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RESUMO

A Segurancga do Trabalho € a ciéncia que se preocupa em formar profissionais
para atuar na preven¢do de acidentes e apoiar no cuidado da saide das pessoas em seu
dia a dia nas organizacOes de trabalho. Além de estar dentro dos ambientes de trabalho,
o profissional técnico em Seguranca é capacitado para identificar, avaliar e adotar
medidas para minimizar riscos a saude, tais como treinamentos e palestras didrias e
rdpidas, os chamados DDSS (Didlogo Didrio de Satide e Seguranca). Sabe-se que dentro
de qualquer atividade laboral existem riscos, sejam eles fisicos, quimicos, bioldgicos,
ergondmicos ou de acidente. Pensando nisso e na saide dos trabalhadores, foram
visitados os trés matadouros bovinos da ilha de Sdo Luis — MA e aplicados trés
checklists em cada, sendo estes nas fases de pré-abate, abate e pds-abate. Para a
confeccdo destes checklists, foi estudada e aplicada a Norma Regulamentadora 36, a
qual trata sobre Seguranca e Saide no Trabalho em Empresas de Abate e
Processamento de Carnes e Derivados. Sendo assim, observou-se que no setor pré-abate
houve cumprimento de apenas 45% do que foi estabelecido. J4 no setor de abate, 44% e
pos-abate 60%. Logo, o setor melhor habilitado em questdes de seguranca € o de pds-
abate. Sendo assim, fazem-se necessdrios mais treinamentos e conscientizacdo dos
funciondrios e até mesmo dos proprietdrios quanto a Seguranga do Trabalho e mesma

ser levada mais a sério, trabalhando de forma preventiva e ndo apenas corretiva.

Palavras-chave: Seguranca do Trabalho; Norma Regulamentadora 36; Checklist;

Riscos Ocupacionais.



ABSTRACT

Work Safety is the science that is concerned with training professionals to act in
the prevention of accidents and support in the health care of people in their routine of
work organizations. Beyond to being in the workplace, the Technical Safety
Professional is able to identify, evaluate and adopt measures to minimize health risks,
such as training and daily and fast lectures, called DDSS (Daily Health and Safety
Dialogue). It is known that within any work activity there are risks, be they physical,
chemical, biological, ergonomic or accident. Thinking in this and the workers' health,
the three cattle slaughterhouses on the island of Sao Luis - MA were visited and three
checklists were applied in each one, being these in the pre-slaughter, slaughter and post-
slaughter phases. For the preparation of these checklists, Regulatory Norm 36 was
studied and applied, which deals with Safety and Health at Work in Companies of
Slaughter and Processing of Meats and Derivatives.
Thus, it was observed that in the pre-slaughter sector only 45% of what was established
was observed. In the slaughtering sector, 44% and post-slaughter 60%. Therefore, the
sector that is best qualified for safety is post-slaughter.. Therefore, more training and
awareness of employees and owners about Work Safety is required and taken seriously,

working in a preventive rather than just corrective manner.

Key Words: Work safety; Regulatory Regulation 36; Checklist; Occupational Risks.
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1 INTRODUCAO

Sabe-se que o sacrificio dos animais como forma de obter carne como
alimento humano remota a tempos pré-histéricos, o que foi comprovado por achados de
ossos de bovinos e suinos na idade do Bronze e anteriores, indicando assim que estas
espécies ja eram utilizadas para a obtencdo de carne (SILVA, 2012).

Em termos nutricionais, ndo existe alimento completo. Devido a isto, a dieta
humana deve ser balanceada de forma que sua composi¢do pertenca a VArios grupos
(carnes, leite e derivados, frutas, vegetais e cereais). A carne bovina ¢ um alimento de
Alto Valor Biolégico (AVB), ou seja, possui em sua composi¢do aminodcidos
essenciais em proporcdes adequadas, formando uma importante fonte proteica e deve
fazer parte de uma dieta balanceada (GIETER, 2015). Seu consumo em quantidades
adequadas supre as necessidades nutricionais de criancas, jovens, adultos e idosos.
Além disso, é uma fonte de vitaminas do complexo B, Ferro, Zinco, Fésforo, Potassio,
Magnésio e Selénio ndo podendo deixar de fazer parte de uma dieta rica e sauddvel
(LUCHIARI FILHO, 2000).

Com o desenvolvimento do capitalismo mundial e a geracdo de emprego e
renda, a industria frigorifica cresceu bastante através da criacdo de matadouros, onde as
carne e carcagas se tornaram produto de venda. Assim como qualquer produto, a carne
teve o seu pico de producdo e venda e hoje em dia, devido a atual crise econdmica
mundial, tem ganhado um decréscimo em seu consumo (ANHANGUERA, 2015). Esse
fato pode ser explicado devido a crise e procura por alimentos mais baratos e,
posteriormente pela imagem das carnes vermelhas junto ao consumidor. “Carnes

brancas” sdo consideradas mais saudaveis, principalmente as de aves e peixes.

De acordo com RIISPOA (BRASIL, 1968), que € o Regulamento da
Inspecdo Industrial e Sanitdria de Produtos de Origem Animal matadouros-frigorificos
sdo estabelecimentos dotados de instalacdes completas e equipamentos adequados para
o abate, manipulacdo, preparo e conservacdo das espécies de acougue de variadas
formas, com aproveitamento completo, racional e perfeito dos subprodutos ndo
comestiveis, possuindo instalacdes completas de frio industrial. J4 segundo Delwing
(2007), matadouro, abatedouro ou frigorifico € a instalacdo industrial destinada ao
abate, processamento e armazenamento de produtos de origem animal. Assim como
qualquer outro meio de trabalho, essas empresas apresentam uma sistematizacao

composta de mdaquinas, equipamentos e dispositivos de corte onde possuem risco


https://divulgandoascensao.wordpress.com/wiki/Dieta
https://divulgandoascensao.wordpress.com/wiki/Leite
https://divulgandoascensao.wordpress.com/wiki/Fruta
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considerdavel de acidentes do trabalho com os seus trabalhadores, principalmente nas

operacdes que exigem atividade manual.

As atividades de rotina sdo longas, repetitivas, hd operacdo de mdquinas e
utilizacdo constante de instrumentos perfurocortantes, além de exigir grande esforco
fisico nos membros superiores. Por isso € tdo importante o uso de Equipamentos de
Protecdo Individual e Coletiva (EPI e EPC). Os agentes de risco que podem ser
encontrados em trabalhos laborais sdo: riscos fisicos, quimicos, bioldgicos, de acidentes
e ergondomicos. Dentro da industria frigorifica, o risco bioldgico € de indispensdvel
observacdo, pois dentro das atividades dos trabalhadores hd a exposi¢do direta com
sangue, visceras, fezes, urina, secregdes, restos placentdrios, liquidos e fetos, que podem
estar infectados com agentes de cardter antropozoonotico, trazendo muitas vezes

doencgas incurdveis (MARRA, 2013).

Em 1966, no Brasil, a criagio da FUNDACENTRO (Fundagdo Jorge Duprat
Figueiredo de Seguranca e Medicina do Trabalho) marcou o inicio da preocupagdo
governamental com o alto nimero de acidentes e com as doengas do trabalho. A
legislacdo expressou-se pela consolidacdo das Leis do Trabalho (CLT), composta por

uma série de Normas Regulamentadoras (NR) relativas a seguranca e medicina do

trabalho, aprovadas pela Portaria n® 3.214, de 1978 (BRASIL, 1978).

Dentro de qualquer meio de trabalho, a seguridade deve estar presente, para
evitar acidentes e garantir a vida do trabalhador. A Seguranca do Trabalho € a ciéncia
que se preocupa em formar profissionais para atuar na prevencao de acidentes e apoiar
no cuidado da satide das pessoas em seu dia a dia nas organizagdes de trabalho. Além de
estar dentro dos ambientes de trabalho, o profissional é capacitado para identificar,
avaliar e adotar medidas para minimizar riscos a saide. O mesmo desenvolve acdes
educativas através de treinamentos e palestras; orienta sobre o uso de equipamentos de
protecdo individual e coletiva, executa o Programa de Prevencdo de Riscos Ambientais
(PPRA), Programa de Prevencdo de Riscos Ocupacionais (PPRO) e Didlogos Didrios de
Saude e Seguranca (DDSS).

Diante do exposto, se faz necessdrio o acompanhamento profissional e
técnico nos matadouros em cada etapa do abate, desde a chegada do animal até o

armazenamento do produto final (a carne). Os matadouros devem implantar medidas
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que garantam a seguranga fisica do trabalhador para que o mesmo exerca sua funcdo

sem maiores problemas e o consumidor tenha um produto final de qualidade.

1.1 Objetivo geral

Avaliar as condi¢des de matadouros bovinos na cidade de Sao Luis — MA
em termos de Seguranga do Trabalho dos funcionarios envolvidos no processo de pré-

abate, abate e pos-abate.

1.2  Objetivos especificos
I.  Identificar os matadouros de bovinos e bubalinos no municipio de Sao Luis
- MA, responsaveis pelo abastecimento de mercados e feiras.
II.  Conhecer o grau de vulnerabilidade dos trabalhadores em matadouros de
Sao Luis — MA;
IlI.  Identificar os riscos fisicos, quimicos, bioldgicos, de acidente e
ergondmicos em questdo de segurancga;

IV.  Determinar medidas de controle e diminui¢ao dos riscos.
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2 REVISAO DE LITERATURA
2.1 Qualidade de vida e Trabalho

No contexto da realidade atual, a busca da qualidade de vida no trabalho
deixou de ser preocupacdo apenas das grandes empresas e passou a constituir-se em
prioridade para toda organizacdo desejosa de seu desenvolvimento. Neste sentido, a
qualidade de vida no trabalho € um fator primordial para aqueles que almejam satisfazer
os seus trabalhadores (PEDROSA et al, 2010).

Ainda segundo Pedrosa et al (2010), trabalhadores valorizados e satisfeitos
produzem melhor e colaboram prazerosamente com o crescimento da empresa. Quando
uma empresa oferece condi¢des dignas de trabalho para o trabalhador, este ndo tentara
produzir o suficiente pela pressdo ou medo de perder o emprego, mas vai fazer melhor,
nao por medo, mas para preservar aquilo que valoriza.

Nas empresas atuais, nota-se que as maiores prioridades sdo os altos indices
de produtividade e os niveis de qualidade. Dessa forma, o trabalhador ocupa um lugar
privilegiado, se tornando um dos principais elementos para o alcance destas prioridades.
Neste contexto, torna-se de suma importancia, que o individuo realize seu trabalho com
seguranca, autossatisfacdo e bem estar (DUTRA, 2006).

O abate bovino, alvo deste trabalho, caracteriza-se como uma das mais
tipicas tarefas de repetitividade, além de exigir grande esforco fisico nos membros
superiores (PEDROSA et al, 2010). Essas atividades demandam do trabalhador atencao
nas operacdes, que sao em sua maioria manuais, rotineiras, fixas e pouco varidveis, em
um intenso processo de producdo, podendo gerar danos e acidentes, quando medidas
preventivas ndo sdo adotadas (VILELA, 2012). Este € um desafio para os paises em
desenvolvimento e em especial para o Brasil na sua condi¢cdo atual e futura (DUTRA,
2006). Ainda existe muito que melhorar na qualidade do trabalho de abate bovino, além

das condicdes trabalhistas dentro deste mercado.

2.2 Inddustria frigorifica mundial e brasileira

O mercado mundial de consumo de carne acompanha o crescimento
populacional de cada pais, assim como a cultura de um povo influi diretamente em
manter o costume de ingerir carne vermelha. Segundo Safras & Mercados (2005), a
China e paises do oriente médio representam mercados muito promissores para O

aumento do consumo do produto.
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A pecudria de corte é uma das exploragcdes mais importantes, tanto na
geragdo de receitas internas como na pauta de exportacdo, e ainda incorpora tecnologias
que aumentam a produtividade (ARAUJO, 2006).

De acordo com Siffert Filho & Faveret Filho (1998), os frigorificos
passaram a adaptar sua producdo de acordo com as exigéncias de cada mercado em
relacdo a cortes, embalagens, teor de gordura, maciez da carne, entre outros para
aumento de consumo, producgdo e lucro. Estas exigéncias contribuiram para os avancos
em termos tecnoldgicos e logisticos, trazendo para junto de si outros mercados, tais
como o de couro e sabdes.

Sabe-se que os principais produtores mundiais de carne bovina sdo: Estados
Unidos da América, Brasil, Unido Europeia e China. Juntos, eles respondem cerca de
60% da oferta mundial (USDA, 2010). Podem-se ver esses dados claramente no grafico

abaixo, elaborado pela fundacido Bradesco.

Figura 1- Ranking Mundial de produgio de carne bovina — 2010

RANKING MUNDIAL DE PRODUGAQ DE CARNE BOVINA - 2010

Brasil
159%

FONTE: USDA
4 ELABORACAO: BRADESCO Bradesco

Segundo a Organizacdo das Nacgdes Unidas para a Alimentagdo e a
Agricultura (FAO), o mercado mundial de carne bovina desossada e industrializada
gerou, no ano de 2004, um total de US$ 34 bilhdes de em transagdes, mantendo-se em
expansao desde o inicio dos anos de 90.

A extensao territorial, o clima e o efetivo de rebanho, colocam o Brasil
como um dos maiores produtores de carne bovina do mundo, com grande potencial para

atender as exigéncias do mercado externo (ABIEC, 2009). Segundo o Instituto
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Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), em 2010 foram abatidos 29.265 milhdes
de bovinos para consumo humano, colocando o pais na condi¢do de um dos principais
exportadores de carne bovina do mundo. Entretanto, o mercado nacional tem mostrado
um cendrio de queda no consumo interno nos dltimos 14 anos. Ainda segundo o IBGE,
os abates bovinos no Brasil se concentram 34,8% na regido Centro-Oeste, 33,5% na

regido Norte-Nordeste e 31,7% na regido Sul-Sudeste.

Figura 2- Abate de bovinos por estado — participacdo % - 2010

ABATE DE BOVINOS POR ESTADO — PARTICIPACAO % - 2010

Participacao no numero de cabegas
abatidas

Maranhdo
2,0%

Tocantins | 20 .m
31% ou

Mato Grosso
14,2%

Sao Paulo
12,2%

Mato Grosso do

Rio Grande do Sul | i Sul
6,7% .

FONTE: IBGE

31 ELABORACAO: BRADESCO Bradesco

A cadeia de carne bovina tem, portanto, posi¢do de destaque no contexto da
economia rural brasileira, ocupando vasta area do territrio nacional e respondendo pela
geracdo de emprego e renda de milhdes de brasileiros. O conjunto de agentes que a
compOde apresenta grande heterogeneidade: de pecuaristas altamente capitalizados a
pequenos produtores empobrecidos, de frigorificos com alto padrdo tecnoldgico,
capazes de atender a uma exigente demanda externa, a matadouros que dificilmente
preenchem requisitos minimos da legislacdo sanitaria (MAPA, 2007).

No Brasil, com o intenso crescimento da produgdo de carnes e derivados nos
ultimos dez anos, as empresas vém investindo cada vez mais no controle de qualidade
da producao para conciliar com elevados niveis de seguranca dos alimentos produzidos,
para ter como consequéncia uma maior credibilidade das empresas e dos clientes, sendo
estes nacionais ou internacionais (PERES, 2014).

Sabe-se que os matadouros brasileiros, de uma forma generalizada,
apresentam baixo nivel de profissionaliza¢do, o que estd mudando gracas a pressdo do

mercado exportador, exigente por carne de boa qualidade. A industria frigorifica passa
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por uma série de adaptagdes para suprir as exigéncias do mercado mundial, o que estd
contribuindo para a modernizacdo da gestdo produtiva, com avangos em termos

logisticos, tecnoldgicos e da estrutura empresarial (SABADIN et al, 2014).

2.3 A Seguranca do Trabalho

A Seguranga do Trabalho pode ser definida como uma série de medidas
técnicas, administrativas, médicas e, principalmente, educacionais € comportamentais,
empregadas a fim de prevenir acidentes e eliminar condi¢cdes e procedimentos inseguros
no ambiente de trabalho. Ela é um conjunto de agdes voltadas para a prevengdo,
minimizacdo ou elimina¢do de riscos inerentes as atividades de trabalho, riscos que
podem comprometer a saide do homem, dos animais, do meio ambiente ou qualidade
dos trabalhos desenvolvidos (FERREIRA e PEIXOTO, 2012).

Para a execucdo dessas medidas dentro das empresas, ndo bastam apenas
acdes dos profissionais ligados a drea (SESMT - Servico Especializado em Engenharia
de Seguranca e Medicina do Trabalho e CIPA - Comissao Interna de Prevencdo de
Acidentes), mas € necessdria a participacdo de todos os envolvidos, ou seja, desde a
direcdo da empresa até os trabalhadores, pois o sucesso das acOes vai depender de uma
adequada politica de seguranca do trabalho, na qual todos tém suas responsabilidades
(FERREIRA & PEIXOTO, 2012).

No Brasil, a criacdo da Fundagdo Jorge Duprat Figueiredo de Seguranca e
Medicina do Trabalho (Fundacentro), em 1966, marca o inicio da preocupacdo do
governo com os altos indices de acidentes e com as doengas do trabalho. Na legislacao,
expressou-se pela consolidacdo das Leis do Trabalho (CLT), composta por uma série de
Normas Regulamentadoras (NR) relativas a seguranca e medicina do trabalho,
aprovadas pela Portaria n® 3.214, de 1978 (BRASIL, 1978).

Considerando que dentro do ambiente de um matadouro, assim como
qualquer outro ambiente de trabalho, existem riscos a vida (fisicos, quimicos,
bioldgicos, ergondmicos e de acidente), € necessaria a aplicacdo da Seguranca, sendo de
suma importancia monitorar cada um destes agentes juntamente ao trabalhador,

orientando-o sobre a melhor maneira de manter sua vida a salvo (TEIXEIRA, 2010).

Os funcionarios dos estabelecimentos que fabricam produtos de origem
animal sdo contratados através do regime da Consolidagao das Leis do Trabalho (CLT).

Logo, a empresa deve cumprir o que estd estabelecido nas NR, como exemplos, a
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obrigatoriedade de constituir a Comissdo Interna de Prevenc¢do de Acidentes (CIPA)
(NRS), identificacdo das atividades ou operacdes insalubres que se desenvolvem acima
dos limites de tolerancia estabelecidos (NR15), elaboracdo e implementacdo do
Programa de Prevencdo de Riscos Ambientais (PPRA) (NR9) a fim de identificar e
avaliar os riscos ambientais existentes e consequente controle de sua ocorréncia. Além
disso, quando se trata de matadouros, deve-se observar atentamente a NR 36, a qual
trata sobre Seguranca e Satide no Trabalho em Empresas de Abate e Processamento de

Carnes e Derivados.

24  Norma Regulamentadora 36

A Norma Regulamentadora 36, do Ministério do Trabalho e Emprego
(MTE), publicada em 18 de abril de 2013, trata sobre a Seguranca e Satide no Trabalho
em Empresas de Abate e Processamento de Carnes e Derivados e tem como objetivo
“estabelecer os requisitos minimos para a avalia¢do, 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 saide e a qualidade de vida no trabalho, sem prejuizo
da observancia do disposto nas demais Normas Regulamentadoras - NR do Ministério
do Trabalho e Emprego” (MTE, 2013).

A NR 36 possui vdrios topicos que sdo relevantes para o trabalho em
matadouros, os quais sdo: Objetivo; Mobilidrio e postos de trabalho; Estrados,
passarelas e plataformas; Manuseio de produtos; Levantamento e transporte de produtos
e cargas; Recepcdo e descarga de animais; Mdquinas; Equipamentos e ferramentas;
Condigdes ambientais de trabalho; Equipamentos de prote¢do individual - EPI e
Vestimentas de Trabalho; Gerenciamento dos riscos; Programas de Prevencdo dos
Riscos Ambientais e de Controle Médico de Saide Ocupacional (PPRA e PCMSO);
Organizacao temporal do trabalho; Organizacao das atividades; Andlise Ergondmica do
Trabalho; Informacdes e Treinamentos em Seguranca e Saude no Trabalho.

Alguns destes itens foram escolhidos para ser alvo de estudo do presente
trabalho e serdo discutidos nos topicos seguintes.

2.4.1 Mobiliario e postos de trabalho

O local de trabalho necessita ter condi¢des para que o funciondrio trabalhe

de forma segura e tenha tranquilidade funcdo em que exerce. A NR 36, no item 36.2.5,

(2013, p. 2) estabelece que:
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As dimensdes dos espagos 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 esfor¢o do trabalhador e

ndo exigir a adocdo de posturas extremas ou nocivas.

Ja o item 36.2.7, que trata o trabalho realizado exclusivamente em pé, deixa explicito

alguns requisitos minimos que devem ser atendidos:
a) zonas de alcance horizontal e vertical que favorecam a adoc¢do de posturas
adequadas, e que ndo ocasionem amplitudes articulares excessivas, tais como
elevacdo dos ombros, extensdo excessiva dos bragos e da nuca, flexdo ou
tor¢do do tronco;
b) espaco suficiente para pernas e pés na base do plano de trabalho, para
permitir que o trabalhador se aproxime o mdximo possivel do ponto de
operagdo e possa posicionar completamente a regido plantar;

O item 36.2.9 cita que
Os postos de trabalho devem possuir:
a) pisos com caracteristicas antiderrapantes, obedecidas as caracteristicas
higi€nico-sanitdrias legais;
b) sistema de escoamento de dgua e residuos;
c) éareas de trabalho e de circulacdo dimensionadas de forma a permitir a
movimentacdo segura de materiais e pessoas; e) limpeza e higienizacdo

constantes.
No processamento pds abate, onde o produto final (carne) fica armazenado em camaras
frias para posterior embalagem e transporte, a NR 36 também tem suas consideracoes,
as quais sao:

36.2.10.1 As camaras frias devem possuir dispositivo que possibilite abertura

das portas pelo interior sem muito esfor¢o, e alarme ou outro sistema de

comunicagdo, que possa ser acionado pelo interior, em caso de emergéncia.
2.4.2 Estrados, passarelas e plataformas
Ja quanto a estrados, passarelas e plataformas, a Norma € bem especifica
quanto as suas exigéncias. No item 36.3.1, ela diz que “os estrados utilizados para
adequacdo da altura do plano de trabalho ao trabalhador nas atividades realizadas em pé,
devem ter dimensdes, profundidade, largura e altura que permitam a movimentagcdao
segura do trabalhador”.

No item 36.3.3.1 e 36.3.4, respectivamente, a norma diz que
Caso seja tecnicamente invidvel a colocacdo de guarda-corpo, tais como nas
fases de eviscerag@o e espostejamento de animais de grande e médio porte,

em plataformas elevadas, devem ser adotadas medidas preventivas que
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garantam a seguranga dos trabalhadores e o posicionamento adequado dos
segmentos corporais.

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 ado¢do de

posturas extremas ou nocivas de trabalho.

Sendo assim, estas informacodes foram fundamentais na elaboragdo do checklist.
2.4.3 Manuseio de produtos

Quanto ao manuseio do produto final, que é a carne, a NR 36 visa ndo s6
um produto final de qualidade como também a seguranca do trabalhador. O item 36.4.1
diz que “O empregador deve adotar meios técnicos e organizacionais para reduzir os
esforcos nas atividades de manuseio de produtos”. Isso demonstra a preocupagdo do
MTE na seguridade do trabalhador em termos ergondmicos de trabalho. Assim também
acontece no item 36.4.1.1, onde a Norma cita que “O manuseio de animais ou produtos
ndo deve propiciar o uso de forca muscular excessiva por parte dos trabalhadores”.

A postura do trabalhador no momento do transporte também é levada em
consideragdo e devem ser evitadas aquelas que sdo “excessivas e continuadas dos
membros superiores e da nuca”, para que, em longo prazo, o individuo ndo venha sofrer
prejuizos em sua sadde fisica (item 36.4.1.3). Também ndo € indicado que o trabalhador
faca “manuseio ou carregamento manual de pecas, volumosas ou pesadas, pois isso
pode comprometer a seguranga e a satide do trabalhador” (item 36.4.1.4).

O item 36.4.1.7, (alinea a), diz que “Nas atividades de processamento de
animais, principalmente os de grande e médio porte, devem ser adotados: sistemas de
transporte e ajudas mecanicas na sustentacdo de cargas e partes de animais e
ferramentas pesadas”. Caso ndo seja possivel a mecanizag¢do do transporte, “devem ser
adotadas medidas, tais como redu¢do da frequéncia e do manuseio dessas cargas” (item
36.4.1.5.1).

Movimentos repetitivos podem gerar distirbios, tais como a LER/DORT
(Lesao por Esfor¢o Repetitivo/Disturbios Osteoarticulares Relacionadas ao Trabalho).
Segundo Drauzio Varella (2011), a LER “€ causada por mecanismos de agressdo, que
vao desde esforcos repetidos continuadamente ou que exigem muita forca na sua
execugdo, até vibragdo, postura inadequada e estresse”. Geralmente esta condicdo esta
associada ao trabalho e consideram-se profissionais que estdo mais pré-dispostos

aqueles que trabalham com computadores, musicos, esportistas e pessoas que fazem
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trabalhos manuais - incluindo-se aqui, portanto, os trabalhadores dos matadouros
(VARELLA, 2011).
O item 36.4.1.6 cita que

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 for¢a muscular;
c) frequéncia de movimentos dos membros superiores que possam
comprometer a seguranca e satide do trabalhador;
d) exposi¢do prolongada a vibragdes;
e) imersdo ou contato permanente das maos com agua.

2.4.4 Condicoes ambientais de trabalho

Segundo Marra et al (2013), os matadouros-frigorificos sdo locais umidos,
com um nivel amplificado de ruido, onde hd uma alternancia de temperaturas altas e
baixas. Além disso, as operacdes de abate ocorrem de forma sequencial, na qual a
velocidade de trabalho é determinada pelo nimero de animais que devem ser abatidos
por intervalo de tempo.

Quando se trata de trabalho, trata-se muitas vezes de aceitacdo social. E
necessdrio que o trabalhador se sinta confortdvel dentro do seu ambiente laboral. Sendo
assim, as condicdes ambientais de trabalho devem estar adequadas as caracteristicas
psicofisiolégicas dos trabalhadores e a natureza do trabalho a ser executado. O item
36.9 trata sobre as condi¢des ambientais de trabalho. Para isso, ela aborda alguns itens,

tais como ruido, qualidade do ar nos ambientes artificialmente climatizados, agentes

quimicos, agentes bioldgicos e conforto térmico.

2.4.4.1 Ruido

O item 36.9.1 trata especificamente sobre ruido. Segundo o diciondrio
Aurélio (2001), ruido € o “1. Som provocado pela queda de um corpo. 2. Som confuso
e/ou prolongado; rumor. 3. Qualquer som”. Segundo a NR 15, que trata sobre atividades
e operacoes insalubres, existe um limite de tolerancia para o grau de ruido (que pode ser
de impacto ou intermitente) que € de 85db em 8h de trabalho. Porém, o
dimensionamento de ruido ndo serd foco deste trabalho. E importante destacar que
devem ser adotadas medidas que priorizem a sua eliminagdo, a reducao da sua emissao

e a reducdo da exposicdo dos trabalhadores, nesta ordem. Todo o trabalho que contém
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ruidos acima do estabelecido deve ser objeto de estudo para determinar as mudancas
estruturais necessdrias nos equipamentos € no modo de producdo, a fim de eliminar ou
reduzir os niveis de ruido (itens 36.9.1.11 e 36.9.1.12, respectivamente).

Pensando em niveis de ruido, é importantissimo levar em considera¢do o
uso de EPI/EPC que diminuam ou eliminem o mesmo dos ambientes de trabalho, tais
como capacete com protetor auricular, protetores auriculares dos tipos inser¢ao e concha

além das barreiras fisicas.

2.4.4.2 Agentes bioldgicos

O item que trata sobre agentes bioldgicos em matadouros estd no subitem
36.9.4. As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) incentivam uma boa resposta para obter
alimentos seguros, além de manter estreita relacio com o ser humano, atuando nos
processos envolvidos, assegurando saude, seguranga e bem-estar e conferindo educacio
e qualificacdo nos aspectos de higiene, desinfec¢do e disciplina educacional (PERES,
2014). E de grande relevancia ser identificadas as tarefas suscetiveis de expor os
trabalhadores a contaminac¢do bioldgica. Segundo o subitem 36.9.4.1, isto sera possivel

através de:
a) estudo do local de trabalho, considerando as medidas de controle e higiene
estabelecidas pelas Boas Praticas de Fabricagéo - BPF;
b) controles mitigadores estabelecidos pelos servicos de inspegdo sanitdria,
desde a criag@o até o abate;
¢) identificagdo dos agentes patogénicos e meios de transmissao;
d) dados epidemioldgicos referentes ao agente identificado, incluindo aqueles
constantes dos registros dos servicos de inspecao sanitdria;

O subitem 36.9.4.2 declara que
Caso seja identificada exposi¢do a agente bioldgico prejudicial a saide do
trabalhador, devera ser efetuado o controle destes riscos, utilizando-se, no
minimo, das seguintes medidas:
a) procedimentos de limpeza e desinfec¢ao;
b) medidas de biosseguranca envolvendo a cadeia produtiva;
¢) medidas adotadas no processo produtivo pela prépria empresa;
d) fornecimento de equipamentos de protecao individual adequados;

e) treinamento e informacao aos trabalhadores.

Este treinamento ¢ informacao aos trabalhadores citado na alinea “e” levam

em consideracdo: “os riscos gerados por agentes bioldgicos; as medidas preventivas
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existentes e necessarias; o uso adequado dos EPI; procedimentos em caso de acidente”
(item 36.9.4.2.1).

Excrementos, visceras e residuos animais expdem potencialmente os
trabalhadores a riscos bioldgicos, podendo trazer aos mesmos antropozoonoses que,
segundo a Sociedade Brasileira de Parasitologia (2006), sdo doencas primariamente de
animais e que podem ser transmitidas aos seres humanos, como exemplo a brucelose.
Sendo assim, “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” (item 36.9.4.3).

2.4.4.3 Conforto térmico

Conforto térmico pode ser definido pela sensacido de bem estar, relacionada
a temperatura ambiente e umidade. Isto envolve equilibrar o calor produzido pelo corpo
com o calor perdido para o meio ambiente circundante (DUARTE, 2012).

O item 36.9.5.1, tratando sobre este assunto, diz que “devem ser adotadas
medidas preventivas individuais e coletivas (...), em razdo da exposicdo em ambientes
artificialmente refrigerados e ao calor excessivo, para propiciar conforto térmico aos
trabalhadores”. Segundo o subitem 36.9.5.1.1, as medidas de preveng¢do devem

envolver, no minimo:
a) controle da temperatura, da velocidade do ar e da umidade;
b) manuten¢do constante dos equipamentos;
¢) acesso facil e irrestrito a dgua 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.

Quando nao houver conforto em virtude da exposi¢do ao calor, devem ser
adotadas as seguintes medidas: “alternancia de tarefas, buscando a reducao da exposi¢ao

ao calor; medidas técnicas para minimizar os esforcos fisicos” (subitem 36.9.5.1.2).

2.4.5 Equipamentos de protecao individual — EPI e Vestimentas de Trabalho

Um dos itens mais importantes quando se trata de Normas
Regulamentadoras, sdo os EPI e as vestimentas de trabalho, os quais colaboram com
grande parte da seguranca do trabalhador.

Segundo o subitem 36.10.1,
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Os Equipamentos de Protecdo Individual - EPI devem ser selecionados de
forma a oferecer eficdcia necessaria para o controle da exposi¢@o ao risco e o
conforto, atendendo o previsto nas NR-06 (Equipamentos de protecdo
Individual - EPI) e NR-09 (Programa de Preven¢do dos Riscos Ambientais -
PPRA).

Quando mais de um EPI € exigido, “eles devem ser compativeis entre si,
confortaveis e ndo acarretar riscos adicionais” (subitem 36.10.1.1).

Ja quando se trata de vestimentas, os subitens 36.10.2 e 36.10.2.1 dizem que
o empregador é responsdvel por sua higienizacdo e deve ser o responsavel pelo seu

fornecimento, 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 fun¢do da atividade e da
temperatura do local, atendendo as caracteristicas higienicossanitdrias legais
e ao conforto térmico;
b) as extremidades sejam compativeis com a atividade e o local de trabalho;
¢) sejam substituidas quando necessdrio, a fim de evitar o comprometimento

de sua eficacia.

Assim sendo, observa-se que a Norma Regulamentadora 36 veio
preocupada com a satde do trabalhador, assim como a elaboracdo deste trabalho,

levando em consideracdo vdrios itens da mesma para a elaboracao do checklist.

3 MATERIAL E METODOS
3.1 Area de estudo e levantamento de dados

A drea de estudo escolhida foi a drea metropolitana da grande Sao Luis —
MA, a qual possui cerca de 1.082.935 habitantes, e 834,785 km? de extensao territorial,
estando sob as seguintes coordenadas geograficas: 2° 31' 48" S, 44° 18" 10" W (IBGE,
2016).

Levantaram-se dados através de pesquisas bibliograficas e virtuais e
constatou-se que, em Sao Luis — MA, hd funcionamento de trés matadouros destinados

a bovinos e bubalinos (O GLOBO, 2011).
3.2 Visitas aos Matadouros

Foram identificados os trés matadouros onde foram realizadas as visitas e os
mesmos localizaram-se no municipio de Sao Luis — MA, na regido da BR135. Apds o

consentimento dos proprietarios, foi solicitada autorizacdo formal de participacdo por
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meio do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido e comecaram a ser feitas as
visitas e o trabalho iniciado. Por questdes de sigilo profissional/ compromisso firmado
com os proprietdrios, os matadouros serdo identificados como Matadouro A, Matadouro

B e Matadouro C.

3.3 Elaboracao dos checklists

O checklist elaborado foi baseado na NR 36, como forma de caracterizar as
atividades como proprias ou improprias. Foram observados os trabalhadores
diretamente envolvidos no processo de pré-abate, abate e pds-abate dos bovinos e
bubalinos na é4rea dos matadouros previamente identificados e escolhidos para a

pesquisa.

Os itens levados em consideracdo da NR 36 foram:

Item 36.2
Este item trata sobre o mobilidrio e os postos de trabalho dentro da industria
frigorifica e € bastante abrangente, onde trata desde a posi¢cdo em que o trabalhador
pode permanecer (sentado ou em pé), até instalacdes, tratando de pisos antiderrapantes,
sistema de escoamento de 4gua e residuos, circulagdo de pessoas e limpeza e
higienizacao constantes.
Item 36.2.10.1
Este item trata sobre as camaras frias. As mesmas 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.
Item 36.3
Este item trata sobre estrados, passarelas e plataformas, as quais sdo as
estruturas as quais os trabalhadores irdo permanecer € se movimentar durante maior
parte do tempo de suas atividades. Os mesmos devem estar dentro de uma altura segura,
sem improvisagdes e devem atender ao que propde a NR-12, a qual trata
especificamente sobre Seguranga e Satude no Trabalho de Mdquinas e Equipamentos.
Item 36.9
Este item trata sobre condi¢cdes ambientais de trabalho, as quais envolvem
ruido, qualidade do ar em ambientes artificialmente climatizados, agentes quimicos,

agentes bioldgicos e conforto térmico e tém finalidade de eliminar, minimizar ou
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reduzir o contato direto do trabalhador com estes produtos ou residuos. Destes itens, 0s

que foram escolhidos a compor o checklist foram agentes biolégicos e conforto térmico.
Item 36.10

O item em questdo trata especificamente sobre Equipamentos de Protecdo

Individual e os mesmos devem ser usados para ajudar a evitar que acidentes de trabalho

venham acontecer. Dentre os EPI necessdrios dentro de uma empresa frigorifica,

estabeleceram-se luvas, protetor auricular, avental, botas impermedveis, toucas, 6culos

de protecao e capacete com 6culos e/ou protecao auditiva.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados estdo apresentados de acordo com as diferentes fases do
trabalho dento de um matadouro, a saber, pré-abate, abate e pds-abate. Todos os itens
propostos nos checklists foram baseados na NR 36 e definidos como cumprimento ou

nao cumprimento.

4.1  Numero de funcionarios total
O matadouro A possuia 72 funciondrios, o matadouro B possuia 51
funciondrios e o matadouro C possuia 63 funcionérios. Em todas as contagens foram

incluidos proprietéario, Responsavel Técnico (RT), manipuladores e outros funciondrios.

Figura 3 — Demonstrativo do ndmero de funciondrios por empresa

Numero total de funcionarios

Matadouro A 72
Matadouro B 51
Matadouro C 63

4.2  Setor pré-abate

O ndmero de funciondrios nesse setor no matadouro A eram 2. J4 no
matadouro B eram 3 e no C eram 4.

Segundo Grandin (1992), os equipamentos de conten¢do durante 0 manejo,
insensibilizacdo e abates devem ser bem planejados e dimensionados, para ndo causar
estresse aos animais, além de favorecer as operagdes realizadas pelo homem. As vezes,

um pequeno erro que parece insignificante para o engenheiro, pode ser grave para o
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animal. Este fator pode ser comprovado nos trés matadouros, onde os animais tinham
alto nivel de estresse em seu ante-mortem.

O piso nos trés matadouros era de madeira, ou seja, antiderrapante, o
mostrando o cumprimento do subitem 36.2.9 da NR 36.

O sistema de escoamento de dgua e residuos do pré-abate nos matadouros
A, B e C encontravam-se presentes, porém de forma ineficiente. Os animais
permaneciam em contato com urina e fezes, podendo contrair diversas doencas.
Exclusivamente no matadouro C, o sistema funcionava apenas uma vez ao més, o que é
totalmente inadequado e mostra o ndo cumprimento da alinea a, do subitem 36.2.9 da
NR 36 que determina que os postos de trabalho devem possuir pisos com caracteristicas
antiderrapantes, obedecidas as caracteristicas higienicossanitérias legais.

Quanto a movimentacdo segura de animais e pessoas, matadouro A obteve
escore positivo, cumprindo o estabelecido na alinea c, do subitem 36.2.9, que determina
que os postos de trabalho devem possuir dreas de trabalho e de circulagdo
dimensionadas de forma a permitir a movimentacao segura de materiais e pessoas. No
matadouro B e C observou-se a tramitagdo de pessoas (proprietdrios de animais) sem
uso de EPI em descumprimento ao determinado pela NR 36.

Segundo Marra et al (2013), no setor de pré-abate existem condi¢des que
podem levar o trabalhador a exposicdo de riscos, tais como: coices, chifradas,
cabecadas, esforco fisico intenso, contato com fezes e urina. Além disso, no setor de
insensibilizacdo, onde hd uso de pistola pneumatica, outros riscos surgem, tais como:
estresse pela atividade, eletricidade, repetitividade, postura inadequada, contato com
fezes, urina e vOmito, ruido intenso. Estes riscos foram confirmados nos trés
matadouros.

Lawrie (2005), afirma que o uso de pistola pneumdtica produz uma
laceracdo encefélica grave, causando contusdo cerebral, proporcionado inconsciéncia do
animal de forma rapida. E considerado o método mais eficiente para abate de bovinos.
Sendo assim, os matadouros usaram a forma mais eficiente de atordoamento ja
descoberto.

A limpeza e higienizacdo constantes deixaram a desejar nos trés
matadouros. Os bebedouros encontravam-se sujos, havia presenga de fezes e urina nos
locais. Além disso, havia a superlotacdo de animais por baia, o que dificultava os
mesmos ao descanso pré-abate necessario. O que vai totalmente contra o que Pardi et al.

(2001) alegaram. Segundo estes autores, bebedouros com sistema de boia devem estar
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dispostos com abastecimento continuo de modo que 20% dos animais bebam &4gua
simultaneamente, além de bordas e iluminacdo adequada. O curral deve possuir pelo
menos 1,87 m* por animal.

As figuras abaixo mostram as condicdes de pré-abate de um dos
matadouros. Na Figura 1, podem-se ver as condicdes de superlotagdo. Ja na Figura 2, as

condi¢Oes higienicossanitarias e dimensionais do bebedouro.

Figura 4- Condi¢Ges de Superlotagdo em pré-abate

Figura 5- Condic¢des higienicossanitarias e dimensionais de bebedouro pré-abate

Visualmente existe a possibilidade de contaminacdo direta dos animais
através dos excrementos encontrados tanto para os trabalhadores que ali se encontram
quanto para quem mais estiver visitando (proprietdrios dos animais, professores e
alunos em visitas técnicas, entre outros), ndo cumprindo o que estabelece o item 36.9,
da NR 36.

Ja quanto ao conforto térmico, os matadouros A e B apresentam locais

bastante ventilados, havendo sombra para os trabalhadores, o que mostra conformidade
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com o item 36.9. Porém, no matadouro C, o local é bastante quente e existe pouca
sombra para os trabalhadores e animais, o que mostra inconformidade com o mesmo
item.

Quanto aos EPI, botas impermedveis, fardas e capacetes, todos os
matadouros do estudo estavam dentro do padrdo de cumprimento do que é necessario.

O gréafico 3 demonstra os valores percentuais de cumprimento ou nao dos
itens avaliados no cheklist conforme a NR 36 no setor de pré-abate dos matadouros

estudados neste trabalho.

Figura 6 - Conformidade com a NR 36 — Setor pré-abate

Conformidade com NR 36 - Setor pré-
abate

u SIM (45%)
B NAO (55%)

4.3  Setor abate

O numero de funcionarios neste setor no matadouro A eram 23, no
matadouro B eram 15 e no matadouro C eram 16.

O piso no matadouro A era, de certa forma, liso, 0 que mostra o nao
cumprimento do subitem 36.2.9 da NR 36 que determina ser antiderrapante. J4 no
matadouro B e C, eram antiderrapantes, cumprindo assim o subitem 36.2.9 da NR 36.

O sistema de escoamento de dgua e residuos encontrava-se presente, porém
de forma ineficiente nos trés matadouros. Os fluidos escorriam muito lentamente, o que
fazia com que os funciondrios permanecessem por muito tempo em contato com O
sangue da sangria, o que é inadequado e mostra o ndo cumprimento da alinea c, do
subitem 36.2.9 da NR 36 que determina que os postos de trabalho devem possuir um
sistema de escoamento de dgua e residuos eficiente. Na figura 3, pode-se observar

claramente que o sistema de escoamento de dgua e residuos encontrou-se ineficiente.
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Figura 7- Sistema de escoamento de dgua e residuos

Segundo Pereira & Lopes (2006), a etapa de sangria deve ser realizada logo
ap6s a insensibilizacdo para poder provocar um ripido e completo escoamento do
sangue. Além disso, eles afirmam que o sangue deve ser recolhido por uma canaleta, o
que foi visto nos trés matadouros, embora de forma ineficiente.

Quanto a movimentacdo segura de materiais e pessoas, pode-se observar
que, nos trés matadouros foi positivo, possuindo guarda-corpo e cinto de seguranca
adequados, o que cumpre o estabelecido na NR 36.

A limpeza e higienizagdo constantes deixaram a desejar nos trés
matadouros, sendo feita apenas uma vez ao dia, ndo sendo constante durante todo o dia,
0 que mostra o0 ndo cumprimento do que foi estabelecido na norma.

Quanto aos agentes bioldgicos, nos trés matadouros, visualmente pode ser
constatada a possibilidade de contaminacdo direta dos funciondrios, devido ao contato
direto com a carcaga, visceras e sangue sem uso de EPI adequados, como luvas e 6culos
de protecao.

Quanto aos EPI, nos matadouros A e B foram observados sendo utilizados
luvas, protetores auriculares (nem todos os funciondrios usavam), aventais, botas
impermedveis e capacete. No matadouro C, foram observados aventais, protetores
auriculares e botas impermedveis. Sendo assim, € necessdrio que seja revisto e
implantado a utilizagdo dos outros EPI, como por exemplo, toucas e 6culos de protecio,
os quais sao de suma importancia nesse setor que lida diretamente com a carcaca que

serd o produto final, sangue, visceras e excrementos.
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Os aspectos relativos ao conforto térmico, nos matadouros A e B, pode-se
observar que foi positivo, onde a temperatura encontrava-se agradavel mesmo tendo
certa proximidade com a drea de graxaria e mocotd. Além disso, os funciondrios tinham
acesso fdcil e irrestrito a dgua fresca, o que mostra conformidade com o item 36.9 da
NR 36. Porém no matadouro C, sentiu-se que a temperatura estava acima do desejivel
para o conforto dos trabalhadores do setor, os quais transpiravam muito. Além disso, os
funciondrios ndo tinham acesso facil e irrestrito a dgua fresca, o que mostra
inconformidade com o item 36.9 da NR 36.

Havia também, nos trés matadouros, ajuda mecanica (guincho), o que € de
suma importancia para melhor trabalho sem prejuizos a saide fisica do funcionario.

Marra et al (2013) realcaram que no setor de abate, no momento da sangria,
o trabalhador € exposto aos seguintes riscos: contato com sangue, inalagdo de aerossois,
stress pela atividade, monotonia, repetitividade, aplicacdo de forca, queda do animal,
manipulagdo de material perfurocortante (faca), ruido intenso e piso escorregadio.
Todos estes fatores foram comprovados nos trés matadouros.

O Gréfico 4 demonstra em termos percentuais o nivel de cumprimento e

descumprimento dos itens avaliados na area de abate.

Figura 8- Conformidade com a NR 36 — Setor abate

Conformidade com NR 36 - Setor abate

m SIM (44%)
uNAO (56%)

4.4  Setor pos-abate

Marra et al (2013) afirmaram que, no setor de pds-abate que envolve etapas
de resfriamento e armazenamento das carcagas, os riscos os quais os trabalhadores estao
expostos sdo: manipulagdo de material perfurocortante (ganchos, fragmentos 0sseos),

vibragdes, aplicacdo de forca, eletricidade, ruido intenso, pressa pela velocidade da
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linha de producgdo, temperatura excessiva, piso escorregadio. Alguns destes riscos nao
foram constatados no presente trabalho, tais como vibragdes, ruido intenso e
temperatura excessiva.

No matadouro A, o nimero de funciondrios neste setor era apenas 1. Ja no
matadouro B e C eram 5. Sendo, no matadouro C, dois vigias e trés funciondrios.

Nos trés matadouros, os pisos eram de cimento e antiderrapante, cumprindo
assim do subitem 36.2.9 da NR 36. Entretanto, no matadouro A, o piso de cimento e
antiderrapante encontrava-se sempre umido, pois a cada lote de carcacas que saia, era
feita lavagem do local. No referido ambiente a secagem era feita através do sistema de
escoamento e ja ndo funcionava de forma tao eficiente, precisando entdo, ser reformado
de maneira que a dgua escorra totalmente do recinto. Esta condicdo de piso pode
acarretar possiveis escorregoes, classificando o mesmo como fora dos padrdes e,
portanto, ndo cumprindo o estabelecido no subitem 36.2.9 da NR 36.

Quanto a movimentacdo segura de materiais e pessoas, pode-se observar
que nos trés matadouros foi positivo, cumprindo o estabelecido na NR. A limpeza e
higienizacdo constantes cumpriram o desejado nos matadouros A e B.

Quanto aos agentes biologicos, pode-se constatar visualmente a
possibilidade de contaminac¢do direta dos funciondrios, devido ao contato direto com a
carcaga, porém, havia o uso adequado de EPI no matadouro A, como luvas, protetores
auriculares, avental, touca, capacete e Oculos de protecdo. Sendo assim, houve o
cumprimento da norma, ja que o estabelecido € que em caso de riscos, haver o uso de
EPIL. Quanto aos EPI utilizados no matadouro B, observaram-se botas impermedaveis,
toucas e capacete, deixando a desejar o uso de luvas e aventais. No matadouro C,
observaram-se botas impermedveis, capacete e aventais deixando a desejar o uso de
luvas e toucas. Sendo assim, também ndo houve o cumprimento integral da NR 36 neste
setor.

De acordo com a Norma Regulamentadora 36, as atividades ou operagdes
executadas no interior de camaras frigorificas, que exponham os trabalhadores ao frio,
sem a protecdo adequada, serdo consideradas insalubres em decorréncia de laudo de
inspecdo realizada no local de trabalho (ARAUJO et al., 2012). Assim sendo, pode-se
considerar este ambiente insalubre, pois ndo hd o uso de todos os EPI para garantir a
satide do trabalhador.

Lawrie (2005) destaca a importancia da inspeg¢do post mortem, (realizada

durante a evisceragdo) que € o exame macroscOpico de todas as partes da carcaga e suas
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7

visceras correspondentes. Essa operagdo € executada por funciondrios treinados,
chamados de funciondrios de linhas, submetidos, portanto a riscos bioldgicos, devendo
estar sob a supervisdo do médico veterindrio. Esta etapa foi verificada nos trés
matadouros, porém a presenca do médico veterindrio ndo era rotina na linha de abate em
todo o hordrio de trabalho. Geralmente o mesmo era solicitado quando aparecia alguma
alteracdo na carcaga.

Quanto aos aspectos ligados ao conforto térmico, observou-se que foi
positivo nos trés matadouros, onde a temperatura encontrava-se entre 8-10°C, o que
mostrou estar dentro dos padrdes estabelecidos. Porém, a temperatura para resfriamento
de carcaca estava um pouco acima do que € necessdrio (0-4°C). Segundo Santos e
Taham (2012), as camaras de resfriamento devem apresentar temperatura de
aproximadamente 18°C, evitando assim condensacdo e consequentemente contaminagao
das pecas. Apos o fechamento da camara a temperatura deve baixar gradualmente até
que as meias carcacas atinjam no maximo 7°C. Este fato mostrou discordancia com o
que esses pesquisadores concluiram.

Os trés matadouros possuiam abertura das portas pelo interior sem muito
esforco, sendo de correr para as laterais, cumprindo o estabelecido na norma, entretanto,
nenhum dos trés matadouros possuia alarme ou outro sistema de comunicacdo, nao
cumprindo o que a norma estabelece.

No Gréfico 5 é demonstrado o grau de cumprimento dos critérios exigidos

pela NR 36, expressos em valores percentuais.

Figura 9- Conformidade com a NR 36 — Setor p6-abate

Conformidade com NR 36 - Setor pos-
abate

m SIM (60%)
HNAO (40%)

Pedrosa et al (2010) afirmam que as condi¢Oes atuais de trabalho nos

matadouros estdo causando danos a saide e gerando acidentes de trabalho. Da mesma
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forma, o presente estudo - através dos cheklists aplicados - comprova este dado. Esses
danos podem ndo ficar evidenciados no presente momento, mas ja esta dando sinais
que, daqui alguns anos os funciondrios poderdo ficar debilitados, contrair doencas ou
ficarem incapazes de desempenhar suas funcdes.

Os mesmos autores também destacam a importancia de promover palestras
e treinamentos para os funciondrios para que estes se conscientizem a respeito do uso de
protetores, luvas e equipamentos de seguranca. O profissional encarregado desta missao
— técnico em Seguranga do Trabalho — deve destacar a importincia ndo apenas ao
cumprimento da lei, mas, antes de tudo, a satide do trabalhador.

Aragjo et al (2012) afirmaram que todos os riscos ocupacionais se ampliam
em maneira proporcional a ndo implantacdo de normas de protecdo, ao ndo uso
adequado dos equipamentos de protecdo e, ou seja, ao desrespeito das normas previstas

pela legislacdo brasileira. Este trabalho apresentou conformidade a este quesito.
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5 CONCLUSAO

A Seguranca do Trabalho dentro dos matadouros ou de qualquer outra
empresa que trabalhe com produtos de origem animal € essencial, sendo necessario que
as empresas estabelecam sistemas de monitoramento de segurancga, visando evitar riscos
e, consequentemente, acidentes de trabalho. A prevencao € a melhor maneira de se

evitar qualquer tipo de acidente ou de adoecimento no trabalho.

A maioria dos tépicos avaliados na aplicagdo dos checklists estd sendo
seguida, porém de forma ndo tdo eficiente. O setor de pds-abate foi aquele que

apresentou maior nivel de cumprimento das exigéncias observadas na NR 36.

Muitos aspectos relativos a seguranca do trabalho precisam ser melhorados,
sendo necessdria a conscientizagdo dos trabalhadores sobre os riscos que eles correm ao
nio usar os EPI adequados. As estruturas dos matadouros também ainda podem ser
mais bem adequadas no sentido de oferecer ao trabalhador e ao consumidor final um

emprego e um produto final de qualidade, respectivamente.

Torna-se necessdria também a presenca mais constante do Técnico em
Seguranca do Trabalho e ndo apenas algumas vezes por més, para assinatura de
documentos. O acompanhamento didrio € de extrema importancia para a saude do
empregado. Didlogos Diarios de Saude e Seguranga, em curto prazo, trardo beneficios
notdveis dentro e fora do ambiente de trabalho. S6 a educagdo € capaz de mudar a

percepcio de mundo das pessoas.
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UNIVERSIDADE
ESTADUAL DO
MARANHAO

CHECKLIST
SETOR: PRE-ABATE
Nimero médio de funcionarios:
Piso antiderrapante ( )SIM ( )NAO
Sistema de escoamento de dgua e residuos () SIM ( ) NAO
Movimentacao segura de materiais e pessoas ( ) SIM ( ) NAO
Limpeza e higienizacao constantes ( ) SIM ( ) NAO

Riscos Bioldgicos ( ) SIM ( ) NAO

( ) Luvas () Protetor Auricular () Avental
EPI:

( ) Botas Impermeaveis ( ) Toucas ( ) Oculos de Protecao

() Capacete

Conforto térmico: ( ) SIM ( ) NAO
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UNIVERSIDADE
ESTADUAL DO

MARANHAO

CHECKLIST
SETOR: ABATE
Nimero médio de funcionarios:
Piso antiderrapante ( )SIM ( )NAO
Sistema de escoamento de dgua e residuos () SIM ( ) NAO
Movimentacao segura de materiais e pessoas ( ) SIM ( ) NAO
Limpeza e higienizacao constantes ( ) SIM ( ) NAO

Riscos Bioldgicos ( ) SIM ( ) NAO

( ) Luvas () Protetor Auricular ( ) Avental
EPIL: ( ) Botas Impermeaveis ( ) Toucas ( ) Oculos de Proteciao

() Capacete

Conforto térmico: ( ) SIM ( ) NAO
Estrados - Movimentaciao Segura: ( ) SIM ( ) NAO
Guarda corpo ( ) SIM ( ) NAO

Ajuda mecanica ( ) SIM ( ) NAO
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UNIVERSIDADE
ESTADUAL DO
MARANHAO

CHECKLIST
SETOR: POS-ABATE
Nimero médio de funcionarios:
Piso antiderrapante ( )SIM ( )NAO
Sistema de escoamento de dgua e residuos () SIM ( ) NAO
Movimentacao segura de materiais e pessoas ( ) SIM ( ) NAO
Limpeza e higienizacao constantes ( ) SIM ( ) NAO

Riscos Bioldgicos ( ) SIM ( ) NAO

EPI: ( ) Luvas ( ) Protetor Auricular ( ) Avental

( ) Botas Impermeaveis ( ) Toucas ( ) Oculos de Protecao

() Capacete

Conforto térmico: ( ) SIM ( ) NAO

Camara fria: Climatizacao ( ) SIM ( ) NAO Temperatura:
Abertura das portas pelo interior sem muito esforco ( ) SIM ( ) NAO

Alarme ou outro sistema de comunicacao ( ) SIM ( ) NAO



