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\\8)/ ORIENTACOES SOBRE
DO TRABALHO SEGURANCA E SAUDE NO TRABALHO
Microempreendedores Individuais — MEI

ATIVIDADES DE PROCESSAMENTO DE CARNES

EM FRIGORIFICOS, ACOUGUES, PEIXARIAS FICHA MEI n° 36
E ABATEDOUROS DE AVES

® Acidentes Exposicdo a fatores ergonémicos ® Exposicdo a agentes fisicos

@ Exposicdo a agentes quimicos @ Exposicdo a agentes biologicos @ Exposicdo a outros fatores

Introdugdo

Esta ficha tem o objetivo de relacionar os principais perigos e riscos comumente presentes nas atividades do
microempreendedor individual-MEI, bem como as medidas de prevencdo e protecdo a serem adotadas para
resguardar sua saude e integridade fisica e de seu empregado, quando houver. Trata-se de uma lista
exemplificativa, devendo cada profissional avaliar riscos adicionais e/ou relacionados a sua situagdo
especifica. No caso de trabalho em estabelecimentos de terceiros, a contratante devera fornecer as
informacgoes sobre os riscos que possam afetar o MEl e inclui-lo nas suas a¢des de prevengdo. A observancia
desta ficha ndo dispensa o cumprimento das disposi¢des legais e regulamentares aplicaveis, especialmente as
Normas Regulamentadoras de seguranca e saude no trabalho (NR), conforme o caso.

Abrangéncia

Esta ficha abrange as atividades de processamento de carnes em frigorificos, fabricacdo de produtos
derivados de carnes, salsicharias e linguicarias, fabricacao de gelo comum, acougues, peixarias e abatedouros
deaves.

Possiveis consequéncias do trabalho e medidas de prevengdo e prote¢do

Quedas e escorregdes em pisos irregulares ou =  Manter vias de acesso e movimentagao livres;
escorregadios. =  Reparar irregularidades no piso;
= Limpar e secar os pisos, degraus e rampas, garantindo
que estejam limpos, iluminados e ndo estejam escorre-
gadios, livres de excesso de carne ou gordura;
=  Sinalizagdo de obstaculos, irregularidades e pisos escor-
regadios;
=  Uso de sapatos ou botas de seguranga com sola antider-
rapante e / ou capacete de seguranca;
=  Manter aberturas no solo, tanques e depdsitos devida-
mente fechados e sinalizados;
=  Ndo utilizar improvisagdes para corre¢do de altura de
postos de trabalho;
= Instalagdo de guarda-corpo em plataformas elevadas,
além de outras medidas preventivas contra quedas.

ATIVIDADES DE PROCESSAMENTO DE CARNES
EM FRIGORIFICOS, ACOUGUES, PEIXARIAS

E ABATEDOUROSDE AVES

Choque elétrico causado pelo contato com = Inspecdo das condicdes de seguranga, integridade e

equipamentos elétricos defeituosos, cabos nao aterramento dos equipamentos elétricos antes do uso;

isolados, conexGes desencapadas etc. =  Reparar equipamentos elétricos defeituosos ou em mau
funcionamento, sempre por técnico qualificado em ele-
tricidade.

FICHA MEI
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Queimaduras por respingos e derramamentos de
liguidos e outros produtos aquecidos, por vapores
guentes ou por contato com superficies quentes
(por exemplo, tubulagdes, fornos, chapas
aquecidas etc.).

Aprisionamento, esmagamento e lesdes (cortes,
perfuragdes, amputagdes, entre outras) de partes
do corpo pelo contato com zonas de risco de
maquinas sem prote¢do adequada, incluindo
partes moveis, rotativas, cortantes, transmissoes
de forca ou zonas de perigo expostas, como
serras, laminas, tambores, polias e correias
desprotegidas.

Reducdo de procedimentos que causem respingos de
material aquecido;

N3o movimentar recipientes abertos com liquidos quen-
tes;

Emprego de procedimentos corretos de seguranga para
armazenamento, transporte, manuseio e outras situa-
¢des em que possa ocorrer derramamento ou contato
com produtos e liquidos quentes;

Uso de equipamentos de protec¢do individual corretos
(luvas apropriadas, mangas longas, 6culos de seguranga
ou protetor facial transparente, aventais, calgados e
roupas resistentes contra contato, respingos e derrama-
mento de material aquecido);

Manter chuveiros e lava-olhos de emergéncia, em bom
funcionamento, junto aos locais de trabalho que envol-
vam produtos quimicos toxicos e irritantes ou contato
com material aquecido;

Inspecdo e manutengdo periddica do revestimento tér-
mico das tubulagdes com fluido quente.

Protegdo das partes méveis de maquinas e equipamen-
tos (protegdes fixas ou mdveis) para impedir o acesso do
operador ou partes de seu corpo as zonas de risco;
Instalagdo de anteparos rigidos contra projecdo de ma-
teriais em maquinas rotativas;

Realizagdo das manutengdes de maquinas e equipamen-
tos apenas quando desenergizados;

Instalagdo de mecanismos que impegcam o funciona-
mento de maquinas quando abertas para colocagdo ou
retirada de produtos ou material;

Instalagdo de botdo de emergéncia em todas as maqui-
nas e equipamentos com partes moéveis;

Instalagdo de dispositivos que impegam acionamento
automatico das maquinas quando de energizagdo aci-
dental ou de reenergizacao apés falta de energia;
Treinamento quanto a operagdo de maquinas, incluindo
os procedimentos corretos de manuseio de ferramentas
e materiais;

Sempre consultar e aplicar as instrugdes do Anexo Il da
Norma Regulamentadora n2 36 do Ministério da Econo-
mia, sobre MAQUINAS UTILIZADAS NAS INDUSTRIAS DE
ABATE E PROCESSAMENTO DE CARNES E DERIVADOS.

Ficha MEI n° 36 - Atividades de Processamento de Carnes
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Acidentes

Cortes e perfuragdes por ferramentas afiadas,
especialmente no uso de facas, serras e laminas
manuais e elétricas.

Lesdes causadas por queda de artigos, volumes e
pecas pesadas, no transporte de artigos em
processamento.

Aprisionamento de pessoas no interior de
camaras frias.

Acidentes e lesGes em descarga e recepgdo de
animais.

Medidas de prevencdo / protec¢io

Treinamento para aplicagdo de procedimentos corretos
de manuseio de ferramentas manuais e elétricas de
corte, seguindo as instrugbes de seguranga do
fabricante;

Uso de facas apropriadas para corte de carne, limpeza
de peles e couros, dotadas de anteparos para evitar o
escorregamento da mao do cabo para a lamina durante
0 Uso;

Uso de bainhas para ferramentas manuais cortantes ou
com pontas afiadas quando fora do uso no trabalho;
Uso de bancadas para afiagdo de facas, evitando-se o
afiamento apenas manual;

Desligar de forma segura a energia de equipamentos
elétricos de corte para fazer limpeza e manutengao;
Evitar o uso de facas e instrumentos de corte com
pessoas muito préximas ou em locais restritos.

Uso de procedimentos seguros de armazenamento,
fixacdo e movimentagao de cargas pesadas e vasilhames.

As camaras frias devem possuir dispositivo que
possibilite a abertura facil das portas pelo interior da
camara;

As camaras frias devem ser dotadas de alarme ou outro
sistema de comunicagdo que possa ser acionado com
facilidade no interior da camara, nos casos de
emergeéncia.

As plataformas e locais de descarregamento de animais
devem ser sinalizadas, protegidas contra intempéries e
isoladas de outros setores ou locais de trabalho;
Proibicdo de trabalho individual em descargas de
animais de grande porte;

Emprego de dispositivos suficientes para reter os
animais de médio e grande porte na sua movimentagdo
e no caso de atordoamento falho de um animal.

Exposi¢do a agentes fisicos Medidas de prevengio / prote¢io

Perda auditiva decorrente da exposi¢do, por
longos periodos, a niveis de ruido excessivo
gerados por maquinas e equipamentos.

(Alguns sinais de que o ruido pode ser excessivo:
Pessoas precisam elevar a voz para conversar a
uma distancia de 2 metros; uso de mdquinas e
equipamentos ruidosos por mais de 30 minutos
por dia; existéncia de ruido inc6modo).

Desconforto térmico, deterioracdo das funcgoes
sensoriais e morte por hipotermia em razdo da
exposicdo ao frio.

Usar maquinas com baixos niveis de ruido;

Utilizar maquinas em rotagdes e velocidades baixas para
reducdo do ruido;

Fazer manutencdo e lubrificagdo correta do maquinario;
Usar maquinas ruidosas apenas em ambientes isolados
do restante das operagdes e em momentos em que hou-
ver o minimo possivel de trabalhadores expostos ao ru-
ido;

Reduzir o tempo de exposi¢do didria dos trabalhadores
ao ruido fazendo alternancia de fungdes e locais de tra-
balho;

Usar equipamento de protecdo individual tipo protetor
auditivo capaz de atenuar o ruido dos ambientes de tra-
balho a limites aceitaveis, de maneira constante.

Ventilar corretamente os ambientes de trabalho, prote-
gendo os trabalhadores de correntes diretas de ar frio;

Ficha MEI n° 36 - Atividades de Processamento de Carnes
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Exposicao a agentes fisicos Medidas de prevengio / prote¢ido

\\\ Z = Usar roupas isolantes, aquecidas, confortaveis e de teci-

INSPECAO dos que perr.nit.am a transpiragdo, que devem ser limpas

DO TRABALHO e trocadas diariamente;

=  Usar equipamentos de prote¢do individual corretos (lu-
vas apropriadas, mangas longas, éculos de seguranga ou
protetor facial transparente, aventais, meias e calgados)
para evitar a exposi¢do ao frio;

=  Realizar pausas regulares em ambientes aquecidos, em
caso de exposicdo a frio intenso, com pelo menos 20
(vinte) minutos de repouso a cada 2 (duas) horas de tra-
balho, para os trabalhadores que exercem suas ativida-
des em ambientes refrigerados e para os que movimen-
tam mercadorias do ambiente quente ou normal para o
frio e vice-versa;

=  Disponibilizar dgua fresca e potavel de forma irrestrita e
proxima aos locais de trabalho, para hidratagdo ade-
quada e permanente dos trabalhadores;

=  Disponibilizar bebidas aquecidas para ingestdao durante
as pausas;

=  Reduzir o tempo de permanéncia em camaras frias alter-
nando fungdes, tarefas e locais de trabalho;

=  Evitar periodos prolongados de imersdo ou contato das
maos sem protecdo em agua gelada ou material em bai-
xas temperaturas.

Exposi¢do a agentes quimicos Medidas de prevengdo / protecdo

Acidentes e intoxicagdes devido a vazamentos de = Ventilar corretamente os locais de trabalho, depésitos e
amonia do sistema de refrigeragdo no ambiente. pontos de conexdes e tubulagdes em que possa ocorrer
vazamento de amonia;
=  Manter alarmes em funcionamento constante para va-
zamento de amonia;
= Treinar os trabalhadores para emergéncias de vaza-
mento de amonia, incluindo primeiros socorros, evacua-
¢ao de locais contaminados e uso de Equipamentos de
Protecao Individual adequados;
= Retornar ao trabalho apds vazamentos de amodnia ape-
nas quando houver certeza de que as concentragdes am-
bientais ndo sejam toxicas para os trabalhadores.

LesGes na pele e dermatoses devido ao contato =  Manter limpeza regular e cuidadosa dos locais de traba-

com detergentes, desinfetantes e outros produtos lho, pisos, paredes, ferramentas e equipamentos;

quimicos no processamento de carne. =  Usar equipamentos de protecdo individual corretos (lu-
vas apropriadas, mangas longas, éculos de seguranga ou
protetor facial transparente, aventais, calcados imper-
meaveis).

Ingestdo acidental de produtos quimicos toxicos =  Manter locais adequados para alimentagdo e hidrata-
ou contaminagdo de agua e alimentos ingeridos ¢do, incluindo meios corretos de higiene e conforto an-
nos locais de trabalho. tes e durante as refei¢oes;
=  Proibir alimentagdo, fumo e ingestdo de liquidos em lo-
cais contaminados por produtos quimicos toxicos.

Dermatoses causadas pela exposicdo da pele a =  Usar equipamentos de protecdo individual (luvas apro-

agentes quimicos nocivos. priadas, mangas longas, éculos de seguranga ou protetor
facial transparente, aventais, roupas resistentes a pro-
dutos quimicos, calgados impermeaveis);
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Exposi¢do a agentes quimicos

Medidas de prevengio / protec¢io

Manter boa higiene pessoal durante o trabalho;

Tomar banho e trocar as roupas apos o término do tra-
balho;

Proibicdo de uso de roupas sujas de trabalho no trajeto
trabalho-residéncia e em domicilio.

Exposicdo a agentes bioldgicos Medidas de prevencdo / protec¢io

Agravos a saude por doengas infectocontagiosas
(como carbunculose, brucelose, tuberculose) pela
manipulacdo de material biolégico bruto ainda
sem tratamento ou material deteriorado ou
contaminado ou residuos, com possivel
contaminagdo por micro-organismos.

Alergias e problemas respiratérios devido a
ambientes contaminados por poeira de penas e
pelos de animais.

Exposi¢ao a fatores ergonomicos

Dores na coluna vertebral, nos musculos e nas
articulagBes (LER/DORT) relacionadas a posturas

de trabalho desconfortaveis (incluindo
movimentos frequentes do tronco para
transportar ou remover cargas pesadas,

recipientes com produtos e carcagas e partes de
animais);

Esforco muscular excessivo ao lidar com cargas
pesadas e/ou volumosas, como recipientes,
carcagas e partes de animais.

Tomar medidas de limpeza e de organizacdo para redu-
zir o contato com produtos ou residuos que exponham
o trabalhador a excrementos, visceras e outros residuos
animais;

Uso de equipamentos de prote¢do individual corretos
(luvas apropriadas, mangas longas, 6culos de segurancga
ou protetor facial transparente, aventais, calgados im-
permeaveis);

Manter boa higiene pessoal durante o trabalho;

Tomar banho e trocar as roupas apds o término do tra-
balho;

Proibir o uso de roupas sujas de trabalho no trajeto tra-
balho-residéncia e em domicilio;

Proibigdo de alimentagdo, fumo e ingestdo de liquidos
em locais com possivel contaminagdo.

Manter os ambientes bem ventilados de forma a permi-
tir a redugdo e o controle de poeiras de excrementos,
penas e pelos no ar;

Uso, quando necessario, de equipamentos de protecdo
individual respiratdria contra poeiras e 6culos de segu-
ranca ou protetor facial transparente.

Medidas de prevencdo / prote¢io

Mecanizar o transporte de pegas e material pesado;
Usar bancadas com roletes, carrinhos e ajudas mecani-
cas (guinchos, trilhos) para movimento de pegas e obje-
tos pesados, dificeis de segurar, ou recipientes destam-
pados contendo liquidos ou os de grandes dimensdes;
Usar vasilhame e recipientes com boas pegas e pesos
compativeis com a capacidade fisica de todos os traba-
lhadores;

Fazer o transporte de objetos pesados instaveis (ex.: va-
silhame destampado contendo liquidos, especialmente
se aquecidos) ou irregulares sempre com o auxilio de ou-
tra pessoa;

Limitar a duragao e a frequéncia das tarefas de carrega-
mento manual de cargas pesadas, alternando-as no ma-
ximo a cada 2 (duas) horas com outras atividades ou
pausas adequadas;

Os recipientes e vasilhames para transporte de cargas
devem ter pega segura e confortavel, sem quinas, ser es-
tdveis e ter dimensdes e formato que ndo aumentem o
esforgo fisico do trabalhador;

Usar técnicas seguras de levantamento e movimentagao
manual para cargas pesadas ou dificeis de carregar.

Ficha MEI n° 36 - Atividades de Processamento de Carnes
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Exposicao a fatores ergon6micos

Trabalho prolongado em pé ou em posturas
extremas de inclinagdo, elevagdo e tor¢do de
partes do corpo, nocivas e nao confortaveis.

Problemas e inflamag¢des nas articulagdes e nos
musculos (LER/DORT), nos ombros, cotovelos,
punhos e dedos (tendinites) causados por
repeticdo continuada de movimentos das maos e
bracos.

Medidas de prevengio / protec¢io

Utilizar plataformas e bancadas em alturas adequadas
para o trabalho e estatura dos trabalhadores;

Usar assentos nos postos de trabalho para facilitar a al-
ternancia de posturas em pé e sentado;

Manter intervalos e pausas periddicas e suficientes para
descanso, sem esforcgos fisicos e sem o uso de equipa-
mentos de protegdo individual.

Fazer pausas periddicas em caso de trabalhos repetitivos
continuados;

Mecanizar processos de trabalho repetitivos que pos-
sam ser substituidos por trabalho mecanico;

Adotar ritmos e cargas de trabalho que ndo gerem carga
e esforcos excessivos dos trabalhadores;

Fazer rodizios de atividades para alternancia das posi-
¢Oes de trabalho, redugdo dos esforgos fisicos e da repe-
titividade e redugdo da exposi¢do ao ruido e ao frio;
Buscar cuidados médicos imediatos quando houver si-
nais de doengas por esforgos repetitivos, como dores
nas maos, dorméncias, inchagdo nas maos e punhos,
além de dores nos ombros e nas costas.

Exposi¢ao a outros fatores Medidas de prevengio / protegdo

Agravos a saude, como a desidrose (pequenas
bolhas cheias de liquido) e infecgdes da pele, pela
exposicdo a umidade.

Observacgoes

Prover o piso de sistema de escoamento adequado e
eficaz, evitando locais com agua empogada;

Prover tanques de protegdo contra derramamento;
Planejar as atividades para uma forma que evite derra-
mamento de liquidos;

Utilizacdo de calgados e vestimentas com impermeabi-
lizagao, aventais, luvas e mangas de protegao;

Ter possibilidade de troca de roupa, caso esta fique
molhada;

Ter material para enxugar os locais e o préprio corpo,
sempre que necessario.

1. Recomenda-se a realizacdo de exames periddicos de salude, efetuados por médico conhecedor do trabalho
realizado, sendo que tais exames sdo obrigatdrios para o empregado do MEI, quando houver.

2. As Normas Regulamentadoras de seguranca e salde no trabalho apresentam uma série de medidas de
prevencdo para saude e seguranca dos trabalhadores e podem ser consultadas no sitio eletronico
<https://www.gov.br/trabalho/pt-br/inspecao/seguranca-e-saude-no-trabalho/ctpp-nrs/normas-
regulamentadoras-nrs>.
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