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Resumo

Cada vez mais as empresas consideram a importancia que a Higiene e a Seguranc¢a
representam no Trabalho. Um local de trabalho livre de acidentes vai garantir a
produtividade dos trabalhadores, sendo que a ndo implementacao de uma cultura
de seguranca vai afetar a produtividade da prépria empresa. A legislacao veio
também criar regras segundo as quais os empregadores devem adotar medidas de
modo a garantir a saide ocupacional dos trabalhadores. O objetivo deste projeto
prende-se com a comparacdo entre dois Métodos de Identificacio de Perigos e
Avaliacdo de Riscos aplicados sobre a mesma linha de producdo, na area da
Industria Alimentar. Nesta area da industria, hd uma forte relacdo entre a
seguranga ocupacional e a seguranga alimentar. Os métodos escolhidos foram o
Método de Avaliacdo de Riscos e Acidentes de Trabalho (MARAT) e o Método de
William T. Fine, ambos inseridos na categoria de métodos semi-quantitativos. No
ambito do projeto efetuou-se uma visita as instalagcdes, procedeu-se a
caraterizacdo da linha de producdao em andlise, elaborou-se o levantamento dos
perigos e riscos em cada uma das etapas do processo e aplicaram-se os dois
métodos, mediante a observacdo da linha de producdo, procedeu-se a
interpretacao dos resultados e estabeleceu-se a comparacao entre os dois métodos.
Com este projeto concluiu-se que, apesar das semelhancgas entre os dois métodos,
nomeadamente ao nivel dos resultados obtidos, as maiores diferencas encontram-
se no modo de aplicacdo dos métodos per si. Conclui-se, também, que a observagao

e a experiéncia do técnico tém um peso elevado na avaliagao.

Palavras-chave: perigos ocupacionais; riscos ocupacionais; métodos de avaliacao

de riscos.
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Abstract

More every time, the companies consider the importance that hygiene and safety
represent in labor, a work place free of accidents will guarantee the productivity of
workers, which when in lack will affect the company’s self-productivity. The
legislation came to create rules that oblige the adoption of measures to guarantee
the occupational health of workers. The objective of this project is the comparison
between two Methods of Hazards Identification and Risks Assessment applied over
the same production process, in a food industry. The chosen methods are “Método
de Avaliagdo de Riscos e Acidentes de Trabalho - MARAT” and William T. Fine’s
Method. In this project performed a visit to the facilities, preceded the
characterization of the production process, elaborated the collection of hazards
and risks in each one of the steps of the process and applied the methods upon the
observation of the production process, preceded the results’ interpretation and
established the comparison between both methods. With this project can be
concluded that despite the similarities between both methods and between the
obtained results, the biggest differences were found during the application of the
methods per si. It can be concluded, also, that the observation and the know-how of

the technician have a big impact in the assessment.

Key-words: occupational hazards; occupational risks; risks assessment methods.
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Identificacao de Perigos e Avaliacao de Riscos na Industria Alimentar

1. Introducao

«Poucos sdo os que reconhecem que é um pobre lucro o conseguido a custa da

destruigdo da satide» (Bernardino Ramazzini, 1633-1714).

1.1. Enquadramento geral do projeto

Nos dias de hoje cada vez mais a vertente humana assume um papel de elevada
importancia na atividade laboral. Nao ha muito tempo a produtividade era o fator
de maior importdncia para as empresas, ficando as condi¢des de trabalho em
ultimo lugar. Nao contrariando que o aumento da produtividade continua a ser o
principal objetivo das organizagdes, houve um aumento no desenvolvimento de
medidas para satisfazer as necessidades dos trabalhadores assim que ficou claro
que o aumento da produtividade esta fortemente ligado ao nivel de bem-estar e a

seguranca dos trabalhadores (Batalha, 2012).

Com esta nova visdao sobre as condi¢des de trabalho a que os trabalhadores
estdo sujeitos surgiu a HST (Higiene e Seguranca no Trabalho) que garante as
condi¢des de trabalho e garante a seguranca e saide dos trabalhadores, mas
também a adequacdo do trabalho ao Homem e nunca vice-versa, de modo a que os

resultados sejam vantajosos para ambas as partes: trabalhador e empregador.

A implementacgao da HST contribuiu para a reducdo dos acidentes de trabalho e
das doencas profissionais, o que leva a diminuicdo do absentismo, conduzindo,
assim, ao aumento da produtividade e competitividade, fatores que representam

um grande peso no sucesso de uma organizacao (Batalha, 2012).

Nicole Pimentel Bulhdes



Identificacao de Perigos e Avaliacao de Riscos na Industria Alimentar

A obrigacdo legal de implementacdo de medidas que visem a seguranca dos
trabalhadores tem tido um papel importante na implementacio da HST,
independentemente da dimensao e categoria da empresa é fundamental a criacdo

de postos de trabalho seguros e saudaveis (Batalha, 2012).

A Constitui¢cdo da Republica Portuguesa refere que todos os trabalhadores, sem
qualquer distin¢cdo, independentemente da idade, sexo, raca, cidadania, territorio
de origem, religido, convicgdes politicas ou ideoldgicas, tém direito ao trabalho em
condi¢des de higiene e seguranca e a prote¢do da saide, bem como o dever de o

defender e promover.

A legislagcdo representa, portanto, um grande peso na promoc¢do da saude e
seguranc¢a no trabalho, para tal em 2009 surge a Lei n2 102/2009 de 10 de
Setembro, que regulamenta o regime juridico da promog¢do da seguranca e da

saude no trabalho.

A avaliagdo de riscos constitui a base de uma gestdo eficaz da seguranca e
saude no trabalho sendo a chave para a reduc¢do dos acidentes relacionados com o
trabalho, bem como das doengas profissionais. Esta avaliagdo permite a melhoria
da seguranca e saide no trabalho, bem como do desempenho da empresa

(Carneiro, 2011).

Os métodos de avaliacdo de riscos estdo divididos em Qualitativos,

Quantitativos e Semi-quantitativos.

De modo a perceber a que riscos os trabalhadores estdao expostos, ha que fazer
uma observacdo detalhada do local de trabalho com o trabalhador a exercer as

suas funcdes. Nessa fase a capacidade de observaciao e sensibilidade para a

Nicole Pimentel Bulhdes



Identificacao de Perigos e Avaliacao de Riscos na Industria Alimentar

identificacdo de perigos é essencial, no entanto esta mesma sensibilidade é
subjetiva, pois varia de técnico para técnico. Apos a identificacdo de perigos ha que
desenvolver agdes corretivas com o intuito de os eliminar. Ndao sendo possivel a
sua eliminacdo, havera que desenvolver acdes corretivas para os reduzir. E nesta
fase que entra a avaliacdo de riscos, que nos dir, através da utilizacdo de métodos
especificos, o nivel de risco a que o perigo estd associado, através do estudo da
probabilidade de ocorréncia (baseada nos acidentes ou quase-acidentes ocorridos)
e das consequéncias para o trabalhador, de modo a que seja possivel desenvolver
medidas de prevencdo e corre¢cdo com o objetivo de reduzir ao maximo a exposicao

do trabalhador ao risco.

Este projeto surge no ambito da obtenc¢do do grau de mestre pela Universidade
dos Acores, no curso de Mestrado em Ambiente, Saide e Seguranca. Tem como
objetivo a aplicacdo em ambiente pratico dos conhecimentos tedricos adquiridos
no decorrer do curso, visando a realizagcdo da identificacdo de perigos e avaliacdo
de riscos em contexto real de trabalho, mais concretamente numa fabrica de

géneros alimenticios.

Serdo utilizados dois métodos de avaliacdo de riscos numa linha de corte e
embalamento de frango fresco, procedendo-se por fim a uma comparacdao dos
valores dos niveis de risco obtidos em cada avaliacdo, de modo a apontar aspetos

positivos e negativos de cada um dos métodos em estudo.

Este projeto foi desenvolvido com o apoio da empresa Céprave - Sociedade
Avicola, Lda., sita na zona industrial do Cha do Rego D'Agua, na freguesia do
Cabouco, que labora produtos resultantes da exploragdo avicula. Pertencendo ao

Grupo Sicosta, encontra-se associada a diversas empresas, todas relacionadas com

3
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produtos de origem animal. A Céprave possui um sistema de HST implementado
por uma empresa externa que disponibilizou documentacdo de estudo e de
comparacao para este projeto, sendo que a aplicacdo dos métodos é da total

responsabilidade do autor do presente relatério.

Os objetivos deste projeto sao:

e Selecionar uma linha de producdao e analisar os respetivos processos de
produgao;

e Desenvolver a sensibilidade para identificar situagdes de possivel perigosidade,
através da andlise da linha de producdo no que respeita a perigos e riscos;

e Analisar as carateristicas dos métodos de avaliagdo de riscos com o objetivo de
desenvolver a capacidade de selecionar os métodos mais adequados, bem
como de os utilizar;

e Aplicar dois métodos de avaliagio de riscos na linha anteriormente
examinada;

e Desenvolver a capacidade critica ao comparar os valores dos niveis de riscos

obtidos em cada avaliagao.
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1.2. Defini¢des Importantes

Apresentam-se algumas defini¢des importantes na area da HST.

e Acidente de Trabalho - Situagdo que se verifique no local e no tempo de

trabalho, produzindo lesdo corporal, perturbagdo funcional ou doenca de que
resulte reducdo na capacidade de trabalho, ou de ganho, ou a morte (Fundo de

Acidentes de Trabalho, s/data).

e Componentes materiais do trabalho - O local de trabalho, o ambiente de

trabalho, as ferramentas, as maquinas, equipamentos e materiais, as
substancias e agentes quimicos, fisicos e bioldgicos e os processos de trabalho

(Lein2102/2009 de 10 de Setembro).

e Empregador - A pessoa singular ou coletiva com um ou mais trabalhadores ao
seu servico e responsavel pela empresa ou estabelecimento ou, quando se
trate de organismos sem fins lucrativos, que detenha competéncia para a

contratacao de trabalhadores (Lei n2 102/2009 de 10 de Setembro).

e Higiene do Trabalho - Estudo, avaliacdo e controlo dos riscos ambientais

ocupacionais; Prevencao de Doencas Profissionais (Miguel, 2012).

e Local de Trabalho - O lugar em que o trabalhador se encontra ou de onde ou

para onde deva dirigir-se em virtude do seu trabalho, no qual esteja direta ou
indiretamente sujeito ao controlo do empregador (Lei n? 102/2009 de 10 de

Setembro).
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e Perigo - A propriedade intrinseca de uma instalacao, atividade, equipamento,
um agente ou outro componente material do trabalho com potencial para

provocar dano (Lein2102/2009 de 10 de Setembro).

e Prevencdo - O conjunto de politicas e programas publicos, bem como
disposi¢cdes ou medidas tomadas ou previstas no licenciamento e em todas as
fases de atividade da empresa, do estabelecimento ou do servigo, que visem
eliminar ou diminuir os riscos profissionais a que estido potencialmente

expostos os trabalhadores (Lei n2 102/2009 de 10 de Setembro).

e Quase Acidente - Situagdo em que ndo ocorre mas existe a probabilidade de

ocorréncia de acidente.

e Risco - A probabilidade de concretizacdo do dano em func¢ao das condi¢des de
utilizacdo, exposicdo ou interacdo do componente material do trabalho que

apresente perigo (Lei n2102/2009 de 10 de Setembro).

e Saude Ocupacional - Estudo dos efeitos positivos e negativos que o trabalho

pode ter sobre a satde dos trabalhadores, bem como, os efeitos que a saude
dos trabalhadores pode ter na sua aptidao e capacidade de trabalho (Miguel,

2012).

e Seguranca no Trabalho - Estudo, avaliagdo e controlo dos riscos de operacao;

Prevencao de acidentes (Miguel, 2012).

e Trabalhador - A pessoa singular que, mediante retribuicdo, se obriga a prestar
um servico a um empregador e, bem assim, o tirocinante, o estagiario e o

aprendiz estejam na dependéncia econémica do empregador em razdo dos
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meios de trabalho e do resultado da sua atividade (Lei n? 102/2009 de 10 de

Setembro).

1.3. Legislacao Aplicavel

No que diz respeito ao enquadramento legal, em matéria de HST, sdo aplicaveis

a empresa e ao presente projeto os seguintes instrumentos legais:

e Decreto-Lei n? 243/86, de 20 de Agosto - Regulamento Geral de Higiene e
Seguranca no Trabalho nos estabelecimentos comerciais, de escritério e
Servigos.

e Decreto Legislativo Regional n2 10/1992/A, de 1 de Abril - Adaptagao a Regido

Auténoma dos Acores do Regulamento Geral de Higiene e Seguranca no
Trabalho nos estabelecimentos comerciais, de escritdrio e servigos.

e Decreto-Lei n? 347/93, de 1 de Outubro - Transpde a Diretiva n? 89/654/CEE

relativa as prescrigdes minimas de Segurancga e Saude nos locais de trabalho.

e Decreto-Lei n? 349/93, de 1 de Outubro - Transpdes a Diretiva n?

90/270/CEE relativa as prescricbes minimas de Seguranca e Saude

respeitantes ao trabalho com equipamentos dotados de visor.

e Portaria n? 987/93, de 6 de Outubro - Estabelece as prescrigdes minimas de
Seguranga e Satude nos locais de trabalho.

e Portaria n 2 989/93, de 6 de Outubro - Estabelece as prescricdes minimas de

Seguranca e Saude respeitantes ao trabalho com equipamentos dotados de

visor.
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Decreto-Lei n? 141/95, de 14 de Junho - Transpde a Diretiva n? 92/58/CEE

relativa as prescricdes minimas para a sinalizacdo de Seguranca e Sadde nos
locais de trabalho.

Portaria n? 1456-A/95, de 11 de Dezembro - Regulamenta as prescricdes

minimas de colocagao e utilizacao de sinalizacdo de Seguranca e de Sadde no
trabalho.

Decreto-Lei n? 320/2001, de 12 de Dezembro - Estabelece as regras a que

deve obedecer a colocagdo no mercado e a entrada em servigo das maquinas e
dos componentes de seguranca colocados no mercado isoladamente.

Decreto-Lei n? 50/2005, de 25 de Fevereiro - Prescrigdbes minimas para a

utilizacdo pelos trabalhadores de equipamentos de trabalho.

Lei n? 102/2009, de 10 de Setembro - Estabelece o Regime Juridico da

promo¢do da Seguranca e Saude no trabalho, transpondo para a ordem
juridica interna a Diretiva n? 89/391/CEE, de 12 de Junho, destinada a
promover a melhoria da Seguranc¢a e Sadde dos trabalhadores no trabalho,

alterada pela Diretivan2 2007 /30/CE, de 20 de Junho.

Nicole Pimentel Bulhdes



Identificacao de Perigos e Avaliacao de Riscos na Industria Alimentar

1.4. Higiene e Seguranca no Trabalho

A meio do século XIX, a Revoluc¢do Industrial representa o ponto de partida da
HST. Em 1833 foi criado o primeiro Corpo de Inspecao do Trabalho, em Inglaterra,

surgindo em Portugal quase 60 anos mais tarde, em 1891 (Miguel, 2012).

A Organizagdo Internacional do Trabalho (OIT) é criada em 1919 e em 1925
surge o primeiro documento legal no que diz respeito a prevencao de acidentes de
trabalho e de doencas profissionais, respetivamente as Convengdes n2 17 e 18. No
entanto é s6 em 1981 que surge a Convencao n? 155, relativa a Seguranga, a Saude
e ao Ambiente de Trabalho, eixo fundamental da prevencao de riscos profissionais.
Em 1958 surge o Regulamento de Seguranca no Trabalho da Construcado Civil, o
primeiro documento legal abordando o tema na legislacao exclusivamente

portuguesa (Miguel, 2012).

A legislacdo refere que todos os trabalhadores tém direito a prestacdo de
trabalho em condi¢des de seguranca, higiene e satide. Sendo assim, compete ao
empregador assegurar tais condi¢des através da aplicacdo de medidas preventivas

e a organizacao de servicos de HST.

Os servigos de HST tém como principais atividades as seguintes (Miguel, 2012):
(1) Identificacdo de perigos, avaliagdo e controlo periédico dos riscos
ocupacionais; (2) Informacdo técnica dos trabalhadores, quadros e empregadores,
quer na fase de projeto das instalacdes, quer durante a laboracao da empresa; (3)
Verificacdo e ensaio de materiais e sistemas de protecdo, designadamente
equipamentos de protecdo coletiva e individual; (4) Elaboracdo de um programa
de prevencao de riscos profissionais; (5) Promoc¢do e vigilancia da saude, bem
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como a organizacdo e manuten¢do dos registos clinicos e outros elementos
informativos relativos a cada trabalhador; (6) Fixacdo de objetivos de protecao e

controlo dos resultados

A HST e a Seguranca Alimentar sdo dois caminhos que se cruzam quando se
trata de uma empresa do ramo alimentar, ambas apontam para a prevencgao,
identificacdo de perigos, avaliacdo de riscos e o estabelecer de medidas de
controlo/prevencdo para suprimir a ocorréncia de acidentes (no primeiro caso
acidentes ocupacionais e no segundo acidentes alimentares) (Matias et al., 2012),
Na area alimentar é utilizado o sistema HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points) que se trata, também, de um Método de Avaliacio de Riscos. E
muito comum que o técnico responsavel por um dos departamentos se

responsabilize também pelo outro.

Pesquisas demonstram que um sistema de higiene e seguranca alimentar
baseado no HACCP, ndo s6 controla a seguranca do alimento, mas também
contribui para o melhoramento interno no que toca a prevenc¢do de alguns riscos
ocupacionais (Matias et al, 2012), e.g, a constante limpeza e desinfecdo das
superficies para uma maior higiene na manipulacdo de alimentos, vai garantir
também superficies mais seguras livres de pisos escorregadios, evitando, assim,

quedas ao mesmo nivel.

Também medidas de HST podem contribuir para a seguranga alimentar,
provando assim a interacdo entre as duas areas (Matias et al,, 2012), e.g., na HST,
um dos Equipamento de Protecdo Individual (EPI) a utilizar em caso de perigo de

chdo escorregadio é calgado de borracha, por outro lado, um dos requisitos do
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HACCP é a utilizacdo de fardamento apropriado e este inclui igualmente calgado de

borracha.

Como em todos os outros tipos de industria, é igualmente importante para a
industria alimentar que os trabalhadores se encontrem motivados e em boa saude,
tanto fisica como psicolégica. Estudos comprovam que uma ma aplicacdo da HST
diminui a produtividade dos trabalhadores, o que leva ao declinio da

produtividade da empresa (Katsuro et al., 2010).

Katsuro et al. (2010) apresentaram algumas recomendagdes para as industrias
alimentares, no que toca a HST, as consideradas como mais relevantes sao

enumeradas de seguida:

1. Devem ser usados equipamentos para o carregamento e descarregamento dos
camides/carrinhas de transporte, de modo a reduzir lesdes musculo-
esqueléticas;

2. Os perigos devem ser controlados na origem, de modo a evitar colocar os
trabalhadores em risco;

3. Efetuar exames médicos com regularidade para determinar o estado de saude
dos trabalhadores;

4. A empresa deve fornecer formacgdo e informagdo aos trabalhadores no que
toca as questdes de HST relacionadas com os seus postos de trabalho e a
empresa como um todo;

5. As estatisticas de acidentes de um determinado posto de trabalho devem ser
informadas aos novos trabalhadores, para que haja uma melhor percec¢ao do

risco;
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6. Todos os trabalhadores devem ser vistos e tratados como iguais pela direcao
da empresa;

7. Atualizar a empresa instalando equipamentos livres de perigos ocupacionais;

8. A empresa deve facultar fardamento e EPI adequados;

9. Deve ser mantido no local de trabalho um registo de todos os acidentes e
quase-acidentes ocorridos e atualiza-lo sempre que se verifiquem novas

ocorréncias.

1.5. Métodos de Identificacdao de Perigos e Avaliagdo de Riscos

Sao inimeras as categorias em que se inserem os Riscos Profissionais, assim,
previamente a apresenta¢do da Avaliacdo de Riscos, procede-se a identificacdo dos
principais fatores de risco a que os trabalhadores podem estar expostos

diariamente nas suas atividades profissionais (Sousa et al., 2005):

e Riscos associados a agentes fisicos;

e Riscos associados a agentes quimicos;

e Riscos associados a agentes bioldgicos;

e Riscos associados ao posto e local de trabalho;

e Riscos associados a equipamentos;

e Riscos associados a movimentacdo de cargas;

e Riscos especificos (elétricos, incéndio e explosao);
e Riscos ergonomicos;

e Riscos organizacionais;
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¢ Riscos associados ao tempo de trabalho;
e Riscos psicossociais;

e Riscos pessoais ou individuais.

Ao longo dos anos, diversos métodos de identificacdo de perigos e avaliacdo de
riscos foram criados, desenvolvidos e aperfeicoados, no entanto todos seguem a

mesma linha de pensamento, representada na Figura 1.

Descrigdo da
instalagdo ou
do

posto de
trabalho
a avaliar.

i

reavallagao,

Identificagéo

com o de
objectivo situagdes
de verificar o perigosas.
mpacto
das medidas -

Plano de
ientificacio
de Perigos e

Definigdo e Avaliagio de Identificagdo
mplementaci Riscos dos
o das riscos
medidas de associados.
controlo Ay
dns riscos /

""" Quantificagio
e
aceitabilidade hierarquizagao
dos riscos dos
(avaliagio) riscos.

FIGURA 1- PLANO DE IDENFICACAO DE PERIGOS E AVALIAGCAO DE RISCOS (PEDRO, 2006)

Os métodos de identificacao de perigos e avaliacdo de riscos sao integrados

em diferentes categorias, dependendo da especificagdo de cada um, dos objetivos
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para que foram criados, os meios que utilizam e os fatores que relacionam. Estes
métodos sdo inseridos em trés categorias: métodos qualitativos, quantitativos e

semi-quantitativos (Pedro, 2006).

v' Métodos Qualitativos

Chegam a uma conclusdo meramente descritiva, sem quantificagcdes de risco,
dos perigos adjacentes a uma instalacdo e/ou posto de trabalho, bem como das
medidas de seguranca existentes, tanto preventivas como corretivas.
Identificam ainda acontecimentos com a capacidade de gerar situacdes de
perigo e apresentam formas de evitar a sua ocorréncia. Podem ser do tipo
Descritivo ou Arvores Légicas (Pedro, 2006; Mendonga, 2013).

Descritivos: Fazem a descricao em detalhe das instalagdes/postos de trabalho
e respetivos perigos. Como exemplo de métodos do tipo descritivo temos as

Listas de Verificacao.

Arvores Légicas: Sdo diagramas de acontecimentos. Como exemplos de

arvores logicas temos as dos tipos Causa-Efeito e Efeito-Causa.

v' Métodos Quantitativos
Estabelecem a quantificacdo do risco e atribuem um valor a probabilidade de
uma determinada ocorréncia. Dentro dos métodos quantitativos temos os
modelos estatisticos (exemplo: indices de fiabilidade), matematicos (exemplo:
modelos de falhas) e pontuais (exemplo: método de Gretener) (Pedro, 2006;

Mendonga, 2013).
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v' Métodos Semi-Quantitativos
Ap0és a identificacdo dos perigos, estes métodos atribuem indices as situagdes
de risco existente e estabelecem planos de atuacdo, onde o objetivo é
hierarquizar o risco e definir e implementar a¢des preventivas e corretivas.
Como exemplos de métodos semi-quantitativos temos o Método de Avaliacdo
de Riscos e Acidentes de Trabalho - MARAT e o Método de William T. Fine

(Pedro, 2006; Mendonga, 2013).

Como objeto deste projeto, utilizaram-se os métodos exemplificados na

definicdo dos métodos semi-quantitativos (MARAT e William T. Fine).

Ambos os métodos se enquadram na categoria de semi-quantitativos, o que
facilita a sua comparacdo, contudo, apesar de serem do mesmo género, sdo

suficientemente diferentes para tornar a comparacgao interessante.

Ambos os métodos sdo bastante utilizados, cada qual com as suas respetivas
vantagens mas diferencas muito significativas na aplicacdo. Estes aspetos fazem

surgir duas questoes:

v' Sera que os métodos vao fornecer resultados muito distintos?
v" Qual o que se demonstrara mais simples de aplicar e mais adequado a um

técnico em iniciacao?

A descricao de cada método é apresentada nos capitulos subsequentes.
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1.5.1. MARAT - Método de Avaliacao de Riscos e Acidentes de Trabalho

O Método MARAT define-se como sendo uma matriz composta que tem como
base o Sistema Simplificado de Avaliacdao de Risco de Acidentes de Trabalho,
inserido na nota técnica NTP330 (Moura, 2013), desenvolvido pelo Instituto
Nacional de Seguridad e Higiene en el Trabajo (www.insht.es). O Método MARAT
permite identificar perigos, avaliar e quantificar a magnitude dos riscos associados
as atividades operacionais, estabelecendo uma classificagio dos mesmos (Braz,

2014).

Este método indica-nos o Nivel de Risco (NR) da atividade em estudo. Este
resultado é obtido através de uma foérmula especifica em que o NR provém do
produto entre o Nivel de Probabilidade (NP) e o Nivel de Severidade ou
consequéncia (NS). Por sua vez o valor do NP é obtido através do produto entre o
Nivel de Deficiéncia (ND) e o Nivel de Exposicao (NE). Dando, portanto, origem a

seguinte formula (Marques, 2011):

NR =NP X NS em que NP =ND xXxNE

O NP é obtido através do estudo do local de trabalho e/ou atividade tendo em
conta as deficiéncias (ND) nele existentes, bem como o tempo de exposicao (NE) de
cada trabalhador a este local e/ou atividade. Ap6s a estimativa da probabilidade
(NP), calcula-se o NS através do estudo de precedentes. Este método procura
hierarquizar os riscos através da observa¢do de factos reais e de pressupostos

predefinidos, de modo a obter resultados fiaveis (Marques, 2011).
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0 Método MARAT obedece aos seguintes pressupostos:

v" 0 ND corresponde ao indicador que classifica o nivel de auséncia de medidas

preventivas em caso de um possivel acidente, estabelecendo-se o seguinte

quadro:
Nivel de
ND Significado
Deficiéncia
Aceitavel 1 Nao foram detetadas anomalias. O perigo esta controlado.
Foram detetados fatores de risco de menor importancia. E de admitir
Insuficiente 2
que o dano possa ocorrer algumas vezes.
Foram detetados fatores de risco significativos. O conjunto de medidas
Deficiente 6
preventivas existentes tem a sua eficacia reduzida de forma significativa.
Foram detetados fatores de risco significativos. As medidas preventivas
Muito
10 existentes sdo ineficazes. O dano ocorrera na maior parte das
Deficiente
circunstancias.
Deficiéncia Medidas preventivas inexistentes ou desadequadas. Sdo esperados
14
Total danos na maior parte das situagdes.

QUADRO 1- NIVEL DE DEFICIENCIA (MARQUES, 2011)
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v" 0 NE traduz a frequéncia com que se estd exposto ao risco, dando origem ao

seguinte quadro:

Nivel de Exposicio | NE Significado
Esporadica 1 Uma vez por ano e por pouco tempo.
Pouco Frequente 2 Algumas vezes por ano e por periodo de tempo determinado
Ocasional 3 Algumas vezes por més.

Varias vezes durante o periodo laboral, ainda que com periodos de
Frequente 4
tempo curtos.

Continuada/Rotina 5 Varias vezes por dia com tempo prolongado ou continuamente.

QUADRO 2 - NIVEL DE EXPOSICAO (MARQUES, 2011)

v' 0 NP resultada do produto entre o ND e o NE e é expresso nos seguintes

resultados:
Nivel de
NP Significado
Probabilidade
Nao é de esperar que a situacdo perigosa se materialize, ainda
Muito Baixo [1;3]
que possa ser concebida.
Baixo [4;6] A materializacdo da situacdo perigosa pode ocorrer.
A materializacdo da situacao perigosa é possivel de ocorrer pelo
Médio [8;20]
menos uma vez.
A materializacdo da situacdo perigosa pode ocorrer varias vezes
Alto [24;30]
durante o periodo de trabalho.
Muito Alto [40;70] A materializacdo da situagio perigosa ocorre com frequéncia.

QUADRO 3 - NIVEL DE PROBABILIDADE (MARQUES, 2011)

18
Nicole Pimentel Bulhdes




Identificacao de Perigos e Avaliacao de Riscos na Industria Alimentar

v" No NS sdo considerados 5 niveis categorizados em danos pessoais e danos
materiais, os quais devem ser considerados independentemente, dando
sempre maior importancia aos pessoais, dando portanto origem ao seguinte
quadro:

Nivel de Significado
NS
Severidade Danos Pessoais Danos Materiais
Insignificante 10 Nao existem danos pessoais. Pequenas perdas materiais.
Pequenas lesdes que ndo requerem
Leve 25 Reparacgdo, sem paragem do trabalho.
hospitaliza¢do, apenas primeiros socorros.
Lesdes com incapacidade laboral transitéria, Requer o encerramento do processo
Moderado 60
que requerem tratamento médico. produtivo para reparagdo do equipamento.
Lesdes graves passiveis de serem Destruicdo parcial do equipamento
Grave 90
irreparaveis. (reparagao complexa e onerosa).
Mortal/ Incapacidade total ou permanente. Um ou Destruicdo de um ou mais equipamentos
155
Catastrofico mais mortos. (dificil reparagao).

QUADRO 4 - NIVEL DE SEVERIDADE (MARQUES, 2011)
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v Por fim, o NR, como ja foi referenciado, é obtido através do produto entre o NP

e o NS, dando origem ao seguinte quadro de referéncia:

NP
A
A A
A materializagdo e
a s A T . materializagao
Nao é esperar . .. . | materializagdo | do risco pode . =
. materializagdo . 2 . . da situagdo
NS que o risco se i do risco é ocorrer varias .
. do risco pode , perigosa
materialize. possivelde | vezes durante
ocorrer. . ocorre com
ocorrer. o periodo de frequéncia
trabalho. 9 )
Pessoas Material [1;3] [4;6] [8;20] [24;30] [40;70]
N3o ha di:anS Pequenas.p.erdas 10 10 30 400 700
pessoais. materiais.
Pequenas lesbes que Reparagdo, sem
ndo requerem paragem do 25 25 75 1000 | 1750
hospitalizagao. trabalho.
Requer o

Lesdes com
incapacidade de
trabalho temporaria.

encerramento do

processo produtivo

para reparagao do
equipamento.

60

LesOes graves
passiveis de ser
irreparaveis.

Destrui¢do parcial do
equipamento
(reparagdo complexa
ou onerosa).

90

Incapacidade total ou
permanente. Um ou
mais mortos.

Destruicdo de um ou
mais equipamentos
(dificil reparagdo).
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Através do NR chegamos ao Nivel de Controlo ou Intervencao (NC) que
pretende estabelecer linhas de orientagdo para a elimina¢do ou redugdo do risco,
atendendo a avaliacdo do custo - eficacia. Esta intervencao deve ser feita ao abrigo

da legislacgao.

Nivel de o
Controlo NC Significado
—- (3600:10850] Situagdo critica; Interver.wgao !medlata; Eventual paragem
imediata.
Riscos T [1240;3100] Situagdo a corrigir; Adotar medidas de controlo

Inaceitaveis enquanto a situagdo nao for eliminada ou reduzida.
Situagdo a melhorar; Deverdo ser elaborados planos ou

I [360;1200] . ~
programas de interveng3o.

. - [90;300] Melhorar, se possivel, justificando a intervengao.
Riscos

Aceitéveis v [10,80] Intervir apenas se uma} ang!lse mais pormenorizada o
justificar.

Quadro 6 - Nivel de Controlo (Marques, 2011)

1.5.1.1. Exemplos de Aplicagao

e Este método foi utilizado na avaliacdo de riscos ocupacionais numa empresa
do setor da panificacdo e pastelaria, como tema da dissertacdo de Luis Almeida,
em 2011.

e Foi estudado na avaliagcdo de riscos aplicada a um processo de construcao,
como tema da dissertagao de Francisco Carneiro, em 2011.

e Foi também utilizado na avaliacdo de riscos da empresa Jodo Vaz das Neves,
Lda, uma empresa de fabrico de alcatrdo vegetal, como tema do projeto
individual de final de curso de Ana Batalha, em 2012.

e Foi estudado na avaliagdo de riscos no setor da construcao civil, como tema do

relatério de atividade profissional de Ana Mendonga, em 2013.
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e Foi estudado na dissertacdo de Clara Moura, cujo tema envolvia a avaliacao
ambiental, em 2012/2013.
e Foi alvo de estudo como metodologia de avaliacdo de riscos em equipamentos

de energias renovaveis, como tema de dissertacdo de Filipa Braz, em 2014.

1.5.2. Método de William T. Fine

No controlo dos riscos para a prevencao de acidentes de trabalho, eram
reconhecidas duas necessidades: um método para determinar a seriedade dos
riscos para servir como guia nas prioridades da prevencao e um método que
servisse para justificar, a nivel de custos, as acdes corretivas desenvolvidas para
eliminar um risco. Para responder a estas necessidades William T. Fine
desenvolveu em 1971 um método cuja férmula calcula o risco para uma
determinada situagdo, dando um resultado numérico para avaliar a urgéncia com
que o risco tem que ser remediado. Este mesmo método incorpora ainda uma

segunda férmula que calcula a justificacdo econémica (Fine, 1971).

Este método foi posto em pratica pela primeira vez em 1976 pelo Naval

Weapons Center, na Califérnia (Kinney & Wiruth, 1976).

0 Método de William T. Fine permite-nos estabelecer acées preventivas através
do calculo da gravidade relativa e perigosidade de cada risco, sendo uma das mais-
valias deste método a possibilidade de encontrar uma justificacio econémica para

as agoes corretivas possiveis (Martins, 2011).
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Os resultados sao obtidos através de uma férmula que nos da o Grau de
Perigosidade (GP) que é obtido através do produto entre o Fator de Consequéncia
(FC), o Fator de Exposicdo (FE) e Fator de Probabilidade (FP), dando origem a

seguinte formula (Martins, 2011):
GP =FC XFE X FP

v" 0 FC traduz-se nos resultados mais provaveis de um acidente resultante de um
risco em analise, ponderando danos pessoais e materiais. Os pressupostos

estao presentes no seguinte quadro:

Lesoes Danos Materiais FC
Elevado nimero de vitimas
>1000000€ 100
mortais
Algumas vitimas mortais Entre 500 000 e 1 000 000€ 50
3. Acidente mortal Entre 100 000 e 500 000€ 25
Incapacidade permanente Entre 10 000 e 100 000€ 15
Incapacidade temporaria Entre 1 000 e 10 000€ 5
Lesdes ligeiras <1000€ 1

QUADRO 7 - FATOR DE CONSEQUENCIA (MARTINS, 2011)
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v' 0 FE define-se através da frequéncia com que o trabalhador esti exposto ao

risco. Esta representado no seguinte quadro:

Tipo FE Descricao
Continua 10 Muitas vezes por dia.
Frequente 6 Uma vez por dia.
Ocasional 3 Entre 1 vez por semana e 1 vez por més.
Irregular 2 Entre 1 vez por més e 1 vez por ano.

Sabe-se que ocorre, mas com muita baixa
Raramente 1
frequéncia.

Nao se sabe se ocorre, mas é possivel que
Pouco Provavel 0,5
possa acontecer.

QUADRO 8 - FATOR EXPOSICAO (MARTINS, 2011)

v' 0 FP é associado a probabilidade da atividade conduzir a um acidente.

Pressupde os seguintes valores:

Descricao FP
E o resultado mais provavel se a situacio inicial de risco ocorrer. 10
E completamente possivel, a probabilidade é de 50%. 6
Seria uma sequéncia ou consequéncia rara. 3
Seria uma coincidéncia remotamente possivel. Sabe-se que ja ocorreu. 1
Extremamente remota mas concebivel. Nunca aconteceu em muitos anos 0,5
de exposicao.
Sequéncia praticamente impossivel. Possibilidade de 1 em 1 milh&o. 0,1

QUADRO 9 - FATOR DE PROBABILIDADE (MARTINS, 2011)
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v" Uma vez calculado o GP, o risco sera classificado e a atuacdo sera realizada em

funcao ao GP, conforme o seguinte quadro:

GP Classificacao do Risco Atuacao em relac¢do ao risco

Risco muito alto (grave e

> 400 Paragem imediata da atividade perigosa.
eminente)
Entre 200 e 400 Risco alto Correc¢do imediata.
Entre 70 e 200 Risco notavel Correcgdo necessdria urgente.
Entre 20 e 70 Risco moderado Ndo é urgente, mas deve-se corrigir.

Pode omitir-se a correcdo, mas devem ser
<20 Risco aceitavel
estabelecidas medidas corretivas sem prazo.

QUADRO 10 - GRAU DE PERIGOSIDADE (MARTINS, 2011)

Este método apresenta ainda a Justificagdo Econdmica (J) que é obtida através
da razdo entre o GP e o produto entre o Fator de Custo (FCT) e o Grau de Correc¢do

(GC), como mostra (Martins, 2011):

J=GP+ (FCTXGC) ou J=(FCxFEXFP)+ (FCT x GC)

v" 0 FCT deve ser ajustado em fung¢io da empresa, apresentando-se o seguinte

exemplo:

Custo da medida de prevenc¢ao FCT

>50 000€ 10

Entre 25 000 e 50 000€ 6

Entre 10 000 e 25 000€ 3

Entre 1 000 e 10 000€ 2

Entre 100 e 1 000€ 1

<100€ 0,5

QUADRO 11 - FATOR DE CUSTO (MARTINS, 2011)
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v" 0 GC traduzira a maior ou menor eficicia da medida de prevencio:

Diminuic¢ao do risco por aplicaciao da medida de prevencao GC
Risco totalmente eliminado 1

Risco reduzido pelo menos 75%, mas nao completamente 2
Risco reduzido de 50% a 75% 3

Risco reduzido de 25% a 50% 4

Ligeiro efeito sobre o risco, menos de 25% 6

QUADRO 12 - GRAU DE CORRECAO (MARTINS, 2011)

v' A partir da formulagio apresentada, é possivel determinar um valor para o J de

determinada medida:

] Justificagao da Medida
20 Muito justificada a implementacdo da medida.
[10;20[ Existe a provavel justificagdo para a aplicacdo da medida.
<10 Nao existe justificagdo para a aplicacdo da medida.

QUADRO 13 - JUSTIFICACAO ECONOMICA (MARTINS, 2011)

1.5.2.1. Exemplos de Aplicagao

e Foi utilizado pela primeira vez numa escola naval, nos E.U.A,, em 1976 (Kinney
& Wiruth, 1976).

e Este método foi estudado na avaliacdo de riscos aplicada a um processo de
construgdo, como tema da dissertacao de Francisco Carneiro, em 2011.

e Foi utilizado na avaliacdo de riscos ocupacionais em obras de restauro na

construg¢do, como tema da dissertacao de Isaac Cardoso, em 2013.

26

Nicole Pimentel Bulhdes



Identificacao de Perigos e Avaliacao de Riscos na Industria Alimentar

e Foi também estudado na avaliacdo de riscos no setor da construgao civil, como

tema do relatério de atividade profissional de Ana Mendonca, em 2013.

2. Metodologia

Como referido anteriormente, este projeto debruga-se na comparagdo entre
dois métodos de identificagdo de perigos e avaliagdo de riscos utilizados sobre a
mesma linha de producdo de alimentos, neste caso uma linha de corte e
embalamento de frangos frescos. Os métodos escolhidos para este estudo foram o
Método de Avaliagdo de Riscos e Acidentes de Trabalho - MARAT e o Método de

William T. Fine.

O presente projeto teve como linha de seguimento os seguintes pontos:

e Efetuar uma revisao bibliografica;

e Fazer o levantamento do enquadramento legal aplicavel;

e Proceder a caraterizacdo da linha de producdo estudada;

e Fazer o levantamento dos Perigos e Riscos em cada uma das etapas do
processo de producao;

e Aplicar os métodos de identificacdo de perigos e avaliacdo de riscos
escolhidos;

e Proceder ainterpretacao dos resultados obtidos;

e Estabelecer a comparagao entre os dois métodos utilizados;

e Enumerar pontos de conclusao relevantes.
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2.1. Fluxograma do Processo de Producao

A linha de producdao estudada encontra-se representada no seguinte

fluxograma, facultado pela empresa.

1. Oranizacdo da produgdo diaria.

N/

2. Rececdo e armazenamento de frango.

N/

3. Corte de frango em pecas de acordo com a producao (sala de desmancha).

N/

4. Acondicionamento das pecas de frango em cuvetes.

N/

5. Pesagem das cuvetes de frango.

N/

6. Etiquetagem das cuvetes de frango.

N/

7. Armazenamento do produto em camaras de frio.

N/

8. Insercdo dos dados em suporte informatico.

N/

9. Limpeza e higienizacdo de utensilios, equipamentos e instalagoes.
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2.2. Identificacdao dos Perigos e Levantamento dos Riscos

Associados

Apés o estudo do processo de producdo e da documentagdo facultada
procedeu-se a observacao in loco. Para proceder a uma correta identificagdo dos
perigos inerentes a esta linha, procedeu-se a observacao detalhada dos seguintes

aspetos:

e Alinha de producio;

e O local de trabalho;

e (O ambiente de trabalho;

e Astarefas de cada trabalhador;

e 0O posto de trabalho de cada trabalhador;

e As atitudes de cada trabalhador.

Apébs o levantamento dos perigos procedeu-se a identificacdo dos riscos
associados a cada perigo. Foram também apresentadas medidas de prevencao de

modo a eliminar ou reduzir o risco.
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2.3. Aplicacdo dos Métodos

Apés a identificacdo dos perigos e levantamento dos riscos associados a cada
tarefa do processo de producgdo, procedeu-se a avaliagdo dos riscos, utilizando dois
métodos diferentes (MARAT e William T. Fine), de modo a proceder-se,

posteriormente, a comparac¢do entre ambos.

Para proceder a aplicacdo dos métodos reuniu-se a informacao dos perigos e
riscos existente e observou-se detalhadamente cada uma das tarefas, de modo a
proceder a avaliacdo de cada um dos riscos, tendo em conta ndo s6 se as medidas
de prevencdo estavam a ser aplicadas ou ndo, mas também a atitude dos

trabalhadores perante as situagdes de risco.

A avaliagdo de riscos obedece a dois parametros: (1) depende do Know-how do
técnico que faz a avaliacdo, tendo em conta o grau de subjetividade inerente a este
tipo de avaliacdo a experiéncia vai ditar a importancia que o técnico vai atribuir a

cada padrao da avaliacdo; (2) depende também do critério definido pela empresa,

no caso em estudo, trata-se de uma aplica¢do ao nivel industrial, o que faz com que
a avaliacdo seja feita de um modo mais pratico e objetivo, e.g., tendo em conta a
repetibilidade das tarefas a percecao destes trabalhadores quanto ao risco sera

muito diferente dos de uma empresa de menor dimensao.

Aplicou-se, portanto, para cada risco as matrizes de cada um dos métodos. Para
0 presente projeto ndo se teve em conta danos materiais na avaliacao, nem foi

calculada a justificacdo econ6mica na aplicacao do Método de William T. Fine.
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2.4. Hierarquia de Controlo dos Riscos

No que toca ao controlo dos riscos devemos seguir a hierarquia apresentada
em seguida. Em primeiro lugar devemos sempre tentar eliminar o risco, nao sendo
possivel, tentar reduzi-lo, sé apds todas as tentativas de redugdo é que que se deve

optar por equipamentos de protecdo.

1. Eliminacdo do perigo, e.g., eliminar produtos quimicos sem utilizacdo;

2. Substituicdo do perigo, e.g., substituicio de produtos quimicos prejudiciais
por nao prejudiciais;

3. Engenharia, e.g,, instalacdo de prote¢des nas maquinas;

4. Medidas administrativas, e.g., formacao e informagao por parte da empresa;

5. Equipamento de protecao individual (EPI), e.g, 6culos de protecao,

protetores auriculares, entre outros.
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3. Resultados

Em seguida serdo apresentados os resultados apos ter sido posta em pratica a

metodologia acima descrita.

3.1. Identificacao do Perigos

Associados

e Levantamento dos Riscos

Procede-se agora ao levantamento dos perigos e riscos associados a cada uma

das tarefas da linha de produg¢do em estudo:

Tarefa

Perigos

Riscos

Organizacao da producao diaria

Nao ha perigos previstos nesta fase.

Nao ha riscos previstos nesta fase.

TABELA 1 - RESULTADO DO LEVANTAMENTO DOS PERIGOS E RISCOS NA TAREFA N2 1

v" Na Tarefa n® 1 (Tabela 1) ndo sdo previstos quaisquer perigos, logo nio ha

riscos a ter em conta aquando a avaliagdo.

Nicole Pimentel Bulhdes
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Tarefa

Perigos

Riscos

Movimentacdo manual de cargas;

Realizacdo de movimentos repetitivos;

Lesdes musculo-esqueléticas, tendinites,
hérnias discais, lombalgias e outras

alteracdes osteomusculares;

Adocgdo de posturas ergonomicamente

exigentes;

Fadiga fisica;

Rececdo e armazenagem de

Permanéncia de pé e em movimento;

Patologias do foro circulatério;

frango

Permanéncia pontual em ambientes de

frio (camaras frigorificas);

Ambiente térmico fresco e humido;

Patologias associadas a exposi¢do a

ambientes frios;

Utilizagdo de porta-paletes;

Choques contra estruturas fisicas;

Circulacao em espac¢o diminuto;

Choques nos membros inferiores;

Ritmos intensos de trabalho.

Stress.

TABELA 2 - RESULTADO DO LEVANTAMENTO DOS PERIGOS E RISCOS NA TAREFA N¢ 2

v' Na Tarefa n? 2 (Tabela 2) foram identificados 9 perigos que deram origem a 7

riscos. O risco mais relevante nesta tarefa sera o risco de lesées musculo-

esqueléticas, tendinites, hérnias discais, lombalgias e outras alteragdes

osteomusculares, pois trata-se uma tarefa que vai exigir ao trabalhador uma

maior movimentacao manual de cargas.
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Tarefa

Perigos

Riscos

Corte de frango em pecas de

acordo com a producao

Movimentacdo manual de cargas;

Realizacdo de movimentos repetitivos;

Lesdes musculo-esqueléticas, tendinites,

hérnias discais, lombalgias e outras

alteracdes osteomusculares;

Adocgdo de posturas ergonomicamente

exigentes;

Fadiga fisica;

Permanéncia em pé e em posicdo estatica;

Patologias do foro circulatério;

Ambiente com luz artificial;

Perca gradual da acuidade visual e

cansaco psicologico;

Ambiente térmico fresco e himido;

Patologias associadas a exposi¢do a

ambientes frios;

Manuseamento de equipamentos e
ferramentas de trabalho cortantes e

perfurantes;

Cortes e perfuracoes graves;

Cortes e amputacgdes graves;

Circulagao em pavimentos engordurados;

Quedas ao mesmo nivel;

Ritmos intensos de trabalho.

Stress.

TABELA 3 - RESULTADO DO LEVANTAMENTO DOS PERIGOS E RISCOS NA TAREFA N¢ 3

v Na Tarefa n? 3 (Tabela 3) foram identificados 9 perigos, que deram origem a 9

riscos. Os riscos mais relevantes nesta tarefa sio os riscos de cortes e

perfuracdes graves, devido ao manuseamento de ferramentas de trabalho

cortantes e perfurantes (facas) e cortes e amputacdes graves, devido ao

manuseamento de equipamentos cortantes (serra).
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Tarefa Perigos Riscos

Lesdes musculo-esqueléticas, tendinites,
Realizacdo de movimentos repetitivos; hérnias discais, lombalgias e outras

alteracdes osteomusculares;

Adocgdo de posturas ergonomicamente
Fadiga fisica;
exigentes;
Acondicionamento das pecas

Permanéncia em pé e em posi¢do estatica; Patologias do foro circulatério;
de frango em cuvetes

Perca gradual da acuidade visual e
Ambiente com luz artificial;
cansaco psicologico;

Patologias associadas a exposi¢do a
Ambiente térmico fresco e himido;
ambientes frios;

Ritmos intensos de trabalho. Stress.

TABELA 4 - RESULTADO DO LEVANTAMENTO DOS PERIGOS E RISCOS NA TAREFA N¢ 4

v' Na Tarefa n? 4 (Tabela 4) foram identificados 6 perigos, que deram origem a 6
riscos. Os riscos mais relevantes nesta tarefa sdo os riscos de lesdes musculo-
esqueléticas, tendinites, hérnias discais, lombalgias e outras alteragdes
osteomusculares, fadiga fisica, patologias do foro circulatério e patologias
associadas a exposicdo a ambientes frios, devidos a ado¢do de posturas
ergonomicamente exigentes, com movimentos repetitivos, permanéncia em pé

e em posicdo estatica em constante ambiente térmico fresco e hiumido.
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Tarefa Perigos Riscos

Lesdes musculo-esqueléticas, tendinites,
Realizacdo de movimentos repetitivos; hérnias discais, lombalgias e outras

alteracdes osteomusculares;

Adocgdo de posturas ergonomicamente
Fadiga fisica;
exigentes;

Pesagem das cuvetes de frango | Permanéncia em pé e em posicdo estatica; Patologias do foro circulatério;

Perca gradual da acuidade visual e
Ambiente com luz artificial;
cansaco psicologico;

Patologias associadas a exposi¢do a
Ambiente térmico fresco e himido;
ambientes frios;

Ritmos intensos de trabalho. Stress.

TABELA 5 - RESULTADO DO LEVANTAMENTO DOS PERIGOS E RISCOS NA TAREFA N¢ 5

v' Na Tarefa n? 5 (Tabela 5) foram identificados 6 perigos, que deram origem a 6
riscos. Os riscos mais relevantes nesta tarefa, a semelhanca da tarefa anterior,
sdo os riscos de lesdes musculo-esqueléticas, tendinites, hérnias discais,
lombalgias e outras altera¢des osteomusculares, fadiga fisica, patologias do
foro circulatorio e patologias associadas a exposi¢cdo a ambientes frios, devidos
a presenca dos mesmos perigos da tarefa anterior pois ambas sdo realizadas

na mesma sala, debaixo das mesmas condi¢des de trabalho.
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Tarefa Perigos Riscos

Lesdes musculo-esqueléticas, tendinites,
Realizacdo de movimentos repetitivos; hérnias discais, lombalgias e outras

alteracdes osteomusculares;

Adocgdo de posturas ergonomicamente
Fadiga fisica;
exigentes;
Etiquetagem das cuvetes de

Permanéncia em pé e em posi¢do estatica; Patologias do foro circulatério;
frango

Perca gradual da acuidade visual e
Ambiente com luz artificial;
cansaco psicologico;

Patologias associadas a exposi¢do a
Ambiente térmico fresco e himido;
ambientes frios;

Ritmos intensos de trabalho. Stress.

TABELA 6 - RESULTADO DO LEVANTAMENTO DOS PERIGOS E RISCOS NA TAREFA N¢ 6

v' Na Tarefa n? 6 (Tabela 6) foram identificados 6 perigos, que deram origem a 6
riscos. Os riscos mais relevantes nesta tarefa, a semelhanca das duas tarefas
anteriores, sdo os riscos de lesdes musculo-esqueléticas, tendinites, hérnias
discais, lombalgias e outras alteracdes osteomusculares, fadiga fisica,
patologias do foro circulatério e patologias associadas a exposicdo a ambientes
frios, devidos a presenca dos mesmos perigos das duas tarefas anteriores pois
as trés sdo realizadas na mesma sala, debaixo das mesmas condi¢des de

trabalho.

37

Nicole Pimentel Bulhdes




Identificacao de Perigos e Avaliacao de Riscos na Industria Alimentar

Tarefa

Perigos

Riscos

Armazenagem do produto em

camaras de frio

Movimentacdo manual de cargas;

Movimentacdo manual de cargas com

rotagdo do tronco;

Realizacdo de movimentos repetitivos;

Execucdo de esfor¢os ao nivel dos bragos

e coluna vertebral;

Lesdes musculo-esqueléticas, tendinites,
hérnias discais, lombalgias e outras

alteracdes osteomusculares;

Adocgao de posturas ergonomicamente

exigentes;

Fadiga fisica;

Permanéncia de pé e em movimento;

Patologias do foro circulatério;

Circulacao em espac¢o diminuto;

Choques nos membros inferiores;

Utilizagdo de porta-paletes;

Choques contra estruturas fisicas;

Ambiente térmico fresco e himido;

Permanéncia pontual em ambientes de

frio (camaras frigorificas);

Patologias associadas a exposi¢do a

ambientes frios;

Ritmos intensos de trabalho.

Stress.

TABELA 7 - RESULTADO DO LEVANTAMENTO DOS PERIGOS E RISCOS NA TAREFA N¢ 7

v" Na Tarefa n? 7 (Tabela 7) foram identificados 11 perigos, que deram origem a

7 riscos.

Os riscos mais relevantes nesta tarefa sio lesbes musculo-

esqueléticas, tendinites, hérnias discais, lombalgias e outras alteragdes

osteomusculares e patologias associadas a exposicdo a ambientes frios,

devidos a movimentagcdo manual de cargas, esforcos a nivel dos bracos e

coluna vertebral e permanéncia pontual em ambientes de frio (camaras

frigorificas).
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Tarefa

Perigos

Riscos

Insercao dos dados em suporte

informatico

[luminagao permanentemente artificial;

Perca gradual da acuidade visual e

cansaco psicologico;

Trabalho executado em posicao de

sentado.

Alteragdes osteomusculares.

TABELA 8 - RESULTADO DO LEVANTAMENTO DOS PERIGOS E RISCOS NA TAREFA N¢ 8

v' Na Tarefa n? 8 (Tabela 8) foram identificados 2 perigos, que derma origem a 2

riscos. O risco mais relevante nesta tarefa é a perca gradual da acuidade visual e

cansaco psicoldgico, devido a iluminagcdo permanentemente artificial e ao uso de

um equipamento dotado de visor.

Tarefa

Perigos

Riscos

Limpeza e higienizacdo de
utensilios, equipamentos e

instalacdes

Realizacdo de movimentos repetitivos;

Lesdes musculo-esqueléticas, tendinites,
hérnias discais, lombalgias e outras

alteracdes osteomusculares;

Fadiga fisica e psicolégica;

Ambiente com luz artificial;

Perca gradual da acuidade visual e

cansaco psicologico;

Permanéncia em pé;

Patologias do foro circulatério;

Utilizacdo de produtos quimicos de

desinfecao;

Queimaduras quimicas e intoxicacoes;

Contato com estruturas fisicas e

equipamentos de trabalho;

Choques e pancadas contra estruturas,

escorregadelas/quedas ao mesmo nivel;

Ambiente térmico fresco e hiumido.

Patologias associadas a exposi¢do a

ambientes frios.

TABELA 9 - RESULTADO DO LEVANTAMENTO DOS PERIGOS E RISCOS NA TAREFA N2 9
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v Na Tarefa n? 9 (Tabela 9) foram identificados 6 perigos, que deram origem a 7
riscos. Os riscos mais relevantes nesta tarefa sao lesdes musculo-esqueléticas,
tendinites, hérnias discais, lombalgias e outras alteracdes osteomusculares,
devido a realizacdo de movimentos repetitivos e riscos de queimaduras

quimicas e intoxicagdes, devido a utilizacdo de produtos quimicos.
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3.2. Aplicacdao dos Métodos

Seguidamente procede-se a apresentacdo dos resultados da aplicagdo de

ambos os métodos.

Apesar de haver, nas diferentes tarefas, riscos iguais, estes riscos podem
apresentar cotacdes diferentes pois dependem da exposicdo do trabalhador ao
risco, a exposic¢do vai influenciar a probabilidade de ocorréncia do acidente, podem
também apresentar cotacdes diferentes pois dependem da aplicagdo das medidas

de prevencao.
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3.2.1. Método de Avaliacdo de Riscos de Acidentes de Trabalho - MARAT

Procede-se agora a apresentacdo dos resultados da aplicacdo do Método MARAT:

Classificacdo Classificacao
Tarefa Perigos Riscos ND | NE | NP Nivel de NS | NR | NC cas
o do Risco
Probabilidade
Orgam%at,‘a_o, d_a Nao ha perigos previstos nesta fase. | Nao ha riscos previstos nesta fase. | ND | ND | ND ND ND | ND | ND ND
producdo diaria
. - Lesdes musculo-esqueléticas,
Movimenta¢ao manual de cargas; tendinites, hérnias discais
Realizagdo de movimentos L 2 6 4 24 Alto 60 |1440| 1I Risco Alto
s lombalgias e outras alteragdes
repetitivos;
osteomusculares;
Adogdo de posturas Fadiga fisica; 2 5 | 10 Médio 25 | 250 | IV
ergonomicamente exigentes;
Rececio e Perma;f:;;ﬁ;igle € em Patologias do foro circulatério; 2 5 10 Médio 25 250 v
armazenagem de Permanéncia pontual em
frango . PN . . N -
ambientes de frio (cAmaras Patologias associadas a exposicdo a 1
S . o . . 2 5 10 Médio 25 | 250 | 1V
frigorificas); Ambiente térmico ambientes frios;
fresco e humido;
Utilizagdo de porta-paletes; Choques contra estruturas fisicas; 6 4 24 Alto 25 | 600 | IIl |Risco Notavel
Circulagdo em espago diminuto; Choques nos membros inferiores; 6 4 24 Alto 25 | 600 | III |Risco Notavel
Ritmos intensos de trabalho. Stress. 2 4 8 Médio 10 80 \' RI.S(EO
Aceitavel
TABELA 10 - RESULTADOS DA APLICACAO DO METODO MARAT NAS TAREFAS N2 1 E 2
v' Na Tarefa n? 1 (Tabela 10) ndo foram considerados riscos a avaliar.
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v' Na Tarefa n? 2 (Tabela 10) os riscos que apresentaram as cotagdes mais elevadas foram o risco de choques contra estruturas fisicas

e choques nos membros inferiores, ambos com classificagdo “Risco Notavel” e o risco de lesdes musculo-esqueléticas, tendinites,

hérnias discais, lombalgias e outras alteracdes osteomusculares, que apresentou uma classificagdo de “Risco Alto”.

Classificagdo Classificacao
Tarefa Perigos Riscos ND | NE NP Nivel de NS | NR NC do Risc((;)
Probabilidade
. - Lesdes musculo-esqueléticas,
Movimenta¢ao manual de cargas; tendinites, hérnias discais
Realizacdo de movimentos L S 6 4 24 Alto 60 | 1440 11 Risco Alto
epetitivos: lombalgias e outras altera¢des
p ! osteomusculares;
Adogdo de posturas Fadiga fisica; 2 5 | 10 Médio 25 250 | IV
ergonomicamente exigentes;
Permanenc1ae§$t?czfe €m posicao Patologias do foro circulatério; 2 5 10 Médio 25 | 250 v
Corte de frango em ’ ; ;
pecas de acordo Ambiente com luz artificial; Perca gg:g;:;ﬁ;;igiggiiylsual ¢ 5 5 Baixo 10 | 50 V| Risco Aceitavel
com a producio : : 5 -
Ambiente térmico fresco e humido; Patologlzz?rfsi()ecrlliléi:?r?otz(posmao 2 5 10 Médio 25 | 250 v -
Manuseamento de equipamentos e Cortes e perfuragdes graves; 6 5 30 Alto 25 | 750 II Risco Notavel
f tas de trabalh tant
erramertas de aba (?cor antes e Cortes e amputagdes graves; 1 5 5 Baixo 10 50 \ Risco Aceitavel
perfurantes;
Circulagdo em pavimentos Quedas ao mesmo nivel; 2 5 10 Médio 25 | 250 IV -
engordurados;
Ritmos intensos de trabalho. Stress. 2 4 8 Médio 10 80 \ ‘ Risco Aceitavel

TABELA 11 - RESULTADOS DA APLICACAO DO METODO MARAT NA TAREFA N° 3
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v' Na Tarefa n® 3 (Tabela 11) os riscos que apresentaram cota¢des mais elevadas foram o risco de cortes e perfuracdes graves, que

apresentou a classificacdo de “Risco Notavel” e o risco de lesdes musculo-esqueléticas, tendinites, hérnias discais, lombalgias e

outras alteragcdes osteomusculares que apresentou a classificacdo de “Risco Alto”.

Classificacao

Tarefa Perigos Riscos ND | NE NP Nivelde NS | NR Nc | Classificacao
s do Risco
Probabilidade
Lesdes musculo-esqueléticas,
Realizagdo dg rpov1mentos tendm.ltes, hérnias dlscalf, 2 4 8 Médio 25 | 200 v
repetitivos; lombalgias e outras alteracdes
osteomusculares;
Adocdo de posturas e L1
. " . Fadiga fisica; 2 5 10 Médio 25 | 250 1A%
Acondicionamento ergonomicamente exigentes;
das pecas de frango | Permanéncia err,l pe € em posigao Patologias do foro circulatério; 2 5 10 Médio 25 | 250 v
em cuvetes estatica;
Ambiente com luz artificial; Perca gradual da a.cul(,ia.de visual e 1 5 5 Baixo 10 50 \% ‘ Risco Aceitavel
cansaco psicologico;
Ambiente térmico fresco e humido; Patologias asspaadas ? €Xposi¢ao 2 5 10 Médio 25 | 250 v
a ambientes frios;
Ritmos intensos de trabalho. Stress. 2 4 8 Médio 10 80 \% ’ Risco Aceitavel ‘

TABELA 12 - RESULTADOS DA APLICACAO DO METODO MARAT NA TAREFA N© 4

v' Na Tarefa n? 4 (Tabela 12) ndo ha riscos a considerar, pois todos se classificaram dentro dos riscos aceitaveis.
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Classificacido

Classificacao
do Risco

Risco Aceitavel

Risco Aceitavel

Risco Aceitavel

Tarefa Perigos Riscos ND | NE NP Nivel de NS | NR NC
Probabilidade
Lesbes musculo-esqueléticas,
Realizagdo de:‘ mov1mentos tendlniltes, hérnias dlscalﬁ, 2 4 8 Médio 25 | 200 v
repetitivos; lombalgias e outras alteragdes
osteomusculares;
Adogdo de posturas Fadiga fisica; 2 5 | 10 Médio 25 | 250 | IV
Pesagem das ergonomicamente exigentes;
Permanéncia em pé e em posicdo : : - L3
cuvetes de frango esttica: Patologias do foro circulatério; 2 5 10 Médio 25 | 250 v
Ambiente com luz artificial; Perca gradual da ?Cu“,iafie visual e 1 5 5 Baixo 10 50 \
cansaco psicologico;
Ambiente térmico fresco e humido; Patologias asspaadas ? E€Xposicao 2 5 10 Médio 25 | 250 v
a ambientes frios;
Ritmos intensos de trabalho. Stress. 2 4 8 Médio 10 80 \%
Lesdes musculo-esqueléticas,
Realizagdo d(? mowmentos tendm.ltes, hérnias dlsca1§, 2 4 8 Médio 25 | 200 v
repetitivos; lombalgias e outras alteracdes
osteomusculares;
Adogdo de posturas Fadiga fisica; 2 | 5 | 10 Médio 25 | 250 | IV
Etiquetagem das ergonomicamente exigentes;
q Permanéncia em pé e em posi¢cdo . . - 1
cuvetes de frango estatica: Patologias do foro circulatério; 2 5 10 Médio 25 | 250 1A%
Ambiente com luz artificial; Perca gradual da a.cul(,ia.de visual e 1 5 5 Baixo 10 50 \'
cansaco psicolégico;
Ambiente térmico fresco e himido; Patologias asspaadas 4 eXposIao | 5 5 10 Médio 25 | 250 v
a ambientes frios;
Ritmos intensos de trabalho. Stress. 2 4 8 Médio 10 80 \%

Risco Aceitavel

v" Nas Tarefas n? 5 e 6 (Tabela 13), a semelhanga da tarefa anterior, ndo ha riscos a considerar.

TABELA 13 - RESULTADOS DA APLICACAO DO METODO MARAT NAS TAREFAS N2 5 E 6

Nicole Pimentel Bulhdes
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Classificagao Classificacao
Tarefa Perigos Riscos ND | NE NP Nivel de NS | NR NC cag
o do Risco
Probabilidade
Movimentacdo manual de cargas;
Realizagdo de movimentos Lesdes musculo-esqueléticas,
repetitivos; M0V1men~ta<;ao manual tendlniltes, hérnias dlscalﬁ, 6 4 24 Alto 60 | 1440 1 Risco Alto
de cargas com rotacdo do tronco; lombalgias e outras alteragdes
Execucao de esfor¢os ao nivel dos osteomusculares;
bracos e coluna vertebral;
Adogao de posturas P s
Armazsn?gem do ergonomicamente exigentes; Fadiga fisica; 2 5 10 Médio 25 | 250 1\
produto em R .
camaras de frio Permanriztfieiige eem Patologias do foro circulatério; 2 5 10 Médio 25 | 250 IV
Circulagao em espago diminuto; Choques nos membros inferiores; | 6 4 24 Alto 25 | 600 II ‘ Risco Notavel |
Utilizacdo de porta-paletes; Choques contra estruturas fisicas; | 6 4 24 Alto 25 | 600 II \ Risco Notavel |
Ambiente térmico fresco e himido; Patolosias associadas 3 exposicio
Permanéncia pontual em ambientes g ) A eXpOsi¢ 2 5 10 Médio 25 | 250 IV
. o N a ambientes frios;
de frio (camaras frigorificas);
Ritmos intensos de trabalho. Stress. 2 4 8 Médio 10 80 \ Risco Aceitavel
Inserc¢ao dos dados luminagao pe:rm.anentemente Perca gradual da a.cu1(§a.de visual e 1 5 5 Baixo 10 50 \Y Risco Aceitavel
artificial; cansaco psicoldgico;
em suporte Trabalho executado em posi¢do de
informatico sentado posi¢ Alteragdes osteomusculares. 1 4 4 Baixo 10 40 Vv Risco Aceitavel

TABELA 14 - RESULTADOS DA APLICACAO DO METODO MARAT NAS TAREFAS N2 7 E 8

v' Na Tarefa n® 7 (Tabela 14) os riscos com cota¢des mais elevadas foram o risco de choques nos membros inferiores e choques contra

estruturas fisicas, ambos com a classificacdo de “Risco Notavel” e o risco de lesdes musculo-esqueléticas, tendinites, hérnias discais,

lombalgias e outras altera¢Ges osteomusculares, com a classificagao de “Risco Alto”.

v' Na Tarefa n? 8 (Tabela 14) nio sio de considerar quaisquer riscos pois todos se classificaram com “Risco Aceitavel”.
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Classificacao

Tarefa Perigos Riscos ND | NE | NP Nivel de Ns | NR N¢ | Classificacdo
o1 do Risco
Probabilidade
Lesbes musculo-esqueléticas,
o . tendlniltes, hérnias dlscali, 2 4 8 Médio 25 | 200 v
Realizacdo de movimentos lombalgias e outras alteragdes
repetitivos; osteomusculares;

Fadiga fisica e psicologica; 2 4 8 Médio 25 | 200 v

Limpeza e Ambiente com luz artificial; Perca gradual daacuidade visuale | ;| 4 Baixo 10 | 40 | V | Risco Aceitavel
higienizagio de cansaco psicolégico;
utensilios, Permanéncia em pé; Patologias do foro circulatério; 2 4 8 Médio 25 | 200 v
equipamentos e Utilizacio d q ricos d — —
instalagdes tilizacdo de pro utgs quimicos de Quem_la uras quimicas e 2 4 8 Médio 25 | 200 v
desinfecao; intoxicacoes;
Choques e pancadas contra
Contat.o com estruturas fisicas e estruturas, 6 4 24 Alto 25 | 600 1 Risco Notavel
equipamentos de trabalho; escorregadelas/quedas ao mesmo
nivel;
Ambiente térmico fresco e humido. Patologias assQC1adas ? E€Xposiao 2 4 8 Médio 25 | 200 v
a ambientes frios.

TABELA 15 - RESULTADOS DA APLICACAO DO METODO MARAT NA TAREFA N2 9

v' Na Tarefa n? 9 (Tabela 15) o risco que apresentou cotacio mais elevada foi o risco de choques e pancadas contra estruturas e

escorregadelas/quedas ao mesmo nivel, apresentando uma classificacdo de “Risco Notavel”.
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3.2.2. Método de William T. Fine

Procede-se agora a apresentacdo dos resultados da aplicacdo do Método de William T. Fine:

Ne Tarefa Perigos Riscos FC FE FP GP Classnfl.ca(;ao
do Risco
1 Orgam%a(,‘a_o, d_a Nao ha perigos previstos nesta fase. Nao ha riscos previstos nesta fase. ND ND ND ND ND
producdo diaria
Movimentacido manual de cargas; LesGes misculo-esqueléticas,
N ¢ . g . tendinites, hérnias discais, lombalgias e 5 6 10 300 Risco Alto
Realizacdo de movimentos repetitivos; ~
outras alteragdes osteomusculares;
Adogido de postu.ras ergonomicamente Fadiga fisica; 1 10 6 60
exigentes;
2 Rececdo e Permanéncia de pé e em movimento; Patologias do foro circulatério; 1 10 3 30
armazenagem de frango — -
Permanéncia pontual em ambientes de Patologias associadas 3 exposicio a
frio (camaras frigorificas); Ambiente g ) A EXpOSIg 1 10 6 60
. o ambientes frios;
térmico fresco e humido;
Utilizagdo de porta-paletes; Choques contra estruturas fisicas; 1 10 10 100 | Risco Notavel
Circulacdo em espaco diminuto; Choques nos membros inferiores; 1 10 10 100 | Risco Notavel
Ritmos intensos de trabalho. Stress. 1 10 0,5 5 Risco Aceitavel

TABELA 16 - RESULTADOS DA APLICACAO DO METODO DE WILLIAM T. FINE NAS TAREFAS N° 1 E 2

v' Na Tarefa n? 1 (Tabela 16) ndo foram considerados riscos a avaliar.
v' Na Tarefa n? 2 (Tabela 16) os riscos com cota¢des mais elevadas foram risco de choques contra estrutura fisica e choques nos
membros inferiores, ambos com classificacao de “Risco Notavel” e risco de lesdes musculo-esqueléticas, tendinites, hérnias discais,

lombalgias e outras alteracGes osteomusculares, com classificagao de “Risco Alto”.
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Ne Tarefa Perigos Riscos FC | FE Fp | cp A Classificacdo
do Risco
Movimentacio manual de careas: Lesdes musculo-esqueléticas, tendinites,
o s . g ) hérnias discais, lombalgias e outras 5 10 6 300 Risco Alto
Realizacdo de movimentos repetitivos; ~
alteracdes osteomusculares;
Adocgdo de postu.ras ergonomicamente Fadiga fisica; 1 10 6 60
exigentes;
Permanéncia € pe € eMm posigao Patologias do foro circulatério; 1 10 3 30
estatica;
Corte de frango em Ambiente com luz artificial; Perca gradual da acuidade visual e 1 | 10 05 | 5 | RiscoAceitével
3 | pecasdeacordo coma cansaco psicolégico;
produgdo Ambiente térmico fresco e humido; Patologias asspaadas a exposigaoa 1 10 6 60
ambientes frios;
Manuseamento de equipamentos e Cortes e perfuragdes graves; (facas) 5 10 6 300 Risco Alto
ferramentas de trabalho cortantes e . . . o
perfurantes; Cortes e amputagdes graves; (disco) 1 10 0,5 5 Risco Aceitavel
Circulagdo em pavimentos Quedas ao mesmo nivel; 1 10 6 60
engordurados;
Ritmos intensos de trabalho. Stress. 1 10 0,5 5 \ Risco Aceitavel |

TABELA 17 - RESULTADOS DA APLICACAO DO METODO DE WILLIAM T. FINE NA TAREFA N° 3

v' Na Tarefan? 3 (Tabela 17) os riscos que apresentaram cota¢io mais elevada foram risco de lesdes misculo-esqueléticas, tendinites,

hérnias discais, lombalgias e outras alteracdes osteomusculares e risco de cortes e perfuracdes graves, ambos com classificagcdo de

“Risco Alto”.
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Ne Tarefa Perigos Riscos FC FE FP GP ClaSSIfllca(,‘ao
do Risco
Lesbes musculo-esqueléticas,
Realizagdo de movimentos repetitivos; | tendinites, hérnias discais, lombalgias e 1 10 6 60
outras alteracdes osteomusculares;
Adogdo de postu.ras ergonomicamente Fadiga fisica; 1 10 6 60
. . exigentes;
Acondicionamento das Permanéncia em pé e em posicao
4 pecas de frango em os tét?ca' posi¢ Patologias do foro circulatério; 1 10 3 30
cuvetes ’ Perca gradual da acuidade visual e
Ambiente com luz artificial; 8 N 1 10 0,5 5 ‘ Risco Aceitavel
cansaco psicologico;
Ambiente térmico fresco e humido; Patologias asspaadas ? €xposicao a 1 10 6 60
ambientes frios;
Ritmos intensos de trabalho. Stress. 1 10 0,5 5 | Risco Aceitavel |

v' Na Tarefa n? 4 (Tabela 18) ndo ha riscos a considerar, todos se classificaram dentro dos riscos aceitaveis.

Nicole Pimentel Bulhdes

TABELA 18 - RESULTADOS DA APLICACAO DO METODO DE WILLIAM T. FINE NA TAREFA N¢ 4
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. . lassificaca
N2 Tarefa Perigos Riscos FC FE FP GP Classi llca(,‘ao
do Risco
Lesbes musculo-esqueléticas,
Realizagdo de movimentos repetitivos; | tendinites, hérnias discais, lombalgias e 1 10 6 60
outras alteracdes osteomusculares;
Adogio de postu.ras ergonomicamente Fadiga fisica; 1 10 6 60
exigentes;
P énci G ica . . -
5 | Pesagem das cuvetes de CrTiafiencia em pe € et posicao Patologias do foro circulatério; 1 10 3 30
frango estatlca;
. e Perca gradual da acuidade visual e : o
Ambiente com luz artificial; AR 1 10 0,5 5 Risco Aceitavel
cansaco psicoldgico;
Ambiente térmico fresco e humido; Patologias asspaadas a exposigaoa 1 10 6 60
ambientes frios;
Ritmos intensos de trabalho. Stress. 1 10 0,5 5 Risco Aceitavel
Lesdes musculo-esqueléticas,
Realizacdo de movimentos repetitivos; | tendinites, hérnias discais, lombalgias e 1 10 6 60
outras alteragdes osteomusculares;
Adocgdo de postu.ras ergonomicamente Fadiga fisica; 1 10 6 60
exigentes;
i Permanéncia em pé e em posicio . . ,
6 Etiquetagem das ! m p m posi¢ Patologias do foro circulatorio; 1 10 3 30
cuvetes de frango estatica;

Perca gradual da acuidade visual e
cansaco psicologico;
Patologias associadas a exposi¢ao a
ambientes frios;

Ritmos intensos de trabalho. Stress. 1 10 0,5 5 Risco Aceitavel

Ambiente com luz artificial; 1 10 0,5 5 Risco Aceitavel

Ambiente térmico fresco e humido; 1 10 6 60

TABELA 19 - RESULTADOS DA APLICACAO DO METODO DE WILLIAM T. FINE NAS TAREFAS N2 5 E 6

v" Nas Tarefas n? 5 e 6 (Tabela 19) a semelhanga da tarefa anterior, ndo ha riscos a considerar.
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Classificacao
do Risco

Ne¢ Tarefa Perigos Riscos FC FE FP GP

Movimentacdo manual de cargas;
Realizagdo de movimentos
repetitivos; Movimenta¢do manual de
cargas com rotagdo do tronco;
Execucdo de esfor¢os ao nivel dos
bracos e coluna vertebral;
Adocao de posturas ergonomicamente

Lesdes musculo-esqueléticas,
tendinites, hérnias discais, lombalgias 5 10 10 500
e outras alteragdes osteomusculares;

. Fadiga fisica; 1 10 6 60
Armazenagem do exigentes;
7 | produto ezi((:)amaras de Permanéncia de pé e em movimento; Patologias do foro circulatorio; 1 10 3 30
Circulagao em espaco diminuto; Choques nos membros inferiores; 1 10 10 100 | Risco Notavel
Utilizagdo de porta-paletes; Choques contra estruturas fisicas; 1 10 10 100 | Risco Notavel

Ambiente térmico fresco e himido;
Permanéncia pontual em ambientes
de frio (cdmaras frigorificas);

Patologias associadas a exposi¢ao a

. . 1 10 10 100 | Risco Notavel
ambientes frios;

Ritmos intensos de trabalho. Stress. 1 10 0,5 5 RI.SC'O
Aceitavel
[luminagdo permanentemente Perca gradual da acuidade visual e Risco
~ e L 1 10 0,5 5 .
8 Inserc¢ao dos dados em artificial; cansaco psicologico; Aceitavel
suporte informatico Trabalho executado em posicio de AlteracBes osteomusculares. 1 10 0.5 5 RI-S(EO
sentado. Aceitavel

TABELA 20 - RESULTADOS DA APLICACAO DO METODO DE WILLIAM T. FINE NAS TAREFAS N2 7 E 8

v' Na Tarefa n® 7 (Tabela 20) os riscos que apresentaram cota¢do mais elevada foram risco de choques nos membros inferiores,
choques contra estruturas fisicas e patologias associadas a exposicdo a ambientes frios, que apresentaram classificacdo de “Risco
Notavel” e risco de lesdes musculo-esqueléticas, tendinites, hérnias discais, lombalgias e outras alteracdes osteomusculares, que

apresentou classificacdo de “Risco Muito Alto”.
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v" Na Tarefa n? 8 (Tabela 20) ndo ha riscos a considerar, pois todos se classificaram como “Risco Aceitavel”.

Classificacao
do Risco

Ne Tarefa Perigos Riscos FC FE FP GP

Lesdes musculo-esqueléticas,
tendinites, hérnias discais, lombalgias e 1 10 6 60
Realiza¢do de movimentos repetitivos; | outras alteragdes osteomusculares;

Fadiga fisica e psicolégica; 1 10 6 60
Limpeza e higienizacao Ambiente com luz artificial; Perca gradual da gcuu,ia.de visual e 1 10 0,5 5 ‘ Risco Aceitavel
de utensilios cansaco psicoldgico;
9 . !
equipamentos e Permanéncia em pé; Patologias do foro circulatorio; 1 10 3 30
instalag¢oes Taciod q osd
Utilizagdo de produtos quimicos de Queimaduras quimicas e intoxicacgoes; 1 10 3 30

desinfecao;

Choques e pancadas contra estruturas,
escorregadelas/quedas ao mesmo 1 10 10 100 | Risco Notavel
nivel;
Patologias asspaadas a exposicaoa 1 10 6 60
ambientes frios.
TABELA 21 - RESULTADOS DA APLICACAO DO METODO DE WILLIAM T. FINE NA TAREFA N2 9

Contato com estruturas fisicas e
equipamentos de trabalho;

Ambiente térmico fresco e humido.

v' Na Tarefa n® 9 (Tabela 21) o risco que apresentou cotacdo mais elevada foi o risco de choques e pancadas contra estruturas,

escorregadelas/quedas ao mesmo nivel, com a classificacao de “Risco Notavel”.

53

Nicole Pimentel Bulhdes



Identificacao de Perigos e Avaliacao de Riscos na Industria Alimentar

3.2.3. Comparagdo de Resultados

Procede-se a comparacdo entre os resultados de ambos os métodos:

Classificacao do Risco

de frango

Permanéncia pontual em ambientes de
frio (camaras frigorificas); Ambiente
térmico fresco e humido;

Patologias associadas a exposi¢ao a
ambientes frios;

N¢ Tarefa Perigos Riscos — -
MARAT William T. Fine
Organizacio da producio ~ 12 . . 1 o .
1 g ¢ diériap ¢ Nao ha perigos previstos nesta fase. Nao ha riscos previstos nesta fase. ND ND
. - Lesdes musculo-esqueléticas, tendinites,
Movimentagdo manual de cargas; . .. .
N . > hérnias discais, lombalgias e outras
Realizacdo de movimentos repetitivos; ~
alteragdes osteomusculares;
Adocio de posturas ergonomicamente c
¢ p . 8 Fadiga fisica;
exigentes;
5 Permanéncia de pé e em movimento; Patologias do foro circulatério;
2 Rececdo e armazenagem

Utilizacdo de porta-paletes;

Choques contra estruturas fisicas;

Risco Notavel

Risco Notavel

Circulagdo em espago diminuto;

Choques nos membros inferiores;

Risco Notavel

Risco Notavel

Ritmos intensos de trabalho. Stress. Risco Aceitavel | Risco Aceitavel
TABELA 22 - COMPARACAO DE RESULTADOS NAS TAREFAS N° 1 E 2
v' Na Tarefan? 1 (Tabela 22) ndo ha riscos a avaliar.
v" Na Tarefa n? 2 (Tabela 22) ambas avaliagdes forneceram a mesma classificagdo para os riscos apresentados.
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Classificacao do Risco

Ne Tarefa

Perigos

Riscos

Lesdes musculo-esqueléticas, tendinites,

Corte de frango em pecas
3 de acordo com a
producgao

Movimentagdo manual de cargas;
Realizacdo de movimentos repetitivos;

hérnias discais, lombalgias e outras
alteracdes osteomusculares;

Adocao de posturas ergonomicamente

Fadiga fisica;

exigentes;
Permanéncia em pé e em posicao . . L
. p posig Patologias do foro circulatério;
estatica;
Perca gradual da acuidade visual e

Ambiente com luz artificial;

cansaco psicoldgico;

Ambiente térmico fresco e humido;

Patologias associadas a exposi¢ao a
ambientes frios;

Manuseamento de equipamentos e
ferramentas de trabalho cortantes e

Cortes e perfuracgdes graves; (facas)

MARAT Wlll¥am T.
Fine

Risco Aceitavel

Risco Aceitavel

Risco Notavel

Cortes e amputagdes graves; (disco)

Risco Aceitavel | Risco Aceitavel

perfurantes;
Circulacdo em pavimentos ,
freutag pavi Quedas ao mesmo nivel;
engordurados;
Ritmos intensos de trabalho. Stress. Risco Aceitavel @ Risco Aceitavel
TABELA 23 - COMPARACAO DE RESULTADOS NA TAREFA N2 3

v Na Tarefa n? 3 (Tabela 23) as avaliagdes s6 apresentaram diferenca nos resultados do risco de cortes e perfuragdes graves, em que o

Método MARAT classificou como sendo “Risco Notavel” e o Método de William T. Fine como “Risco Alto”.
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Ne Tarefa

Perigos

Riscos

Classificacao do Risco

MARAT

Acondicionamento das
4 pecas de frango em
cuvetes

Realizacdo de movimentos repetitivos;

Lesdes musculo-esqueléticas, tendinites,
hérnias discais, lombalgias e outras
alteracdes osteomusculares;

Adocao de posturas ergonomicamente
exigentes;

Fadiga fisica;

Permanéncia em pé e em posicdo estatica;

Patologias do foro circulatdrio;

Ambiente com luz artificial;

Perca gradual da acuidade visual e
cansaco psicolégico;

William T. Fine

Risco Aceitavel = Risco Aceitavel

Ambiente térmico fresco e humido;

Patologias associadas a exposi¢ao a
ambientes frios;

Ritmos intensos de trabalho.

Stress.

Risco Aceitavel = Risco Aceitavel

Pesagem das cuvetes de
frango

Realiza¢do de movimentos repetitivos;

Lesdes musculo-esqueléticas, tendinites,
hérnias discais, lombalgias e outras
alteragdes osteomusculares;

Adocgao de posturas ergonomicamente
exigentes;

Fadiga fisica;

Permanéncia em pé e em posi¢do estatica;

Patologias do foro circulatério;

Ambiente com luz artificial;

Perca gradual da acuidade visual e
cansaco psicologico;

Risco Aceitavel = Risco Aceitavel

Ambiente térmico fresco e humido;

Patologias associadas a exposicdo a
ambientes frios;

Ritmos intensos de trabalho.

Stress.

Risco Aceitavel

Risco Aceitavel

TABELA 24 - COMPARACAO DE RESULTADOS NAS TAREFAS N2 4 E 5

v' Nas Tarefas n® 4 e 5 (Tabela 24) ambas avaliacdes forneceram a mesma classificacio para os riscos apresentados.
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Ne Tarefa Perigos Riscos Classificacdo do Risco
MARAT William T. Fine
Lesbes musculo-esqueléticas,
Realizacdo de movimentos repetitivos; tendinites, hérnias discais, lombalgias
e outras alteragdes osteomusculares;
Adocao de posturas ergonomicamente P
¢ p . 8 Fadiga fisica;
. exigentes;
Etiquetagem das P . P - : : -
6 Permanéncia em pé e em posicdo estatica; Patologias do foro circulatério;
cuvetes de frango Perca gradual da acuidade visual e
Ambiente com luz artificial; g o Risco Aceitavel Risco Aceitavel
cansaco psicoldgico;
. . - Patologias associadas a exposicdo a
Ambiente térmico fresco e humido; 8 ) . posi¢
ambientes frios;
Ritmos intensos de trabalho. Stress. Risco Aceitavel Risco Aceitavel
Movimentagdo manual de cargas; Realizagao
de movimentos repetitivos; Movimentagdo Lesdes musculo-esqueléticas,
manual de cargas com rotagao do tronco; | tendinites, hérnias discais, lombalgias
Execucdo de esforgos ao nivel dos bracos e | e outras alteracdes osteomusculares;
coluna vertebral;
Adocgdo de posturas ergonomicamente e
. Fadiga fisica;
Armazenagem do exigentes;
7 | produto em cidmaras de Permanéncia de pé e em movimento; Patologias do foro circulatdrio;
frio Circulagdo em espago diminuto; Choques nos membros inferiores; Risco Notavel Risco Notavel
Utilizacdo de porta-paletes; Choques contra estruturas fisicas; Risco Notavel Risco Notavel
Ambiente térmico fresco e himido; . . N .
n . . . Patologias associadas a exposi¢do a . .
Permanéncia pontual em ambientes de frio . ) Risco Notavel
~ . g ambientes frios;
(camaras frigorificas);
Ritmos intensos de trabalho. Stress. Risco Aceitavel Risco Aceitavel

TABELA 25 - COMPARAGAO DE RESULTADOS NAS TAREFAS N2 6 E 7

v" Na Tarefa n? 6 (Tabela 25) ambas avalia¢es forneceram a mesma classificagdo para os riscos apresentados.
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v' Na Tarefa n? 7 (Tabela 25) as avaliacdes apresentaram diferentes resultados nos riscos de lesdes musculo-esqueléticas, tendinites,
hérnias discais, lombalgias e outras alteracdes osteomusculares, em que o Método MARAT classificou como sendo “Risco Alto” e o
Método de William T. Fine como “Risco Muito Alto” e risco de patologias associadas a exposi¢cdo a ambientes frios, em que o Método

MARAT classificou como sendo “Risco Moderado” e o Método de William T. Fine como “Risco Notavel”.

Ne Tarefa Perigos Riscos Classificacdo do Risco
MARAT William T. Fine
~ s e Perca gradual da acuidade visual e . - : o
Insercao dos dados em [luminagao permanentemente artificial; § . Risco Aceitavel Risco Aceitavel
8 suporte informatico cansaco psicologico;
P Trabalho executado em posicdo de sentado. Alteragdes osteomusculares. Risco Aceitavel Risco Aceitavel
Lesdes musculo-esqueléticas,
tendinites, hérnias discais,
Realizacdo de movimentos repetitivos; lombalgias e outras alteragdes
osteomusculares;
Fadiga fsica e psicologica; | MRISGOMONEHAAON RSEOMOASEAON
. Sl . o Perca gradual da acuidade visual e : s : fa
Limpeza e higienizacao Ambiente com luz artificial; g g Risco Aceitavel ‘ Risco Aceitavel ‘
g cansaco psicolégico;
de utensilios, o p . . -
9 - Permanéncia em pé; Patologias do foro circulatério;  |INRISCOMOAEFAEON MRISCONOUSTAEON
equipamentos e P P > s
. ~ Utilizagcdo de produtos quimicos de Queimaduras quimicas e
instalacdes . ~ . L
desinfecdo; intoxicacoes;
- Choques e pancadas contra
Contato com estruturas fisicas e . , . a
: estruturas, escorregadelas/quedas Risco Notavel Risco Notavel
equipamentos de trabalho; .
a0 mesmo nivel;
. P P Patologias associadas a exposi¢io a
Ambiente térmico fresco e humido. & . 1 EXPOSIE
ambientes frios.

TABELA 26 - COMPARACAO DE RESULTADOS NAS TAREFAS N2 8 E 9

v Nas Tarefas n? 8 e 9 (Tabela 26) ambas avaliagdes forneceram a mesma classificacdo para os riscos apresentados.

58

Nicole Pimentel Bulhdes



Identificacao de Perigos e Avaliacao de Riscos na Industria Alimentar

3.3. Interpretacao dos Resultados

A avaliacdo dos riscos foi efetuada pela mesma pessoa e segundo os mesmos
critérios, a aplicacdo dos dois métodos foi individualizada, de modo aos resultados

de um nao influenciar os do outro.

Na classificacdo do risco foram considerados cinco niveis, cuja apresentagao se
encontra no quadro abaixo juntamente com a atua¢do necessaria perante o

respetivo risco:

Classificagao
. Atuagao
do Risco ¢
Intervir se uma andlise mais
Risco pormenorizada o justificar, pode omitir-se
Aceitavel a corregao mas deve-se estabelecer
medidas corretivas.

- Ndo é urgente mas deve-se corrigir.

Risco Correcdo necessaria e urgente, elaborar
Notavel planos ou programas de intervencao.

Correcdo imediata, adotar medidas de
Risco Alto controlo enquanto a situagdo ndo for
eliminada ou reduzida.

Eventual paragem imediata, intervengdo
imediata.

QUADRO 14 - ATUACAO PERANTE A CLASSIFICACAO DO RISCO (MARQUES, 2011; MARTINS, 2011)

A partir da comparacdo dos resultados, podemos concluir que os métodos
forneceram a mesma classificacdo para 94% dos riscos, apenas trés dos cinquenta

riscos apresentaram diferente classificacdo, sendo estes:
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e Cortes e perfuragdes graves no corte de frango em pecas (tarefa n? 3), em que
o Método MARAT forneceu a classificagdo “Risco Notavel” e o Método de
William T. Fine “Risco Muito Alto”;

e Lesdes musculo-esqueléticas, tendinites, hérnias discais, lombalgias e outras
alteracdes osteomusculares na armazenagem do produto em camaras de frio
(tarefa n? 7), em que o Método MARAT forneceu a classificagdo “Risco Alto” e o
Método de William T. Fine “Risco Muito Alto”;

e Patologias associadas a exposicdo a ambientes frios na armazenagem do
produto em camaras de frio (tarefa n? 7), em que o Método MARAT forneceu a

classificacdo “Risco Moderado” e o Método de William T. Fine “Risco Notavel”.

Os dois métodos estudados, apesar de se enquadrarem na mesma categoria
(métodos semi-quantitativos), apresentam aquando da aplicagdo diferencas
significativas, apesar de a maioria dos resultados serem idénticos, é na aplicacao e

interpretacdo dos critérios de avaliacdo que surgem as maiores diferencas.

0 Método MARAT apresenta cinco niveis de avaliagcdo, enquanto o Método de
William T. Fine utiliza somente trés. Acresce que no Método de William T. Fine é
dada igual importancia as trés variaveis (consequéncia, exposicdo e probabilidade),
o que faz com que o limite entre uma classificacdo e a seguinte seja uma linha
muito ténue, sendo que a probabilidade é deduzida tendo em conta o histérico da
empresa. Por outro lado, no Método MARAT os cinco niveis de avaliagdo interagem
entre si. O Nivel de Probabilidade é calculado em vez de deduzido, através do
produto entre o Nivel de Deficiéncia e o Nivel de Exposicdo e s6 depois ha a

interacdo entre o Nivel de Probabilidade e o Nivel de Severidade (como esta

60

Nicole Pimentel Bulhdes



Identificacao de Perigos e Avaliacao de Riscos na Industria Alimentar

representado no esquema abaixo). Assim, é atribuido mais peso a variavel
severidade, o que leva a que a diferenca dos pesos atribuidos as variaveis
influencie o processo de avaliagdo. Um exemplo dessa situacdo é no caso dos riscos
térmicos, no ambito da tarefa de armazenamento no frio, em que o Método MARAT
leva a uma classificagdo do risco como “Risco Moderado” enquanto o método
William T. Fine leva a uma classificagdo do risco como “Risco Notavel”. Esta
diferenca é uma consequéncia de, a quando da aplicagdo do Método MARAT se
considerar, no Nivel de Deficiéncia, a utilizacdo de EPI adequados a tarefa, o que

vai reduzir a probabilidade de ocorréncia do risco.

Nivel de Exposicio Nivel de Probabilidade Nivel de Risco

Nivel de Deficiéncia Nivel de Severidade

Nivel de Intervencao
FIGURA 2 - ESQUEMATIZAGCAO DO METODO MARAT

No Método MARAT uma das varidveis de avaliacdo é o Nivel de Deficiéncia,
varidvel esta que nao existe no Método de William T. Fine. Esta distingdo pode
explicar as diferencas que se verificaram na classificagcdo de alguns riscos. Uma vez
que o Método MARAT tem em conta a utilizacdo ou ndo de medidas de prevencao,
ao verificar a existéncia das mesmas este método vai retirar alguma importancia a
alguns riscos, enquanto o William T. Fine vai, pelo contrario, intensificar esta

importancia.

Esta diferenca pode ocultar alguns pormenores que devem ser tomados em
consideracdo, mas pode também elevar a avaliagdo a um nivel mais proximo da
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realidade, pois ao ter-se em conta a utilizacdo das medidas de prevencao a
importancia do risco vai baixar, e.g., na tarefa de corte de frango em que é utilizado
o disco de corte, cujo risco é “cortes e amputacoes graves”, foi considerada a
utilizacdo permanente da luva de aco (EPI) por parte do unico funcionario que
opera aquele equipamento, o que originou uma classificagdo abaixo do que se

poderia esperar, caso a existéncia dessa medida nao fosse considerada.

Esta diferenca nos critérios de avaliagdo faz com que o Método MARAT seja
mais flexivel, pois hd maior distancia entre os niveis de risco quando comparado
com o Método de William T. Fine, o que torna a sua aplicagdo mais facilitada,

principalmente para técnicos com pouca experiéncia.

Ambos os métodos apresentam niveis muito genéricos e abrangentes, sendo na
fase de aplicacdo que o “know-how” é muito importante pois garante que os
resultados se mantenham fiéis a realidade. Ambos os métodos também avaliam os
danos materiais, no entanto o Método de William T. Fine apresenta uma
justificacdo econdémica que pode facilitar a decisdo por parte da direcdo da
empresa ao apresentar um valor de investimento. Contudo o Método MARAT é o
atualmente utilizado pela Inspecao Regional do Trabalho e como tipifica os riscos
pela sua origem permite uma evolu¢do do método, quanto mais aplicado mais

correta a sua utilizacdo se vai tornando.

Aquando a avaliagdo deparou-se com o fator humano, intrinseco a alguns
riscos (e.g. stress), que nao é tomado em conta nos métodos utilizados, e os riscos
que dependem deste fator revelaram ser os mais dificeis de qualificar, o que

dificultou a avaliagao.
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0 Método de William T. Fine revelou ser muito mais genérico que o Método
MARAT, a diferenca entre os niveis é muito significativa, e riscos mais especificos,
como é exemplo os riscos que cruzam com o fator humano, tornaram-se ainda mais

dificeis de qualificar neste método quando comparado com o Método MARAT.

Experimentou-se aplicar o Método de William T. Fine (por a avaliagao nao ter
em conta a necessidade de averiguar a utilizacdo de medidas preventivas) sem a
observacdo direta das tarefas associadas a linha de producdo estudada,
posteriormente, depois de aplicar o método com observacdo das tarefas,
comparou-se os resultados das duas avaliagdes e os valores mostraram-se muito
diferentes, apresentando 30 resultados diferentes entre si (a tabela que mostra
esta comparacdo encontra-se representada em Anexo). As maiores diferencas
deram-se em riscos que em contexto de trabalho sdo considerados com menor
importancia e riscos associados ao fator humano, em praticamente todos os riscos
que apresentaram diferentes classificacdes, a avaliacao pré-observacao classificou-
os com classificacdo superior a avaliacdo p6s-observacao. Estes resultados podem
ser explicados pela falta de observacao de como sao realizadas as tarefas e em que
ambiente e também pela falta de conhecimento e experiéncia do técnico. Esta
experiéncia mostra o quao importante é a observacao dos posto de trabalho bem
como dos trabalhadores, comprova, também, que a falta de experiéncia pode

turvar a visao sobre determinados aspetos.

Apesar de os métodos fornecerem resultados muito semelhantes, pode-se
concluir que o Método de William T. Fine é mais dificil de aplicar, por ser mais

genérico torna-se mais complexo para técnicos com pouca experiéncia.
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O Método MARAT sendo mais objetivo é de aplicagdo mais simplificada,
enquanto o Método de William T. Fine sendo mais subjetivo vai depender muito do

“know-how” do técnico.

3.3.1. Resultados de Trabalhos Semelhantes

Almeida (2011) utilizou, na sua tese de mestrado, o Método de Avaliacdo de
Riscos da Matriz Composta (que deu origem ao Método MARAT) na avaliagdo dos
riscos num setor de panificacdo e pastelaria, o seu trabalho indica que os riscos
que apresentaram classificagdes nao aceitaveis reuniam-se junto dos perigos de
pancada por objeto em movimento, queda em altura/ao mesmo nivel e contacto
com materiais cortantes. No presente estudo os riscos com classificagdo de nao
aceitaveis incidiram-se nos perigos de movimentacao de cargas, choques contra
estruturas fisicas/membros inferiores, contacto com materiais cortantes e
permanéncia em ambientes térmicos frescos e hiumidos, concluindo-se assim que
existe alguns riscos em comum dentro das industrias alimentares e que estes

apresentam classificacées semelhantes na avaliagdo de riscos.

Podemos verificar no trabalho de Carneiro (2011) que foi utilizado o mesmo
método (MARAT) para avaliar dois processos construtivos diferentes de modo a
escolher o mais seguro para os trabalhadores, revelando assim, outra importante

utilidade que a avaliacao de riscos pode ter.
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4. Conclusoes e Consideragcdes Finais

O objetivo deste projeto era a comparacdo ente dois Métodos de Identificacao
de Perigos e Avaliacdo de Riscos, aplicados sobre a mesma linha de produgéo,

neste caso, numa linha de corte e embalamento de frango fresco.

Efetuou-se a observacdo da linha de producao, das instalacdes, dos postos de
trabalho e da atitude dos trabalhadores, de modo a recolher informacdes
necessarias para proceder a identificagdo dos perigos e ao levantamento dos riscos
associados aos perigos identificados. Apds este levantamento, procedeu-se a uma

nova visita de modo a aplicar-se os métodos in loco.

Apesar dos métodos escolhidos (Método de William T. Fine e Método MARAT)
pertencerem a mesma categoria (semi-quantitativos), ambos apresentarem
algumas semelhancas e fornecerem resultados muito aproximados, com uma

equivaléncia de 94%), foi na aplicagdo que surgiram as maiores diferencas.

Concluiu-se que o Método de William T. Fine ndo tem em conta a utilizacao de
medidas de prevencdo, o que vai elevar a importancia de certos riscos, enquanto o
Método MARAT, ao ter em conta este aspeto, vai diminuir a importancia de certos

riscos e equiparar os resultados a realidade.

Concluiu-se que o “know-how” do técnico e a observacdo direta aquando a
aplicacdo do método tém um peso muito grande nos resultados. A subjetividade
inerente a estes métodos, junto a falta de experiéncia, podem levar a conclusdes
que nao retratam a realidade. A observagao direta vai nos levar a ter em conta

aspetos que podem passar despercebidos na avaliagao.
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No decorrer do projeto, deparou-se com o fator humano, fator que nao é tido

em conta nos métodos e que se revelou o mais dificil de avaliar.

Para finalizar, com a elaboracdo deste projeto, pode-se concluir que o Método
MARAT é o mais simplificado de se usar, principalmente mediante a situagdo de
um técnico sem experiéncia na area, este método vai, também, demonstrar

resultados mais préximos da realidade e ¢ um método que permite evolugao.
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Anexo




TABELA 27 - APLICACAO DO METODO DE WILLIAM T. FINE PRE-OBSERVACAO VS. POS-OBSERVACAO

William T. Fine

Tarefa Perigos Riscos Pré Pés
observacdo | observacao
Organizacao da < 1k . . x vs o .
ganizaca s Nao ha perigos previstos nesta fase. | Nao ha riscos previstos nesta fase. ND ND
producdo diaria
. ~ Lesdes musculo-esqueléticas,
Movimentagdo manual de cargas; tendinites, hérnias discais
Realizagdo de movimentos ’ X Risco Notavel | Risco Alto

Rececado e
armazenagem de
frango

repetitivos;

lombalgias e outras alteragdes
osteomusculares;

Adocdo de posturas
ergonomicamente exigentes;

Fadiga fisica;

Permanéncia de pé e em
movimento;

Patologias do foro circulatério;

Risco Notavel

Permanéncia pontual em
ambientes de frio (cAmaras
frigorificas); Ambiente térmico
fresco e humido;

Patologias associadas a exposi¢ao a
ambientes frios;

Risco Notavel

Utilizacdo de porta-paletes;

Choques contra estruturas fisicas;

Risco Notavel

:

Risco Notavel

Circulagdo em espago diminuto;

Choques nos membros inferiores;

Risco Notavel

Risco Notavel

Ritmos intensos de trabalho.

Stress.

Risco
Aceitavel

Risco
Aceitavel

XI




Tarefa

Perigos

Riscos

William T. Fine
Pré Pés
observacido | observacao

Corte de frango em
pecas de acordo com
a produgdo

Movimentagdo manual de cargas;
Realizagdo de movimentos
repetitivos;

Lesbes musculo-esqueléticas,
tendinites, hérnias discais,
lombalgias e outras alteragdes
osteomusculares;

Risco Notavel

Adocdo de posturas
ergonomicamente exigentes;

Fadiga fisica;

Permanéncia em pé e em posicdo
estatica;

Patologias do foro circulatorio;

Risco Notavel

Ambiente com luz artificial;

Perca gradual da acuidade visual e
cansaco psicoldgico;

Risco
Aceitavel

Ambiente térmico fresco e humido;

Patologias associadas a exposicao a
ambientes frios;

Risco Notavel

Manuseamento de equipamentos e
ferramentas de trabalho cortantes
e perfurantes;

Cortes e perfuracgdes graves; (facas)

Cortes e amputagdes graves; (serra)

Aceitavel

Circulagdo em pavimentos
engordurados;

Quedas ao mesmo nivel;

Ritmos intensos de trabalho.

Stress.

Aceitavel Aceitavel

XII



William T. Fine
Pré Pés
observacido | observacao

Risco Notavel

Tarefa Perigos Riscos
Lesbes musculo-esqueléticas,
Realizacdo de movimentos tendinites, hérnias discais,
repetitivos; lombalgias e outras alteragdes
osteomusculares;
Adocdo de posturas e
s p . Fadiga fisica;
.. ergonomicamente exigentes;
Acondicionamento Permanéncia em pé e em posicdo
das pecas de frango . Patologias do foro circulatério;
estatica;
em cuvetes

Ambiente com luz artificial;

Perca gradual da acuidade visual e
cansaco psicolégico;

Risco
Aceitavel

Ambiente térmico fresco e humido;

Patologias associadas a exposi¢do a
ambientes frios;

Risco Notavel

Ritmos intensos de trabalho.

Stress.

Risco Risco
Aceitavel Aceitavel

Pesagem das cuvetes
de frango

Realizacdo de movimentos
repetitivos;

Lesdes musculo-esqueléticas,
tendinites, hérnias discais,
lombalgias e outras alteracdes
osteomusculares;

Adogao de posturas
ergonomicamente exigentes;

Fadiga fisica;

Permanéncia em pé e em posicdo
estatica;

Patologias do foro circulatério;

Risco Notavel

Ambiente com luz artificial;

Perca gradual da acuidade visual e
cansaco psicologico;

Aceitavel

Ambiente térmico fresco e humido;

Patologias associadas a exposicdo a
ambientes frios;

Risco Notavel

Ritmos intensos de trabalho.

Stress.

Risco
Aceitavel

Risco
Aceitavel

XIII



William T. Fine

Tarefa Perigos Riscos Pré Pés
observacido | observacao
Lesbes musculo-esqueléticas,
Realizacdo de movimentos tendinites, hérnias discais, Risco
repetitivos; lombalgias e outras alteragdes Aceitavel
osteomusculares;
Adogao de posturas e
s p . Fadiga fisica;
ergonomicamente exigentes;
i Permanéncia em pé e em posicao . . - . a
Etiquetagem das b posi¢ Patologias do foro circulatério; | Risco Notavel

cuvetes de frango

estatica;

Ambiente com luz artificial;

Perca gradual da acuidade visual e
cansaco psicologico;

Risco
Aceitavel

Ambiente térmico fresco e humido;

Patologias associadas a exposi¢do a
ambientes frios;

Risco Notavel

Ritmos intensos de trabalho.

Stress.

Risco
Aceitavel

Risco
Aceitavel

X1V



Tarefa

Perigos

Riscos

William T. Fine
Pré Pés
observacdo | observacao

Armazenagem do
produto em camaras
de frio

Movimentagdo manual de cargas;
Realizagdo de movimentos
repetitivos; Movimentagdo manual
de cargas com rotagdo do tronco;
Execucdo de esfor¢os ao nivel dos
bracos e coluna vertebral;

Lesdes musculo-esqueléticas,
tendinites, hérnias discais,
lombalgias e outras alteragdes
osteomusculares;

Risco Notavel

Adocdo de posturas
ergonomicamente exigentes;

Fadiga fisica;

Permanéncia de pé e em
movimento;

Patologias do foro circulatorio;

Circulacdo em espago diminuto;

Choques nos membros inferiores;

Risco Notavel

Utilizacdo de porta-paletes;

Choques contra estruturas fisicas;

Risco Notavel

Ambiente térmico fresco e himido;
Permanéncia pontual em
ambientes de frio (cAmaras

Patologias associadas a exposi¢ao a
ambientes frios;

Risco Notavel

Risco Notavel

frigorificas);
. . Risco Risco
Ritmos intensos de trabalho. Stress. g oo
Aceitavel Aceitavel
~ [luminagido permanentemente Perca gradual da acuidade visual e : Risco
Inserc¢ao dos dados §a0 perm g N Risco Alto ol
artificial; cansaco psicologico; Aceitavel
em suporte — 3
. Py Trabalho executado em posi¢do de - : a Risco
informatico Alteragdes osteomusculares. Risco Notavel o
sentado. Aceitavel
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William T. Fine

Tarefa Perigos Riscos Pré Pos
observacdo | observacao
Lesbes musculo-esqueléticas,
tendinites, hérnias discais, . ,
N . : ~ Risco Notavel
Realizacdo de movimentos lombalgias e outras alteragoes
repetitivos; osteomusculares;
Fadiga fisica e psicolégica;
Limpezae . e Perca gradual da acuidade visual e Risco Risco
C e e Ambiente com luz artificial; A s s
higienizacao de cansaco psicoldgico; Aceitavel Aceitavel
utensilios A . . . ‘o . .
. ’ Permanéncia em pé; Patologias do foro circulatério; Risco Notavel
equipamentos e
instalacoes Utilizagdo de produtos quimicos de Queimaduras quimicas e

desinfecao;

intoxicagoes;

Contato com estruturas fisicas e
equipamentos de trabalho;

Choques e pancadas contra
estruturas, escorregadelas/quedas
a0 mesmo nivel;

Risco Notavel | Risco Notavel

Ambiente térmico fresco e humido.

Patologias associadas a exposi¢ao a
ambientes frios.

Risco Notavel
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