULA, € apresentada na Tabela 12.

Tabela 12 — Determinacdo da pontuacdo para membros superiores segundo método RULA.

Pulso

1 () 3 4

Rotagdo Pulso Rgtag%'; Pulso Rotagao Pulso Rotagdo Pulso
1 2 (1) 2 1 2 1 2

Brago

e wiwlw|lw|mpn (o o
Ble bjlwls|lw|lw]w (oo

O @ ~N~N oo (R AR WL BN
W W NN o (e B | (L M
O o @N N (| B R e (e W
O WwRIN |~ (|| || | (L W
O WMol | NN | || | (L W

um—uum—uu@—uum—numﬂum—‘ Antebrago
N

t.nnno-qmcnm-p-<-h-
N

w (N, (oo &
W N (|

A pontuacdo para 0 pescogo tronco e pernas € apresentada na

Tabela 13.
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Tabela 13 — Determinagdo da pontuacgdo para pescoco, tronco e membros inferiores segundo método RULA.

Tronco
1 @ 3 4 5 6

Pernas Pernas Pernas Pernas Pernas Pernas
1 2@ 2121 ]2]1]2]1 2
(1)) | == | )| 3 | 3] a5 566 7|7
2 | 2|3 2345|5567 7 7
3 3|13 | 3| 4|4|5]|5]|6/|6]|7 7 7
4 5 | 5| 5|6 |6 | 7|7 |7 |7]|7 8 8
5 7 | 7| 7| 7| 7| 8| 8| 8| 8] 8 8 8
6 8 | 8| 8| 8| 8| 8|8 |9 | 90|09 9 9

A pontuacdo combinada C e D resulta na pontuacdo 3 apresentada na Tabela 14.

Tabela 14 — Combinagdo das pontuagdes para membros superiores e pescoco, tronco e pernas, segundo método
RULA.

Pontuagédo D (Pescogo, Tronco e Pernas
5

T+

oW |

2
2
2

2
4
5
5

Pontuacdo C
(Membros Superiores)

NN |=

(4, B, BRSNS [JURR U S B e
L

6.8.2 Discussao dos resultados

O nivel de acdo é para a tarefa de cozimento de pescado segundo o método RULA € 3, o0 que
significa que serad preciso investigar melhor este posto de trabalho e poderdo ser necessarias
modificacbes, como por exemplo, a rotacdo de postos de trabalho por forma a tornar os
movimentos menos repetitivos pelos mesmos trabalhadores.

6.9 Avaliagdo LMELT — OWAS

6.9.1 Apresentagédo dos resultados

As combinacdes das posicdes da coluna, dos membros superiores, membros inferiores e da carga
para a postura de descarregamento de cestos de pescado cozido estdo apresentadas na

Tabela 15.
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Tabela 15 — Combinagfes das posi¢des da coluna, dos membros superiores, membros inferiores e da carga.

Parte do Corpo

Coluna

Posicéo

Erecta

Pontuacao

Inclinada para a frente ou para tras

Erecta e torcida

Inclinada e torcida

Membros Superiores
pe

Os dois bracos abaixo do nivel dos ombros

Um brago ao nivel ou acima do ombro

Os dois ao nivel ou acima dos ombros

Membros Inferiores

Sentado

De pé, apoio bilateral, joelhos estendidos

De pé, apoio unilateral, joelhos estendidos

De pé ou agachado, apoio bilateral, joelhos flectidos

De pé ou agachado, apoio unilateral, joelho flectido

Ajoelhado (um ou os dois joelhos)

Caminhando ou em movimento

Carga/uso de forca

Menor ou igual a 10 Kg

Mais de 10 Kg até 20 Kg

Mais de 20 Kg

O
2
3
4
1
2

Q
1

@)
3
4
5
b
7

0]
2
3

Através da classificacdo para cada posi¢do, determinou-se a categoria de risco

OWAS,
Tabela 16.

segundo 0 método
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Tabela 16 — Determinacdo da categoria de risco segundo o método OWAS.

1 2 3 2 3 1 2 |
O 1 (1|1 |t [t 2]22]2af22]t|t]1]1|1]1
SR 1 ([t ti 22z 22 21111 ]1]1
111@1111122%23311111_
N 2 (23|22 (3223333 [3[3[3[2]2]2]2[3]3
- HEHBBBEEEEEEEEEEEEEEEE
NN 3 (3 |2 (22|33 (3|3 |3|4|2]|a|4|a]|a|a]a]2]3]43
W 1 (11|11t |1 ]|1|2]3 |33 a4 1|1 [1]1|1[1][1
S 2 (2 (3 |11 1|1 |1]|2]a]a[a|4]a[a][3 |33 [1]1][1
W 2 (2|3 (1|1t [2[3]2]a(a(a[a]a[a]a|a[a]1[1][1
W 2 (33 (2|23 223 [a]alala|a|a]aala|23]a
PPN 3 |3 (4 (2|34 |3 |3 |4 |a|4|a|ala|alala]a2]3]3
SO 3[4 |2 |2 (3|43 [3|a]a|a|a[a]a]|ala|a[a42]3]4

Legenda: CL - Coluna, MS - Membros Superiores, Ml - Membros Inferiores, C - Carga

6.9.2 Discusséo dos resultados
De acordo com as categorias de acdo do método OWAS a postura adotada no descarregamento de

cestos de pescado cozido € considerada uma postura normal, que ndo precisa de medidas
corretivas.

6.10 Avaliacdo da exposi¢do ao ruido ocupacional

6.10.1 Apresentacao dos resultados

Na Figura 15 esta apresentado o espectro do ruido por bandas de oitava e o espectro ao longo do
tempo para o nivel sonoro continuo equivalente, LA eq.
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Figura 15 — Espectro do ruido por bandas de oitava (acima) e medi¢des do nivel sonoro continuo equivalente ao
longo do tempo (LA ,eq) (em baixo).

Tabela 17 - Nivel de pressdo sonora equivalente, minimo e maximo, em dB(A) de hora a hora.

Arquivo dBTrait3-06.07.2016-duracao de 8 horas
Periodos 1h 1m

Inicio 06/07/16 08:42:44

Fim 06/07/16 17:51:44

Localizagao #1817

Ponderacao A

Tipo de dados Leq

Unidade dB

Periodo de inicio Leq Lmin Lmax
06/07/16 08:42:44 78,2 73,2 90,8
06/07/16 09:43:44 78,5 72,0 100,7
06/07/16 10:44:44 77,7 72,6 90,6
06/07/16 11:45:44 78,1 72,4 99,8
06/07/16 12:46:44 77,9 72,8 100,4
06/07/16 13:47:44 77,7 73,1 93,5
06/07/16 14:48:44 77,3 72,3 93,4
06/07/16 15:49:44 77,1 72,2 95,5
06/07/16 16:50:44 74,8 64,4 96,5
Global 77,6 64,4 100,7

44

Discussao dos Resultados



Avaliagdo de risco no cozimento de pescado na indUstria conserveira

O valor do nivel sonoro continuo equivalente é de 77,6 dB(A), de acordo com a tabela 17.

O valor do nivel sonoro de pico € de 135 dB(C), de acordo com a Tabela 18.

Tabela 18 — Nivel sonoro de pico LC pico dB(C).

Arquivo | dBTrait3-06.07.2016-duragcao de 8 horas
Inicio 06/07/16 08:42:44

Fim 06/07/16 17:42:44
Canal Tipo | Peso | Unidade | Lmin | Lmax
#1817 Pico C dB 80,3 | 135,C

6.10.2 Discussdo dos resultados

De acordo com a Figura 15, a banda de frequéncia com maior nivel de ruido é a de 125 Hz.

Os maiores picos de ruido ocorrem nos momentos de abertura dos cozedores a vapor. Sendo que
0 maior pico ocorre as 17h que estd associado ao momento em que a grande maioria dos
colaboradores termina o periodo laboral. Por isso, a partir das 17h o periodo é menos ruidoso.

O valor do nivel sonoro continuo equivalente medido foi de 77,6 dB(A) que é inferior ao nivel de
acdo inferior definido no Decreto—Lei n° 182/2006.

6.11 Avaliacdo do nivel de conforto térmico

6.11.1 Apresentacdo dos resultados

Na avaliagdo do indice WBGT no posto de trabalho de cozimento de pescado consideraram-se as
médias das medicOes efetuadas durante 8h de trabalho. Né&o se considerou a temperatura de bolbo
Seco uma vez que ndo existe exposicdo solar. Os resultados obtidos estdo apresentados na Tabela
19.

Tabela 19 — Valores médios das medicGes para a temperatura do bolbo himido natural (¢, ) e a temperatura do
globo (t,) e valor do indice de WBGT.

t, | 266
ty | 253
WBGT | 257

Considerando os valores da Tabela 19, e substituindo na seguinte equag&o:
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WBGT = 0,7t,,, + 0,3t,
WBGT = 0,7 X 26,6 +0,3 X 25,5

WBGT = 26

6.11.2 Discusséao dos resultados

O indice de WBGT calculado € de 26. De acordo com a Tabela 6, considerando o trabalho bracal
moderado e um trabalhador aclimatizado, o valor maximo de WBGT ¢é de 28, estando portanto os
trabalhadores da zona de cozimento em condicdes de conforto térmico. No entanto, para o caso de
se tratar de um trabalho bracal moderado e um trabalhador ndo aclimatizado, o valor do indice
WBGT medido esta no limite admissivel segundo a norma 1SO 7243.

Partindo do principio que nada se pode fazer quanto a atividade do trabalhador deve-se garantir
que o trabalhador deste local se aclimatize. No caso do trabalho passar para um nivel de esfor¢o
mais intenso, deve-se diminuir o tempo de permanéncia no local de trabalho e/ou criar condicdes
que permitam uma reducdo do indice WBGT do local. Apos as medicdes realizadas foi instalado
um sistema de ventilacdo forcada em zonas adjacentes e comunicantes com esta zona.

6.12 Avaliacdo do nivel de iluminacao

6.12.1 Apresentacédo dos resultados

O valor do nivel de iluminagdo no posto de trabalho de cozimento nos varios pontos de medicdo
esta apresentado na Tabela 20.

Tabela 20 — Avaliacdo do nivel de iluminagdo no posto de trabalho de cozimento (lux).

Dia | 05/07/2016

Hora 09:00 14:00 | 17:00

Ponto lluminacao (lux)
1 150 290 | 105
2 405 600 | 608
3 180 210 | 62
4 58 70 88
5 76 110 45
6 62 93 65
7 66 162 53
8 47 154 33

As tarefas associadas ao cozimento do pescado sdo consideradas tarefas de reduzida a média
precisdo. Para tal considera-se 500 lux o valor ideal para as condi¢bes de iluminacdo de acordo
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com a Tabela 7. Os valores registados na Tabela 20 s&o inferiores a este valor, exceto na zona 2
no periodo da tarde.

Na Tabela 21 esté apresentado o desvio percentual das medigdes face ao valor recomendado.

% Tabela 21 — Nivel iluminacdo/valor recomendado médio
' diario (%) em cada ponto de medicdo.
{I I Ponto Nivel iluminagio/valor

S — recomendado (%)
I‘ ! —64%
— 2 8%
3 ~70%
5 —85%
6 -85%
: ! ~81%
. L 8 84%
Figura 16 — Pontos de medicdo da iluminagéo. —o%70

Foram realizadas as medi¢fes a 1,5m e 2,5m de distncia vertical da luminaria que estdo na

Tabela 22.

Tabela 22 — Valores de iluminancia a diferentes distancias verticais da luminaria.
Distanciada luminaria(m) | lluminancia (lux)

15 10300

2,5 6900

6.12.2 Discussao dos resultados

Os valores de iluminacdo medidos séo inferiores a 500 lux em todas as zonas de medicéo, exceto
na zona 2 durante o periodo da tarde pois € a zona com maior incidéncia solar natural nesta altura.

A iluminacdo neste local é prejudicada pela altura a que as luminarias, uma vez que se encontram
a cerca de 5 metros do chdo. Por isso, a colocagdo das luminarias a um nivel do chdo mais baixo,
permitird uma melhor iluminacdo do local de trabalho.

Note-se que 0s pontos de medicdo mais a direita, Figura 16, sdo 0s que apresentam menor nivel
de iluminacdo. O ponto 2 é o Unico que apresenta nivel de iluminacdo média adequada.
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7 CONCLUSOES E PERSPETIVAS FUTURAS

7.1 Conclusoes

A identificagdo dos riscos e as medidas de controlo existentes no posto de trabalho de cozimento
de pescado foram identificadas e o risco de acidente avaliado, sendo que pelas metodologias NTP
330, MIAR e método matricial, a prioridade de intervencdo no controlo do risco é o de queda da
garimbau. Paral tal sera realizada uma avaliacdo de seguranga por entidade externa.

O método MIAR, uma vez que considera o parametro de existéncia de medidas de controlo do
risco e a sua eficiéncia, é o que apresenta indice de risco menor para 0s mesmos riscos avaliados
pelo NTP 330 e método matricial.

A avaliacdo de lesdes mulsculo-esqueléticas através do método RULA teve como resultado o nivel
de acdo 3 para a postura adotada no descarregamento de cestos de pescado cozido, o gue significa
que sera preciso investigar melhor este posto de trabalho e poderdo ser necessarias modificacdes,
como por exemplo, a rotacdo de postos de trabalho por forma a tornar 0os movimentos menos
repetitivos pelos mesmos trabalhadores.

De acordo com as categorias de acdo do método OWAS a postura adotada no descarregamento de
cestos de pescado cozido € considerada uma postura normal, que ndo precisa de medidas
corretivas.

O nivel de exposicdo ao ruido ndo obriga o empregador a intervir em medidas de controlo de ruido
pois esta abaixo do limite inferior de agdo definido no decreto-lei 182/2006.

O nivel deiluminacdo no local de trabalho ndo é suficiente para as tarefas desempenhadas, segundo
anorma ISO 7243, devido ao facto das luminarias se encontrarem distanciadas em altura do local
de desenvolvimento das tarefas. Serd necessario baixar as luminarias para garantir 500 lux neste
local.

O indice de WBGT calculado foi de 26, estando portanto os trabalhadores da zona de cozimento
em condicdes de conforto térmico, uma vez que estes estdo aclimatados. No entanto, para o caso
de se tratar de um trabalho bracal moderado e um trabalhador ndo aclimatizado, sera necessario
garantir a rotatividade dos colaboradores ou controlar o nivel de esforco fisico, especialmente no
regresso ao trabalho depois de periodos superiores a duas semanas.

7.2 Perspetivas Futuras

O alargamento da andlise de risco a outros postos de trabalho na empresa € uma perspetiva futura
para a seguranga no trabalho na empresa.

Na zona de enlatamento a posicdo é permanentemente sentada ao longo de um dia de trabalho, é
importante o estudo das condicdes ergondmicas nesta zona.

Alves, Tania
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Na zona de cozimento de pescado serdo realizadas as inspecfes de seguranca ao garimbau assim
como a alteracdo da altura das luminarias. No futuro sera pertinente o estudo de equipamentos de
protecdo individual para os trabalhadores deste posto de trabalho para garantir o menor indice
WBGT.

No futuro estdo previstas consultas de fisioterapia na empresa para prevencdo de lesbes misculo—
esqueléticas para estes colaboradores.

50 Perspetivas Futuras
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ANEXOS | — Método Matricial

Niveis de Probabilidade (P)

1 | Baixa | O dano ocorrera raras vezes. |
2 Meédia | O dano ocorrera em algumas ocasides. |
3 | Alta | O dano ocorrera sempre ou quase sempre. |

Gravidade (G)

o Danos superficiais: cortes; traumatismos ligeiros, wrritacio dos
1 ng];uamente olhos por pé:
anoso . .
Mal-estar e Irritagdo, tais como: dores de cabeca, desconforto.
Laceragdes, queimaduras, perturbagdes, entorses, fracturas
2 Danoso menores, surdez, dermatoses, asma, transtornos musculo-
esqueléticos, doengas que conduzem a uma incapacidade menor.
Amputagdes, fracturas maiores, intoxicagdes, lesdes multiplas,
3 Extremamente lesdes fatais;
Danoso Cancro e outras doencas cronicas que reduzam severamente a
vida.
Gravidade (G) |
R=f (PxG)
1] 2| 3|
—
&
3
=
=
=
2
£

K

Trivial

Naio requer medidas especificas.

joridades de Intervencd

Nio é necessario melhorar a ac¢io preventiva. No entanto, devem ser consideradas
solugdes mais rentaveis ou melhorias que nfo impliquem uma carga econoémica
importante. E necessario recorrer a avaliagdes periddicas, de modo a assegurar a
eficacia das medidas de controlo.

Moderado

Devem fazer-se esfor¢os para reduzir o risco. As medidas para reduzir o risco
devem ser implementadas num periodo determinado.

Quando o risco estiver associado a consequéncias extremamente danosas, sera
necessaria uma ac¢io posterior, para estabelecer, com mais precisio, a
Probabilidade do dano, como base para determinar a necessidade de melhoria das
medidas de controlo.

Importante

O trabalho ndo deve ser iniciado até que se tenha reduzido o risco. Podem ser
necessarios recursos consideraveis para se controlar o risco. Quando o risco
corresponder a um trabalho que esta a ser realizado, devem ser tomadas medidas de
protec¢do de modo a contornar o problema, num tempo inferior ao dos riscos
moderados.

th

Intoleravel

Nio se deve iniciar ou continuar o trabalho, até que se tenha reduzido o risco. Se
nio for possivel reduzir o risco, mesmo utilizando recursos ilimitados, o trabalho
deve ser proibido.




ANEXO Il - NTP 330

Nivel deficiéncia ND Significado

Se foram detectados factores de risco significativos que determinam como muito possivel a
ocorréncia de acidentes. Medidas preventivas ineficazes (Valor de pardmetro <30)

Deficiente (D) o Se foi detectado algum factor de risco significativo que precisa de ser corrigido. A eficacia
das medidas preventivas é reduzida significativamente. (30 <Valor pardmetros <51)
Melhoravel (M) = Se foram detectados factores de riscos de menor importancia. A eficicia das medidas
preventivas encontra-se reduzida de forma néo significativa (51 <Valor pardmetros < 90%)
Aceitavel (A) 5 Se ndo forem detectadas anomallas.lo risco esta controlado. Nao se valoriza (Valor
parametros> 90%)
Nivel de deficiéncia (ND).
Parametros | Valor (%)
1- SIF — Sensibilizagao, Informagdo e Formacgdo; 23
2- EPC’s (Conformidade Legal) 25
3- EPI's; 25
4- EMERGENCIA (ER) — Meios de Combate a Incéndio (MCl); Meios 25
de 125 Socorros (MS); Sinalizacdo de Seguranca (55).

Parametros — Nivel de deficiéncia (ND).

. n

Nivel de exposicdo NE Significado
Continuamente. Varias vezes no dia de trabalho com tempo prolongado
(6 a 8 horas)
e 3 Varias vezes no dia de trabalho, ainda que seja por tempos curtos
(4 a 6 horas)
. Alguma vez no dia de trabalho e com tempo considerado curto
Ocasional 2
(2 a 4 horas)
Esporadica 1 Irregularmente (até 2 horas)
Nivel de exposicdo (NE).
Nivel de Deficiéncia (ND)
NP = NE x ND
2 6 10
1 2 6 10
4 12 20

Nivel de Exposicdo (NE)

18

Determinacdo do nivel de probabilidade (NP).




Nivel de Consequéncias NC

Danos Fisicos

Danos Materiais

Morte; Lesdo com incapacidade total
e permanente; Doenca profissional.

Destruigdo Total

. Lesdies Graves (incapacidade Destruicdo parcial do sistema (de muito dificil
Muito Grave (MG) 60 i w
permanente - Absoluta e Parcial). reparacao)
Grave (G) 25 Leses (Incapacidade temporaria Exige paragem do processo para reparagio
absoluta ou parcial.) 8¢ parag P P parag
Leve (L) 10 Pequenas LesBes. Resolvida com N&o exige paragem do processo para reparacdo
deslocagdes ao Centro Médico ge parag P P parag

Determinacdo do nivel de consequéncia (NC).

R=NPxNC
[2-4]
10 20 40
=)
£
=
2 50 100
=
LT}
=
(=2
L]
@w
[ =
8 120 240
1]
=
T
2
=
100 200 400

Nivel de Probabilidade (NP)

60

150

80 100 200

200 250 500

- ...

Relacdo entre as varidveis NC e NP.

Magnitude do risco

Significado

Situagao Critica. Correcgdo urgente.

Corrigir e adoptar medidas de

] 500/150
/ controlo.
Melhorar se for possivel. Se for
m 120/40 | justificdvel a rentabilidade da
intervengéo.
v 20 N3o intervir.

Magnitude do risco.




ANEXO Il - MIAR

PARAMETROS DE
AVALIACAD

TIPD DE
ASPECTO

DESCRIGAD

VALOR

Gravidade do aspecto

Todos as
aspectos

- Substancias explosivas, oxidantas, muito Tdxicas (T+), Cancerigenas e com efeitos na reproducio.

- Substéncias associadas as frases de riscor R1 a R9, R14, R16, R18, R19, R26 a R28, R32, R33, R39,
R45 a R49, R60 a RG4, R26/27, R26/28, R26/27/28, R27/28, R39/26, RI7/27, R39/28, R3I9/26/27.
R39/26/28, R39/27/28, R39/26/27/28. - Excede em mais de 250% o valor limite aplicavel | valores de
referéncia. - Aspectos que podem causar morte ou lesdo com incapacdidade permanente absoluta.

- Substincias Extremnamente inflamdveis, Tdxicas (T), sensibilizantas e corrosivas.

- Substincias com identificacdo de risco: R12, R15, R23, R24, R25, R29, R31, R34, R35, R40, R41, R42,
R43, R14/15, R15/29, R23[24, R23/25, R23/24/25, R24/25, R39/23, R39/24, R39/25, R39(23/24,
R39/23/25, R39/24/25, R39/23/24/25, R42/43, R48/23, R48/24, R4E/25, R48/23f24, R48/23/25,
R48/24/25, R48/23/24/25. - Entre 151% e 250% do valor limite aplicavel [ valores de referéncia.

- Aspectos que podem causar lesdes graves, com incapacidade temporaria absoluta ou permansnte
pardal, mas de pequena percentagem;

10

- Substincias facilments inflamaveis & Nocivas (Xn). - Substincias com identificacdo de risco R11, R17,
RZ0, R2?1, R22, RS5, R20/21, R20/22, R20{21/22, RZ1/22, R48/20, R48/21, R48/22, R48/20/21,
R48/20/22, R48/21/22, R48/20/21/22, RE6/20, RES/21, RES/22, RES/20/21, REB[20/22, RES(21/22,
RE8/20/21/22. - Entre 101% e 150% do valor limite aplicavel [ valores de referéncia.

- Aspectos causadores de lesdes mencres com incapacidade tempararia parcial mas de baixa gravidade;

- Substincias inflamaveis. - Substincias Irrtantes (i) ou produtos sem identificacdo de risco mas com
limites aplicidveis (entre 51 % atd 100% do valor limite aplicivel). - Substincias com identificacio de
risco R10, R36, R37. R38, R66 a RES, R36/37, R3&/37/38, R37/38. - Aspectos que podem causar|
lesdes pequenas sam qualguer tipo de incapacidade;

- Substincias que ndo apresentam perigosidade. - Até 50% do valor limite aplicivel / valores de
referéncia. - Aspectos que ndo causam lesdes.

Extensido do impacte

Aplicavel a
todos os
aspectos

Aspecto cuja extens3o atinge mais do que 80% dos trabalhadores afectos a esse processo.

Aspecto cuja extensdo atinge entre 51 a 80% dos trabalhadores afectos a esse processo,

Aspecto cuja extensdo atinge entre 11 a 50% dos trabalhadores afectos a esse processo.

Aspecto cuja extensdo atinge até 10 % dos trabalhadores afectos a esse processo.

Exposicao/frequéncia
de ocorréncia do
aspecto

Aplicavel
todos os
aspectos

1]

Ocorréncia periddica — operacio de arrangue, paragem, ou condicdes de operacdo anormais {P).
Ocorréncia reduzida — correspondente a situacdes de emergéncia, acidentais ou pontuais (A).

L = et g [ | =

Desempenho dos
sistemas de
prevencdo e controlo

Aplicavel a
todos os
aspectos

Mo existe um sistema de Prevencdio e Controlo implementado.
Existe um sistema de controlo implementado mas sem evidéncias da sua adequada funcienalidade.

Mo existe um sistema de prevencio mas sim um sistema de controlo implementado que & funcional.

Existe um sistema de Prevencdo e Controle implementado mas ndc existem evidéncias objectivas da
sua adequada funcionalidade,
Ha um sistema de Prevencio & Controlo implementade & evidéncias da sua adequada funcionalidade.

IR E TR ey ]

Custos e
complexidade técnica
de prevencio/
correccae do asp.

Aplicavel
todos os
aspectos

[

Metodologia de prevencio/correccdo com custe e complexidade técnica reduzidas.
Metodologia de prevencdofcorrecgdo com custo e complexidade técnica médias.

Metodologia de prevencio/correccio com custe e complexidade técnicas elevadas.

(SO TN [Ty [

Parametros de avaliacdo para 0s riscos de seguranca e higiene ocupacionais.




ANEXO IV - RULA

Braco Descricao Pont. Alteracoes a pontuacao
20° Extenséo e 20° flexdo 1
Flexéo + 20° e extenséo 5 U AR Elevaco +1
entre +20 e 45° :‘J Abd“‘iﬂ”_’f 1
Extensdio + 45% 90° 3 m ] i Braco ﬂlpﬂlﬂdﬂ -
Extensdio + 30 4
Descricao Pont. Alteracoes a pontuacao
Extens&do 0 a 60 ° 2
neaea # Rotacgo lateral
Extensdo + 60° 100 ° 1 . + do ombro
A 7 +1
Extenso + 100° 2 ¥y ¥ | Cruzamentoda
linha média + 1
Pulso Descricao Pont. Alteracoes a pontuacao
Flexio /extensdo Alinhado 1
i w 41
. 2 £ "::’ Desviado radial
—_— T 15 ° Flexio / extensdo 4 o cubitalments
‘“??* =1
" »15° Flexdio / extensdo 3 +
Rotacao do Pulso Descricao Pont Alteracoes a pontuacao
%_"“‘\ Rotaco ligeira 1
: 182 Rotac&o acentuada 2

Pontuacéo do Grupo A: Membros Superiores




Pescoco Descricao Pont. Alteracdes a pontuacao
3 4 . s 1 |
- E_ Flexdo 0 a 10 S d Rotag3o
Wil 2 1" }Ht :l‘ i _]
Flexdo +10 a 20° | | Inclinacio
] t L | ] [ ! lateral
Flexdio + 20° 3 (LR UL R +]
Tronco Descricao Pont. Alteracoes a pontuacao
Flexio neutro 1 p ¢ ™ i
"o \ { ‘1 Rotacio
Flexgio 0 a 20° 2 - ) t\ +1
. . 3 3 > A8 Inclinagéio
Flexfio 20 a 60 , 14 R lateral
KTV N
Flexdio >60° 4 | bl | 1
Pernas Descricao Pont. Alteracdes a pontuacao
1 = Pés e pernas bem apoiados 1
K 3 £ N
\ : \’ em postura equilibrada
! Q ! Péz e pernas mal apoiados ou 7
__' - postura desequilibrada

Pontuacdo do Grupo B: Pescoco, Tronco e Membros Inferiores.

Pulso
1 2 3 4

Rotacdo Pulso Rotagdo Pulso Rotacdo Pulso Rotagdo Pulso
1 2 1 2 1 2 1 2

Braco

o
@R e o e e D e w8 =] Aptebrago

W ~N (BB R W W W W (D
O IN e | G| AR R W R (W WL NN
O N (oo A RE R AR W W W (DR
0NN o R R R R (W WL NN
O NN (o A RlE R RRER W W W (W N
W0 oI N | B E R R WL W
WO~ || || (B W W
W WO O|w NN | || (B R W W

Pontuacdo do Grupo A — Membros Superiores.




Tronco

Pernas

Pernas

Pernas Pernas Pern

as Pernas

DO N (=
O |IN|Gh (LN (==
0|~ (W (W WM

0 (N (W NN =

0 (N D (W (W N
(N D (B (W=

0 (00|~ (LN
(00Nt |Oh (=
(NN
©O (00N D (|-

© (0NN NN
WO (00|00 (N |~ (N =
W 00 (00N~ |~ (N

Tabela B: Pontuacéo do Grupo B — Pescogo, Tronco e Membros Inferiores.

Pontuacdo para atividade.

Pontuagéo Descrigdo
1 Postura essencialmente estatica
0 Nos restantes casos
Sem resisténcia ou Cargas/forca Carga/forca estatica ou | Carga/forcs estatica ou
cargas/forca intermitente repetitiva repetida =10 Kg ou
intermitente 2-10Kg 2-10Kg choques/forcas
instantaneas
<2 HKg
0 1 2 3

Pontuacéo para forca/carga.




ANEXO V- OWAS

Parte do Corpo Posicao Pontuacdo
Erecta 1
Inclinada para a frente ou para tras 2
Coluna
Erecta e forcida 3
Inclinada e torcida 4
Os dois bracos abaixo do nivel dos ombros 1
Membros Superiores | Um braco ao nivel ou acima do ombro 2
Os dois ao nivel ou acima dos ombros 3
Sentado 1
De p&, apoio bilateral, joelhos estendidos 2
De pé, apoio unilateral, joelhos estendidos 3
Membros Inferiores De pé& ou agachado, apoio bilateral, joelhos flectidos 4
De pé ou agachado, apoio unilateral, joelho flectido 5
Ajoelhado (um ou os dois joelhos) 6
Caminhando ou em movimento 7
Menor ou igual a 10 Kg 1
Carga/uso de forca Mais de 10 Kg até 20 Kg 2
Mais de 20 Kg 3

Pontuacdo para as posturas segundo o método OWAS.

4
| 31 2 3 2 2 2 1

1 1[1[1]1 1 2 2 1 1 1

R 1 | 1|11ttt 1222222t 1|1 [t1]1]1

SO 1 |11 |11ttt |t 223223 [ttt |1[1]2

W 2 (2|3 (223223 [3 (3|33 [3[3[2[2]2[2]3]3

- HEHBEBEEEEHEEEEEEEEEEEE

O 3 (3 (2 22 (3|33 |33 |4(4[4[4[a]a]a[4]2[3]4

O 1 (1|1 |1 |1 |1|1]1|2[3 (334|411 |11 ]1]1]1

S 2 (2 (3 [T |1 1|1 |12 2444443331 ]1]1

W 2 (2 (3 (1 (1|1 |23 |22 |a[4[4[4[a]a]a[4]1][1]1

2 (3|3 (223|223 [4[a|a|a|a|a|a (44233

PPN S |3 (2 (23|43 (3|24 |4|a|a|a(a]a|a|a]2(3]4

O 3 |22 23|43 [3|a|a|a|a|a[a(ala|a|a]2]3 4

Legenda: CL - Coluna, M5 — Membros Superiores, Ml - Membros Inferiores, C - Carga

Categorias de acdo para a classificacdo da combinacdo de posturas individuais.




