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NORMA REGULAMENTADORA N° 36 - NR36

SEGURANCA E SAUDE NO TRABALHO EM EMPRESAS DE ABATE E PROCESSAMENTO DE
CARNES E DERIVADOS
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36.1 Objetivos (voltar)

36.1.1 O objetivo desta Norma € estabelecer os requisitos minimos para a avaliacdo, controle e
monitoramento dos riscos existentes nas atividades desenvolvidas na industria de abate e processamento de
carnes e derivados destinados ao consumo humano, de forma a garantir permanentemente a seguranca, a
salde e a qualidade de vida no trabalho, sem prejuizo da observancia do disposto nas demais Normas
Regulamentadoras - NR do Ministério do Trabalho e Emprego.

36.2 Mobiliario e postos de trabalho (voltar)

36.2.1 Sempre que o trabalho puder ser executado alternando a posi¢do de pé com a posicdo sentada, 0 posto
de trabalho deve ser planejado ou adaptado para favorecer a alternancia das posigoes.

36.2.2 Para possibilitar a alternéncia do trabalho sentado com o trabalho em pé, referida no item 36.2.1, 0
empregador deve fornecer assentos para 0s postos de trabalho estacionarios, de acordo com as
recomendagdes da Anélise Ergonémica do Trabalho - AET, assegurando, no minimo, um assento para cada
trés trabalhadores.

ProQualita Servicos em Alimentacio
Av. Jabaquara, 2819 conj. 30 - Mirandopolis — Sdo Paulo/SP

Tels: 11 2858 0512 / 2858 0513 / 99210 9992 / 99195 2599
E-mail: contato@proqualita.com.br


http://www.guiatrabalhista.com.br/legislacao/nr/nr36.htm#36.1_Objetivos
http://www.guiatrabalhista.com.br/legislacao/nr/nr36.htm#36.2_Mobiliário_e_postos_de_trabalho
http://www.guiatrabalhista.com.br/legislacao/nr/nr36.htm#36.3_Estrados,_passarelas_e_plataformas_
http://www.guiatrabalhista.com.br/legislacao/nr/nr36.htm#36.4_Manuseio_de_produtos
http://www.guiatrabalhista.com.br/legislacao/nr/nr36.htm#36.5_Levantamento_e_transporte_de_produtos_e_cargas
http://www.guiatrabalhista.com.br/legislacao/nr/nr36.htm#36.6_Recepção_e_descarga_de_animais
http://www.guiatrabalhista.com.br/legislacao/nr/nr36.htm#36.7_Máquinas
http://www.guiatrabalhista.com.br/legislacao/nr/nr36.htm#36.8_Equipamentos_e_ferramentas
http://www.guiatrabalhista.com.br/legislacao/nr/nr36.htm#36.9_Condições_ambientais_de_trabalho_
http://www.guiatrabalhista.com.br/legislacao/nr/nr36.htm#36.10_Equipamentos_de_Proteção_Individual_-_EPI_e_Vestimentas_de_Trabalho_
http://www.guiatrabalhista.com.br/legislacao/nr/nr36.htm#36.11_Gerenciamento_dos_riscos
http://www.guiatrabalhista.com.br/legislacao/nr/nr36.htm#36.12_Programas_de_Prevenção_dos_Riscos_Ambientais_e_de_Controle_Médico_de_Saúde_Ocupacional.
http://www.guiatrabalhista.com.br/legislacao/nr/nr36.htm#36.12_Programas_de_Prevenção_dos_Riscos_Ambientais_e_de_Controle_Médico_de_Saúde_Ocupacional.
http://www.guiatrabalhista.com.br/legislacao/nr/nr36.htm#36.13_Organização_temporal_do_trabalho
http://www.guiatrabalhista.com.br/legislacao/nr/nr36.htm#36.14_Organização_das_atividades
http://www.guiatrabalhista.com.br/legislacao/nr/nr36.htm#36.15_Análise_Ergonômica_do_Trabalho
http://www.guiatrabalhista.com.br/legislacao/nr/nr36.htm#36.16_Informações_e_Treinamentos_em_Segurança_e_Saúde_no_Trabalho
http://www.guiatrabalhista.com.br/legislacao/nr/nr36.htm#ANEXO_I_-_GLOSSÁRIO
http://www.guiatrabalhista.com.br/legislacao/nr/nr36.htm#Prazos_de_Implementação_
http://www.guiatrabalhista.com.br/legislacao/nr/nr36.htm#Sumário
http://www.guiatrabalhista.com.br/legislacao/nr/nr36.htm#Sumário

ProQualita

Servicos em Alimentacio

36.2.3 O numero de assentos dos postos de trabalho cujas atividades possam ser efetuadas em pé e sentado
deve ser suficiente para garantir a alternancia das posi¢des, observado o previsto no item 36.2.2.

36.2.4 Para o trabalho manual sentado ou em pe, as bancadas, esteiras, ndrias, mesas ou maquinas devem
proporcionar condi¢des de boa postura, visualizagdo e operacdo, atendendo, no minimo:

a) altura e caracteristicas da superficie de trabalho compativeis com o tipo de atividade, com a distancia
requerida dos olhos ao campo de trabalho e com a altura do assento;

b) caracteristicas dimensionais que possibilitem posicionamento e movimentacdo adequados dos segmentos
corporais isentas de amplitudes articulares excessivas, tanto para o trabalho na posicéo sentada quanto na
posicao em pé;

c) area de trabalho dentro da zona de alcance manual permitindo o posicionamento adequado dos segmentos
corporais;

d) auséncia de quinas vivas ou rebarbas.

36.2.5 As dimensdes dos espacos de trabalho devem ser suficientes para que o trabalhador possa
movimentar os segmentos corporais livremente, de forma segura, de maneira a facilitar o trabalho, reduzir o
esforco do trabalhador e ndo exigir a adogdo de posturas extremas ou nocivas.

36.2.6 Para o trabalho realizado sentado:

36.2.6.1 Além do previsto no item 17.3.3 da NR-17 (Ergonomia), os assentos devem:

a) possuir sistemas de ajustes de facil manuseio;

b) ser construidos com material que priorize o conforto térmico, obedecidas as caracteristicas higiénico-
sanitarias legais.

36.2.6.2 Deve ser fornecido apoio para 0s pés que se adapte ao comprimento das pernas do trabalhador, nos
casos em que os pés do operador ndo alcancarem o piso, mesmo apds a regulagem do assento, com as
seguintes caracteristicas:

a) dimens@es que possibilitem o posicionamento e a movimentacdo adequada dos segmentos corporais,
permitindo as mudancas de posicao e o apoio total das plantas dos pés;

b) altura e inclinagéo ajustaveis e de facil acionamento;
c) superficie revestida com material antiderrapante, obedecidas as caracteristicas higiénico sanitarias legais.

36.2.6.3 O mobiliario utilizado nos postos de trabalho onde o trabalhador pode trabalhar sentado deve:
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a) possuir altura do plano de trabalho e altura do assento compativeis entre si;

b) ter espacos e profundidade suficientes para permitir o posicionamento adequado das coxas, a colocagéo
do assento e a movimentacdo dos membros inferiores.

36.2.7 Para o trabalho realizado exclusivamente em pé, devem ser atendidos 0s seguintes requisitos
minimos:

a) zonas de alcance horizontal e vertical que favoregam a adogédo de posturas adequadas, e que ndo
ocasionem amplitudes articulares excessivas, tais como elevacdo dos ombros, extensdo excessiva dos bragos
e da nuca, flexdo ou torgéo do tronco;

b) espaco suficiente para pernas e pés na base do plano de trabalho, para permitir que o trabalhador se
aproxime o méaximo possivel do ponto de operacéo e possa posicionar completamente a regido plantar;

c) barras de apoio para os pés para alternancia dos membros inferiores, quando a atividade permitir;

d) existéncia de assentos ou bancos préximos ao local de trabalho para as pausas permitidas pelo trabalho,
atendendo no minimo 50% do efetivo que usufruird dessas pausas.

36.2.8 Para as atividades que necessitam do uso de pedais e comandos acionados com 0s pés ou outras
partes do corpo de forma permanente e repetitiva, os trabalhadores devem efetuar alternancia com atividades
que demandem diferentes exigéncias fisico-motoras.

36.2.8.1 Caso os comandos sejam acionados por outras partes do corpo, devem ter posicionamento e
dimensoes que possibilitem alcance facil e seguro e movimentacdo adequada dos segmentos corporais.

36.2.9 Os postos de trabalho devem possuir:
a) pisos com caracteristicas antiderrapantes, obedecidas as caracteristicas higiénico-sanitarias legais;
b) sistema de escoamento de agua e residuos;

c) areas de trabalho e de circulagdo dimensionadas de forma a permitir a movimentacéo segura de materiais
e pessoas;

d) protecdo contra intempéries quando as atividades ocorrerem em area externa, obedecida a hierarquia das
medidas previstas no item 36.11.7;

e) limpeza e higienizacdo constantes.

36.2.10 Camaras Frias
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36.2.10.1 As camaras frias devem possuir dispositivo que possibilite abertura das portas pelo interior sem

muito esforco, e alarme ou outro sistema de comunicacdo, que possa ser acionado pelo interior, em caso de
emergéncia.

36.2.10.1.1 As camaras frias cuja temperatura for igual ou inferior a -18° C devem possuir indicac¢éo do
tempo maximo de permanéncia no local.

36.3 Estrados, passarelas e plataformas (voltar)

36.3.1 Os estrados utilizados para adequacdo da altura do plano de trabalho ao trabalhador nas atividades
realizadas em pé, devem ter dimensGes, profundidade, largura e altura que permitam a movimentacéo segura
do trabalhador.

36.3.2 E vedado improvisar a adequagéo da altura do posto de trabalho ao trabalhador com materiais ndo
destinados para este fim.

36.3.3 As plataformas, escadas fixas e passarelas devem atender ao disposto na NR-12 (Seguranca e Saude
no Trabalho em Maquinas e Equipamentos).

36.3.3.1 Caso seja tecnicamente inviavel a colocacdo de guarda-corpo, tais como nas fases de evisceragdo e
esposteja mento de animais de grande e médio porte, em plataformas elevadas, devem ser adotadas medidas
preventivas que garantam a seguranca dos trabalhadores e o posicionamento adequado dos segmentos
corporais.

36.3.4 A altura, posicionamento e dimensdes das plataformas devem ser adequadas as caracteristicas da
atividade, de maneira a facilitar a tarefa a ser exercida com seguranca, sem uso excessivo de forca e sem
exigéncia de adocdo de posturas extremas ou nocivas de trabalho.

36.4 Manuseio de produtos (voltar)

36.4.1 O empregador deve adotar meios técnicos e organizacionais para reduzir os esforcos nas atividades
de manuseio de produtos.

36.4.1.1 O manuseio de animais ou produtos ndo deve propiciar o uso de forca muscular excessiva por parte
dos trabalhadores, devendo ser atendidos, no minimo, 0s seguintes requisitos:

a) os elementos a serem manipulados, devem estar dispostos dentro da area de alcance principal para o
trabalhador, tanto para a posicao sentada como em pe;

b) a altura das esteiras ou de outro mecanismo utilizado para deposito de produtos e de partes dos produtos
manuseados, deve ser dimensionada de maneira a ndo propiciar extensoes e/ou elevagdes excessivas dos
bracos e ombros;
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C) as caixas e outros continentes utilizados para deposito de produtos devem estar localizados de modo a
facilitar a pega e ndo propiciar a adoc¢ao excessiva e continuada de tor¢édo e inclina¢6es do tronco, elevacéao
e/ou extensdo dos bracos e ombros.

36.4.1.2 Os elementos a serem manipulados, tais como caixas, bandejas, engradados, devem:

a) possuir dispositivos adequados ou formatos para pega segura e confortavel;

b) estar livres de quinas ou arestas que possam provocar irritacbes ou ferimentos;

c) ter dimensdes e formato que ndo provogquem o aumento do esforgo fisico do trabalhador;

d) ser estaveis.

36.4.1.2.1 O item 36.4.1.2 ndo se aplica a caixas de papeldo ou produtos finais selados.

36.4.1.3 Os sistemas utilizados no transporte de produtos a serem espostejados em linha, trilhagem aérea
mecanizada e esteiras, devem ter caracteristicas e dimensdes que evitem a ado¢do de posturas excessivas e

continuadas dos membros superiores e da nuca.

36.4.1.4 N&o devem ser efetuadas atividades que exijam manuseio ou carregamento manual de pegas,
volumosas ou pesadas, que possam comprometer a seguranca e a saude do trabalhador.

36.4.1.5 Caso a peca ndo seja de facil manuseio, devem ser utilizados meios técnicos que facilitem o
transporte da carga.

36.4.1.5.1 Sendo inviavel tecnicamente a mecanizacao do transporte, devem ser adotadas medidas, tais
como reducéo da frequéncia e do manuseio dessas cargas.

36.4.1.6 Devem ser implementadas medidas de controle que evitem que os trabalhadores, ao realizar suas
atividades, sejam obrigados a efetuar de forma continua e repetitiva:

a) movimentos bruscos de impacto dos membros superiores;
b) uso excessivo de forga muscular;

c) frequéncia de movimentos dos membros superiores que possam comprometer a seguranca e saude do
trabalhador;

d) exposicgéo prolongada a vibragoes;

e) imersdo ou contato permanente das maos com agua.
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36.4.1.7 Nas atividades de processamento de animais, principalmente os de grande e médio porte, devem ser
adotados:

b

a) sistemas de transporte e ajudas mecanicas na sustentacdo de cargas, partes de animais e ferramentas
pesadas;

b) medidas organizacionais e administrativas para reducdo da frequéncia e do tempo total nas atividades de
manuseio, quando a mecanizacao for tecnicamente inviavel;

c) medidas técnicas para prevenir que a movimentacdo do animal durante a realizacao da tarefa possa
ocasionar riscos de acidentes, tais como corte, tombamento e prensagem do trabalhador.

36.5 Levantamento e transporte de produtos e cargas (voltar)

36.5.1 O empregador deve adotar medidas técnicas e organizacionais apropriadas e fornecer os meios
adequados para reduzir a necessidade de carregamento manual constante de produtos e cargas cujo peso
possa comprometer a seguranca e salde dos trabalhadores.

36.5.2 O levantamento, transporte, descarga, manipulacao e armazenamento de produtos, partes de animais e
materiais devem ser executados de forma que o esforco fisico realizado pelo trabalhador seja compativel
com sua seguranca, salde e capacidade de forca.

36.5.3 O empregador deve efetuar analise ergonémica do trabalho para avaliar a compatibilidade do esfor¢o
fisico dos trabalhadores com a sua capacidade de forca, nas atividades que exijam levantamento, transporte,
descarga, manipulacdo e armazenamento de animais, produtos e materiais de forma constante e repetitiva.

36.5.4 A duracdo e a frequéncia da tarefa de carregamento manual de cargas que possa comprometer a
seguranca e saude do trabalhador devem ser limitadas, devendo-se efetuar alternancia com outras atividades
ou pausas adequadas, entre periodos ndo superiores a duas horas, ressalvadas outras disposicdes legais.

36.5.5 Devem ser adotadas medidas para adequacao do peso e do tamanho da carga, do nimero de
movimentos a serem efetuados, da frequéncia de levantamento e carregamento e das distancias a percorrer
com cargas que possam comprometer a seguranca e satde dos trabalhadores.

36.5.6 Os pisos e as passagens onde sdo efetuadas operagdes de levantamento, carregamento e transporte
manual de cargas devem estar em perfeito estado de conservacado e desobstruidos.

36.5.7 No levantamento, manuseio e transporte individual de cargas deve ser observado, além do disposto
no item 17.2 da NR 17 (Ergonomia), 0s seguintes requisitos:

a) os locais para pega e depdsito das cargas devem ser organizados de modo que as cargas, acessos, espagos
para movimentacao, alturas de pega e deposicao ndo obriguem o trabalhador a efetuar flexdes, extensoes e
rotacOes excessivas do tronco e outros posicionamentos e movimentacdes for¢adas e nocivas aos segmentos
corporais;
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b) a estocagem dos materiais e produtos deve ser organizada em funcéo dos pesos e da frequéncia de
manuseio, de maneira a ndo exigir manipulagcdo constante de carga com pesos que possam comprometer a
seguranca e saude do trabalhador;

c) devem ser adotadas medidas, sempre que tecnicamente possivel, para que quaisquer materiais e produtos
a serem erguidos, retirados, armazenados ou carregados de forma frequente ndo estejam localizados
proximos ao solo ou acima dos ombros;

d) cargas e equipamentos devem ser posicionadas o0 mais préximo possivel do trabalhador, resguardando
espacos suficientes para os pés, de maneira a facilitar o alcance, ndo atrapalhar os movimentos ou ocasionar
outros riscos.

36.5.7.1 E vedado o levantamento ndo eventual de cargas quando a distancia de alcance horizontal da pega
for superior a 60 cm em relagdo ao corpo.

36.5.8 Devem ser adotados meios técnicos, administrativos e organizacionais, a fim de evitar esfor¢os
continuos e prolongados do trabalhador, para impulsdo e tracdo de cargas.

36.5.8.1 Sempre que tecnicamente possivel, devem ser disponibilizados vagonetes com rodas apropriadas ou
movidos a eletricidade ou outro sistema de transporte por impulséo ou tracdo que facilite a movimentacéo e
reduza o esfor¢o do trabalhador.

36.5.9 O transporte e a descarga de materiais feitos por impulsao ou tracdo de vagonetes sobre trilhos, carros
de méo ou qualquer outro aparelho mecanico devem ter mecanismos que propiciem posicionamento e
movimentacdo adequados dos segmentos corporais, de forma que o esforgo fisico realizado pelo trabalhador
seja compativel com sua capacidade de forca e ndo comprometa a sua seguranga ou saude.

36.5.10 As alcas, empunhaduras ou pontos de apoio de vagonetes ou outros equipamentos para transporte
por impulsdo devem ter formato anatdmico, para facilitar a pega, e serem posicionadas em altura adequada,
de modo a ndo induzir a ado¢do de posturas forcadas, tais como a flexdo do tronco.

36.5.11 Os equipamentos de transporte devem ser submetidos a manutengdes periddicas.

36.6 Recepcao e descarga de animais (voltar)

36.6.1 As atividades de descarga e recepcdo de animais devem ser devidamente organizadas e planejadas,
devendo envolver, no minimo:

a) procedimentos especificos e regras de seguranga na recep¢do e descarga de animais para os trabalhadores
e terceiros, incluindo os motoristas e ajudantes;

b) sinalizacdo e/ou separacao das areas de passagem de veiculos, animais e pessoas;

c) plataformas de descarregamento de animais isoladas de outros setores ou locais de trabalho;
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d) postos de trabalho, da recepcdo até o curral de animais de grande porte, protegidos contra intempéries;

e) medidas de protecdo contra a movimentacdo intempestiva e perigosa dos animais de grande porte que
possam gerar risco aos trabalhadores;

f) passarelas para circulacédo dos trabalhadores ao lado ou acima da plataforma quando o acesso aos animais
assim o exigir;

g) informacé&o aos trabalhadores sobre 0s riscos e as medidas de prevencao no trabalho com animais vivos;

h) estabelecimento de procedimentos de orientacdo aos contratados e terceiros acerca das disposicoes
relativas aos riscos ocupacionais.

36.6.1.1 Para a atividade de descarga de animais de grande porte € proibido o trabalho isolado.

36.6.2 Nas areas de recepcdo e descarga de animais devem permanecer somente trabalhadores devidamente
informados e treinados.

36.6.3 Na recepcdo e descarga de aves devem ser adotadas medidas de controle de poeiras de maneira a
garantir que os niveis ndao sejam prejudiciais a satde dos trabalhadores.

36.6.4 O box de atordoamento de animais - acesso ao local e ao animal, e as posi¢@es e uso dos comandos,
devem permitir a execugdo segura da atividade para qualquer tipo, tamanho e forma de abate do animal.

36.6.5 Devem ser previstos dispositivos para reter o animal de médio e grande porte no caso de um
atordoamento falho ou de procedimentos de ndo atordoamento que possam gerar riscos ao trabalhador
devido a movimentagdo dos animais.

36.6.6 A atividade de verificacdo de animais de grande porte deve ser realizada de maneira que as condicdes
do local e dos acessos garantam o posicionamento adequado e seguro dos segmentos corporais dos
trabalhadores.

36.6.7 Devem ser adotadas medidas de prevencdo para que as atividades de segurar e degolar animais sejam
efetuadas de modo a permitir a movimentacdo adequada e segura dos trabalhadores.

36.6.7.1 Devem ser adotados rodizios ou pausas ou outras medidas preventivas para minimizar a exposicao
dos trabalhadores nas atividades descritas no item 36.6.7 e na sangria manual.

36.7 Maquinas (voltar)

36.7.1 As maquinas e equipamentos utilizados nas empresas de abate e processamento de carnes e derivados
devem atender ao disposto na NR 12 (Seguranca no Trabalho em Mé&quinas e Equipamentos).
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36.7.2 O efetivo de trabalhadores da manutencdo deve ser compativel com a quantidade de maquinas e
equipamentos existentes na empresa.

36.7.3 Os sistemas de trilhagem aérea, esteiras transportadoras, roscas sem fim ou norias devem estar
equipados com um ou mais dispositivos de parada de emergéncia, que permitam a interrupgéo do seu
funcionamento por segmentos curtos, a partir de qualquer um dos operadores em seus postos de trabalho.

36.7.4 Os elevadores, guindastes ou quaisquer outras maquinas e equipamentos devem oferecer garantias de
resisténcia, seguranca e estabilidade.

36.7.5 As atividades de manutencéo e higienizacdo de maquinas e equipamentos que possam ocasionar
riscos de acidentes devem ser realizadas por mais de um trabalhador, desde que a analise de risco da
maquina ou equipamento assim o exigir.

36.7.6 As instalacdes elétricas das maquinas e equipamentos devem ser projetadas e mantidas de modo a
prevenir, por meios seguros, 0s riscos de choque elétrico e todos 0s outros tipos de acidentes, atendendo as
disposicdes contidas nas NR 12 (Seguranca no Trabalho em Maquinas e Equipamentos) e NR 10 (Seguranca
em InstalacOes e Servicos em Eletricidade).

36.7.7 Devem ser adotadas medidas de controle para proteger os trabalhadores dos riscos adicionais
provenientes:

a) da emissdo ou liberacdo de agentes fisicos ou quimicos pelas maquinas e equipamentos;
b) das emanacdes aquecidas de maquinas, equipamentos e tubulagdes;

¢) do contato do trabalhador com superficies quentes de maquinas e equipamentos que possam ocasionar
queimaduras.

36.7.8 Nos locais fechados e sem ventilacdo é proibida a utilizacdo de maquinas e equipamentos movidos a
combustdo interna, salvo se providos de dispositivos neutraliza dores adequados.

36.8 Equipamentos e ferramentas (voltar)
36.8.1 Os equipamentos e ferramentas disponibilizados devem favorecer a adocdo de posturas e movimentos
adequados, facilidade de uso e conforto, de maneira a ndo obrigar o trabalhador ao uso excessivo de forga,

pressdo, preensdo, flexdo, extensdo ou torgdo dos segmentos corporais.

36.8.2 O tipo, formato e a textura da empunhadura das facas devem ser apropriados a tarefa, a mdo do
trabalhador e ao eventual uso de luvas.

36.8.3 As ferramentas devem ser especificas e adequadas para cada tipo de atividade e tdo leves e eficientes
quanto possivel.
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36.8.4 Devem ser adotadas medidas preventivas para permitir o uso correto de ferramentas ou equipamentos
manuais de forma a evitar a compresséo da palma da méo ou de um ou mais dedos em arestas ou quinas
vivas dos equipamentos.

36.8.4.1 As medidas preventivas devem incluir, no minimo:

a) afiacédo e adequacéo de ferramentas e equipamentos;

b) treinamento e orientagdo, na admissao e periodicamente.

36.8.5 Os equipamentos manuais, cujos pesos forem passiveis de comprometer a seguranca e saude dos
trabalhadores, devem ser dotados de dispositivo de sustentacao.

36.8.6 Os equipamentos devem estar posicionados dentro dos limites de alcance manual e visual do
operador, permitindo a movimentacdo adequada e segura dos membros superiores e inferiores e respeitando
a natureza da tarefa.

36.8.7 Os equipamentos e ferramentas elétricas devem estar aterrados e as fiacdes e cabos devem ser
submetidos a revisdes periddicas para verificacdo de sinais de desgaste ou outros defeitos que possam
comprometer a seguranga.

36.8.8 As ferramentas e equipamentos de trabalho devem ter sistema de manutencédo constante.

36.8.9 Devem ser consideradas as sugestdes dos trabalhadores na escolha das ferramentas e dos
equipamentos manuais.

36.8.10 Os empregadores devem:

a) estabelecer critérios de exigéncias para a escolha das caracteristicas das facas, com a participacao dos
trabalhadores, em funcdo das necessidades das tarefas existentes na empresa;

b) implementar sistema para controle de afiagdo das facas;

c) estabelecer mecanismos de reposicdo constante de facas afiadas, em quantidade adequada em funcéo da
demanda de producéo;

d) instruir os supervisores sobre a importancia da reposicao de facas afiadas;

e) treinar os trabalhadores, especialmente os recém admitidos ou nos casos de mudanca de funcéo, no uso da
chaira, quando aplicavel a atividade.

36.8.11 O setor ou local destinado a afiacdo de facas, onde houver, deve possuir espaco fisico e mobiliario
adequado e seguro.
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36.9 Condigdes ambientais de trabalho (voltar)
36.9.1 Ruido

36.9.1.1 Para controlar a exposicao ao ruido ambiental devem ser adotadas medidas que priorizem a sua
eliminacéo, a reducdo da sua emissdo e a reducdo da exposicdo dos trabalhadores, nesta ordem.

36.9.1.2 Todas as condi¢Oes de trabalho com niveis de ruido excessivo devem ser objeto de estudo para
determinar as mudancas estruturais necessarias nos equipamentos e no modo de producéo, a fim de eliminar
ou reduzir os niveis de ruido.

36.9.1.3 As recomendac0es para adequacdes e melhorias devem ser expressas em programas claros e
objetivos, com definicdo de datas de implantacéo.

36.9.1.4 Caso ndo seja possivel tecnicamente eliminar ou reduzir a emissdo do ruido ou quando as medidas
de protegéo adotadas ndo forem suficientes ou encontrarem-se em fase de estudo, planejamento ou
implantacdo, ou ainda em carater complementar ou emergencial, devem ser adotadas medidas para reducéo
da exposicdo dos trabalhadores obedecendo a seguinte hierarquia:

a) medidas de carater administrativo ou de organizagdo do trabalho;

b) utilizacdo de equipamento de protecdo individual - EPI.

36.9.2 Qualidade do ar nos ambientes artificialmente climatizados

36.9.2.1 As empresas devem efetuar o controle do ar nos ambientes artificialmente climatizados a fim de
manter a boa qualidade do ar interno e garantir a prevencdo de riscos a saude dos trabalhadores.

36.9.2.2 Para atender o disposto no item 36.9.2.1 devem ser adotado, no minimo, o seguinte:

a) limpeza dos componentes do sistema de climatizacdo de forma a evitar a difusdo ou multiplicacdo de
agentes nocivos a salde humana;

b) verificacdo periodica das condices fisicas dos filtros mantendo-os em condic¢des de operacgdo e
substituindo-os quando necessario;

c) adequada renovacéo do ar no interior dos ambientes climatizados.

36.9.2.3 Deve ser observado, como indicador de renovacdo de ar interno, uma concentracdo de didxido de
carbono (CO2) igual ou inferior a 1000 ppm;

36.9.2.3.1 Uma medigdo de CO2 acima de 1000 ppm ndo indica que o critério ndo é satisfeito, desde que a
medicdo ndo ultrapasse em mais de 700 ppm a concentracdo no ar exterior.
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36.9.2.3.2 Para afericdo do parametro indicado no item 36.9.2.3 deve ser adotada a metodologia constante na
Norma Técnica 002 da Resolucdo RE n° 9 da ANVISA, de 16 de janeiro de 2003.

36.9.2.4 Os procedimentos de manutencéo, operacgéo e controle dos sistemas de climatizacdo e limpeza dos
ambientes climatizados ndo devem trazer riscos a salde dos trabalhadores que 0s executam, nem aos
ocupantes dos ambientes climatizados.

36.9.3 Agentes quimicos

36.9.3.1 A empresa deve adotar medidas de prevencao coletivas e individuais quando da utilizacdo de
produtos quimicos.

36.9.3.2 As medidas de prevencao coletivas a serem adotadas quando da utilizacdo de aménia devem
envolver, no minimo:

a) manutencado das concentracGes ambientais aos niveis mais baixos possiveis e sempre abaixo do nivel de
acdo (NR 09), por meio de ventilacdo adequada;

b) implantacdo de mecanismos para a deteccdo precoce de vazamentos nos pontos criticos, acoplados a
sistema de alarme;

c) instalacdo de painel de controle do sistema de refrigeracao;
d) instalacdo de chuveiros de seguranca e lava-olhos;
e) manutencao de saidas de emergéncia desobstruidas e adequadamente sinalizadas;

f) manutencéo de sistemas apropriados de prevencéo e combate a incéndios, em perfeito estado de
funcionamento;

g) instalacdo de chuveiros ou sprinklers acima dos grandes vasos de amdnia, para manté-los resfriados em
caso de fogo, de acordo com a analise de risco;

h) manutencdo das instalacdes elétricas a prova de explosdo, proximas aos tanques;
i) sinalizacdo e identificacdo dos componentes, inclusive as tubulacdes;

j) permanéncia apenas das pessoas autorizadas para realizar atividades de inspe¢do, manutencdo ou operagao
de equipamentos na sala de maquinas.

36.9.3.2.1 Em caso de vazamento de amdnia, o painel de controle do sistema de refrigeracéo deve:

a) acionar automaticamente o sistema de alarme;
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b) acionar o sistema de controle e eliminacdo da amonia.

36.9.3.3 O empregador deve elaborar Plano de Resposta a Emergéncias que contemple a¢des especificas a
serem adotadas na ocorréncia de vazamentos de amonia.

36.9.3.3.1 O Plano de Resposta a Emergéncias deve conter, no minimo:

a) nome e funcdo do responsavel técnico pela elaboracao e revisao do plano;

b) nome e fungdo do responsavel pelo gerenciamento e execucao do plano;

c) designacdo dos integrantes da equipe de emergéncia, responsaveis pela execucao de cada a¢ao;

d) estabelecimento dos possiveis cenarios de emergéncias, com base na analise de riscos;

e) descricdo das medidas necessarias para resposta a cada cenario contemplado;

f) descricdo dos procedimentos de resposta a emergéncia, incluindo medidas de evacuacao das areas,
remocao das fontes de igni¢cdo, quando necessario, formas de reducéo da concentracdo de amonia e
procedimentos de contencdo de vazamento;

g) descricdo das medidas de protecdo coletiva e individual;

h) indicacdo dos EPI adequados ao risco;

i) registro dos exercicios simulados realizados com periodicidade minima anual envolvendo todos 0s
empregados da area.

36.9.3.4 Sempre que ocorrer acidente que impligue vazamento de amdnia nos ambientes de trabalho, deve
ser efetuada a medicdo da concentracdo do produto no ambiente para que seja autorizado o retorno dos
trabalhadores as suas atividades.

36.9.3.4.1 Deve ser realizada avaliagdo das causas e consequéncias do acidente, com registro das
ocorréncias, postos e locais afetados, identificacdo dos trabalhadores expostos, resultados das avaliacdes
clinicas e medidas de prevencao a serem adotadas.

36.9.4 Agentes bioldgicos

36.9.4.1 Devem ser identificadas as atividades e especificadas as tarefas suscetiveis de expor o0s
trabalhadores a contaminagéo bioldgica, através de:

a) estudo do local de trabalho, considerando as medidas de controle e higiene estabelecidas pelas Boas
Préaticas de Fabricacdo - BPF;
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b) controles mitigadores estabelecidos pelos servigos de inspecao sanitaria, desde a criacdo até o abate;
c) identificagdo dos agentes patogénicos e meios de transmissao;

d) dados epidemioldgicos referentes ao agente identificado, incluindo aqueles constantes dos registros dos
servigos de inspecdo sanitaria;

e) acompanhamento de quadro clinico ou subclinico dos trabalhadores, conforme Programa de Controle
Médico de Saude Ocupacional - PCMSO.

36.9.4.2 Caso seja identificada exposicao a agente bioldgico prejudicial a saude do trabalhador, conforme
item anterior, devera ser efetuado o controle destes riscos, utilizando-se, no minimo, das seguintes medidas:

a) procedimentos de limpeza e desinfeccdo;

b) medidas de biosseguranca envolvendo a cadeia produtiva;

c¢) medidas adotadas no processo produtivo pela prépria empresa;

d) fornecimento de equipamentos de protecdo individual adequados;

e) treinamento e informacao aos trabalhadores.

36.9.4.2.1 O treinamento indicado no item 36.9.4.2, alinea "e", deve contemplar:

a) 0s riscos gerados por agentes biol6gicos;

b) as medidas preventivas existentes e necessarias;

c) o uso adequado dos EPI;

d) procedimentos em caso de acidente.

36.9.4.3 Nas atividades que possam expor o trabalhador ao contato com excrementos, visceras e residuos
animais, devem ser adotadas medidas técnicas, administrativas e organizacionais a fim de eliminar,
minimizar ou reduzir o contato direto do trabalhador com estes produtos ou residuos.

36.9.5 Conforto térmico

36.9.5.1 Devem ser adotadas medidas preventivas individuais e coletivas - técnicas, organizacionais e
administrativas, em razéo da exposi¢cdo em ambientes artificialmente refrigerados e ao calor excessivo, para

propiciar conforto térmico aos trabalhadores.

36.9.5.1.1 As medidas de prevencao devem envolver, no minimo:
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a) controle da temperatura, da velocidade do ar e da umidade;
b) manutencdo constante dos equipamentos;
c) acesso facil e irrestrito a agua fresca;
d) uso de EPI e vestimenta de trabalho compativel com a temperatura do local e da atividade desenvolvida;

e) outras medidas de protecdo visando o conforto térmico.

36.9.5.1.2 Quando as condi¢bes do ambiente forem desconfortaveis, em virtude da exposicao ao calor, além
do previsto no subitem 36.9.5.1.1 devem ser adotadas as seguintes medidas:

a) alternancia de tarefas, buscando a reducdo da exposicéo ao calor;

b) medidas técnicas para minimizar os esforcos fisicos.

36.9.5.2 Deve ser disponibilizado sistema para aquecimento das médos préximo dos sanitarios ou dos locais
de fruicdo de pausas, quando as atividades manuais forem realizadas em ambientes frios ou exijam contato

constante com superficies e produtos frios.

36.9.5.3 Devem ser adotadas medidas de controle da ventilacdo ambiental para minimizar a ocorréncia de
correntes de ar aplicadas diretamente sobre os trabalhadores.

36.10 Equipamentos de Protecdo Individual - EPI e Vestimentas de Trabalho (voltar)

36.10.1 Os Equipamentos de protecdo individual - EPI devem ser selecionados de forma a oferecer eficacia
necessaria para o controle da exposicao ao risco e o conforto, atendendo o previsto nas NR
06(Equipamentos de prote¢do Individual - EPI) e NR 09 (Programa de Prevencdo dos Riscos Ambientais -
PPRA).

36.10.1.1 Os EPI usados concomitantemente, tais como capacete com éculos e/ou protecdo auditiva, devem
ser compativeis entre si, confortaveis e nao acarretar riscos adicionais.

36.10.1.2 Nas atividades com exposic¢do ao frio devem ser fornecidas meias limpas e higienizadas
diariamente.

36.10.1.3 As luvas devem ser:

a) compativeis com a natureza das tarefas, com as condi¢gdes ambientais e o0 tamanho das méos dos
trabalhadores;

b) substituidas, quando necessario, a fim de evitar o comprometimento de sua eficacia.
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36.10.1.4 Nas atividades onde as méos dos trabalhadores ficam totalmente molhadas e ndo seja possivel a
utilizacdo de luvas em razdo da geracédo de riscos adicionais, deve ser efetuado rodizio com outras tarefas.

36.10.2 O empregador deve fornecer vestimentas de trabalho de maneira que:

a) os trabalhadores possam dispor de mais de uma peca de vestimenta, para utilizar de maneira sobreposta, a
seu critério, e em funcédo da atividade e da temperatura do local, atendendo as caracteristicas higiénico-
sanitarias legais e ao conforto térmico;

b) as extremidades sejam compativeis com a atividade e o local de trabalho;

C) sejam substituidas quando necessario, a fim de evitar o comprometimento de sua eficacia.

36.10.2.1 As vestimentas devem ser trocadas diariamente, sendo sua higienizagéo responsabilidade do
empregador.

36.11 Gerenciamento dos riscos (voltar)

36.11.1 O empregador deve colocar em pratica uma abordagem planejada, estruturada e global da
prevencdo, por meio do gerenciamento dos fatores de risco em Seguranca e Salde no Trabalho - SST,
utilizando-se de todos 0s meios técnicos, organizacionais e administrativos para assegurar o bem estar dos
trabalhadores e garantir que os ambientes e condi¢des de trabalho sejam seguros e saudaveis.

36.11.2 A estratégia de prevencdo em SST e meio ambiente de trabalho deve:

a) integrar as acdes de prevencdo as atividades de gestdo e a dinamica da producao, levando-se em
consideracdo a competéncia e experiéncia dos trabalhadores e de um representante indicado pelo sindicato
da categoria preponderante, afim de aperfeicoar de maneira continua os niveis de protecdo e desempenho no
campo da seguranca e sadde no trabalho;

b) integrar a prevencdo nas atividades de capacitacdo e treinamento dos trabalhadores, incluindo os niveis
gerenciais.

36.11.3 No planejamento da prevencdo devem ser definidos métodos, técnicas e ferramentas adequadas para
a avaliacdo de riscos, incluindo parametros e critérios necessarios para tomada de deciséo.

36.11.4 A avaliagdo dos riscos tem como objetivo introduzir medidas de prevencao para a sua eliminacéo ou
reducdo, assim como para determinar se as medidas previstas ou existentes sao adequadas, de forma a
minimizar o impacto desses riscos & seguranca e saude dos trabalhadores.

36.11.5 As acdes de avaliagdo, controle e monitoragédo dos riscos devem:

a) constituir um processo continuo e interativo;
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b) integrar todos 0s programas de prevencao e controle previstos nas demais NR;
c) abranger a consulta e a comunicagdo as partes envolvidas, com participacao dos trabalhadores.
36.11.6 As acBes em SST devem abranger todos 0s riscos a seguranca e salde e abordar, no minimo:

a) riscos gerados por maquinas, equipamentos, instalacées, eletricidade, incéndios, entre outros;

b) riscos gerados pelo ambiente de trabalho, entre eles os decorrentes da exposicao a agentes fisicos,
quimicos e bioldgicos, como definidos na NR 09 (Programa de Prevencgdo de Riscos Ambientais);

c) riscos de natureza ergondmica e outros gerados pela organizacao do trabalho.

36.11.7 As medidas preventivas e de protecdo devem ser implementadas de acordo com a seguinte ordem de
prioridade:

a) eliminacdo dos fatores de risco;

b) minimizagéo e controle dos fatores de risco, com a adogdo de medidas coletivas - técnicas,
administrativas e organizacionais;

c) uso de Equipamentos de Protecdo Individual - EPI.

36.11.8 A implementacédo de projetos de novas instalaces, métodos ou processos de trabalho, ou de
modificacdo dos ja existentes e das medidas de controle, deve envolver a analise das repercussdes sobre a
seguranga e salde dos trabalhadores.

36.11.9 Quando ocorrer a implementacdo ou introducdo de alteragcdes nos ambientes e nos processos de
trabalho deve-se assegurar que os trabalhadores envolvidos tenham sido adequadamente informados e
treinados.

36.12 Programas de Prevencdo dos Riscos Ambientais e de Controle Médico de Saude
Ocupacional. (voltar)

36.12.1 O Programa de Prevencéo de Riscos Ambientais - PPRA e o Programa de Controle Meédico de
Saude Ocupacional - PCMSO devem estar articulados entre si e com as demais normas, em particular com
aNR 17.

36.12.2 Para fins de elaboracéo de programas preventivos devem ser considerados, entre outros, 0s seguintes
aspectos da organizacao do trabalho:

a) compatibilizacdo das metas com as condigdes de trabalho e tempo oferecidas;

ProQualita Servicos em Alimentacio
Av. Jabaquara, 2819 conj. 30 - Mirandopolis — Sdo Paulo/SP

Tels: 11 2858 0512 / 2858 0513 / 99210 9992 / 99195 2599
E-mail: contato@proqualita.com.br


http://www.guiatrabalhista.com.br/legislacao/nr/nr9.htm
http://www.guiatrabalhista.com.br/legislacao/nr/nr36.htm#Sumário
http://www.guiatrabalhista.com.br/legislacao/nr/nr17.htm

ProQualita

Servicos em Alimentacio

b) repercussdes sobre a satde do trabalhador de todo e qualquer sistema de avaliacdo de desempenho para
efeito de remuneracdo e vantagens de qualquer espécie;

c) periodos insuficientes para adaptacéo e readaptacdo de trabalhadores a atividade.

36.12.3 Deve ser utilizado, no PCMSO, instrumental clinico epidemioldgico que oriente as medidas a serem
implementadas no PPRA e nos programas de melhorias ergonémicas e de condic¢des gerais de trabalho, por
meio de tratamento de informacdes coletivas e individuais, incluindo, no minimo:

a) vigilancia passiva, através do estudo causal em trabalhadores que procurem o servico médico;

b) vigilancia ativa, por meio da utilizacdo de questionarios, anélise de séries histdricas dos exames médicos,
avaliac@es clinicas e resultados dos exames complementares.

36.12.4 O médico coordenador do PCMSO deve informar aos responsaveis pelo PPRA e ao empregador, as
situacOes geradoras de riscos aos trabalhadores, especialmente quando observar, no controle médico
ocupacional, nexo causal entre as queixas e agravos a salde dos trabalhadores e as situac@es de trabalho a
que ficam expostos.

36.12.5 Deve ser implementado um Programa de Conservacéo Auditiva, para os trabalhadores expostos a
niveis de pressao sonora acima dos niveis de acao, contendo no minimo:

a) controles técnicos e administrativos da exposicdo ao ruido;

b) monitoramento periddico da exposi¢do e das medidas de controle;

c) treinamento e informacao aos trabalhadores;

d) determinacdo dos Equipamentos de Protecdo Individual - EPI;

e) audiometrias conforme Anexo | da NR 07;

f) histdrico clinico e ocupacional do trabalhador.

36.12.6 O coordenador do PCMSO deve elaborar o Relatério anual com os dados da evolugéo clinica e
epidemioldgica dos trabalhadores, contemplando as medidas administrativas e técnicas a serem adotadas na
comprovacado do nexo causal entre as alteracfes detectadas nos exames e a atividade exercida.

36.12.6.1 As medidas propostas pelo Médico do Trabalho devem ser apresentadas e discutidas com os

responsaveis pelo PPRA, com os responsaveis pelas melhorias ergonémicas na empresa e com membros da
Comissao Interna de Prevencdo de Acidentes - CIPA.
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36.12.7 Além do previsto na NR 07, o Relatorio Anual do PCMSO deve discriminar numero e duracéo de
afastamentos do trabalho, estatisticas de queixas dos trabalhadores, estatisticas de altera¢cdes encontradas em
avaliacOes clinicas e exames complementares, com a indicacéo dos setores e postos de trabalho respectivos.

S\ N

36.12.8 Sendo constatados a ocorréncia ou 0 agravamento de doengas ocupacionais, através de exames
médicos que incluam os definidos na NR 07 ou sendo verificadas alteracdes que revelem qualquer tipo de
disfuncéo de 6rgdo ou sistema bioldgico, através dos exames médicos constantes nos quadros I e Il e do item
7.4.2.3 da NR-7, mesmo sem sintomatologia, cabera ao Médico coordenador ou encarregado:

a) emitir a CAT,;
b) indicar, quando necessario, o afastamento do trabalhador da exposi¢éo ao risco ou do trabalho;

c) encaminhar o trabalhador a Previdéncia Social para estabelecimento de nexo causal, avaliacdo de
incapacidade e definicdo da conduta previdenciaria em relacdo ao trabalho;

d) adotar as medidas de controle no ambiente de trabalho.

36.12.9 Cabe ao empregador, conforme orientacdo do coordenador do PCMSO, proceder, quando
necessario, a readaptagdo funcional em atividade compativel com o grau de incapacidade apresentada pelo
trabalhador.

36.12.10 Devem ser estabelecidos critérios e mecanismos de avaliacdo da eficacia das medidas de prevencgéo
implantadas, considerando os dados obtidos nas avaliacdes e estudos realizados e no controle médico de
salde ocupacional.

36.13 Organizacao temporal do trabalho (voltar)

36.13.1 Para os trabalhadores que exercem suas atividades em ambientes artificialmente frios e para os que
movimentam mercadorias do ambiente quente ou normal para o frio e vice-versa, depois de uma hora e
quarenta minutos de trabalho continuo, sera assegurado um periodo minimo de vinte minutos de repouso,
nos termos do Art. 253 da CLT.

36.13.1.1 Considera-se artificialmente frio, o que for inferior, na primeira, segunda e terceira zonas
climaticas a 15° C, na quarta zona a 12° C, e nas zonas quinta, sexta e sétima, a 10° C, conforme mapa oficial
do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica - IBGE.

36.13.2 Para os trabalhadores que desenvolvem atividades exercidas diretamente no processo produtivo, ou
seja, desde a recepcao até a expedi¢do, onde sdo exigidas repetitividade e/ou sobrecarga muscular estatica ou
dindmica do pescoco, ombros, dorso e membros superiores e inferiores, devem ser asseguradas pausas
psicofisioldgicas distribuidas, no minimo, de acordo com o seguinte quadro:

QUADRO 1
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Jornada de Trabalho Tempo de tolerancia para aplicacdo da pausa Tempo de Pausa
até 6h Até 6h20 20 Minutos
até 7h20 Até 7h40 45 Minutos
até 8h48 Até 9h10 60 Minutos

36.13.2.1 Caso a jornada ultrapasse 6h20, excluido o tempo de troca de uniforme e de deslocamento até o
setor de trabalho, deve ser observado o tempo de pausa da jornada de até 7h20.

36.13.2.2 Caso a jornada ultrapasse 7h40, excluido o tempo de troca de uniforme e de deslocamento até o
setor de trabalho, deve ser observado o tempo de pausa da jornada de até 8h48.

36.13.2.3 Caso a jornada ultrapasse 9h10, excluido o tempo de troca de uniforme e de deslocamento até o
setor de trabalho, deve ser concedida pausa de 10 minutos ap6s as 8h48 de jornada.

36.13.2.3.1 Caso a jornada ultrapasse 9h58, excluido o tempo de troca de uniforme e de deslocamento até o
setor de trabalho, devem ser concedidas pausas de 10 minutos a cada 50 minutos trabalhados.

36.13.2.4 A empresa deve medir o tempo de troca de uniforme e de deslocamento até o setor de trabalho e
consigna-lo no PPRA ou nos relatérios de estudos ergonémicos.

36.13.2.4.1 Caso a empresa ndo registre o tempo indicado nos documentos citados no item 36.13.2.4,
presume-se, para fins de aplicacdo da tabela prevista no quadro I do item 36.13.2, os registros de ponto do
trabalhador.

36.13.2.5 Os periodos unitarios das pausas, distribuidas conforme quadro 1, devem ser de no minimo 10
minutos e maximo 20 min.

36.13.2.6 A distribuigdo das pausas deve ser de maneira a ndo incidir na primeira hora de trabalho, contiguo
ao intervalo de refeicdo e no final da Gltima hora da jornada.

36.13.3 Constatadas a simultaneidade das situacdes previstas nos itens 36.13.1 e 36.13.2, ndo deve haver
aplicagdo cumulativa das pausas previstas nestes itens.

36.13.4 Devem ser computadas como trabalho efetivo as pausas previstas nesta NR.

36.13.5 Para que as pausas possam propiciar a recuperacéo psicofisioldgica dos trabalhadores, devem ser
observados 0s seguintes requisitos:

a) a introducdo de pausas ndo pode ser acompanhada do aumento da cadéncia individual;
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b) As pausas previstas no item 36.13.1 devem ser obrigatoriamente usufruidas fora dos locais de trabalho,
em ambientes que oferecam conforto térmico e acustico, disponibilidade de bancos ou cadeiras e agua
potavel;

c) As pausas previstas no item 36.13.2 devem ser obrigatoriamente usufruidas fora dos postos de trabalho,
em local com disponibilidade de bancos ou cadeiras e agua potavel;

36.13.6 A participacdo em quaisquer modalidades de atividade fisica, quando ofertada pela empresa, pode
ser realizada apenas em um dos intervalos destinado a pausas, ndo sendo obrigatoria a participacdo do
trabalhador, e a sua recusa em pratica-la ndo ¢é passivel de punicéo.

36.13.7 No local de repouso deve existir reldgio de facil visualizacdo pelos trabalhadores, para que eles
possam controlar o tempo das pausas.

36.13.8 Fica facultado o fornecimento de lanches durante a fruicdo das pausas, resguardas as exigéncias
sanitarias.

36.13.9 As saidas dos postos de trabalho para satisfacdo das necessidades fisioldgicas dos trabalhadores
devem ser asseguradas a qualquer tempo, independentemente da fruicdo das pausas.

36.14 Organizacédo das atividades (voltar)

36.14.1 Devem ser adotadas medidas técnicas de engenharia, organizacionais e administrativas com o
objetivo de eliminar ou reduzir os fatores de risco, especialmente a repeticdo de movimentos dos membros
superiores.

36.14.1.1 Os empregadores devem elaborar um cronograma com prazos para implementacdo de medidas que
visem promover melhorias e, sempre que possivel, adequaces no processo produtivo nas situacdes de risco
identificado.

36.14.2 A organizacao das tarefas deve ser efetuada com base em estudos e procedimentos de forma a
atender os seguintes objetivos:

a) a cadéncia requerida na realizacdo de movimentos de membros superiores e inferiores ndo deve
comprometer a seguranca e a salde dos trabalhadores;

b) as exigéncias de desempenho devem ser compativeis com as capacidades dos trabalhadores, de maneira a
minimizar os esforgos fisicos estaticos e dinamicos que possam comprometer a sua segurancga e saude;

) o andamento da atividade deve ser efetuado de forma menos ardua e mais confortavel aos trabalhadores;

d) facilitar a comunicagéo entre trabalhadores, entre trabalhadores e supervisores, e com outros setores afins.
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36.14.3 A empresa deve possuir contingente de trabalhadores em atividade, compativel com as demandas e
exigéncias de produgdo, bem como mecanismos para suprir eventuais faltas de trabalhadores, e exigéncias
relacionadas ao aumento de volume de producdo, de modo a ndo gerar sobrecarga excessiva aos
trabalhadores.

36.14.4 Mudangas significativas no processo produtivo com impacto no dimensionamento dos efetivos
devem ser efetuadas com a participagdo do Servico Especializado em Engenharia de Seguranga e em
Medicina do Trabalho - SESMT e da CIPA, em conjunto com os supervisores imediatos.

36.14.5 Na organizacgdo do processo e na velocidade da linha de producéo deve ser considerada a
variabilidade temporal requerida por diferentes demandas de produgéo e produtos, devendo ser computados,
pelo menos, 0s tempos necessarios para atender as seguintes tarefas:

a) afiacdo/chairacdo das facas;

b) limpeza das mesas;

C) outras atividades complementares a tarefa, tais como mudanca de posto de trabalho, troca de
equipamentos e ajuste dos assentos.

36.14.6 Os mecanismos de monitoramento da produtividade ou outros aspectos da producdo nao podem ser
usados para aceleracdo do ritmo individual de trabalho para além dos limites considerados seguros.

36.14.7 Rodizios

36.14.7.1 O empregador, observados 0s aspectos higiénico sanitarios, deve implementar rodizios de
atividades dentro da jornada diaria que propicie o atendimento de pelo menos uma das seguintes situacoes:

a) alternancia das posicdes de trabalho, tais como postura sentada com a postura em pé;
b) alternancia dos grupos musculares solicitados;
c) alternancia com atividades sem exigéncias de repetitividade;

d) reducdo de exigéncias posturais, tais como elevacgdes, flexfes/extensdes extremas dos segmentos
corporais, desvios cubitos radiais excessivos dos punhos, entre outros;

e) reducdo ou minimizacgdo dos esforgos estaticos e dindmicos mais frequentes;
f) altern&ncia com atividades cuja exposi¢do ambiental ao ruido, umidade, calor, frio, seja mais confortavel;
g) reducdo de carregamento, manuseio e levantamento de cargas e pesos;

h) redugédo da monotonia.
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36.14.7.1.1 A alternancia de atividades deve ser efetuada, sempre que possivel, entre as tarefas com
cadéncia estabelecida por méaquinas, esteiras, norias e outras tarefas em que o trabalhador possa determinar
livremente seu ritmo de trabalho.

36.14.7.1.2 Os trabalhadores devem estar treinados para as diferentes atividades que irdo executar.

36.14.7.2 Os rodizios devem ser definidos pelos profissionais do SESMT e implantados com a participacao
da CIPA e dos trabalhadores envolvidos.

36.14.7.3 O SESMT e o Comité de Ergonomia da empresa, quando houver, devem avaliar os beneficios dos
rodizios implantados e monitorar a eficacia dos procedimentos na reducdo de riscos e queixas dos
trabalhadores, com a participacdo dos mesmos.

36.14.7.4 Os rodizios ndo substituem as pausas para recuperac¢do psicofisiolégica previstas nesta NR.

36.14.8 Aspectos psicossociais

36.14.8.1 Os superiores hierarquicos diretos dos trabalhadores da area industrial devem ser treinados para
buscar no exercicio de suas atividades:

a) facilitar a compreenséo das atribuigdes e responsabilidades de cada funcéo;

b) manter aberto o didlogo de modo que os trabalhadores possam sanar dividas quanto ao exercicio de suas
atividades;

c) facilitar o trabalho em equipe;

d) conhecer os procedimentos para prestar auxilio em caso de emergéncia ou mal estar;

e) estimular tratamento justo e respeitoso nas relagdes pessoais no ambiente de trabalho.

36.15 Analise Ergonémica do Trabalho (voltar)

36.15.1 As analises ergondmicas do trabalho devem ser realizadas para avaliar a adaptacdo das condicoes de
trabalho as caracteristicas psicofisioldgicas dos trabalhadores e subsidiar a implementacdo das medidas e
adequacOes necessarias conforme previsto na NR-17.

36.15.2 As analises ergondmicas do trabalho devem incluir as seguintes etapas:

a) discussao e divulgacdo dos resultados com os trabalhadores e instancias hierarquicas envolvidas, assim
como apresentacao e discussdo do documento na CIPA;

b) recomendacdes ergondmicas especificas para 0s postos e atividades avaliadas;
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c) avaliacdo e revisao das intervencOes efetuadas com a participacao dos trabalhadores, supervisores e
gerentes;

d) avaliacdo e validacdo da eficacia das recomendacdes implementadas.
36.16 Informacdes e Treinamentos em Seguranca e Saude no Trabalho (voltar)

36.16.1 Todos os trabalhadores devem receber informaces sobre os riscos relacionados ao trabalho, suas
causas potenciais, efeitos sobre a saide e medidas de prevencéo.

36.16.1.1 Os superiores hierarquicos, cuja atividade influencie diretamente na linha de producéo operacional
devem ser informados sobre:

a) 0S eventuais riscos existentes;

b) as possiveis consequéncias dos riscos para os trabalhadores;

c) a importancia da gestdo dos problemas;

d) os meios de comunicacgédo adotados pela empresa na relacdo empregado-empregador.
36.16.1.2 Os trabalhadores devem estar treinados e suficientemente informados sobre:
a) os métodos e procedimentos de trabalho;

b) 0 uso correto e o0s riscos associados a utilizacdo de equipamentos e ferramentas;

C) as variagOes posturais e operacdes manuais que ajudem a prevenir a sobrecarga osteomuscular e reduzir a
fadiga, especificadas na AET,;

d) os riscos existentes e as medidas de controle;

e) o uso de EPI e suas limitacdes;

f) as acOes de emergéncia.

36.16.1.3 Os trabalhadores que efetuam limpeza e desinfec¢do de materiais, equipamentos e locais de
trabalho devem, além do exposto acima, receber informagdes sobre os eventuais fatores de risco das
atividades, quando aplicavel, sobre:

a) agentes ambientais fisicos, quimicos, bioldgicos;

b) riscos de queda;
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C) riscos biomecanicos;
d) riscos gerados por maquinas e seus componentes;

e) uso de equipamentos e ferramentas.

36.16.2 As informagdes e treinamentos devem incluir, além do abordado anteriormente, no minimo, 0s
seguintes itens:

a) nogdes sobre os fatores de risco para a seguranga e saude nas atividades;
b) medidas de prevencgéo indicadas para minimizar os riscos relacionados ao trabalho;

c) informacdes sobre riscos, sinais e sintomas de danos a satde que possam estar relacionados as atividades
do setor;

d) instrucGes para buscar atendimento clinico no servico médico da empresa ou terceirizado, sempre que
houver percepcdo de sinais ou sintomas que possam indicar agravos a saude;

e) informac0es de seguranca no uso de produtos quimicos, quando necessario, incluindo, no minimo, dados
sobre os produtos, grau de nocividade, forma de contato, procedimentos para armazenamento e forma
adequada de uso;

f) informac6es sobre a utilizacdo correta dos mecanismos de ajuste do mobiliario e dos equipamentos dos
postos de trabalho, incluindo orientacdo para alternancia de posturas.

36.16.3 Em todas as etapas dos processos de trabalhos com animais que antecedem o servico de inspecao
sanitéria, devem ser disponibilizadas aos trabalhadores informacGes sobre:

a) formas corretas e locais adequados de aproximacao, contato e imobilizacéo;

b) maneiras de higienizacéo pessoal e do ambiente;

c) precaucdes relativas a doencas transmissiveis.

36.16.4 Deve ser realizado treinamento na admissdo com, no minimo, quatro horas de duracao.

36.16.4.1 Deve ser realizado treinamento periodico anual com carga horéaria de, no minimo, duas horas.
36.16.5 Os trabalhadores devem receber instrugdes adicionais ao treinamento obrigatorio referido no item

anterior quando forem introduzidos novos métodos, equipamentos, mudangas no processo ou procedimentos
que possam implicar em novos fatores de riscos ou alteragdes significativas.
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36.16.6 A elaboracdo do contetido, a execucao e a avaliacdo dos resultados dos treinamentos em SST devem
contar com a participacao de:

a) representante da empresa com conhecimento técnico sobre o processo produtivo;

b) integrantes do Servico Especializado em Seguranca e Medicina do Trabalho, quando houver;

¢) membros da Comisséo Interna de Prevencdo de Acidentes;

d) médico coordenador do Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional;

e) responsaveis pelo Programa de Prevencdo de Riscos Ambientais.

36.16.6.1 O empregador deve disponibilizar material contendo, no minimo, o contetdo dos principais
topicos abordados nos treinamentos aos trabalhadores e, quando solicitado, disponibilizar ao representante

sindical.

36.16.6.1.1 A representacdo sindical pode encaminhar sugestfes para melhorias dos treinamentos
ministrados pelas empresas e tais sugestdes devem ser analisadas.

36.16.7 As informacdes de SST devem ser disponibilizadas aos trabalhadores terceirizados.
ANEXO I (voltar)
GLOSSARIO

1. Abate e processamento de carnes e derivados: abate de bovinos e suinos, aves, pescados e outras espécies
animais, realizado para obtencéo de carne e de seus derivados.

2. Derivados de produtos de origem animal: produtos e subprodutos, comestiveis ou ndo, elaborados no todo
ou em parte.

3. Estabelecimentos de carnes e derivados - 0s estabelecimentos de carnes e derivados sdo classificados em:

a) Matadouro-frigorifico: estabelecimento dotado de instalacdes completas e equipamentos adequados para
o0 abate, manipulacdo, elaboracéo, preparo e conservacao das espécies de acougue sob variadas formas, com
aproveitamento completo, racional e perfeito, de subprodutos ndo comestiveis; possui instalagdes de frio
industrial.

b) Matadouro: estabelecimento dotado de instala¢cdes adequadas para a matanca de quaisquer das espécies de
acougue, visando o fornecimento de carne em natureza ao comércio interno, com ou sem dependéncias para
industrializacéo; deve dispor obrigatoriamente, de instalagOes e aparelhagem para o aproveitamento
completo e perfeito de todas as matérias-primas e preparo de subprodutos ndo comestiveis.
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c) Matadouro de pequenos e médios animais - estabelecimento dotado de instalagdes para o abate e
industrializacdo de: Suinos; Ovinos; Caprinos; Aves e Coelhos; Caca de pelo, dispondo de frio industrial.

d) Charqueada: estabelecimento que realiza matanca com o objetivo principal de produzir charque, dispondo
obrigatoriamente de instalagdes proprias para o aproveitamento integral e perfeito de todas as matérias-
primas e preparo de subprodutos ndo comestiveis;

e) Fabrica de conservas: estabelecimento que industrialize a carne de variadas espécies de agcougue, com ou
sem sala de matanca anexa, e em qualquer dos casos seja dotado de instalagdes de frio industrial e
aparelhagem adequada para o preparo de subprodutos ndo comestiveis.

f) Fabrica de produtos suinos: estabelecimento que disponha de sala de matanca e demais dependéncias,
industrialize animais da espécie suina e, em escala estritamente necessaria aos seus trabalhos, animais de
outras espécies; disponha de instalacdes de frio industrial e aparelhagem adequada ao aproveitamento
completo de subprodutos ndo comestiveis.

g) Fabrica de produtos gordurosos: os estabelecimentos destinados exclusivamente ao preparo de gorduras,
excluida a manteiga, adicionadas ou ndo de matérias-primas de origem vegetal.

h) Entreposto de carnes e derivados: estabelecimento destinado ao recebimento, guarda, conservacao,
acondicionamento e distribuicdo de carnes frescas ou frigorificadas das diversas espécies de acougue e
outros produtos animais, dispondo ou ndo de dependéncias anexas para a industrializacao.

i) Fabricas de produtos ndo comestiveis: estabelecimento que manipula matérias primas e residuos de
animais de varias procedéncias, para preparo exclusivo de produtos ndo utilizados na alimentacdo humana.

J) Matadouro de aves e coelhos: estabelecimento dotado de instalagfes para o abate e industrializacdo de:
Aves e caca de penas; Coelhos, dispondo de frio industrial.

k) Entreposto-frigorifico: estabelecimento destinado, principalmente, a estocagem de produtos de origem
animal pelo emprego de frio industrial.

4. Carcaga:

a) Bovinos: animais abatidos, formados das massas musculares e 0ssos, desprovidos de cabeca, mocotds,
cauda, couro, 6rgdos e visceras toracicas e abdominais, tecnicamente preparados;

b) Suinos: animais abatidos, formados das massas musculares e 0ssos, desprovidos de mocotos, cauda,
0rgdos e visceras toracicas e abdominais, tecnicamente preparados, podendo ou nédo incluir couro, cabeca e
pés;

c) Aves: corpo inteiro do animal apds insensibilizacdo, ou néo, sangria, depenagem e evisceracdo, onde
papo, traqueia, eséfago, intestinos, cloaca, baco, 6rgdos reprodutores e pulmdes tenham sido removidos. E
facultativa a retirada dos rins, pes, pescoco e cabeca.

ProQualita Servicos em Alimentacio
Av. Jabaquara, 2819 conj. 30 - Mirandopolis — Sdo Paulo/SP

Tels: 11 2858 0512 / 2858 0513 / 99210 9992 / 99195 2599
E-mail: contato@proqualita.com.br



ProQualita

Servicos em Alimentacao
5. Corte: parte ou fracdo da carcaca, com limites previamente especificados, com 0sso ou sem 0SS0, com
pele ou sem pele, temperado ou ndo, sem mutilagdes e/ou dilaceragdes.

6. Recorte: parte ou fracdo de um corte.

7. Produtos gordurosos: sao os que resultam do aproveitamento de tecidos animais, por fusao ou por outros
processos aprovados.

8. Graxaria: sec¢do destinada ao aproveitamento de matérias primas gordurosas e de subprodutos ndo
comestiveis. A graxaria compreende a se¢do de produtos gordurosos comestiveis; secao de produtos
gordurosos nao comestiveis; se¢do de subprodutos ndo comestiveis. Processam subprodutos e/ou residuos
dos abatedouros ou frigorificos e de casas de comercializacdo de carnes (agcougues), Como sangue, 0Ssos,
cascos, chifres, gorduras, aparas de carne, animais ou suas partes condenadas pela inspe¢do sanitaria e
visceras ndo comestiveis. Seus produtos principais sdo o sebo ou gordura animal (para a industria de
sabdes/sabonetes, de racbes animais e para a industria quimica) e farinhas de carne e 0ssos (para ragées
animais). Ha graxarias que também produzem sebo ou gordura e/ou o chamado adubo organo-mineral
somente a partir de 0ssos. Podem ser anexas aos abatedouros e frigorificos ou unidades de negécio
independentes.

9. BPF - Boas Préticas de Fabricacao para estabelecimentos que processam produtos de origem animal: sdo
procedimentos necessarios para obtencéo de alimentos in6cuos, saudaveis e saos.

10. Ambientes climatizados: espacos fisicamente determinados e caracterizados por dimens@es e instalacdes
préprias, submetidos ao processo de climatizacdo, através de equipamentos.

11. Aerodispersoides: sistema disperso, em um meio gasoso, composto de particulas sélidas e/ou liquidas. O
mesmo que aerosol ou aerossol.

12. Ar de renovagdo: ar externo que é introduzido no ambiente climatizado.

13. Ar condicionado: processo de tratamento do ar, destinado a manter os requisitos de qualidade do ar
interior do espaco condicionado, controlando variaveis, como a temperatura, umidade, velocidade, material
particulado, particulas bioldgicas e teor de dioxido de carbono (CO2).

14. Avaliacdo de riscos: processo geral, abrangente e amplo de identificacdo, analise e valoracao, para
definir acbes de controle e monitoracao.

15. Caracteristicas psicofisioldgicas: englobam o que constitui o carater distintivo, particular de uma pessoa,
incluindo suas capacidades sensitivas, motoras, psiquicas e cognitivas, destacando, entre outras, questdes
relativas aos reflexos, a postura, ao equilibrio, a coordenacdo motora e aos mecanismos de execuc¢do dos
movimentos que variam intra e inter individuos. Inclui, no minimo, o conhecimento antropolégico,
psicoldgico, fisioldgico relativo ao ser humano. Englobam, ainda, temas como niveis de vigilancia, sono,
motivacdo e emocdo; memoria e aprendizagem.
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16. Climatizacdo: conjunto de processos empregados para se obter por meio de equipamentos em recintos
fechados, condigdes especificas de conforto e boa qualidade do ar, adequadas ao bem-estar dos ocupantes.

17. Continente: também chamado de contentor, é todo o material que envolve ou acondiciona o alimento,
total ou parcialmente, para comércio e distribuicdo como unidade isolada.

18. COV's: compostos organicos volateis, responsaveis por odores desagradaveis (existentes principalmente
nas graxarias).

19. Demanda ergonémica: observacdo do contexto geral do processo produtivo da empresa e a evidéncia de
seus disfuncionamentos, ndo devendo se restringir apenas a dores, sofrimento e doengas.

20. Desinfeccdo: é a reducdo por intermédio de agentes quimicos ou métodos fisicos adequados, do nimero
de micro organismos no prédio, instalacfes, maquinaria, utensilios, ao nivel que impeca a contaminacéo do
alimento que se elabora.

21. Equipamentos: maquinaria e demais utensilios utilizados nos estabelecimentos.

22. Padrédo Referencial de Qualidade do Ar Interior: marcador qualitativo e quantitativo de qualidade do ar
ambiental interior, utilizado como sentinela para determinar a necessidade da busca das fontes poluentes ou
das intervencGes ambientais.

23. Qualidade do Ar Ambiental Interior: Condicdo do ar ambiental de interior, resultante do processo de
ocupacao de um ambiente fechado com ou sem climatizacao artificial.

24. Resfriamento: processo de refrigeracdo e manutencdo da temperatura entre 0°C (zero grau centigrado) e
4°C (quatro graus centigrados positivos) dos produtos (carcacas, cortes ou recortes, mitdos e/ou derivados),
com tolerancia de 1°C (um grau centigrado) medidos no interior dos mesmos.

25. Risco: possibilidade ou chance de ocorrerem danos a satde ou integridade fisica dos trabalhadores,
devendo ser identificado em relacdo aos eventos ou exposi¢des possiveis e suas consequéncias potenciais.

26. Servico de Inspecao Sanitaria: servico de inspecédo federal (SIF), estadual e municipal.

27. Subprodutos e/ou residuos: couros, sangue, 0ssos, gorduras, aparas de carne, tripas, animais ou suas
partes condenadas pela inspecédo sanitéria, etc. que devem passar por processamentos especificos.

28. Triparia: departamento destinado a manipulacao, limpeza e preparo para melhor apresentacéo ou
subsequente tratamento dos 6rgdos e visceras retiradas dos animais abatidos. Sao considerados produtos de
triparia as cabecas, miolos, linguas, mocotds, esdfagos e todas as visceras e 0rgaos, toracicos e abdominais,
néo rejeitados pela Inspecdo Federal.

29. Valor Maximo Recomendavel: Valor limite recomendavel que separa as condicGes de auséncia e de
presenca do risco de agressdo a saude humana.
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30. Valoracao dos riscos: a valoracdo do risco refere-se ao processo de comparar a magnitude ou nivel do
risco em relacéo a critérios previamente definidos para estabelecer prioridades e fundamentar decisdes sobre
o0 controle/tratamento do risco.

31. Agentes Biologicos: Para fins de aplicacdo desta norma, consideram-se agentes bioldgicos prejudiciais
aqueles que pela sua natureza ou intensidade sao capazes de produzir danos a satde dos trabalhadores.

32. Boa qualidade do ar interno: conjunto de propriedades fisicas, quimicas e bioldgicas do ar que ndo
apresentem agravos a saude humana.

33. Isolamento térmico: Propriedade de um material, usado na vestimenta, de reduzir as trocas térmicas entre
o0 corpo e o ambiente. No caso dos ambientes frios, de reduzir a perda de calor. A eficacia do isolamento da
vestimenta depende das propriedades isolantes do tecido e da adaptagdo as diferentes partes do corpo.

Prazos de Implementacéo (voltar)

A Portaria MTE 555/2013 entra em vigor 6 meses ap0s a sua publicacdo, exceto quanto aos itens abaixo
discriminados, que entrardo em vigor nos prazos consignados, contados da publicagéo:

Itens que demandem intervencdes
estruturais de mobiliario e
equipamentos

12 meses

Itens que demandem alteracdes nas e 24 meses
instalacGes fisicas da empresa

e Um assento para cada quatro trabalhadores: 9 meses;
36.2.2 e Um assento para cada trés trabalhadores: 24 meses.

o Atendimento a, no minimo, 50% do efetivo de
trabalhadores que usufruira das pausas previstas neste
item: 6 meses;

36.2.7, "d" « Atendimento a, no minimo, 75% do efetivo de

trabalhadores que usufruira das pausas previstas neste

item: 12 meses;

o Atendimento a 100% do efetivo de trabalhadores que
usufruird das pausas previstas neste item: 18 meses.

Concesséo de pausas psicofisiologicas distribuidas, no minimo, da
seguinte forma:

36.13.2, Quadro | o Parajornadas de até 6h20: 10 minutos em prazo imediato;
e 20 minutos em prazo de 6 meses;
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e Parajornadas de 6h20 a 7h40: 20 minutos em prazo
imediato; 30 minutos em 9 meses; 45 minutos em 18
meses;

o Para jornadas de 7h40 a 9n10: 40 minutos em prazo
imediato; 50 minutos em 9 (nove) meses; 60 minutos em
18 meses.
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