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BASICO DE NR 36




Origem e Finalidade da NR 36 — Seguranca e
Saude no Trabalho em Empresas de Abate e
Processamento de Carnes e Derivados

A Norma Regulamentadora n° 36 (NR 36) foi instituida pelo Ministério do
Trabalho e Emprego por meio da Portaria n® 555, de 18 de abril de 2013,
com o objetivo principal de estabelecer requisitos minimos para a avaliacao,
prevengdo e controle dos riscos inerentes ao ambiente de trabalho em
empresas de abate e processamento de carnes e derivados. Essa norma surgiu
como resposta a um cendrio de elevado nimero de acidentes e adoecimentos
ocupacionais no setor frigorifico, marcado por condi¢des insalubres,
trabalho repetitivo, ritmos intensos e ambientes frios, que impactavam
diretamente a satide dos trabalhadores.

O setor de frigorificos, uma das bases da industria alimenticia no Brasil,
historicamente se destacou por ser um dos que mais concentra notificagoes
de acidentes de trabalho e doengas relacionadas ao esforco fisico repetitivo
e a exposicdo a baixas temperaturas. Durante décadas, as atividades
desempenhadas nesse segmento foram marcadas pela auséncia de
regulamentagdes especificas que considerassem as peculiaridades do setor,
deixando os trabalhadores vulneraveis a lesdes por esforco repetitivo,
distirbios osteomusculares relacionados ao trabalho (DORT), fadiga,
doencas respiratdrias e riscos de acidentes com maquinas e instrumentos
cortantes.

A elaborac¢do da NR 36 foi resultado de um processo de construgdo coletiva
entre representantes do governo, trabalhadores e empregadores, sob a
coordenacdo da Comissdo Nacional Tripartite Tematica da NR 36. Esse
processo representou um avango significativo na politica publica de
seguranca ¢ saude do trabalho, pois garantiu um espago de dialogo social
para tratar de questdes técnicas e normativas com base em evidéncias e
vivéncias concretas do ambiente laboral. O texto final da norma foi fruto de
intensos debates, com a participacao de sindicatos, associagdes empresariais
e especialistas em saude ocupacional, refletindo a necessidade de uma
regulamentacdo que equilibrasse a protecdo da satide dos trabalhadores com
a viabilidade operacional das empresas.



A NR 36 estabelece diretrizes para a organizagdo do trabalho, condigdes
ambientais, ergonomia, pausas para recuperagao, uso de equipamentos de
protecdo individual e coletiva, além de requisitos para capacitacdo e
treinamento dos trabalhadores. Um dos seus aspectos centrais ¢ a énfase na
prevencao de doengas relacionadas ao trabalho repetitivo e ao esforgo fisico
prolongado, que sdo caracteristicas marcantes das atividades em linhas de
abate e processamento. Ao exigir a implementagdo de pausas regulares,
reorganiza¢ao dos postos de trabalho e medidas de controle ambiental, a
norma visa reduzir os indices de adoecimento ocupacional, promovendo uma
cultura de prevencdao e de respeito a integridade fisica e mental dos
trabalhadores.

A finalidade da NR 36 vai além da simples regulacdo de procedimentos
técnicos. Ela se propde a transformar a logica de produgdo no setor,
promovendo um ambiente de trabalho mais humano, saudavel e seguro. Isso
implica reconhecer o trabalhador como sujeito de direitos, cuja satde e
dignidade devem ser preservadas mesmo em contextos produtivos de alta
demanda e competitividade. A norma contribui ainda para a melhoria da
qualidade dos produtos e da imagem das empresas perante o mercado ¢ a
sociedade, ao valorizar praticas de responsabilidade social e sustentabilidade
no ambiente corporativo.

Além disso, a NR 36 serve como instrumento de fiscaliza¢iao e de promogao
de justi¢a social, pois possibilita a atuacdo mais efetiva dos auditores fiscais
do trabalho e fortalece a atuagao dos Servigos Especializados em Engenharia
de Segurang¢a e em Medicina do Trabalho (SESMT) e das Comissoes
Internas de Preven¢do de Acidentes (CIPA) dentro das organizacdes. Com
base na norma, € possivel exigir mudangas estruturais, revisar rotinas de
trabalho, implantar sistemas de gestio de saade ocupacional e
responsabilizar empregadores em casos de negligéncia ou descumprimento
das exigéncias legais.

Em sintese, a origem da NR 36 esta diretamente vinculada a necessidade de
enfrentar um problema historico de precarizagao no trabalho em frigorificos,
e sua finalidade principal € garantir condigdes de trabalho dignas, com énfase
na prevencdo de agravos a saide fisica e mental dos trabalhadores. Ao
estabelecer regras claras e especificas para esse segmento da industria, a



norma representa um marco na promocao de direitos trabalhistas e na
construcdo de ambientes laborais mais seguros e justos.
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Abrangéncia e Campo de Aplicacao da NR 36 —
Seguranca e Saude no Trabalho em Empresas de
Abate e Processamento de Carnes e Derivados

A Norma Regulamentadora n° 36 (NR 36), instituida pela Portaria n® 555 de
18 de abril de 2013, estabelece diretrizes especificas voltadas a promocgao da
seguranca ¢ saude dos trabalhadores em atividades desenvolvidas em
empresas de abate e processamento de carnes e derivados. Sua abrangéncia
e campo de aplicacao sao definidos de forma clara, de modo a delimitar quais
setores, atividades e trabalhadores estao sujeitos as obrigagdes e diretrizes
contidas no texto normativo.

A abrangéncia da NR 36 estd centrada nas empresas que exercem atividades
de abate de animais para consumo humano, bem como aquelas que atuam
nas etapas subsequentes de processamento, como corte, desossa,
embalagem, armazenamento e expedi¢do de carnes e seus derivados. Isso
inclui tanto grandes plantas industriais quanto unidades de menor porte que
operem dentro do setor frigorifico. A norma aplica-se a todos os
trabalhadores envolvidos nessas atividades, independentemente do tipo de
vinculo empregaticio, contemplando empregados diretos, terceirizados,
temporarios, estagiarios e prestadores de servigos que atuem nas areas
abrangidas pelo escopo normativo.

Além do foco nas atividades industriais, a NR 36 também alcanca setores
auxiliares cujas funcdes estdo diretamente ligadas ao processo produtivo
principal. Por exemplo, areas de higienizacdo, manutencdo, controle de
qualidade, logistica interna, entre outras, sdo consideradas na aplicacdo da
norma desde que os trabalhadores estejam sujeitos aos mesmos riscos
ergonOmicos, fisicos, quimicos ou bioldgicos presentes nas etapas de abate
e processamento. Com 1sso, o campo de aplicacdo da norma torna-se mais
abrangente, buscando assegurar a protecdo de todos os individuos expostos
aos fatores de risco caracteristicos do ambiente frigorifico.



E importante destacar que a NR 36 nio se limita ao tipo especifico de carne
processada. Sua aplicacdo inclui empresas que trabalham com carnes
bovinas, suinas, aves e outras espécies, considerando a diversidade do setor
alimenticio no Brasil. A norma também abrange as diferentes etapas da
cadeia produtiva, desde o recebimento dos animais até a expedicao final dos
produtos, promovendo uma abordagem integrada da saude ocupacional.

Outro aspecto relevante do campo de aplicagdo da NR 36 diz respeito a sua
articulagdo com outras normas regulamentadoras. As disposi¢cdes da NR 36
devem ser interpretadas em conjunto com as demais normas gerais de
seguranca ¢ saude no trabalho, como a NR 17 (ergonomia), NR 6
(equipamentos de protecao individual), NR 9 (prevencdo de riscos
ambientais) e NR 7 (programa de controle médico de saude ocupacional). A
NR 36, nesse sentido, funciona como uma norma complementar e
especializada, que detalha exigéncias especificas para um setor produtivo
com caracteristicas proprias.

A norma também impde obrigagdes aos empregadores no que se refere a
adaptagao de instalagdes, organizagao do trabalho, controle de jornada,
pausas regulares, gestdo de riscos ergondmicos, treinamento continuo e
fornecimento de equipamentos adequados. Ao mesmo tempo, exige o
envolvimento ativo dos trabalhadores nos processos de andlise e melhoria
das condigdes de trabalho, especialmente por meio das Comissdes Internas
de Prevencdo de Acidentes (CIPA) e dos Servicos Especializados em
Engenharia de Seguran¢a e Medicina do Trabalho (SESMT).

No que se refere ao seu alcance juridico, a NR 36 tem for¢ca normativa dentro
do ordenamento trabalhista brasileiro. O seu descumprimento pode acarretar
sangOes administrativas, incluindo multas e embargos de atividades, bem
como servir de base para agdes judiciais em casos de acidentes ou doencas
relacionadas ao trabalho. Dessa forma, seu campo de aplicagdao abrange nao
apenas o espago fisico e organizacional das empresas, mas também os
instrumentos de responsabilizagdo e fiscalizagdo do Estado.



E relevante mencionar que, embora a NR 36 esteja voltada para um setor
especifico, sua existéncia reforca a importancia de politicas publicas voltadas
a saude e seguranca do trabalho de maneira segmentada. A natureza
especifica da norma permite a formulagdo de exigéncias técnicas mais
precisas, eficazes e adaptadas a realidade do setor frigorifico, o que seria
dificil de alcangar por meio de normas genéricas.

Por fim, a NR 36 promove um avanco significativo na regulamentagao do
setor de carnes no Brasil ao definir um campo de aplicacao que considera as
particularidades produtivas, os riscos ocupacionais ¢ a necessidade de
garantir ambientes de trabalho mais seguros e saudaveis. Sua abrangéncia
técnica e legal confere instrumentos adequados para proteger os
trabalhadores em todas as fases da cadeia produtiva do abate e
processamento de carnes, tornando-se uma referéncia essencial para o
cumprimento dos principios constitucionais relacionados a dignidade da
pessoa humana e a valorizacao do trabalho.
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Importancia da NR 36 para a Seguranca no Setor
Frigorifico

A industria frigorifica ocupa posicdo de destaque na economia brasileira,
sendo responsavel por grande parte da producdo e exportacdo de carnes
bovina, suina e de aves. Esse setor, apesar de sua relevancia econdmica, ¢
historicamente marcado por condi¢des de trabalho intensas, ambientes
indspitos e altos indices de acidentes e doengas ocupacionais. Diante desse
cenario, a Norma Regulamentadora n® 36 (NR 36), instituida pela Portaria n°
555/2013 do Ministério do Trabalho e Emprego, representa um marco na
protecao a saude e a integridade fisica dos trabalhadores das empresas de
abate e processamento de carnes e derivados.

A importancia da NR 36 reside, primeiramente, na sua capacidade de
normatizar de forma especifica um setor que até entao era regulado apenas
por normas gerais de seguranca e saide no trabalho. Ao considerar as
particularidades do ambiente frigorifico — como baixas temperaturas, ritmo
acelerado, trabalho repetitivo, manuseio de objetos cortantes ¢ longas
jornadas —, a norma cria um conjunto de diretrizes que visam reduzir os
riscos € promover a prevengdao de agravos a saude fisica e mental dos
trabalhadores.

No setor frigorifico, os trabalhadores estdo expostos a multiplos fatores de
risco simultaneamente. Entre os principais estdo os distarbios
osteomusculares relacionados ao trabalho (DORT), as lesoes por esforcos
repetitivos (LER), as doencas respiratérias provocadas pela exposi¢ao
prolongada ao frio, além do elevado risco de acidentes com maquinas, facas
e outros instrumentos cortantes. A NR 36 ¢ essencial porque define
obrigacdes para a organizagdo dos postos de trabalho, incluindo a adequagao
ergondmica, o controle da jornada, pausas para recuperagao psicofisioldgica
e a oferta de equipamentos de protecdo individual e coletiva adequados.

Outro aspecto central da importancia da NR 36 ¢ seu papel na humanizagao
das condig¢des laborais. Antes da vigéncia da norma, era comum a existéncia
de ambientes com temperaturas extremamente baixas, auséncia de pausas



regulares, postos de trabalho mal dimensionados e metas produtivas
incompativeis com a satide humana. A norma, ao exigir medidas como
pausas programadas, adaptagdo ergondmica e limites de exposi¢do ao frio,
estabelece padroes minimos que protegem o trabalhador nao apenas em sua
fungao produtiva, mas também enquanto sujeito de direitos.

Além disso, a NR 36 estabelece a obrigatoriedade de capacitacdo dos
trabalhadores e a promog¢do de uma cultura de seguranca no ambiente de
trabalho. O treinamento inicial e periddico dos funcionarios sobre os riscos
presentes, o uso correto de equipamentos de protecdo, e as medidas de
prevencao de acidentes sdo fundamentais para a redu¢ao de ocorréncias. A
norma ainda prevé a atuacao integrada entre empregadores, trabalhadores e
representantes legais, como a Comissdo Interna de Prevencdo de Acidentes
(CIPA) e os Servicos Especializados em Engenharia de Seguranca e em
Medicina do Trabalho (SESMT), criando um ambiente colaborativo de
fiscalizagdo e promocao de boas praticas.

A importancia da NR 36 também pode ser compreendida sob a perspectiva
econdmica ¢ institucional. Empresas que implementam corretamente as
exigéncias da norma tendem a apresentar menor rotatividade de pessoal,
menos afastamentos por doengas ocupacionais € menos passivos trabalhistas
decorrentes de acidentes ou condigdes inadequadas. Isso contribui para a
sustentabilidade economica do negocio e para a melhoria da imagem
institucional diante de consumidores cada vez mais atentos as praticas de
responsabilidade social corporativa.

Além disso, a norma estabelece pardmetros objetivos que servem de
referéncia para a fiscalizagdo trabalhista. Os auditores fiscais do trabalho
utilizam a NR 36 como base para autuagdes, embargos ¢ exigéncia de
corregdes em caso de irregularidades. Dessa forma, a norma também atua
como instrumento regulador da a¢do do Estado, promovendo o equilibrio
entre a liberdade econdmica e a garantia de condigdes dignas de trabalho.

Por fim, € importante considerar que a NR 36 se insere em um contexto mais
amplo de promoc¢ao dos direitos fundamentais dos trabalhadores, como o
direito a saude, a seguranga e a dignidade no ambiente de trabalho. Sua



importancia vai além da técnica e alcanga o campo ético e social, ao
reconhecer que o trabalho no setor frigorifico ndo pode ser realizado as
custas do sofrimento fisico e mental dos individuos. Ela ¢, portanto, um
instrumento indispensdvel para a consolidacio de um modelo de
desenvolvimento produtivo mais justo, saudéavel e responsavel.
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Conceitos Basicos de Saude Ocupacional

A satude ocupacional ¢ uma area interdisciplinar voltada para a promogao,
prevencdo e recuperacao da saude dos trabalhadores, considerando os
diversos fatores do ambiente de trabalho que podem impactar negativamente
sua integridade fisica, mental e social. Fundamentada em principios da satde
publica, da medicina do trabalho, da ergonomia e da engenharia de
seguranga, essa area tem como foco principal a relagdo entre o trabalho e a
saude, buscando eliminar ou minimizar os riscos ocupacionais, garantir
condicdes laborais adequadas e fomentar ambientes de trabalho saudaveis.

A Organizagao Mundial da Saude (OMS), em conjunto com a Organizagao
Internacional do Trabalho (OIT), define satide ocupacional como uma
atividade que visa promover € manter o mais elevado grau de bem-estar
fisico, mental e social dos trabalhadores de todas as ocupacoes. Isso inclui a
prevenc¢ao de doengas relacionadas ao trabalho, a protecao dos trabalhadores
contra riscos a saude, a adaptacdo do trabalho ao homem e, sempre que
possivel, a adaptagdo do homem ao seu trabalho.

Os conceitos basicos de saude ocupacional envolvem trés pilares
fundamentais: prevencao de doencas e acidentes, promociao da saude ¢
melhoria das condicoes de trabalho. A prevencao refere-se a identificacao
e ao controle dos riscos presentes no ambiente laboral antes que causem
danos a satde. A promocgao da satde esta relacionada a acdes educativas,
comportamentais € organizacionais que incentivem habitos saudaveis e
praticas seguras. Ja a melhoria das condigdes de trabalho implica em medidas
técnicas e administrativas que tornem os espacos de trabalho mais seguros,
confortaveis e produtivos.

A identificag¢do dos riscos ocupacionais ¢ uma das etapas centrais na gestao
da saude ocupacional. Esses riscos podem ser classificados, de forma geral,
em cinco categorias principais: riscos fisicos (ruido, vibracdes, temperaturas
extremas, radiagdes), riscos quimicos (poeiras, gases, vapores, fumos),
riscos bioldgicos (virus, bactérias, fungos, parasitas), riscos ergonomicos
(posturas inadequadas, esfor¢os repetitivos, levantamento de cargas) e riscos
psicossociais (pressdo por metas, assédio moral, jornada excessiva, estresse).



A andlise desses riscos € essencial para o desenvolvimento de programas
eficazes de prevengao, como o Programa de Prevenc¢do de Riscos Ambientais
(PPRA) e o Programa de Controle Médico de Satide Ocupacional (PCMSO),
ambos exigidos pela legislagdo trabalhista brasileira.

Outro conceito central da saude ocupacional ¢ o da vigilancia em saude do
trabalhador. Trata-se de um conjunto de a¢des voltadas ao conhecimento ¢ a
analise dos ambientes e processos de trabalho, com o objetivo de identificar
os fatores determinantes das doengas e agravos relacionados ao trabalho.
Essa vigilancia ndo se limita ao acompanhamento clinico individual, mas
envolve também a coleta e analise de dados epidemiologicos, a inspe¢ao de
ambientes e a participagdo em politicas publicas de satde.

A promocgdo da saude no ambiente ocupacional ultrapassa os limites da
simples prevengdo. Ela envolve a criagdo de politicas institucionais que
valorizem o trabalhador como sujeito integral, incentivando a adogao de
estilos de vida saudaveis, a pratica de atividades fisicas, o equilibrio entre
vida profissional e pessoal € 0 acesso a servicos de saude e bem-estar.
Empresas que adotam politicas de satide ocupacional de forma proativa
tendem a apresentar maiores indices de produtividade, menor rotatividade e
reducao de custos com afastamentos e indenizacdes trabalhistas.

A satde ocupacional também estd intrinsecamente ligada aos direitos
fundamentais do trabalhador. A Constitui¢ao Federal brasileira, em seu artigo
7°, assegura como direito dos trabalhadores a redu¢ao dos riscos inerentes ao
trabalho, por meio de normas de saude, higiene e seguranca. A Consolidagao
das Leis do Trabalho (CLT) estabelece, em diversos dispositivos, as
obrigagdes do empregador quanto a garantia de um ambiente de trabalho
seguro, incluindo a realizagdo de exames médicos periddicos, o
fornecimento de equipamentos de protecao individual e a adequagdo das
condic¢des ergondmicas dos postos de trabalho.

A atuagao do profissional de satide ocupacional, seja ele médico, engenheiro
de seguranga, técnico em seguranca do trabalho ou ergonomista, deve ser
orientada por principios éticos, cientificos ¢ humanitarios. E fundamental
compreender que a satude do trabalhador ¢ resultado de multiplas interagdes



entre o corpo, o ambiente e a organizacdo do trabalho. Assim, estratégias
eficazes de prevencdo e promogdao da saude exigem ndao apenas
conhecimento técnico, mas também escuta ativa, didlogo com os
trabalhadores e atuagdo integrada com gestores e instituicdes publicas.

Em suma, os conceitos basicos de saide ocupacional constituem a base para
uma pratica preventiva e promotora de saude no ambiente de trabalho. Ao
integrar acdes educativas, técnicas € organizacionais, a saude ocupacional
visa ndo apenas evitar danos a saide, mas também contribuir para o
desenvolvimento humano e social por meio da valorizagdo do trabalho
digno, seguro e saudavel.
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Riscos Ergonomicos e Ambientais nos
Frigorificos

O setor frigorifico brasileiro, um dos mais relevantes para a economia
nacional, representa também um dos segmentos com maiores indices de
adoecimento e acidentes de trabalho. As condigdes operacionais dos
frigorificos expdem os trabalhadores a uma ampla gama de riscos
ocupacionais, especialmente os de natureza ergondmica e ambiental, cuja
presenga sistematica compromete a saude fisica, mental e social dos
profissionais envolvidos em atividades de abate e processamento de carnes.

Os riscos ergonomicos nos frigorificos estdo relacionados a inadequagao
entre as exigéncias fisicas do trabalho e as capacidades humanas. A
ergonomia, enquanto ciéncia aplicada a melhoria das condi¢des laborais,
busca promover o ajuste entre o trabalhador, a tarefa e o ambiente de
trabalho. Contudo, no setor frigorifico, a predominancia de atividades
repetitivas, jornadas prolongadas, posturas forcadas e ritmo intensificado
tem resultado em elevada incidéncia de disturbios osteomusculares
relacionados ao trabalho (DORT), lesdes por esfor¢os repetitivos (LER),
fadiga fisica e psicoldgica.

Nas linhas de producdo, os trabalhadores realizam movimentos ciclicos
durante longos periodos, muitas vezes em estagoes de trabalho que nao foram
projetadas levando em consideragdao os principios da ergonomia. A altura
inadequada das bancadas, a exigéncia de for¢a excessiva e a auséncia de
pausas suficientes agravam o quadro. Além disso, o uso constante de
ferramentas cortantes, como facas e serras, exige precisao e forca manual, o
que aumenta o desgaste muscular e eleva o risco de acidentes. A
repetitividade e a pressdo por produtividade sdo elementos centrais da
organizacdao do trabalho que favorecem o surgimento de lesdes fisicas e
distarbios musculoesqueléticos.

Além dos riscos ergondmicos, os riscos ambientais também sdo marcantes
nesse setor. Os frigorificos sdo caracterizados por ambientes frios, imidos,
com alto nivel de ruido e, muitas vezes, ventilagao deficiente. As baixas



temperaturas, necessarias para garantir a qualidade sanitaria dos alimentos,
representam um fator agravante para a saude do trabalhador. A exposi¢ao
prolongada ao frio pode causar problemas respiratorios, redugdo da
circulagdo sanguinea, aumento da tensdo muscular e piora de lesdes ja
existentes, como tendinites ¢ lombalgias.

Outro fator ambiental critico € o ruido ocupacional. As maquinas utilizadas
no processamento de carnes, aliadas a estrutura metalica dos ambientes e a
concentragdo de trabalhadores, geram niveis sonoros elevados que podem
causar perda auditiva induzida por ruido (PAIR), além de estresse,
dificuldade de concentracdo e fadiga mental. O ambiente ruidoso prejudica
ainda a comunicagao entre os trabalhadores, aumentando o risco de acidentes
por falhas de coordenagdo e atengdo.

A iluminacio artificial inadequada, muitas vezes utilizada em substitui¢ao
a luz natural, também constitui um fator de risco ambiental. Em algumas
areas dos frigorificos, a iluminacdo deficiente compromete a visibilidade,
elevando a probabilidade de acidentes com ferramentas cortantes ou com
maquinas em movimento. A auséncia de janelas e a disposi¢ao dos ambientes
fechados dificultam ainda a renovagao do ar, favorecendo a proliferagao de
micro-organismos ¢ comprometendo a qualidade do ambiente laboral.

A combinagdo desses riscos — ergonOmicos € ambientais — cria um
contexto de trabalho altamente desgastante. A Organizacao Internacional do
Trabalho (OIT) e o Ministério Publico do Trabalho no Brasil tém
identificado, ao longo dos anos, a necessidade de intervengdes normativas
especificas para o setor. A publicacdo da NR 36, em 2013, representa uma
resposta a esse cenario, ao estabelecer critérios técnicos para a prevengao e
o controle desses riscos, como a obrigatoriedade de pausas para recuperacao
psicofisiologica, avaliagdo ergondmica dos postos de trabalho, controle da
temperatura nos ambientes e exigéncia de equipamentos de protecdo
adequados.

No entanto, a mera existéncia de uma norma ndo garante, por si so, a
eliminacao dos riscos. E necessario que haja um comprometimento efetivo
por parte das empresas com a implementacdo de programas de satde



ocupacional e de ergonomia, além da participagdo ativa dos trabalhadores na
constru¢do de um ambiente laboral mais seguro e saudavel. A cultura
organizacional deve ser transformada de modo que o bem-estar do
trabalhador seja considerado um valor estratégico, € ndo apenas um requisito
legal.

A gestao eficaz dos riscos ergondmicos € ambientais nos frigorificos exige
também a atuacdo integrada de diversos profissionais, como engenheiros de
seguranca, médicos do trabalho, fisioterapeutas, ergonomistas, técnicos de
segurancga e psicologos organizacionais. Essa atuagao deve ser pautada pela
vigilancia continua das condi¢des de trabalho, pela escuta das demandas dos
trabalhadores e pela busca de solugdes sustentdveis que conciliem
produtividade e dignidade no trabalho.

Em conclusao, os riscos ergondmicos e ambientais presentes nos frigorificos
constituem um dos maiores desafios para a satide ocupacional no Brasil. A
superacao desse cenario exige nao apenas a observancia as normas vigentes,
mas também uma transformacao estrutural na forma como o trabalho ¢
organizado, monitorado e valorizado nesse setor. Garantir um ambiente de
trabalho seguro, saudavel e ergonomicamente adequado ¢ um dever ético,
legal e social que impacta diretamente a qualidade de vida dos trabalhadores
¢ a sustentabilidade da cadeia produtiva de carnes no pais.
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Atuacao da CIPA e do SESMT no Contexto da
NR 36

A Norma Regulamentadora n° 36 (NR 36), aprovada pela Portaria n® 555 de
18 de abril de 2013, do Ministério do Trabalho e Emprego, estabelece
requisitos minimos para a promog¢ao da seguranca e saide dos trabalhadores
em empresas de abate e processamento de carnes e derivados. No contexto
dessa norma, a atuacdo da Comissdo Interna de Prevencao de Acidentes
(CIPA) e dos Servigos Especializados em Engenharia de Seguranca e em
Medicina do Trabalho (SESMT) ¢ essencial para garantir a efetividade das
medidas de prevencdo e o monitoramento continuo das condigdes laborais
nos frigorificos.

A CIPA, prevista na NR 5, tem como principal finalidade a prevencao de
acidentes e doencas relacionadas ao trabalho, por meio da promog¢do de uma
cultura de seguranca participativa. No contexto da NR 36, a CIPA adquire
papel ampliado, pois precisa lidar com riscos complexos e especificos do
setor frigorifico, como os distirbios osteomusculares, lesdes por esforco
repetitivo, exposi¢do ao frio e acidentes com objetos cortantes. Os membros
da comissdo devem ser capacitados para identificar, avaliar e propor
melhorias nos postos de trabalho, considerando os aspectos ergondmicos,
ambientais e organizacionais exigidos pela NR 36.

A NR 36 refor¢a a necessidade de envolvimento ativo da CIPA em varias
frentes, como a participagdo na analise ergonomica do trabalho, no
planejamento de pausas para recuperagao psicofisiologica e na elaboragdo de
estratégias de comunicacdo e orientagdo aos trabalhadores. Além disso, a
norma recomenda que as decisOes relativas a organizagdo do trabalho sejam
debatidas com os representantes da CIPA, garantindo que as mudangas
ocorram de forma participativa, respeitando os direitos dos trabalhadores e
suas condicoes reais de trabalho.

Outro ponto importante € que a NR 36 estimula o protagonismo da CIPA na
escuta das demandas dos trabalhadores, funcionando como um canal de
dialogo direto entre a base operdria e a gestdo da empresa. Isso inclui o



recebimento de dentincias, sugestdes e relatos de problemas relacionados a
saude e seguranga, que devem ser analisados e encaminhados com o apoio
do SESMT. A atuacdo da CIPA, portanto, deixa de ser apenas consultiva e
passa a integrar de forma mais efetiva os processos de gestdo de riscos no
setor frigorifico.

Por sua vez, o SESMT, regulamentado pela NR 4, ¢ composto por
profissionais especializados — engenheiros e técnicos de seguranca do
trabalho, médicos e enfermeiros do trabalho — com a fung¢ao de implementar
¢ acompanhar programas de saude e seguranca ocupacional. No contexto da
NR 36, o SESMT ¢ o principal responsavel pela elaboracao de medidas
técnicas e organizacionais destinadas a prevengao de riscos especificos do
ambiente frigorifico, como a adequag¢do de maquinas e equipamentos,
controle de temperatura e umidade, e avaliagdo das condi¢des ergondmicas.

A NR 36 exige que os empregadores desenvolvam e mantenham um
programa de avaliacdo ergonomica do trabalho, cuja coordenacdo técnica €
atribuicdo direta dos profissionais do SESMT. Esse programa deve
identificar fatores de risco, propor intervengdes € monitorar os resultados das
acoes implantadas, de modo a prevenir adoecimentos e promover melhorias
continuas nas condi¢des de trabalho. A integragdo entre SESMT e CIPA ¢
fundamental nesse processo, pois garante a aplicagdo de solucdes técnicas
com base na realidade vivenciada pelos trabalhadores.

Outro aspecto da atuagdo do SESMT no ambito da NR 36 ¢ a
responsabilidade pela capacitacdo continua dos trabalhadores. Cabe aos
profissionais desse servigo organizar € conduzir treinamentos sobre riscos
ocupacionais, uso correto de equipamentos de prote¢do, pausas para
recuperacao, medidas de emergéncia ¢ condutas seguras. A norma enfatiza
que a formacgao dos trabalhadores deve ocorrer de forma adequada, acessivel
e periddica, o que exige planejamento, avaliagdao de necessidades e adaptacao
de conteudos conforme as fungdes ¢ o perfil dos trabalhadores.

O SESMT também desempenha um papel estratégico na interlocucao com a
fiscalizagdo do trabalho, fornecendo documentos técnicos, relatérios de
avaliacdo, registros de treinamentos e analises de acidentes. No contexto da



NR 36, onde os riscos sdo elevados e complexos, essa interlocucao torna-se
essencial para garantir conformidade legal e reduzir passivos trabalhistas
decorrentes do descumprimento das normas.

A integracdo entre CIPA e SESMT ¢, portanto, indispensavel para a eficacia
da NR 36. Enquanto a CIPA traz a perspectiva pratica e coletiva dos
trabalhadores, o SESMT oferece o respaldo técnico e cientifico necessario
para a analise e enfrentamento dos riscos. Juntos, esses dois mecanismos de
gestao da seguranca contribuem para a construcao de ambientes de trabalho
mais saudaveis, sustentaveis e participativos.

A atuagdo coordenada desses agentes também contribui para a transformacgao
da cultura organizacional, promovendo a valorizacio da satde do
trabalhador como parte integrante da estratégia da empresa. Isso se traduz
em beneficios ndo apenas para os empregados, mas também para os
empregadores, com a redu¢do de afastamentos, aumento da produtividade e
fortalecimento da imagem institucional da organizacao.

Em sintese, a NR 36 refor¢a o papel estruturante da CIPA e do SESMT na
gestdo de seguranca e saude no setor frigorifico. Sua implementagao efetiva
depende do comprometimento desses dois pilares institucionais, que devem
atuar em conjunto na identificagdo de riscos, na proposi¢ao de solug¢des € na
construcao de uma cultura de prevencao e respeito aos direitos fundamentais
dos trabalhadores.
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