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CENTROS DE ATENDIMENTOS DE SAÚDE DO STIAM:
Centro de Atendimento aos Trabalhadores - PArAnAvAí - Pr
rUA GETÚLIO vArGAS, 635 - CEP – 87709-000 - TEL (44) 3045-5005
* COOrDEnADOrA: Terezinha Aparecida Antunes dos Santos

COMUnIDADE APOIO À vIDA - MArInGÁ - Pr
rUA nEO ALvES MArTInS, 3190 - CEP – 87013-060 - TEL (44) 3224-0108
* COOrD. ADMIn. AMBULATOrIAL: SEBASTIAnA rODrIGUES BEnInI

Centro de Atendimento aos Trabalhadores - LOAnDA - Pr
rUA EUGÊnIO MELLA, 503 - CEP – 87900-000 - TEL (44) 3425-1499
* COOrDEnADOr: JOnAThAn DE FrEITAS

Você Sabia?

DIA DO PANIfICADOR
* Coluna sob a 
responsabilidade do 
tesoureiro do STIAM, 
roberto Pino de Jesus

Aprovada a norma 
regulamentadora-36, 
antiga reivindicação 
de trabalhadores e 
sindicalistas

8 DE JULhO, DIA 
DO PAnIFICADOr, 
COnhECIDO 
POPULArMEnTE 
COMO PADEIrO. 
nOSSAS hOMEnAGEnS 
A ESSA CATEGOrIA 
QUE DIArIAMEnTE 
ESTÁ rEPrESEnTADA 
COnOSCO nO CAFÉ 
DA MAnhÃ, ATrAvÉS 
DOS PÃES, BrIOChES 
E SALGADOS.

PÁGINA 4

NOvAS MEDAlhAS
PARA ADERbAl

A equipe da APrAM, Atletismo 
Paranaense Master, conseguiu bons 

resultados no 12° Troféu Brasil Mas-
ter, realizado em São Paulo na pista 
do Ibirapuera. O evento ocorreu en-
tre os dias 1 e 2 de junho, informou 

o atleta Aderbal (foto). 
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COluNA DA AlIMENTAçãO
 As amêndoas, macadâmias, avelãs, castanhas de caju, castanhas-do-pará, nozes, entre outras,

são conhecidas pelo seu alto teor calórico, apresentando grande quantidade de gorduras na sua composição.
Página 2

EDITORIAl
“Tem muita gente assim. Acomodada, que 
não faz absolutamente nada além do que 
foi estritamente pedido ou solicitado...”
Página 2

CAMPANhA
Entre os dias 5 e 9 de agosto será realizada 
na Comunidade Apoio à vida a campanha 
para diagnosticar a osteoporose.
Página 6

SAbãO CASEIRO
Aprenda a fazer em casa sabão em “pedra”. 
Página 6

A equipe da APrAM, Atle-
tismo Paranaense Master, 
conseguiu bons resultados 
no 12° Troféu Brasil Master, 
realizado em São Paulo na 
pista do Ibirapuera. O even-
to ocorreu entre os dias 1 e 
2 de junho, informou o atle-
ta Aderbal, acrescentando 
que as equipes feminina 
e masculina obtiveram a 
4ª colocação geral. na 
pontuação das somas das 
duas categorias o Paraná 
ficou com o troféu de 3° 

Em 18 de abril de 2013 foi aprovada a Norma 
Regulamentadora-36 através da Portaria n° 555. 
finalmente, após sete anos de incansável luta, 
serão beneficiados cerca de 2 milhões de traba-
lhadores das indústrias de alimentação do brasil, 
representados pela CNTA – Confederação Nacional 
dos Trabalhadores nas Indústrias de Alimentação 
e Afins, fEAPAR – federação dos Empregados em 
Indústrias de Alimentação do Estado do Paraná 
que compreende cerca de 70 mil trabalhadores 
paranaenses e sindicatos filiados. O STIAM é um 
deles. Depois de dezenas de reuniões em brasília/
Df foi aprovada a Norma Regulamentadora-36 
através da Portaria n° 555 de 18/4/2013. 

Muitas audiências públicas foram realizadas por 
esse brasil afora (São Paulo, Goiás, Tocantins, 
Mato Grosso, Mato Grosso do Sul e brasília), sendo 
a última realizada no Senado federal com a par-
ticipação dos Senadores Paulo Paim e Cristovam 
buarque. 

A NR-36 tem como objetivo estabelecer os 
requisitos mínimos para a avaliação, controle 
e monitoramento dos riscos existentes nas ati-
vidades desenvolvidas na indústria de abate e 
processamento de carnes e derivados destinados 
ao consumo humano, de forma a garantir perma-
nentemente a segurança, a saúde e a qualidade 
de vida no trabalho. 

A portaria resultou na criação da Comissão Na-
cional Tripartite Temática- CNTT da NR-36 com 
a finalidade de acompanhar a sua implantação.

vale ressaltar que a norma surgiu do entendi-
mento entre patrões e empregados. Como não se 
precisou da intervenção do Estado para ajustá-la 
ficou fácil para o ministro do Trabalho e Emprego, 
Manoel Dias, assinar e publicar a referida Portaria. 

Assim sendo, foram estabelecidos prazos para a 
implantação da NR, como por exemplo:

* Itens que demandem intervenções estruturais 
de mobiliário e equipamentos – 12 meses.

* Itens que demandem alterações nas instala-
ções físicas da empresa – 24 meses.

Companheiro, dentro do jornal encontra-se a 
portaria na íntegra.

Esportes
Encontro nacional do Grupo de Capoeira Aliance
no período de 6 a 7 de ju-

lho realiza-se em Maringá/
Pr o 1° Encontro nacional 
do Grupo Internacional de 
Capoeira Aliance. Estarão 
reunidos atletas de diversos 
estados brasileiros.

O evento tem como ob-
jetivo ampliar os projetos 
sociais de nossa arte em 
Maringá e em outros esta-
dos declara mestre Binha, 
oferecendo cursos, aulões, 
rodas, shows, campeona-
tos, entre outros. 

O encontro é uma reali-
zação do Grupo Capoeira 
Aliance e a organização é 
do mestre Binha.

O atleta do Stiam, Aderbal Peri, conquista
duas medalhas de bronze em São Paulo

colocado por estado.
O número de inscritos foi de 

843 atletas, cobrindo o país de 
norte a Sul como Amazonas, 
Alagoas, Minas Gerais, Distrito 
Federal, Paraná, rio Grande 
do Sul, entre outros. vários 
atletas de Maringá estiveram 
presentes em suas respectivas 
categorias. O atleta do Stiam, 
Aderbal Peri, conquistou duas 
medalhas de bronze nos 5 e 10 
km, na categoria 35 a 39 anos. 
Edvando Souza dos Santos, ca-
tegoria 40 a 44, também trouxe 

duas medalhas de bronze nos 
5 e 10 km. Entretanto, segun-
do Aderbal, o destaque maior 
foi para Alcides F. da Silva, o 
Tupã, que corre na categoria 
60 a 65. Ele é vice-campeão 
mundial. Títulos conquistados 
na Itália e nos EUA em 2011 
e 2012, no salto em distância. 
no evento de São Paulo, Tupã 
consagrou-se campeão em 
salto em distância e nos 100m, 
atingindo o recorde brasileiro. E 
no arremesso de peso ganhou 
medalha de bronze.

binha, em primeiro plano, jogando capoeira

Aderbal Peri, Tupã, Edvando dos Santos na vila Olímpica de Maringá
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Comunidade Apoio à Vida
atende sindicalizados
de Maringá e região

A Comunidade Apoio à Vida está situ-
ada na Rua Néo Alves Martins, 3190 e 
presta atendimentos gratuitos em Car-
diologia, Ortopedia, Urologia, Pediatria, 
Psicologia, Ginecologia e Clínica Geral. 
Vale ressaltar que as consultas são 
realizadas com hora marcada.  É indis-
pensável à apresentação da carteirinha 
do sindicalizado e um documento do 
paciente. Telefone para agendamentos: 
44 3224-0108.
CONSULTA GRATUITA:
Dr. Alexandre Dallagnol/Pediatra
Dr. Amélio Neto/Ortopedista
Dr. André Luiz B. Trotta/Cardiologista 
Dr. Benjamim R. Monteiro/Ortopedista
Dr. Dagmar R. Sotier/Pediatra
Dr. Darcy S. Júnior/Cl. geral e Urologista
Dr. João Paulo C. Oliveira/Clínico geral
Dr. Paulo Soni/Pediatra
Dr. Ricardo P. Filho/Cl. geral e Gastro
Dr. Roberto Plepis/Cardiologista 
Drª. Jovita M. Matarezi/Ginecologista
Drª. Pamela C. A. Odebrecht/Ginecologista
Elizandra Mello da Silveira/Psicóloga

CONSULTA CObRADA:
Dr. Augusto Tomimatsu Shimauti/
Oftalmo/Retinólogo
Dr. Carlos Eduardo Borghesan/Otorrino
Dr. Denílson Mucke/Oftalmo
Dr. Felipe G. Abreu Corso/Dermatologista
Dr. Marcelo Shindy Iwamoto/Oftalmo
Dr. Vagner A. Morimitsu/Oftalmo
Dr. Marcio Renato M. Caniver/Endocrinologista
Drª Deise Nakazoka/Dermatologista
Drª. Célia C. B. Vidotti/Nutricionista 
Dra. Glaucia Peron/Endocrinologista  
Drª. Licia Giselle Camillo/Endocrinolo-
gista/Pediatra 
Drª.Cinthia de Carlo/Nutricionista

PREVENÇÃO DE CâNCER
DE úTERO: 
Realizado pelos ginecologistas nos 
horários das consultas. 

Aviso:
O paciente que não comparecer no dia 

da consulta e deixar de avisar à Comunidade 
Apoio à Vida com 6 horas de antecedência só 
poderá fazer um novo agendamento após de-
corridos 30 dias a partir daquela data.

DENTISTAS: 
Tratamento odontológico pode ser feito a 
partir de 6 meses de registro na empresa. Os 
especialistas atendem na Comunidade com 
hora marcada.
Endodontia:
Dra. Fátima Aparecida R. Sotier 
Dr. Marcelo Soni 
Dra. Ricely de Freitas Contessoto
Implantodontia/Cirurgião dentista:
Dr. Eduardo Vidor Vieira
Odontopediatria/Ortodontia
Dra. Daniela Gasparini
Odontopediatria/Estética:
Dra. Raquel Forlan Gentini
Ortodontia:
Dr. Alcides Vidor Vieira
Dra. Daniel Sanches Fabri Júnior
Prótese:
Dr. Alessandro Gavazzoni
Dr. Alfredo Bordim Júnior
Prótese/Estética/Pinos:
Dr. Alípio Mori 
Dra. Ludmila Priscilla Manetti
Prótese móvel:
Dr. Edson Del Santoro
Dra. Patrícia Progiante
Periodontia/Prótese
Cirurgião (a) dentista:
Dr. Paulo Yokoyama
Dra.Taiza Zabotto
Cirurgião (a) dentista/Estética:
Dr. Estevão Soares
Dr. Gustavo Chab Pistelli 
Dr. Raphael Hartman
Dr. Ricardo Caneli
Dra. Ana Paula Paganelli
Dra. Béssie do Rocio Santos
Dra. Celina Mizote
Dra. Denise Ropelato Sampaio
Dra. Fernanda Dayane Bariano
Dra. Gizele Vassoler Parra
Dra. Lyz Cristina Furquim Canali
Dra. Samira Halari

O
 C

om
pa

n
he

ir
o

2

O
 C

om
pan

heiro

7

Editorial Diretoria

Expediente

Coluna da Alimentação

SUbSEDES DO STIAM
PARANAVAÍ - PARANá
RUA SILVIO VIDAL, 2278 - CENTRO - CEP 87702-330 - TEL (44) 3423-2221
DELEGADO: SHUZO TOMA

CAMPO MOURÃO - PARANá
RUA ROBERTO BRZEZINSKI, 1478-B - CEP 87302-200 - TEL (44) 3523-3956
REPRESENTANTE: EDEMIR NICOLAU MEDEIROS

O CAT de Paranavaí dirigido pelos Sindicatos da 
Alimentação, Metalúrgicos e Vestuário de Marin-
gá atende sindicalizados da cidade e região em 
diversas áreas da saúde. Está localizado na RUA 
GETULIO VARGAS, 635 - FONE 44-3045-5005. 
Atendimentos das 8h00 às 21h00.

MéDICOS:
Dr. Alexandre Henrique Gardim - Clínica geral
Dra. Vanessa Rasmussen – Cl. geral e Endo
Dr. Waldomiro Amadeu Pragiante - Ginecologista
DENTISTAS:
Valor dividido em 5 parcelas, descontadas em 
folha de pagamento. 
Dra. Amanda de B.Teotônio  – Cirurgia em geral
Dra. Bruna L. Piccinin - Cl. geral, orto e prótese
Dra. Kátia Cristina Sperandio - Clínica geral
PRóTESE DENTÁRIA:
Valor dividido em 5 parcelas, descontadas em 
folha de pagamento.
Regina P. Rodrigues - Protética
NUTRICIONISTA:
Dra. Cinthia Nara Martins
PSICóLOGA:
Lucy L. da Silva
CARDIOLOGIA:
Dr. Alberto B. Xavier/Av. Rio Grande do Norte, 
1160  Fone 44-30457402.  
ENDOCRINOLOGIA:
Dr. João M. Marcantonio/Rua Minas Gerais, 503 
Fone 44-3422-6342 (Pagamento à vista).
FISIOTERAPIA:
Dra. Lila H. Yamakawa /Equilibrio/ Rua Pernam-
buco, 1534  Fone 44-3423-1291
FONOAUDIOLOGIA:
Dra Luciana C. P. Zepone/Rua Pernambuco, 300  
Fone 44-3045-1588 (pagamento à vista). 
GINECOLOGIA:
Dr Shigueru Sonehara/ Rua Sylvio Vidal, 2190 
Fone 44-3423-5522 (pagamento à vista). 
LAbORATóRIO DE ANÁLISES CLíNICAS:
Lab. Oswaldo Cruz/ Rua Pernambuco, 1046 Fone 
44-3423-5656
Lab. São José/ Rua Pernambuco, 1170 Fone 
44-3423-5256
NEUROPEDIATRIA:
Dr. Esmeraldo R. Filho/ Rua Getúlio Vargas, 575 
Fone 44-3422-8470 (pagamento à vista).
Dr. Rubens C. M. Filho/ Rua Pernambuco, 195 
Fone 44-3045-7010 (pagamento à vista).
OFTALMOLOGIA:
Dr. Rubens C. M. Filho/ Rua Pernambuco, 195 
Fone 44-3045-7010 (pagamento à vista). 
ORTOPEDIA E TRAUMATOLOGIA:
Dr. Eduardo R. P. Cerveira/ Rua Pernambuco, 
1465 Fone 44-3045-1002 (pagamento à vista).

Saúde

Centro de Atendimento aos
Trabalhadores sindicalizados de Loanda
O Centro de Atendimento aos Tra-
balhadores sindicalizados de Loanda 
é uma iniciativa de três sindicatos 
de Maringá: STIAM, METALÚRGICOS 
E VESTUáRIO. Está situado na Rua 
Eugênio Mella, 503. Telefone: 44-
3425-1499 e oferece atendimentos 
nas seguintes áreas:

CLíNICA GERAL:
Dr. Antonio Francisco Gil
Dr Alexandre Henrique Gardin
GINECOLOGIA:
Dr. Waldomiro Amadeu Pragiante
PSICOPEDAGOGIA:
Neusa Marli Rauch Littig
ESTéTICA:
Luana Cola 
NUTRIÇÃO:
Drª. Thaisa da Silva Ramos
ODONTOLOGIA/ORTODONTIA/

ENDODONTIA:
Drª. Camila de Oliveira Herrero (Cirurgiã Den-
tista /Estética)
Drª. Solange Luiza Bezerra  (Cirurgiã Dentista 
em Geral)
Dr. Estevão Vieira Parreira Soares (Ortodontista)
Drª. Kesellen Alvise Zuanazzi ( Endodontista)
Dr. Eduardo Mehanna ( Cirurgião Buco Facial)
Dr. Evando Alves Pereira Junior (Cirurgião Den-
tista/Buco Maxilol)
ORTOPEDIA:
Dr. Luiz Lucio Patrone

PARCEIROS
FISIOTERAPIA:
Centro Integrado de Fisioterapia/Avenida Curi-
tiba, 383, Centro, Fone: 44 3425-3295. Loanda.
Centro de Saúde Monte Castelo/ R: Das Guianas, 
276, Sta. Cruz M. Castelo Fone: 3452-1165.
Studio Pilates/ Av. Gustavo Brigagão, 1333, 
centro, Sta. Izabel do Ivaí Fone: 9163-5454. 

Pagamento à vista.
FONOAUDIóLOGA:
Drª. Aline Karla Solza/Av. Governador Munhos 
da Rocha, 1407, Centro – Loanda.
LAbORATóRIOS:
Lab. Bioanálise/Rua Accioly Filho, 615, Centro, 
Fone: 44 3425-1941. Loanda.
Lab. Loanda/Avenida Governador Munhoz da 
Rocha, 1408, Centro, Fone: 44 3425 – 1041, 
Loanda.
Lab. Labopar/Avenida Gustavo Brigagão, 1627, 
Centro, Fone 44 3453- 1312. Sta. Isabel do Ivaí.
ODONTOLOGIA:
Endo - Drª. Ana Paula Olsen/Rua Fioravante Mar-
co Marine, 329, Centro, Fone: 44 3425 – 4450.
PROTESISTAS:
Dr. Eduardo H. S. Graciani/Rua Fioravante Marco 
Marine, 329, Centro, Fone: 44 3425 - 4450.
 Drª. Solange Luiza Bezerra/Av. Governador 
Munhos da Rocha, 1407 Centro, Fone: 44 
3425 -1280.

PERIODONTIA:
Drª. Ariane Cola de Oliveira/ Av. Presidente Var-
gas, 553, Centro. Fone: 44 3425 -1422.
PSICOLOGIA: 
Dr.Julimar Danes Guedes/ Rua Accioly Filho, 713, 
Centro, Fone: 44 9936-5568.
PSICOPEDAGOGA: 
Drª. Fátima Gonçalves de O. Guedes/ Rua Accioly 
Filho,713, Centro, Fone: 44 9936-5568. 
RAIOS X ODONTOLóGICOS: 
Oral Doc./ Rua Egenio Mella, 307, sala B, Centro, 
Fone: 44 3425-2186.
Interclínicas/Rua Fioravante Marco Marine, 269, 
Centro, Fone: 44 3425-2194.
RAIOS X: 
Geração Saúde /Rua Eugênio Mella, 135, Centro, 
Fone: 44 3425-3347. (Raios X Oftalmológicos).
Casa de Saúde e Maternidade Santa Catarina/ 
R: Fioravante Marco Marine, 120, Fone 44 3725 
-1202. (Raios X, Densitometria óssea, Escano-
metria óssea, Urografia excretora).

ULTRASSONOGRAFIA
ENDOSCOPIA: 
Clínica Dr. Osmar Milani/Rua Edimun-
do Grabowski, 682, Centro, Fone: 44 
3432-2114. Nova Londrina. (Ultra-
-sonografia) . 
Hospital Noroeste/ Rua Avenida Gustavo 
Brigagão, Centro, Fone: 44 3453-1300. 
Santa Isabel do Ivaí. (Raio X, Ultra-
-sonografia/ Endoscopia).
FARMÁCIA:
Farmácia Bioessência/ Rua Accioly Filho, 
665-B Centro, Fone: 44 3425 – 4611.
PEDIATRA:
Drª Marly Miyoshi/ Policlínica Loanda Ltda, 
Av. Governador Munhoz da Rocha, Centro 
1438 fone: 44 3425 – 2442.
ASSISTêNCIA FUNERAL:
Prever/ Av. Brasil, 1672 Centro, Fone: 
44 3425-3875/ 8809-3536/ 8821-9094/ 
8818-5371.

Centro de Atendimento aos Trabalhadores
sindicalizados de Paranavaí

PEDIATRIA:
Dr.Tamio Okimoto/ Rua Sylvio Vidal, 2190 Fone 
44-3423-5522 (pagamento à vista).  
Otomed /Dra. Carolina M. Fernandes / Rua 
Marechal Candido Rondon, 545
Fone: 3423-2829 / Descontado na folha de 
pagamento.
RAIOS X:
Clinica Rad. de Paranavaí/ Rua Luis Spigolon, 
1830  Fone 44-3423-2024
RAIOS X ODONTOLóGICO:
Photongraph / Rua Marechal Deodoro, 1905  
Fone 44- 3423-6912
RAD Imagem Digital / Rua Guaporé, 1550  Fone 
44- 3045-3069
SALÃO DE bELEzA:
Salão de Beleza Mega Style/ Rua Antonio J. da 
Silva, 620  Fone 44- 3422-8519
TOMOGRAFIA:
Clínica Rad. de Paranavaí/ Rua Luis Spigolon, 
1830  Fone 44-3423-2024
ULTRASSOM:
Clínica Rad. de Paranavaí/ Rua Luis Spigolon, 
1830  Fone 44-3423-2024
FARMÁCIA DE MANIPULAÇÃO:
Artesani/ Rua Pernambuco, 1360 Fone 44-3422-
1904 (30% desc. pgto à vista.)
LAzER
Sede Social da FETIEP – Matinhos/PR.
Todo associado tem direito, gratuitamente, a 
7 dias  durante o ano  de alojamento. Seus 
beneficiários têm descontos especiais.
visite:www.fetiep.com.br  e link no centro de 
lazer.
Reservas com antecedência no Sinconfemar com 
Cida Claro. Fone: 44-2103-0130.
CLíNICA
Equilíbrio Clínica:
Desconto em folha: 
Fisioterapia – 10 sessões
Neurologia – 10 sessões
Acupuntura – 10 sessões
Hidroterapia – 10 sessões
RPG – 10 sessões
Osteopatia – 10 sessões  

NÃO é DESCONTADO EM FOLHA:
Hidroginástica  
Natação  
Musculação  
Contato: 44 3423-1291 e 44 3446-6965.

HOSPITAL
Hospital São Paulo Center Medic:
Rua Manoel Ribas, 1474 Centro – Paranavaí/PR 
Fone: 3423-8384.                                             

Justiça ou Injustiça no Trabalho
O presidente do Stiam, Ri-

vail Assunção da Silveira, há 
alguns anos publicou o texto 
abaixo em um dos editoriais 
deste jornal. Atendendo 
a vários pedidos estamos 
republicando-o.

Dr. Everton Luiz Poliseli 
Dezan

João trabalhava em uma 
empresa há mais de 20 
anos. Funcionário sério, 
muito dedicado, cumpridor 
de suas obrigações. Um 
belo dia, ele procura o dono 
da empresa para fazer uma 
reclamação:

- Patrão, tenho trabalha-
do durante estes 20 anos 
em sua empresa com toda 
a dedicação, só que me 
sinto um tanto injustiçado. 
O Juca, que está conosco 
há somente três anos, está 
ganhando mais do que eu.

O patrão escutou atenta-
mente e disse: 

- João, foi muito bom você 
vir aqui. Antes de tocarmos 
nesse assunto, tenho um 

problema para resolver e gosta-
ria da sua ajuda. Estou querendo 
dar frutas como sobremesa ao 
nosso pessoal após o almoço. 
Aqui na esquina tem uma qui-
tanda. Por favor, vá até lá e 
verifique se eles têm abacaxi. 

João, meio sem jeito, saiu da 
sala e foi cumprir a missão. Em 
cinco minutos estava de volta. 

- E aí, João?
- Verifiquei como o senhor 

mandou. O moço tem abacaxi. 
- E quanto custa?
- Isso eu não perguntei, não.
- Eles têm quantidade sufi-

ciente para atender a todos os 
funcionários?

- Também não perguntei isso, 
não. 

- Há alguma outra fruta que 
possa substituir o abacaxi?

- Não sei, não...
- Muito bem, João. Sente-se ali 

naquela cadeira e me aguarde 
um minuto.

O patrão pegou o telefone e 
mandou chamar o Juca. Deu 
a ele a mesma orientação que 
dera a João:

- Juca, estou querendo dar 
frutas como sobremesa ao nosso 
pessoal após o almoço. Aqui na 
esquina tem uma quitanda. Vá 
até lá e verifique se tem abacaxi, 
por favor.

Em oito minutos o Juca voltou.
- E então? – indagou o patrão.
- Eles têm abacaxi, sim, e em 

quantidade suficiente para todo 
o nosso pessoal; e se o senhor 
preferir tem também laranja, 
banana e mamão. O abacaxi é 
vendido a R$1,50 cada; a bana-
na e o mamão a R$1,00 o quilo; 
o melão R$1,20 a unidade e a 
laranja a R$20,00 o cento, já 
descascada. Mas, como eu disse 
que a compra seria em grande 
quantidade, eles darão um des-
conto de 15%. Aí aproveitei e 
já deixei reservado. Conforme o 
senhor decidir, volto lá e confir-
mo – explicou Juca.

Agradecendo as informações, 
o patrão dispensou-o. Voltou-se 
para João, que permanecia sen-
tado ao lado, e perguntou-lhe:

- João, o que foi mesmo que 
você estava me dizendo?

- Nada sério, não, patrão. 
Esqueça. Com licença.

E o João deixou a sala...

“Tem muita gente assim. 
Acomodada, que não faz ab-
solutamente nada além do 
que foi estritamente pedido ou 
solicitado. Não tem criatividade, 
iniciativa, vontade de vencer 
obstáculos, sobressair-se. São 
pessoas que acham “que já 
fazem demais” e sentem-se os 
eternos injustiçados. Não fique 
vegetando no seu trabalho, não 
deixe que o mofo crie moradia. 
Num mercado competitivo como 
o do mundo atual, quem for 
melhor, quem se esforçar mais, 
quem se interessar realmente 
pelo que faz, é óbvio, que vai 
galgar postos no ambiente 
de trabalho. Não se restrinja, 
não se limite, amplie seus ho-
rizontes. Só assim você vai se 
destacar e ter sucesso na sua 
vida profissional”.

(Rivail A. da Silveira)

Um punhado de saúde com as frutas oleaginosas
As frutas oleaginosas, re-

presentadas pelas amên-
doas, macadâmias, avelãs, 
castanhas de caju, casta-
nhas-do-pará, nozes, en-
tre outras, são conhecidas 
pelo seu alto teor calórico, 
apresentando grande quan-
tidade de gorduras na sua 
composição. Entretanto, a 
diferença de gordura entre as 
oleaginosas pode variar em 
até 45%, como apresentado 
em um teste do Institu-
to Nacional de Metrologia, 
Qualidade e Tecnologia (In-
metro). A castanha de caju 
é a oleaginosa com o menor 
percentual de gordura em 
cada cem gramas (48%), e 
a campeã é a macadâmia, 
com quase 70% de gordura 
em cada cem gramas.

Entretanto, a maior parte des-
sa gordura é benéfica. São as 
chamadas gorduras insaturadas 
(mono e poliinsaturadas), mais 
conhecidas como “gorduras 
boas”. Elas são essenciais para o 
bom funcionamento do organis-
mo e auxiliam na prevenção de 
doenças cardiovasculares, uma 
vez que possuem a aptidão de 
reduzir os níveis de triglicerídeos 
e o colesterol sanguíneo, ele-
vando o HDL (colesterol bom) e 
diminuindo o nível do LDL (coles-
terol ruim). Como consequência, 
há a redução da formação e/
ou manutenção de placas de 
gordura no interior dos vasos 
sanguíneos, que podem levar 
à hipertensão arterial, infarto e 
derrame cerebral.

Por possuírem selênio e vitami-
na E em sua composição, atuam 

como antioxidantes (protegem a 
célula contra efeitos danosos dos 
radicais livres - moléculas que se 
formam naturalmente ao longo 
da vida e provocam o envelheci-
mento celular) e podem reduzir 
o risco de desenvolver doenças 
cardíacas, diabetes e algumas 
formas de câncer. Encontram-se 
também boas porções de mine-
rais como fósforo, magnésio e 
zinco, necessários para o bom 
funcionamento do corpo, e a 
arginina, que ajuda a dilatar os 
vasos sanguíneos e melhorar a 
imunidade.

Dê preferência às versões das 
frutas oleaginosas sem sal. Elas 
são ótimas opções para serem 
consumidas nos lanches da 
manhã ou da tarde, ou ainda, 
serem adicionadas nas saladas, 
tortas, bolos, pães ou no recheio 

de massas. Mas não exagere nas 
quantidades, pois ataques de 
gula poderão ocasionar dores 
de cabeça, quedas de cabelo e 
unhas fracas. Pode-se consumir 
uma porção moderada de frutas 
oleaginosas por dia, como por 
exemplo: uma castanha-do-pará; 
duas nozes; três castanhas de caju 
ou seis amêndoas. Ou ainda, fazer 
combinações desses alimentos 
para aproveitar diversas vitaminas 
e minerais que os compõem.

A dica é que sejam guardadas 
em geladeira em um recipiente 
fechado para evitar a oxidação 
das gorduras e que as frutas 
oleaginosas não sejam tostadas, 
pois alguns benefícios podem se 
perder devido à alta temperatura.

Luana Trierveiler Pereira
Nutricionista CRN 8/5606

Cl. Médica/Med. Intensiva/ Pneumolgia
Michel Luiz Spigolon Abrão
OTORRINOLARINGOLOGISTA:
Silvia Helena Lanza Abrão
PEDIATRAS:
Carolina Maragno Fernandes
Úrsula Alvino Curi M. G. Ribeiro
GINECOLOGISTA/ObSTETRíCIA: 
Evandro Luiz Gardin
ENDOCRINOLOGISTA: 
Claudio Garbin Junior
INFECTOLOGISTA: 
Gislaine Rogeria Eredia
OTORRINOLARINGOLOGISTA: 
Edgar Sirena
PSIqUIATRIA: 
Edmo da Silva Bordin
GERIATRIA: 
Claudiomiro Lopes da Silva
REUMATOLOGISTA: 
Ahamad Mohamad Ali Awada
CARDIOLOGISTA: 
João José Pereira da Silva
CLíNICA MéDICA
MEDICINA DO TRAbALHO:
Roberto Roney Bicheri
DERMATOLOGISTA: 
Bruno Matias Mussi
Mônica Cohen Esperidião
CIR. PLÁSTICO/CLINICA MéDICA
Leo Burgel Filho 
Alexandre Henrique Gardin
CLíNICA MéDICA: 
Rylber Rogerio Panágio Leite da Silva  
OFTAMOLOGISTA:
Otavio Siqueira Neto
GINECOLOGISTA
ObSTETRíCIA/GASTRO:
Ary Koerni Gomes Ribeiro
ENDOCRINOLOGISTA:
Fernanda dos Santos Barbosa Awada
UROLOGISTA:
Cleyton H. Tokarski
MASTOLOGIA/GINECOLOGISTA
/ObSTETRíCIA:
Maria Emilia Costa
FONOAUDIOLOGIA:
Jenifer Serafim Garcia
NUTRICIONISTAS:
Maisa Silva Matiaze
Eneias Souza de Queiroz
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Maria Luiza Souza Estrela



Novos associados cadastrados no STIAM
“SOZINHOS SOMOS FRACOS. JUNTOS SEREMOS FORTES NA CAUSA QUE ABRAÇAMOS”. 

A iniciativa da Diretoria do Stiam de sindicalizar também nas empresas vem obtendo o maior sucesso. O nosso trabalho tem recebido total apoio dos
empresários. Isso é gratificante. Em relação aos trabalhadores, a receptividade continua sendo a melhor possível. Existe um clima mútuo de respeito

e confiança. Muitas dúvidas são sanadas na hora. Por isso, o trabalhador fica satisfeito. Sem contar com a vantagem de receber a carteira de associado
no próprio serviço. Vamos continuar com a campanha por tempo indeterminado. O trabalhador merece esse empenho, respeito e consideração.

O Sindicato da Alimentação saúda os novos filiados. Sejam bem-vindos. Com o apoio e força de todos os companheiros conquistaremos nossos objetivos.

ABATEDOURO
COROAVES LTDA
Alessandra Soares
Bruna Luni Santos Silva
Débora Aline da Silva
Márcia F. Camargo
Roselia Nivia C. dos Santos

ADORE BRIGADERIA 
GOURMET LTDA
Pamela C. Mileiko Hara

ALISUL
ALIMENTOS S/A
José Aparecido Nogueira
Luiz Carlos da Silva
Marcos Moreira de Lima
Nilson Aparecido da Silva
Wilson Sercundino

CASA
AGROPECUÁRIA LTDA
Fabiano da Silva
Luiz Valdair Volpato

CEREALISTA FEIJÃO 
DE OURO LTDA
Aparecida Izabel M. Benatti
Elso Ouverney
Marcos G. de Siqueira

CELMA FERRANTE
DE CASTRO
Debora da Silva

C. M. F. PANIFICADORA 
E CONFEITARIA LTDA
Marilza Malta Ferreira

DUTRIGO
ALIMENTOS LTDA
Ana Lima da Costa Silva

EBC EMPR. BRAS.
DE COM. LTDA
Valéria Rossi Gomes

FRIGORÍFICO
BIG BOI LTDA
Aparecido V. dos Santos
Carolina Aparecida Dias

Daiane de Souza Bezerra
Gislaine Carvalho Ferreira
Kássia Aparecida de Moura
Luiz Carlos Ferreira
Maria Shirlene S. Aguiar
Rosângela Santana
Solange Pereira Santos Colin
Tereza Alves da Silva
Valdomiro Adelino da Silva

FRIGORÍFICO JR LTDA
Mariana Duarte Furtado
Maricelia Valquiria Viana

GONÇALVES
& TORTOLA S/A
Adriana Ibner de Miranda
Ana Carolina dos Santos
Anailton José da Silva
Claudenice M. Oliveira Petry
Edna Pereira dos Santos
Elenir Rodrigues Machado
Grasiele Aparecida da Silva
Ivone R. Mariano da Silva
João Rafael de Oliveira
Maria Ilza dos Santos Burcoski
Marinalva Cezário da Silva
Sergio Vieira Guimarães

IND. DE MASSAS
SÃO GABRIEL LTDA
Rozequelma Rocha de Moraes

MÁRCIA A. F. COSTA
ROCHA & CIA LTDA
Amanda Caroline Prado Ribeiro

MARCO A. COSTA
& CIA LTDA
Aline da Rocha
Antônio Evaldo N. Gomes
Janete Gonçalves
Jhenifer V. Nogueira
Natália Barbieri Stropa
Rafael Henrique Martins

PALMALI INDL
DE ALIMENTOS LTDA
Adriana Regina Neves
Ana Maria de Sousa Lamas
Anderson Luiz Vieira

Andrielson Ricardo Fernandes
Catiele Rodrigues
Edilson da Silva
Eduardo Dias dos Santos
Felipe Cavalcante de Jesus
Maria Aparecida Rodrigues
Rafael Bérgamo Martins
Rosilaine Veloso Felisbino
Sueli de Camargo

PANIFICADORA
AÇUCAPÊ
Ana Cláudia de Moura

PRESMO-PRESTADORA
DE SERVIÇOS LTDA
Laura Denise de Souza Ferreira
Rosangela Rodrigues Gomes

R M KOYAMA & CIA LTDA
Dayene Santos

SPAIPA S/A IND.
BRAS. DE BEBIDAS
Zenildo dos Santos

TROPPO BELLO IND. E
COM. DE ALIM. LTDA
Maria Eunice Pereira de Lima

VINÍCOLA INTERVIN LTDA
Tânia Regina Fulgencio

Total: 74 novos sócios
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É importante ressaltar que os diretores, Rubens Leme e Nelson Cancini, funcionários das empresas, Spaipa e Panificadora Fabiana,
respectivamente, estão à disposição dos trabalhadores nos intervalos do trabalho, prestando informações e sindicalizando,

bem como o diretor-secretário, Santo Batista de Aquino, que visita também as empresas, fazendo o mesmo serviço.
Por outro lado, as colaboradoras, Elizandra Mello da Silveira e Mariléa Trierveiler Pereira percorrem sempre as empresas com essa finalidade.

TEL (44) 3226-7108
CEL  9919-9077

Gôndolas
Berto

Instalações
comerciais

Gôndolas,
check-out,
estantes

e armários de aço

bertorepres@wnet.com.br
www.gondolasberto.com.br

A natureza está em sua casa?

Agenda da Diretoria

Aposentados
Sindnap esclarece dúvidas dos aposentados

Nos dias de hoje as 
coisas estão ficando mais 
claras, porque através da 
mídia e da necessidade 
dos aposentados, está se 
esclarecendo as pendên-
cias de juros e de repo-
sição deixadas para trás, 
e assim criando novas 
expectativas de processos 
tais como: 

Fator previdenciário: (é 
a nova expectativa de vida 
Ex: para quem vive mais 
paga menos e para quem 
vive menos paga mais);

Desaposentação: (depois 
de aposentado, é o que foi 
contribuído para previdência 
social que para nós não tem 
benefício);

Revisão de aposentadorias: 
(recuperação do poder de com-
pra- buscando a diferença de 
quem ganha o mínimo e acima 
do mínimo Ex: para quem ga-
nha o salário mínimo teve 9% 
e para quem ganha acima do 
salário mínimo 6,20%), índices 
que ficou para trás para quem 
aposentou por morte, acidente 
de trabalho, por invalidez, juros 

do FGTS junto ao PIS. 
Todos esses itens o apo-

sentado tem de acionar na 
justiça, e para isso, é preciso 
vir ao Sindicato Nacional dos 
Aposentados. Av Brasil, 3746 
-Sala 305- 3ºandar – Centro 
Comercial Maringá- Defronte 
à Praça Raposo Tavares. Fone: 
3028-4208. Presidente Santo 
Batista de Aquino e Secretário 
Geral do Stiam – Sindicato dos 
Trab nas Ind. de Alimentação 
de Maringá.   

(texto enviado pelo Sindnap)

Máriam Trierveiler Pereira*

Em 1972, durante a primeira Conferência Mundial sobre 
Meio Ambiente, em Estocolmo, na Suécia, foi instituído o Dia 
Mundial do Meio Ambiente, comemorado por vários países 
em 5 de junho.

Devido à nossa vida atribulada, às vezes não percebemos, 
mas fazemos parte do meio ambiente. Dependemos dos 
recursos naturais para nossa sobrevivência, como água, ar 
e alimentos. 

Por meio da reciclagem natural, vários elementos e com-
postos são transformados em outros, como o gás carbônico 
e água que são utilizados na fotossíntese pelas plantas para 
crescerem. Portanto, somos feitos da mesma matéria que 
compôs outros seres vivos do globo há anos atrás. Somos 
parte do planeta. 

Com o crescimento populacional urbano das últimas dé-
cadas percebemos que estamos nos afastando de nossa 
essência, acreditando que por morarmos em prédios ou ca-
sas, estamos longe da natureza. Mas, na realidade, estamos 
bem mais perto do que imaginamos.

O homem dominou o fogo há milhões de anos e hoje 
sempre temos disponível em nosso lar uma fogueira sempre 
que precisamos cozinhar algo. Ao mesmo tempo, paradoxal-
mente, temos ao lado dessa fogueira um mini Polo Norte, 
que faz com que consigamos armazenar nossos alimentos 
resfriados ou congelados.

Também trazemos o Sol para dentro de casa de forma que 
temos luz à noite, muito embora a maioria dessa energia 
venha de hidrelétricas, no caso do Brasil. O Sol também faz 
com que tenhamos água quente em chuveiros e torneiras 
por meio de placas solares instaladas nos telhados.

Colocamos um rio represado em nossas residências, o 
qual chamamos de caixa d’água. Sempre que precisamos, 
é só abrir uma torneira para a água correr. Esse mesmo rio 
também leva resíduos de cozinhas e banheiros para longe. 
Além disso, é cada vez mais comum encontrarmos caixas 
d’água alimentadas por água de reuso ou águas de chuva, 
reproduzindo em casa o ciclo da água na natureza.

Frequentemente colocamos árvores dentro de quartos e 
salas em forma de aparelhos de ar condicionado. Estudos 
afirmam que uma árvore de porte médio tem o mesmo poder 
de resfriamento de quatro aparelhos de ar condicionado. 
Além disso, conseguimos trazer o vento para espaços fe-
chados por meio de ventiladores e exaustores. Diretamente 
também temos em casa plantas ornamentais, medicinais e 
frutíferas, além de animais de estimação. 

Você cuida de sua casa, mantendo-a limpa e arrumada? 
Vamos fazer isso também pelo planeta. Vamos fazer isso 
também por nós!

* Engenheira civil, mestre e doutora em Engenharia 
Ambiental e professora do Instituto Federal do Paraná, 

IFPR Umuarama.

MAIO
Dias:
7 – 2ª reunião de negociação do açúcar. Compareceram, o presidente Rivail Assunção da 
Silveira e o tesoureiro Roberto Pino de Jesus.
13 – a) fechamento do Acordo com a Coroaves.
 b) 1ª reunião de negociação com a Tyson do Brasil em Maringá. Presentes, Rivail A. da Sil-
veira e Roberto P. de Jesus.
15 – Reunião de negociação com Abatedouros Canção. Participaram, Rivail A. da Silveira e 
Roberto P. de Jesus.
22 – a) 5ª Conferência das Cidades realizada em Maringá. Presença do conselheiro, Alípio 
Elias da Silva e do diretor social, Antônio Lopes de Almeida Filho.
b) assinado Acordo com a Palmali.
24 – 2ª reunião de negociação com a Tyson do Brasil.
25 – Assinatura do Acordo com a Coroaves.
27 – a) negociações com a Panificação e com o Café, em Curitiba. Compareceram, Rivail A. 
da Silveira e Roberto P. de Jesus.
b) Assinado Acordo com a Tyson.  

JUNHO
3 – Eleição da Feapar em Curitiba. Presentes, Rivail A. da Silveira e Roberto P. de Jesus.
4 – Prestação de contas da Feapar. Presença de Rivail A. da Silveira, Roberto P. de Jesus e do 
2° secretário, Shuzo Toma.
19 – Congresso da Força Sindical Estadual em Pontal do Paraná.

Notas
CAMPANHA
Atenção. O Stiam e os demais sindicatos mantenedores 

da Comunidade Apoio à Vida promovem aos associados e 
dependentes – mulheres com mais de 55 anos e homens 
acima de 65 - a campanha para diagnosticar a osteoporose. 

Será realizada entre os dias 5 e 9 de agosto na Comu-
nidade Apoio à Vida, situada na Rua Néo Alves Martins, 
3190. Telefone: 44 3224-0108.  

O exame é gratuito. Chama-se Densitometria óssea, no 
qual é usada uma pequena quantidade de radiação para 
medir a força dos ossos. 

Horários de atendimentos:
 Segunda, dia 5 – das13h00 às 16h30. 
Terça à Quinta, dias 6, 7 e 8 - das 8h00 às12h00 e das 

13h30 às 16h30.
Sexta, dia 9 – das 8h00 às 12h00. 

ANIVERSARIANTES
Diretores:
JUNHO
3 – Rubens Leme
JULHO
28 – Alípio Elias da Silva
25 – João Luiz de Lima
Funcionária:
11 de julho – Franciele Toma

Parabéns a todos.

SABÃO CASEIRO
FEITO DE ÓLEO USADO
O óleo usado não deve ser jogado no lixo porque pre-

judica o meio ambiente. 
Cada litro de óleo tira o 
oxigênio de um milhão 
de litros de água, im-
possibilitando os seres 
aquáticos de respira-
rem, matando-os. 

A sugestão é utilizar 
esse óleo para fazer em 
casa um sabão rápido 
e econômico. Segue a 
receita: 

5 litros de óleo de 
cozinha usado.

1 litro de soda líquida.
1 copo pequeno (pode 

ser o de requeijão de 
180 ml) de álcool.

Se quiser, coloque um 
pouquinho de essência (sugestão, a de Omo). 

Como fazer: Coar o óleo. Pode ser numa palha de aço 
colocada sobre uma peneira. Misturar num balde o óleo, 
a soda e a essência por mais ou menos uns 4 minutos. 
Acrescentar o álcool e mexer por mais 1 minuto até adquirir 
uma consistência de doce de leite. Despejar numa vasilha 
de plástico grande retangular – e baixa. O plástico vai ficar 
quente. Quando esfriar, cortar em pedaços. Não demorar 
muito para cortar porque a mistura endurece rapidamente.

(receita enviada por Mônica e Marisa, da Santa Clara 
limpeza. Avenida Mandacaru, 845-A).



O
 C

om
pa

n
he

ir
o

4

O
 C

om
pan

heiro

5

Dia 8 de Julho é dia de 
Santa Isabel, padroeira 
dos panificadores. Por 
isso, neste dia é come-
morado também o dia 
do Panificador, conheci-
do popularmente como 
padeiro. 

A panificação é uma 
atividade muito antiga. 
Os primeiros pães foram 
assados sobre pedras 
quentes ou debaixo de 
cinzas. A utilização de 
fornos de barro para 
cozimento dos mesmos 

Esta estória foi publicada no editorial do jornal O Companheiro 
há alguns anos. Todavia, a pedidos, estamos republicando-a.
Esta estória foi publicada no editorial do jornal O Companheiro 
há alguns anos. Todavia, a pedidos, estamos republicando-a.

O frio que vem de dentro
Conta-se que seis homens ficaram presos em uma caverna por causa de uma avalanche de neve. 
Teriam de esperar até o amanhecer para receber socorro. Cada um deles trazia um pouco de lenha e havia uma pe-

quena fogueira ao redor da qual eles se aqueciam. Eles sabiam que se o fogo apagasse, eles morreriam de frio antes do 
amanhecer.

Chegou à hora de cada um colocar a sua lenha na fogueira. Era a única maneira de sobreviverem.
O primeiro homem era racista. Ele olhou demoradamente para os outros cinco e descobriu que um deles tinha a pele 

escura. Então raciocinou consigo mesmo: “aquele negro! Jamais darei a minha lenha para aquecer um ‘negro’ e guardou-
-a protegendo-a dos demais”. 

O segundo homem era um rico avarento. Estava ali porque pretendia receber os juros de uma dívida. Olhou ao redor e 
viu um homem da montanha que trazia sua pobreza no aspecto rude no semblante e nas roupas velhas e remendadas. 
Ele calculava o valor da sua lenha e, enquanto sonhava com o seu lucro, pensou: “eu, dar a minha lenha para aquecer 
um preguiçoso, nem pensar”!

O terceiro homem era negro. Seus olhos faiscavam de ressentimento. Não havia qualquer sinal de perdão ou de resig-
nação que o sofrimento ensina. Seu pensamento era muito prático: “é bem provável que eu precise desta lenha para me 
aquecer. Além disso, eu jamais daria minha lenha para salvar aqueles que me oprimem”. E guardou sua lenha com cuidado.

O quarto homem era um nativo da montanha. Ele conhecia mais que os outros os caminhos e os perigos da montanha 
e da neve. E pensou: “esta nevasca pode durar vários dias. Vou guardar minha lenha”.

O quinto homem parecia alheio a tudo. Era um sonhador. Olhando fixamente para a brasa, nem lhe passou pela cabeça 
oferecer a lenha que carregava. Ele estava preocupado demais com suas próprias visões (ou alucinações) para pensar 
em ser útil.

O último homem trazia nos vincos da testa e na palma calosa das mãos os sinais de uma vida de trabalho. Seu raciocínio 
era curto e rápido: “esta lenha é minha. Custou o meu trabalho. Não a dou a ninguém, nem mesmo o menor dos gravetos”. 

Com estes pensamentos os seis homens permaneceram imóveis. A última brasa da fogueira se cobriu de cinzas e fi-
nalmente se apagou. 

No alvorecer do dia quando os homens do socorro chegaram à caverna encontraram seis cadáveres congelados, cada 
qual segurando um feixe de lenha. Olhando para aquele triste quadro o chefe da equipe de socorro disse: “o frio que os 
matou não foi o frio de fora, mas o frio de dentro”.  

Não conhecemos o autor do texto, mas sem dúvida nenhuma devemos reconhecer que este transmite uma grande 
lição, fazendo com que reflitamos um pouco sobre os nossos atos no dia-a-dia. Nas relações estamos passando por mo-
mentos de grandes transformações. Principalmente nos meios sindicais e trabalhistas, exigindo cada vez mais a união 
dos atores que militam nessas áreas. Quantas vezes temos nas mãos os instrumentos que nos possibilitam promover 
maior intercâmbio, visando buscar melhores condições de vida para a coletividade. E escondemos “as nossas lenhas”.

Outras vezes negamos de colaborar numa instituição porque não comungamos o mesmo ponto de vista de um colega 
ou da própria instituição. Quantas vezes deparamos em nosso trabalho com colegas que dizem que não se associam ao 
sindicato, dando sua contribuição, simplesmente porque quando o sindicato consegue algum benefício esse é concedido 
tanto para o sindicalizado como para eles que não são. Esquecem que se não fosse à valiosa colaboração desses com-
panheiros, ou melhor, se esse tempo todo estivéssemos com essa filosofia, jamais teríamos um órgão de representação 
como temos hoje na área trabalhista que é o sindicato. Conseqüentemente, não teríamos as garantias que temos. Talvez 
tivéssemos perecido na nevasca.

“Por isso, prezado companheiro, não deixe que a frieza que vem de dentro mate você. Abra seu coração e ajude a aque-
cer àqueles que o rodeiam. Não permita que a brasa da esperança se apague, nem que a fogueira do otimismo vire cinza. 
Contribua com a sua lenha, ajudando a manter acesa a chama do companheirismo, não deixando que essa fogueira de 
solidariedade se apague. Lembrando sempre que ninguém vive sozinho e que cada um tem a sua parcela na construção 
de um mundo melhor”. (Rivail A. da Silveira).

Os padeiros, integrantes da nossa categoria,
comemoram o seu dia em julho

A proprietária da panificadora, Ana Cristina de Liz (à direita) com sua equipe de colaboradores

começou com os egípcios, 
sendo atribuída a eles tam-
bém a descoberta do acrés-
cimo de líquido fermentado 
à massa do pão para torná-la 
leve e macia. 

Na mesma época, os ju-
deus também fabricavam 
pães, porém sem fermento, 
pois acreditavam que a fer-
mentação era uma forma 
de putrefação e impureza. A 
Jeová, só ofereciam pão ázi-
mo, sem fermento, o único 
que consomem até hoje na 
Páscoa. 

Na Europa, o pão che-
gou através dos gregos. O 
pão romano era feito em 
casa, pelas mulheres, de-
pois passou a ser fabricado 
em padarias públicas. Foi aí 
que surgiram os primeiros 
padeiros. 

De acordo com o sociólo-
go e antropólogo, Gilberto 
Freyre, o Brasil conheceu o 
pão no século XIX. Antes do 
pão, o que se conhecia, em 
tempos coloniais, era o biju 
de tapioca. No início, a fabri-
cação de pão, no país, obe-

decia a uma espécie de ritual 
próprio, com cerimônias e 
cruzes nas massas.  Foi com 
a chegada dos imigrantes 
italianos que a atividade da 
panificação começou a se 
expandir. 

PARABÉNS, COMPANHEIROS!

O frio que vem de dentro
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36.1 Objetivos
36.1.1 O objetivo desta Norma é es-

tabelecer os requisitos mínimos para a 
avaliação, controle e monitoramento 
dos riscos existentes nas atividades 
desenvolvidas na indústria de abate e 
processamento de carnes e derivados 
destinados ao consumo humano, de 
forma a garantir permanentemente 
a segurança, a saúde e a qualidade 
de vida no trabalho, sem prejuízo da 
observância do disposto nas demais 
Normas Regulamentadoras - NR do 
Ministério do Trabalho e Emprego.

36.2 Mobiliário e postos de trabalho
36.2.1 Sempre que o trabalho puder 

ser executado alternando a posição de 
pé com a posição sentada, o posto 
de trabalho deve ser planejado ou 
adaptado para favorecer a alternância 
das posições.

36.2.2 Para possibilitar a alternância 
do trabalho sentado com o trabalho 
em pé, referida no item 36.2.1, o em-
pregador deve fornecer assentos para 
os postos de trabalho estacionários, 
de acordo com as recomendações 
da Análise Ergonômica do Trabalho 
- AET, assegurando, no mínimo, um 
assento para cada três trabalhadores. 
(Vide prazo no Art. 3ª da Portaria n.º 
555/2013)

36.2.3 O número de assentos dos 
postos de trabalho cujas atividades 
possam ser efetuadas em pé e sen-
tado deve ser suficiente para garantir 
a alternância das posições, observado 
o previsto no item 36.2.2.

36.2.4 Para o trabalho manual 
sentado ou em pé, as bancadas, 
esteiras, nórias, mesas ou máquinas 
devem proporcionar condições de 
boa postura, visualização e operação, 
atendendo, no mínimo:

a) altura e características da su-
perfície de trabalho compatíveis com 
o tipo de atividade, com a distância 
requerida dos olhos ao campo de 
trabalho e com a altura do assento;

b) características dimensionais que 
possibilitem posicionamento e movi-
mentação adequados dos segmentos 
corporais isentas de amplitudes arti-
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culares excessivas, tanto para o trabalho na 
posição sentada quanto na posição em pé;

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

d) ausência de quinas vivas ou rebarbas.
36.2.5 As dimensões dos espaços de 

trabalho devem ser suficientes para que o 
trabalhador possa movimentar os segmen-
tos corporais livremente, de forma segura, 
de maneira a facilitar o trabalho, reduzir o 
esforço do trabalhador e não exigir a adoção 
de posturas extremas ou nocivas.

36.2.6 Para o trabalho realizado sentado:
36.2.6.1 Além do previsto no item 17.3.3 

da NR-17 (Ergonomia), os assentos devem:
a) possuir sistemas de ajustes de fácil 

manuseio;
b) ser construídos com material que priorize 

o conforto térmico, obedecidas as caracterís-
ticas higiênicosanitárias legais.

36.2.6.2 Deve ser fornecido apoio para 
os pés que se adapte ao comprimento das 
pernas do trabalhador, nos casos em que 
os pés do operador não alcançarem o piso, 
mesmo após a regulagem do assento, com 
as seguintes características:

a) dimensões que possibilitem o posi-
cionamento e a movimentação adequada 
dos segmentos corporais, permitindo as 
mudanças de posição e o apoio total das 
plantas dos pés;

b) altura e inclinação ajustáveis e de fácil 
acionamento;

c) superfície revestida com material an-
tiderrapante, obedecidas as características 
higiênico-sanitárias legais.

36.2.6.3 O mobiliário utilizado nos postos 
de trabalho onde o trabalhador pode traba-
lhar sentado deve:

a) possuir altura do plano de trabalho e 
altura do assento compatíveis entre si;

b) ter espaços e profundidade suficientes 
para permitir o posicionamento adequado 
das coxas, a colocação do assento e a movi-
mentação dos membros inferiores.

36.2.7 Para o trabalho realizado exclusi-
vamente em pé, devem ser atendidos os 
seguintes requisitos mínimos:

a) zonas de alcance horizontal e vertical 
que favoreçam a adoção de posturas ade-
quadas, e que não ocasionem amplitudes 
articulares excessivas, tais como elevação 
dos ombros, extensão excessiva dos braços 
e da nuca, flexão ou torção do tronco;

b) espaço suficiente para pernas e pés na 
base do plano de trabalho, para permitir que 
o trabalhador se aproxime o máximo possível 
do ponto de operação e possa posicionar 
completamente a região plantar;

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

d) existência de assentos ou bancos pró-
ximos ao local de trabalho para as pausas 
permitidas pelo trabalho, atendendo no 
mínimo 50% do efetivo que usufruirá dessas 
pausas. (Vide prazo no Art. 3ª da Portaria 
n.º 555/2013)

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

36.2.8.1 Caso os comandos sejam aciona-
dos por outras partes do corpo, devem ter 
posicionamento e dimensões que possibilitem 
alcance fácil e seguro e movimentação ade-
quada dos segmentos corporais.

36.2.9 Os postos de trabalho devem 
possuir:

a) pisos com características antiderrapan-

tes, obedecidas as características higiênico-
-sanitárias legais;

b) sistema de escoamento de água e 
resíduos;

c) áreas de trabalho e de circulação dimen-
sionadas de forma a permitir a movimentação 
segura de materiais e pessoas;

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

e) limpeza e higienização constantes.
36.2.10 Câmaras Frias
36.2.10.1 As câmaras frias devem possuir 

dispositivo que possibilite abertura das portas 
pelo interior sem muito esforço, e alarme 
ou outro sistema de comunicação, que 
possa ser acionado pelo interior, em caso 
de emergência.

36.2.10.1.1 As câmaras frias cuja tempe-
ratura for igual ou inferior a -18º C devem 
possuir indicação do tempo máximo de 
permanência no local.

36.3 Estrados, passarelas e plataformas
36.3.1 Os estrados utilizados para ade-

quação da altura do plano de trabalho ao 
trabalhador nas atividades realizadas em pé, 
devem ter dimensões, profundidade, largura 
e altura que permitam a movimentação 
segura do trabalhador.

36.3.2 É vedado improvisar a adequação 
da altura do posto de trabalho ao trabalhador 
com materiais não destinados para este fim.

36.3.3 As plataformas, escadas fixas e 
passarelas devem atender ao disposto na 
NR-12 (Segurança e Saúde no Trabalho em 
Máquinas e Equipamentos).

36.3.3.1 Caso seja tecnicamente inviável 
a colocação de guarda-corpo, tais como 
nas fases de evisceração e espostejamento 
de animais de grande e médio porte, em 
plataformas elevadas, devem ser adotadas 
medidas preventivas que garantam a segu-
rança dos trabalhadores e o posicionamento 
adequado dos segmentos corporais.

36.3.4 A altura, posicionamento e dimen-
sões das plataformas devem ser adequadas 
às características da atividade, de maneira 
a facilitar a tarefa a ser exercida com se-
gurança, sem uso excessivo de força e sem 
exigência de adoção de posturas extremas 
ou nocivas de trabalho.

36.4 Manuseio de produtos
36.4.1 O empregador deve adotar meios 

técnicos e organizacionais para reduzir os 
esforços nas atividades de manuseio de 
produtos.

36.4.1.1 O manuseio de animais ou pro-
dutos não deve propiciar o uso de força 
muscular excessiva por parte dos trabalha-
dores, devendo ser atendidos, no mínimo, os 
seguintes requisitos:

a) os elementos a serem manipulados, 
devem estar dispostos dentro da área de 
alcance principal para o trabalhador, tanto 
para a posição sentada como em pé;

b) a altura das esteiras ou de outro meca-
nismo utilizado para depósito de produtos e 
de partes dos produtos manuseados, deve 
ser dimensionada de maneira a não propiciar 
extensões e/ou elevações excessivas dos 
braços e ombros;

c) as caixas e outros continentes utilizados 
para depósito de produtos devem estar 
localizados de modo a facilitar a pega e não 
propiciar a adoção excessiva e continuada de 
torção e inclinações do tronco, elevação e/ou 
extensão dos braços e ombros.

36.4.1.2 Os elementos a serem manipula-
dos, tais como caixas, bandejas, engradados, 
devem:

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

b) estar livres de quinas ou arestas que 

possam provocar irritações ou ferimentos;
c) ter dimensões e formato que não 

provoquem o aumento do esforço físico do 
trabalhador;

d) ser estáveis.
36.4.1.2.1 O item 36.4.1.2 não se aplica a 

caixas de papelão ou produtos finais selados.
36.4.1.3 Os sistemas utilizados no trans-

porte de produtos a serem espostejados em 
linha, trilhagem aérea mecanizada e esteiras, 
devem ter características e dimensões que 
evitem a adoção de posturas excessivas 
e continuadas dos membros superiores e 
da nuca.

36.4.1.4 Não devem ser efetuadas ativida-
des que exijam manuseio ou carregamento 
manual de peças, volumosas ou pesadas, 
que possam comprometer a segurança e a 
saúde do trabalhador.

36.4.1.5 Caso a peça não seja de fácil ma-
nuseio, devem ser utilizados meios técnicos 
que facilitem o transporte da carga.

36.4.1.5.1 Sendo inviável tecnicamente 
a mecanização do transporte, devem ser 
adotadas medidas, tais como redução da 
frequência e do manuseio dessas cargas.

36.4.1.6 Devem ser implementadas me-
didas de controle que evitem que os traba-
lhadores, ao realizar suas atividades, sejam 
obrigados a efetuar de forma contínua e 
repetitiva:

a) movimentos bruscos de impacto dos 
membros superiores;

b) uso excessivo de força muscular;
c) frequência de movimentos dos membros 

superiores que possam comprometer a se-
gurança e saúde do trabalhador;

d) exposição prolongada a vibrações;
e) imersão ou contato permanente das 

mãos com água.
36.4.1.7 Nas atividades de processamento 

de animais, principalmente os de grande e 
médio porte, devem ser adotados:

a) sistemas de transporte e ajudas mecâ-
nicas na sustentação de cargas, partes de 
animais e ferramentas pesadas;

b) medidas organizacionais e administrati-
vas para redução da frequência e do tempo 
total nas atividades de manuseio, quando 
a mecanização for tecnicamente inviável;

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

36.5 Levantamento e transporte de pro-
dutos e cargas

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

36.5.2 O levantamento, transporte, des-
carga, manipulação e armazenamento de 
produtos, partes de animais e materiais 
devem ser executados de forma que o es-
forço físico realizado pelo trabalhador seja 
compatível com sua segurança, saúde e 
capacidade de força.

36.5.3 O empregador deve efetuar aná-
lise ergonômica do trabalho para avaliar a 
compatibilidade do esforço físico dos tra-
balhadores com a sua capacidade de força, 
nas atividades que exijam levantamento, 
transporte, descarga, manipulação e arma-
zenamento de animais, produtos e materiais 
de forma constante e repetitiva.

36.5.4 A duração e a frequência da tarefa 
de carregamento manual de cargas que 
possa comprometer a segurança e saúde do 
trabalhador devem ser limitadas, devendo-se 
efetuar alternância com outras atividades ou 

pausas adequadas, entre períodos não 
superiores a duas horas, ressalvadas 
outras disposições legais.

36.5.5 Devem ser adotadas medidas 
para adequação do peso e do tamanho 
da carga, do número de movimentos 
a serem efetuados, da frequência de 
levantamento e carregamento e das 
distâncias a percorrer com cargas que 
possam comprometer a segurança e 
saúde dos trabalhadores.

36.5.6 Os pisos e as passagens onde 
são efetuadas operações de levanta-
mento, carregamento e transporte ma-
nual de cargas devem estar em perfeito 
estado de conservação e desobstruídos.

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

a) os locais para pega e depósito 
das cargas devem ser organizados de 
modo que as cargas, acessos, espaços 
para movimentação, alturas de pega e 
deposição não obriguem o trabalhador 
a efetuar flexões, extensões

e rotações excessivas do tronco e 
outros posicionamentos e movimenta-
ções forçadas e nocivas aos segmentos 
corporais;

b) a estocagem dos materiais e produ-
tos deve ser organizada em função dos 
pesos e da frequência de manuseio, de 
maneira a não exigir manipulação cons-
tante de carga com pesos que possam 
comprometer a segurança e saúde do 
trabalhador;

c) devem ser adotadas medidas, sem-
pre que tecnicamente possível, para que 
quaisquer materiais e produtos

a serem erguidos, retirados, armaze-
nados ou carregados de forma frequente 
não estejam localizados próximos ao 
solo ou acima dos ombros;

d) cargas e equipamentos devem ser 
posicionadas o mais próximo possível 
do trabalhador, resguardando espaços 
suficientes para os pés, de maneira a 
facilitar o alcance, não atrapalhar os 
movimentos ou ocasionar outros riscos.

36.5.7.1 É vedado o levantamento não 
eventual de cargas quando a distância 
de alcance horizontal da pega for supe-
rior a 60 cm em relação ao corpo.

36.5.8 Devem ser adotados meios 
técnicos, administrativos e organizacio-
nais, a fim de evitar esforços contínuos 
e prolongados do trabalhador, para 
impulsão e tração de cargas.

36.5.8.1 Sempre que tecnicamente 
possível, devem ser disponibilizados 
vagonetes com rodas apropriadas ou 
movidos a eletricidade ou outro sistema 
de transporte por impulsão ou tração 
que facilite a movimentação e reduza o 
esforço do trabalhador.

36.5.9 O transporte e a descarga de 
materiais feitos por impulsão ou tração 
de vagonetes sobre trilhos, carros de 
mão ou qualquer outro aparelho mecâ-
nico devem ter mecanismos que propi-
ciem posicionamento e movimentação 
adequados dos segmentos corporais, de 
forma que o esforço físico realizado pelo 
trabalhador seja compatível com sua 
capacidade de força e não comprometa 
a sua segurança ou saúde.

36.5.10 As alças, empunhaduras ou 
pontos de apoio de vagonetes ou ou-
tros equipamentos para transporte por 
impulsão devem ter formato anatômico, 
para facilitar a pega, e serem posiciona-
das em altura adequada, de modo a não 

estar treinados para as diferentes ati-
vidades que irão executar.

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

36.14.7.3 O SESMT e o Comitê de 
Ergonomia da empresa, quando houver, 
devem avaliar os benefícios dos rodízios 
implantados e monitorar a eficácia dos 
procedimentos na redução de riscos 
e queixas dos trabalhadores, com a 
participação dos mesmos.

36.14.7.4 Os rodízios não substituem 
as pausas para recuperação psicofisio-
lógica previstas nesta NR.

36.14.8 Aspectos psicossociais
36.14.8.1 Os superiores hierárquicos 

diretos dos trabalhadores da área 
industrial devem ser treinados para 
buscar no exercício de suas atividades:

a) facilitar a compreensão das atri-
buições e responsabilidades de cada 
função;

b) manter aberto o diálogo de modo 
que os trabalhadores possam sanar 
dúvidas quanto ao exercício de suas 
atividades;

c) facilitar o trabalho em equipe;
d) conhecer os procedimentos para 

prestar auxílio em caso de emergência 
ou mal estar;

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

36.15 Análise Ergonômica do Tra-
balho

36.15.1 As análises ergonômicas do 
trabalho devem ser realizadas para 
avaliar a adaptação das condições de 
trabalho às características psicofisio-
lógicas dos trabalhadores e subsidiar 
a implementação das medidas e ade-
quações necessárias conforme previsto 
na NR-17.

36.15.2 As análises ergonômicas do 
trabalho devem incluir as seguintes 
etapas:

a) discussão e divulgação dos resulta-
dos com os trabalhadores e instâncias 
hierárquicas envolvidas, assim como 
apresentação e discussão do docu-
mento na CIPA;

b) recomendações ergonômicas 
específicas para os postos e atividades 
avaliadas;

c) avaliação e revisão das interven-
ções efetuadas com a participação dos 
trabalhadores, supervisores e gerentes;

d) avaliação e validação da eficácia 
das recomendações implementadas.

36.16 Informações e Treinamentos 
em Segurança e Saúde no Trabalho

36.16.1 Todos os trabalhadores 
devem receber informações sobre os 
riscos relacionados ao trabalho, suas 
causas potenciais, efeitos sobre a saúde 
e medidas de prevenção.

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

a) os eventuais riscos existentes;
b) as possíveis consequências dos 

riscos para os trabalhadores;
c) a importância da gestão dos 

problemas;
d) os meios de comunicação adotados 

pela empresa na relação empregado-
-empregador.

36.16.1.2 Os trabalhadores devem 
estar treinados e suficientemente 
informados sobre:

a) os métodos e procedimentos de 
trabalho;

b) o uso correto e os riscos associa-
dos à utilização de equipamentos e 
ferramentas;

c) as variações posturais e operações 
manuais que ajudem a prevenir a 
sobrecarga osteomuscular e reduzir a 
fadiga, especificadas na AET;

d) os riscos existentes e as medidas 

de controle;
e) o uso de EPI e suas limitações;
f) as ações de emergência.
36.16.1.3 Os trabalhadores que efetuam 

limpeza e desinfecção de materiais, equipa-
mentos e locais de trabalho devem, além do 
exposto acima, receber informações sobre 
os eventuais fatores de risco das atividades, 
quando aplicável, sobre:

a) agentes ambientais físicos, químicos, 
biológicos;

b) riscos de queda;
c) riscos biomecânicos;
d) riscos gerados por máquinas e seus 

componentes;
e) uso de equipamentos e ferramentas.
36.16.2 As informações e treinamentos de-

vem incluir, além do abordado anteriormente, 
no mínimo, os seguintes itens:

a) noções sobre os fatores de risco para a 
segurança e saúde nas atividades;

b) medidas de prevenção indicadas para 
minimizar os riscos relacionados ao trabalho;

c) informações sobre riscos, sinais e sin-
tomas de danos à saúde que possam estar 
relacionados às atividades do setor;

d) instruções para buscar atendimento 
clínico no serviço médico da empresa ou 
terceirizado, sempre que houver percepção 
de sinais ou sintomas que possam indicar 
agravos a saúde;

e) informações de segurança no uso de 
produtos químicos, quando necessário, 
incluindo, no mínimo, dados sobre os produ-
tos, grau de nocividade, forma de contato, 
procedimentos para armazenamento e forma 
adequada de uso;

f) informações sobre a utilização correta 
dos mecanismos de ajuste do mobiliário e 
dos equipamentos dos postos de trabalho, 
incluindo orientação para alternância de 
posturas.

36.16.3 Em todas as etapas dos processos 
de trabalhos com animais que antecedem 
o serviço de inspeção sanitária, devem ser 
disponibilizadas aos trabalhadores informa-
ções sobre:

a) formas corretas e locais adequados de 
aproximação, contato e imobilização;

b) maneiras de higienização pessoal e do 
ambiente;

c) precauções relativas a doenças trans-
missíveis.

36.16.4 Deve ser realizado treinamento 
na admissão com, no mínimo, quatro horas 
de duração.

36.16.4.1 Deve ser realizado treinamento 
periódico anual com carga horária de, no 
mínimo, duas horas.

36.16.5 Os trabalhadores devem receber 
instruções adicionais ao treinamento obriga-
tório referido no item anterior quando forem 
introduzidos novos métodos, equipamentos, 
mudanças no processo ou procedimentos que 
possam implicar em novos fatores de riscos 
ou alterações significativas.

36.16.6 A elaboração do conteúdo, a 
execução e a avaliação dos resultados dos 
treinamentos em SST devem contar com a 
participação de:

a) representante da empresa com conhe-
cimento técnico sobre o processo produtivo;

b) integrantes do Serviço Especializado em 
Segurança e Medicina do Trabalho, quando 
houver;

c) membros da Comissão Interna de Pre-
venção de Acidentes;

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

e) responsáveis pelo Programa de Preven-
ção de Riscos Ambientais.

36.16.6.1 O empregador deve disponibilizar 
material contendo, no mínimo, o conteúdo 
dos principais tópicos abordados nos treina-
mentos aos trabalhadores e, quando solici-
tado, disponibilizar ao representante sindical.

36.16.6.1.1 A representação sindical pode 
encaminhar sugestões para melhorias dos 
treinamentos ministrados pelas empresas e 
tais sugestões devem ser analisadas.

36.16.7 As informações de SST devem 
ser disponibilizadas aos trabalhadores ter-
ceirizados.

ANEXO I - GLOSSÁRIO
1. Abate e processamento de carnes e 

derivados: abate de bovinos e suínos, aves, 
pescados e outras espécies animais, realizado 
para obtenção de carne e de seus derivados.

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

3. Estabelecimentos de carnes e derivados 
- os estabelecimentos de carnes e derivados 
são classificados em:

a) Matadouro-frigorífico: estabelecimento 
dotado de instalações completas e equipa-
mentos adequados para o abate, manipula-
ção, elaboração, preparo e conservação das 
espécies de açougue sob variadas formas, 
com aproveitamento completo, racional e 
perfeito, de subprodutos não comestíveis; 
possui instalações de frio industrial.

b) Matadouro: estabelecimento dotado de 
instalações adequadas para a matança de 
quaisquer das espécies de açougue, visando 
o fornecimento de carne em natureza ao 
comércio interno, com ou sem dependências 
para industrialização; deve dispor obrigato-
riamente, de instalações e aparelhagem para 
aproveitamento completo e perfeito de todas 
as matérias-primas e preparo de subprodutos 
não comestíveis.

c) Matadouro de pequenos e médios ani-
mais - estabelecimento dotado de instalações 
para o abate e industrialização de: Suínos; 
Ovinos; Caprinos; Aves e Coelhos; Caça de 
pelo, dispondo de frio industrial.

d) Charqueada: estabelecimento que 
realiza matança com o objetivo principal 
de produzir charque, dispondo obrigato-
riamente de instalações próprias para o 
aproveitamento integral e perfeito de todas 
as matérias-primas e preparo de subprodutos 
não comestíveis;

e) Fábrica de conservas: estabelecimen-
to que industrialize a carne de variadas 
espécies de açougue, com ou sem sala de 
matança anexa, e em qualquer dos casos 
seja dotado de instalações de frio industrial 
e aparelhagem adequada para o preparo de 
subprodutos não comestíveis.

f) Fábrica de produtos suínos: estabeleci-
mento que disponha de sala de matança e 
demais dependências, industrialize animais 
da espécie suína e, em escala estritamente 
necessária aos seus trabalhos, animais de 
outras espécies; disponha de instalações de 
frio industrial e aparelhagem adequada ao 
aproveitamento completo de subprodutos 
não comestíveis.

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

h) Entreposto de carnes e derivados: 
estabelecimento destinado ao recebimento, 
guarda, conservação, acondicionamento e 
distribuição de carnes frescas ou frigorifi-
cadas das diversas espécies de açougue e 
outros produtos animais, dispondo ou não de 
dependências anexas para a industrialização.

i) Fábricas de produtos não comestíveis: es-
tabelecimento que manipula matérias primas 
e resíduos de animais de várias procedências, 
para preparo exclusivo de produtos não 
utilizados na alimentação humana.

j) Matadouro de aves e coelhos: estabele-
cimento dotado de instalações para o abate 
e industrialização de: Aves e caça de penas; 
Coelhos, dispondo de frio industrial.

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

4. Carcaça:
a) Bovinos: animais abatidos, formados das 

massas musculares e ossos, desprovidos de 
cabeça, mocotós, cauda, couro, órgãos e vís-
ceras torácicas e abdominais, tecnicamente 
preparados;

b) Suínos: animais abatidos, formados das 
massas musculares e ossos, desprovidos de 
mocotós, cauda, órgãos e vísceras torácicas 
e abdominais, tecnicamente preparados, 
podendo ou não incluir couro, cabeça e pés;

c) Aves: corpo inteiro do animal após in-
sensibilização, ou não, sangria, depenagem 
e evisceração, onde papo, traqueia, esôfago, 
intestinos, cloaca, baço, órgãos reproduto-
res e pulmões tenham sido removidos. É 
facultativa a retirada dos rins, pés, pescoço 
e cabeça.

5. Corte: parte ou fração da carcaça, com 
limites previamente especificados, com osso 
ou sem osso, com pele ou sem pele, tempera-
do ou não, sem mutilações e/ou dilacerações.

6. Recorte: parte ou fração de um corte.
7. Produtos gordurosos: são os que resul-

tam do aproveitamento de tecidos animais, 
por fusão ou por outros processos aprovados.

8. Graxaria: seção destinada ao aprovei-
tamento de matérias-primas gordurosas e 
de subprodutos não comestíveis. A graxaria 
compreende a seção de produtos gordurosos 
comestíveis; seção de produtos gordurosos 
não comestíveis; seção de subprodutos não 
comestíveis. Processam subprodutos e/ou 
resíduos dos abatedouros ou frigoríficos e de 
casas de comercialização de carnes (açou-
gues), como sangue, ossos, cascos, chifres, 
gorduras, aparas de carne, animais ou suas 
partes condenadas pela inspeção sanitária 
e vísceras não comestíveis. Seus produtos 
principais são o sebo ou gordura animal (para 
a indústria de sabões/sabonetes, de rações 
animais e para a indústria química) e farinhas 
de carne e ossos (para rações animais). Há 
graxarias que também produzem sebo ou 
gordura e/ou o chamado adubo organo-
-mineral somente a partir de ossos. Podem 
ser anexas aos abatedouros e frigoríficos ou 
unidades de negócio independentes.

9. BPF - Boas Práticas de Fabricação para 
estabelecimentos que processam produtos 
de origem animal: são procedimentos neces-
sários para obtenção de alimentos inócuos, 
saudáveis e sãos.

10. Ambientes climatizados: espaços fisi-
camente determinados e caracterizados por 
dimensões e instalações próprias, submeti-
dos ao processo de climatização, através de 
equipamentos.

11. Aerodispersóides: sistema disperso, 
em um meio gasoso, composto de partículas 
sólidas e/ou líquidas. O mesmo que aerosol 
ou aerossol.

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

13. Ar condicionado: processo de trata-
mento do ar, destinado a manter os requi-
sitos de qualidade do ar interior do espaço 
condicionado, controlando variáveis, como a 
temperatura, umidade, velocidade, material 
particulado, partículas biológicas e teor de 
dióxido de carbono (CO2).

14. Avaliação de riscos: processo geral, 
abrangente e amplo de identificação, análise 
e valoração, para definir ações de controle 
e monitoração.

15. Características psicofisiológicas: en-
globam o que constitui o caráter distintivo, 
particular de uma pessoa, incluindo suas 
capacidades sensitivas, motoras, psíquicas 
e cognitivas, destacando, entre outras, 
questões relativas aos reflexos, à postura, 
ao equilíbrio, à coordenação motora e aos 
mecanismos de execução dos movimentos 
que variam intra e inter indivíduos. Inclui, 
no mínimo, o conhecimento antropológico, 
psicológico, fisiológico relativo ao ser hu-
mano. Englobam, ainda, temas como níveis 
de vigilância, sono, motivação e emoção; 
memória e aprendizagem.

16. Climatização: conjunto de processos 
empregados para se obter por meio de equi-
pamentos em recintos fechados, condições 
específicas de conforto e boa qualidade do 
ar, adequadas ao bem-estar dos ocupantes.

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

18. COV’s: compostos orgânicos voláteis, 
responsáveis por odores desagradáveis 
(existentes principalmente nas graxarias).

19. Demanda ergonômica: observação 
do contexto geral do processo produtivo 

da empresa e a evidência de seus 
disfuncionamentos, não devendo se 
restringir apenas a dores, sofrimento 
e doenças.

20. Desinfecção: é a redução por 
intermédio de agentes químicos ou 
métodos físicos adequados, do nú-
mero de micro organismos no prédio, 
instalações, maquinaria, utensílios, ao 
nível que impeça a contaminação do 
alimento que se elabora.

21. Equipamentos: maquinaria e 
demais utensílios utilizados nos esta-
belecimentos.

22. Padrão Referencial de Qualidade 
do Ar Interior: marcador qualitativo 
e quantitativo de qualidade do ar 
ambiental interior, utilizado como sen-
tinela para determinar a necessidade 
da busca das fontes poluentes ou das 
intervenções ambientais.

23. Qualidade do Ar Ambiental 
Interior: Condição do ar ambiental 
de interior, resultante do processo de 
ocupação de um ambiente fechado 
com ou sem climatização artificial.

24. Resfriamento: processo de 
refrigeração e manutenção da tempe-
ratura entre 0ºC (zero grau centígra-
do) e 4ºC (quatro graus centígrados 
positivos) dos produtos (carcaças, 
cortes ou recortes, miúdos e/ou de-
rivados), com tolerância de 1ºC (um 
grau centígrado) medidos no interior 
dos mesmos.

25. Risco: possibilidade ou chance 
de ocorrerem danos à saúde ou 
integridade física dos trabalhadores, 
devendo ser identificado em relação 
aos eventos ou exposições possíveis e 
suas consequências potenciais.

26. Serviço de Inspeção Sanitária: 
serviço de inspeção federal (SIF), 
estadual e municipal.

27. Subprodutos e/ou resíduos: 
couros, sangue, ossos, gorduras, 
aparas de carne, tripas, animais ou 
suas partes condenadas pela inspeção 
sanitária, etc. que devem passar por 
processamentos específicos.

28. Triparia: departamento destina-
do à manipulação, limpeza e preparo 
para melhor apresentação ou subse-
quente tratamento dos órgãos e vís-
ceras retiradas dos animais abatidos. 
São considerados produtos de triparia 
as cabeças, miolos, línguas, mocotós, 
esôfagos e todas as vísceras e órgãos, 
torácicos e abdominais, não rejeitados 
pela Inspeção Federal.

29. Valor Máximo Recomendável: 
Valor limite recomendável que separa 
as condições de ausência e de pre-
sença do risco de agressão à saúde 
humana.

30. Valoração dos riscos: a valora-
ção do risco refere-se ao processo 
de comparar a magnitude ou nível 
do risco em relação a critérios pre-
viamente definidos para estabelecer 
prioridades e fundamentar decisões 
sobre o controle/tratamento do risco.

31. Agentes Biológicos: Para 
fins de aplicação desta norma, 
consideram-se agentes biológicos 
prejudiciais aqueles que pela sua 
natureza ou intensidade são capazes 
de produzir danos à saúde dos tra-
balhadores.

32. Boa qualidade do ar interno: 
conjunto de propriedades físicas, 
químicas e biológicas do ar que não 
apresentem agravos à saúde humana.

33. Isolamento térmico: Proprie-
dade de um material, usado na 
vestimenta, de reduzir as trocas 
térmicas entre o corpo e o ambiente. 
No caso dos ambientes frios, de re-
duzir a perda de calor. A eficácia do 
isolamento da vestimenta depende 
das propriedades isolantes do tecido 
e da adaptação às diferentes partes 
do corpo.
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induzir a adoção de posturas forçadas, 
tais como a flexão do tronco.

36.5.11 Os equipamentos de trans-
porte devem ser submetidos a manu-
tenções periódicas.

36.6 Recepção e descarga de animais
36.6.1 As atividades de descarga e 

recepção de animais devem ser de-
vidamente organizadas e planejadas, 
devendo envolver, no mínimo:

a) procedimentos específicos e regras 
de segurança na recepção e descarga 
de animais para os trabalhadores e 
terceiros, incluindo os motoristas e 
ajudantes;

b) sinalização e/ou separação das 
áreas de passagem de veículos, animais 
e pessoas;

c) plataformas de descarregamento 
de animais isoladas de outros setores 
ou locais de trabalho;

d) postos de trabalho, da recepção 
até o curral de animais de grande porte, 
protegidos contra intempéries;

e) medidas de proteção contra a mo-
vimentação intempestiva e perigosa dos 
animais de grande porte que possam 
gerar risco aos trabalhadores;

f) passarelas para circulação dos 
trabalhadores ao lado ou acima da pla-
taforma quando o acesso aos animais 
assim o exigir;

g) informação aos trabalhadores so-
bre os riscos e as medidas de prevenção 
no trabalho com animais vivos;

h) estabelecimento de procedimentos 
de orientação aos contratados e tercei-
ros acerca das disposições relativas aos 
riscos ocupacionais.

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

36.6.2 Nas áreas de recepção e des-
carga de animais devem permanecer 
somente trabalhadores devidamente 
informados e treinados.

36.6.3 Na recepção e descarga de 
aves devem ser adotadas medidas de 
controle de poeiras de maneira a garan-
tir que os níveis não sejam prejudiciais 
à saúde dos trabalhadores.

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

36.6.5 Devem ser previstos dispositi-
vos para reter o animal de médio e gran-
de porte no caso de um atordoamento 
falho ou de procedimentos de não 
atordoamento que possam gerar riscos 
ao trabalhador devido à movimentação 
dos animais.

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

36.6.7 Devem ser adotadas medidas 
de prevenção para que as atividades de 
segurar e degolar animais sejam efetua-
das de modo a permitir a movimentação 
adequada e segura dos trabalhadores.

36.6.7.1 Devem ser adotados rodízios 
ou pausas ou outras medidas preven-
tivas para minimizar a exposição dos 
trabalhadores nas atividades descritas 
no item 36.6.7 e na sangria manual.

36.7 Máquinas
36.7.1 As máquinas e equipamentos 

utilizados nas empresas de abate e 
processamento de carnes e derivados 
devem atender ao disposto na NR-12 
(Segurança no Trabalho em Máquinas 
e Equipamentos).

36.7.2 O efetivo de trabalhadores da 
manutenção deve ser compatível com a 
quantidade de máquinas e equipamen-
tos existentes na empresa.

36.7.3 Os sistemas de trilhagem 
aérea, esteiras transportadoras, roscas 

sem fim ou nórias devem estar equipados 
com um ou mais dispositivos de parada de 
emergência, que permitam a interrupção do 
seu funcionamento por segmentos curtos, 
a partir de qualquer um dos operadores em 
seus postos de trabalho.

36.7.4 Os elevadores, guindastes ou quais-
quer outras máquinas e equipamentos devem 
oferecer garantias de resistência, segurança 
e estabilidade.

36.7.5 As atividades de manutenção e hi-
gienização de máquinas e equipamentos que 
possam ocasionar riscos de acidentes devem 
ser realizadas por mais de um trabalhador, 
desde que a análise de risco da máquina ou 
equipamento assim o exigir.

36.7.6 As instalações elétricas das máqui-
nas e equipamentos devem ser projetadas 
e mantidas de modo a prevenir, por meios 
seguros, os riscos de choque elétrico e todos 
os outros tipos de acidentes, atendendo as 
disposições contidas nas NR-12 (Segurança 
no Trabalho em Máquinas e Equipamentos) e 
NR-10 (Segurança em Instalações e Serviços 
em Eletricidade).

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

a) da emissão ou liberação de agentes 
físicos ou químicos pelas máquinas e equi-
pamentos;

b) das emanações aquecidas de máquinas, 
equipamentos e tubulações;

c) do contato do trabalhador com superfí-
cies quentes de máquinas e equipamentos 
que possam ocasionar queimaduras.

36.7.8 Nos locais fechados e sem ventilação 
é proibida a utilização de máquinas e equipa-
mentos movidos a combustão interna, salvo 
se providos de dispositivos neutralizadores 
adequados.

36.8 Equipamentos e ferramentas
36.8.1 Os equipamentos e ferramentas 

disponibilizados devem favorecer a adoção 
de posturas e movimentos adequados, faci-
lidade de uso e conforto, de maneira a não 
obrigar o trabalhador ao uso excessivo de 
força, pressão, preensão, flexão, extensão 
ou torção dos segmentos corporais.

36.8.2 O tipo, formato e a textura da em-
punhadura das facas devem ser apropriados 
à tarefa, à mão do trabalhador e ao eventual 
uso de luvas.

36.8.3 As ferramentas devem ser específi-
cas e adequadas para cada tipo de atividade 
e tão leves e eficientes quanto possível.

36.8.4 Devem ser adotadas medidas 
preventivas para permitir o uso correto de 
ferramentas ou equipamentos manuais de 
forma a evitar a compressão da palma da 
mão ou de um ou mais dedos em arestas ou 
quinas vivas dos equipamentos.

36.8.4.1 As medidas preventivas devem 
incluir, no mínimo:

a) afiação e adequação de ferramentas e 
equipamentos;

b) treinamento e orientação, na admissão 
e periodicamente.

36.8.5 Os equipamentos manuais, cujos 
pesos forem passíveis de comprometer a 
segurança e saúde dos trabalhadores, devem 
ser dotados de dispositivo de sustentação.

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

36.8.7 Os equipamentos e ferramentas 
elétricas devem estar aterrados e as fiações 
e cabos devem ser submetidos a revisões 
periódicas para verificação de sinais de 
desgaste ou outros defeitos que possam 
comprometer a segurança.

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

36.8.9 Devem ser consideradas as su-
gestões dos trabalhadores na escolha das 
ferramentas e dos equipamentos manuais.

36.8.10 Os empregadores devem:
a) estabelecer critérios de exigências para 

a escolha das características das facas, com 

a participação dos trabalhadores, em função 
das necessidades das tarefas existentes na 
empresa;

b) implementar sistema para controle de 
afiação das facas;

c) estabelecer mecanismos de reposição 
constante de facas afiadas, em quantida-
de adequada em função da demanda de 
produção;

d) instruir os supervisores sobre a impor-
tância da reposição de facas afiadas;

e) treinar os trabalhadores, especialmente 
os recém admitidos ou nos casos de mudança 
de função, no uso da chaira, quando aplicável 
à atividade.

36.8.11 O setor ou local destinado a afiação 
de facas, onde houver, deve possuir espaço 
físico e mobiliário adequado e seguro.

36.9 Condições ambientais de trabalho
36.9.1 Ruído
36.9.1.1 Para controlar a exposição ao 

ruído ambiental devem ser adotadas medidas 
que priorizem a sua eliminação, a redução da 
sua emissão e a redução da exposição dos 
trabalhadores, nesta ordem.

36.9.1.2 Todas as condições de trabalho 
com níveis de ruído excessivo devem ser ob-
jeto de estudo para determinar as mudanças 
estruturais necessárias nos equipamentos e 
no modo de produção, a fim de eliminar ou 
reduzir os níveis de ruído.

36.9.1.3 As recomendações para adequa-
ções e melhorias devem ser expressas em 
programas claros e objetivos, com definição 
de datas de implantação.

36.9.1.4 Caso não seja possível tecnica-
mente eliminar ou reduzir a emissão do ruído 
ou quando as medidas de proteção adotadas 
não forem suficientes ou encontrarem-se em 
fase de estudo, planejamento ou implanta-
ção, ou ainda em caráter complementar ou 
emergencial, devem ser adotadas medidas 
para redução da exposição dos trabalhadores 
obedecendo à seguinte hierarquia:

a) medidas de caráter administrativo ou de 
organização do trabalho;

b) utilização de equipamento de proteção 
individual - EPI.

36.9.2 Qualidade do ar nos ambientes 
artificialmente climatizados

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

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

a) limpeza dos componentes do sistema 
de climatização de forma a evitar a difusão 
ou multiplicação de agentes nocivos à saúde 
humana;

b) verificação periódica das condições 
físicas dos filtros mantendo-os em condi-
ções de operação e substituindo-os quando 
necessário;

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

a) 36.9.2.3 Deve ser observado, como 
indicador de renovação de ar interno, uma 
concentração de dióxido de carbono (CO2) 
igual ou inferior a 1000 ppm;

36.9.2.3.1 Uma medição de CO2 acima 
de 1000 ppm não indica que o critério não 
é satisfeito, desde que a medição não ultra-
passe em mais de 700 ppm a concentração 
no ar exterior.

36.9.2.3.2 Para aferição do parâmetro 
indicado no item 36.9.2.3 deve ser adotada 
a metodologia constante na Norma Técnica 
002 da Resolução RE n.º 9 da ANVISA, de 
16 de janeiro de 2003.

36.9.2.4 Os procedimentos de manu-
tenção, operação e controle dos sistemas 
de climatização e limpeza dos ambientes 
climatizados não devem trazer riscos à saúde 
dos trabalhadores que os executam, nem 
aos ocupantes dos ambientes climatizados.

36.9.3 Agentes químicos
36.9.3.1 A empresa deve adotar medidas 

de prevenção coletivas e individuais quando 
da utilização de produtos químicos.

36.9.3.2 As medidas de prevenção coletivas 

a serem adotadas quando da utilização de 
amônia devem envolver, no mínimo:

a) manutenção das concentrações ambien-
tais aos níveis mais baixos possíveis e sempre 
abaixo do nível de ação (NR-09), por meio 
de ventilação adequada;

b) implantação de mecanismos para a 
detecção precoce de vazamentos nos pontos 
críticos, acoplados a sistema de alarme;

c) instalação de painel de controle do 
sistema de refrigeração;

d) instalação de chuveiros de segurança 
e lava-olhos;

e) manutenção de saídas de emergência 
desobstruídas e adequadamente sinalizadas;

f) manutenção de sistemas apropriados 
de prevenção e combate a incêndios, em 
perfeito estado de funcionamento;

g) instalação de chuveiros ou sprinklers 
acima dos grandes vasos de amônia, para 
mantê-los resfriados em caso de fogo, de 
acordo com a análise de risco;

h) manutenção das instalações elétricas à 
prova de explosão, próximas aos tanques;

i) sinalização e identificação dos compo-
nentes, inclusive as tubulações;

j) permanência apenas das pessoas auto-
rizadas para realizar atividades de inspeção, 
manutenção ou operação de equipamentos 
na sala de máquinas.

36.9.3.2.1 Em caso de vazamento de 
amônia, o painel de controle do sistema de 
refrigeração deve:

a) acionar automaticamente o sistema 
de alarme;

b) acionar o sistema de controle e elimi-
nação da amônia.

36.9.3.3 O empregador deve elaborar Plano 
de Resposta a Emergências que contemple 
ações específicas a serem adotadas na ocor-
rência de vazamentos de amônia.

36.9.3.3.1 O Plano de Resposta a Emer-
gências deve conter, no mínimo:

a) nome e função do responsável técnico 
pela elaboração e revisão do plano;

b) nome e função do responsável pelo 
gerenciamento e execução do plano;

c) designação dos integrantes da equipe 
de emergência, responsáveis pela execução 
de cada ação;

d) estabelecimento dos possíveis cenários 
de emergências, com base na análise de 
riscos;

e) descrição das medidas necessárias para 
resposta a cada cenário contemplado;

f) descrição dos procedimentos de resposta 
à emergência, incluindo medidas de evacu-
ação das áreas, remoção das fontes de igni-
ção, quando necessário, formas de redução 
da concentração de amônia e procedimentos 
de contenção de vazamento;

g) descrição das medidas de proteção 
coletiva e individual;

h) indicação dos EPI adequados ao risco;
i) registro dos exercícios simulados re-

alizados com periodicidade mínima anual 
envolvendo todos os empregados da área.

36.9.3.4 Sempre que ocorrer acidente 
que implique vazamento de amônia nos 
ambientes de trabalho, deve ser efetuada 
a medição da concentração do produto no 
ambiente para que seja autorizado o retorno 
dos trabalhadores às suas atividades.

36.9.3.4.1 Deve ser realizada avaliação 
das causas e consequências do acidente, 
com registro das ocorrências, postos e locais 
afetados, identificação dos trabalhadores 
expostos, resultados das avaliações clínicas 
e medidas de prevenção a serem adotadas.

36.9.4 Agentes biológicos
36.9.4.1 Devem ser identificadas as ativi-

dades e especificadas as tarefas suscetíveis 
de expor os trabalhadores a contaminação 
biológica, através de:

a) estudo do local de trabalho, consideran-
do as medidas de controle e higiene estabele-
cidas pelas Boas Práticas de Fabricação - BPF;

b) controles mitigadores estabelecidos 
pelos serviços de inspeção sanitária, desde 
a criação até o abate;

c) identificação dos agentes patogênicos e 
meios de transmissão;

d) dados epidemiológicos referentes ao 

agente identificado, incluindo aqueles 
constantes dos registros dos serviços 
de inspeção sanitária;

e) acompanhamento de quadro clí-
nico ou subclínico dos trabalhadores, 
conforme Programa de Controle Mé-
dico de Saúde Ocupacional - PCMSO.

36.9.4.2 Caso seja identificada ex-
posição a agente biológico prejudicial 
à saúde do trabalhador, conforme 
item anterior, deverá ser efetuado o 
controle destes riscos, utilizando-se, 
no mínimo, das seguintes medidas:

a) procedimentos de limpeza e 
desinfecção;

b) medidas de biosegurança envol-
vendo a cadeia produtiva;

c) medidas adotadas no processo 
produtivo pela própria empresa;

d) fornecimento de equipamentos 
de proteção individual adequados;

e) treinamento e informação aos 
trabalhadores.

36.9.4.2.1 O treinamento indicado 
no item 36.9.4.2, alínea “e”, deve 
contemplar:

a) os riscos gerados por agentes 
biológicos;

b) as medidas preventivas existen-
tes e necessárias;

c) o uso adequado dos EPI;
d) procedimentos em caso de 

acidente.
36.9.4.3 Nas atividades que possam 

expor o trabalhador ao contato com 
excrementos, vísceras e resíduos 
animais, devem ser adotadas medidas 
técnicas, administrativas e organiza-
cionais a fim de eliminar, minimizar ou 
reduzir o contato direto do trabalha-
dor com estes produtos ou resíduos.

36.9.5 Conforto térmico
36.9.5.1 Devem ser adotadas medi-

das preventivas individuais e coletivas 
- técnicas, organizacionais e adminis-
trativas, em razão da exposição em 
ambientes artificialmente refrigerados 
e ao calor excessivo, para propiciar 
conforto térmico aos trabalhadores.

36.9.5.1.1 As medidas de prevenção 
devem envolver, no mínimo:

a) controle da temperatura, da ve-
locidade do ar e da umidade;

b) manutenção constante dos 
equipamentos;

c) acesso fácil e irrestrito a água 
fresca;

d) uso de EPI e vestimenta de tra-
balho compatível com a temperatura 
do local e da atividade desenvolvida;

e) outras medidas de proteção 
visando o conforto térmico.

36.9.5.1.2 Quando as condições do 
ambiente forem desconfortáveis, em 
virtude da exposição ao calor, além do 
previsto no subitem 36.9.5.1.1 devem 
ser adotadas as seguintes medidas:

a) alternância de tarefas, buscando 
a redução da exposição ao calor;

b) medidas técnicas para minimizar 
os esforços físicos.

36.9.5.2 Deve ser disponibilizado 
sistema para aquecimento das mãos 
próximo dos sanitários ou dos locais 
de fruição de pausas, quando as 
atividades manuais forem realizadas 
em ambientes frios ou exijam contato 
constante com superfícies e produtos 
frios.

36.9.5.3 Devem ser adotadas me-
didas de controle da ventilação am-
biental para minimizar a ocorrência de 
correntes de ar aplicadas diretamente 
sobre os trabalhadores.

36.10 Equipamentos de Proteção 
Individual - EPI e Vestimentas de 
Trabalho

36.10.1 Os Equipamentos de pro-
teção individual - EPI devem ser 
selecionados de forma a oferecer 
eficácia necessária para o controle 
da exposição ao risco e o conforto, 
atendendo o previsto nas NR-06

(Equipamentos de proteção Indi-
vidual - EPI) e NR-09 (Programa de 
Prevenção dos Riscos Ambientais 
- PPRA).

36.10.1.1 Os EPI usados concomi-
tantemente, tais como capacete com 
óculos e/ou proteção auditiva, devem 
ser compatíveis entre si, confortáveis 
e não acarretar riscos adicionais.

36.10.1.2 Nas atividades com 
exposição ao frio devem ser forne-
cidas meias limpas e higienizadas 
diariamente.

36.10.1.3 As luvas devem ser:
a) compatíveis com a natureza 

das tarefas, com as condições am-
bientais e o tamanho das mãos dos 
trabalhadores;

b) substituídas, quando necessário, 
a fim de evitar o comprometimento de 
sua eficácia.

36.10.1.4 Nas atividades onde as 
mãos dos trabalhadores ficam total-
mente molhadas e não seja possível 
a utilização de luvas em razão da 
geração de riscos adicionais, deve ser 
efetuado rodízio com outras tarefas.

36.10.2 O empregador deve for-
necer vestimentas de trabalho de 
maneira que:

a) os trabalhadores possam dispor 
de mais de uma peça de vestimenta, 
para utilizar de maneira sobreposta,

a seu critério, e em função da 
atividade e da temperatura do local, 
atendendo às características higiê-
nicosanitárias legais e ao conforto 
térmico;

b) as extremidades sejam compa-
tíveis com a atividade e o local de 
trabalho;

c) sejam substituídas quando neces-
sário, a fim de evitar o comprometi-
mento de sua eficácia.

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

36.11 Gerenciamento dos riscos
36.11.1 O empregador deve colocar 

em prática uma abordagem planeja-
da, estruturada e global da prevenção, 
por meio do gerenciamento dos fato-
res de risco em Segurança e Saúde no 
Trabalho - SST, utilizando-se de todos 
os meios técnicos, organizacionais e 
administrativos para assegurar o bem 
estar dos trabalhadores e garantir que 
os ambientes e condições de trabalho 
sejam seguros e saudáveis.

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

a) integrar as ações de prevenção às 
atividades de gestão e à dinâmica da 
produção, levando-se em considera-
ção a competência e experiência dos 
trabalhadores e de um representante 
indicado pelo sindicato da categoria 
preponderante, afim de aperfeiçoar 
de maneira contínua os níveis de 
proteção e desempenho no campo 
da segurança e saúde no trabalho;

b) integrar a prevenção nas ativi-
dades de capacitação e treinamento 
dos trabalhadores, incluindo os níveis 
gerenciais.

36.11.3 No planejamento da pre-
venção devem ser definidos métodos, 
técnicas e ferramentas adequadas 
para a avaliação de riscos, incluindo 
parâmetros e critérios necessários 
para tomada de decisão.

36.11.4 A avaliação dos riscos tem 
como objetivo introduzir medidas de 
prevenção para a sua eliminação ou 
redução, assim como para determinar 
se as medidas previstas ou existentes 
são adequadas, de forma a minimizar 
o impacto desses riscos à segurança 
e saúde dos trabalhadores.

36.11.5 As ações de avaliação, con-
trole e monitoração dos riscos devem:

a) constituir um processo contínuo e 
interativo;

b) integrar todos os programas de pre-
venção e controle previstos nas demais NR;

c) abranger a consulta e a comunicação 
às partes envolvidas, com participação dos 
trabalhadores.

36.11.6 As ações em SST devem abranger 
todos os riscos à segurança e saúde e abor-
dar, no mínimo:

a) riscos gerados por máquinas, equipa-
mentos, instalações, eletricidade, incêndios, 
entre outros;

b) riscos gerados pelo ambiente de traba-
lho, entre eles os decorrentes da exposição a 
agentes físicos, químicos e biológicos, como 
definidos na NR-9 (Programa de Prevenção 
de Riscos Ambientais);

c) riscos de natureza ergonômica e outros 
gerados pela organização do trabalho.

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

a) eliminação dos fatores de risco;
b) minimização e controle dos fatores de 

risco, com a adoção de medidas coletivas - 
técnicas, administrativas e organizacionais;

c) uso de Equipamentos de Proteção 
Individual - EPI.

36.11.8 A implementação de projetos de 
novas instalações, métodos ou processos de 
trabalho, ou de modificação dos já existentes 
e das medidas de controle, deve envolver a 
análise das repercussões sobre a segurança 
e saúde dos trabalhadores.

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

36.12 Programas de Prevenção dos Riscos 
Ambientais e de Controle Médico de Saúde 
Ocupacional.

36.12.1 O Programa de Prevenção de Ris-
cos Ambientais - PPRA e o Programa de Con-
trole Médico de Saúde Ocupacional - PCMSO 
devem estar articulados entre si e com as 
demais normas, em particular com a NR-17.

36.12.2 Para fins de elaboração de progra-
mas preventivos devem ser considerados, 
entre outros, os seguintes aspectos da 
organização do trabalho:

a) compatibilização das metas com as 
condições de trabalho e tempo oferecidas;

b) repercussões sobre a saúde do trabalha-
dor de todo e qualquer sistema de avaliação 
de desempenho para efeito de remuneração 
e vantagens de qualquer espécie;

c) períodos insuficientes para adaptação e 
readaptação de trabalhadores à atividade.

36.12.3 Deve ser utilizado, no PCMSO, ins-
trumental clínico-epidemiológico que oriente 
as medidas a serem implementadas no PPRA 
e nos programas de melhorias ergonômicas 
e de condições gerais de trabalho, por meio 
de tratamento de informações coletivas e 
individuais, incluindo, no mínimo:

a) vigilância passiva, através do estudo 
causal em trabalhadores que procurem o 
serviço médico;

b) vigilância ativa, por meio da utilização 
de questionários, análise de séries históricas 
dos exames médicos, avaliações clínicas e 
resultados dos exames complementares.

36.12.4 O médico coordenador do PCMSO 
deve informar aos responsáveis pelo PPRA 
e ao empregador, as situações geradoras 
de riscos aos trabalhadores, especialmen-
te quando observar, no controle médico 
ocupacional, nexo causal entre as queixas 
e agravos à saúde dos trabalhadores e as 
situações de trabalho a que ficam expostos.

36.12.5 Deve ser implementado um Pro-
grama de Conservação Auditiva, para os 
trabalhadores expostos a níveis de pressão 
sonora acima dos níveis de ação, contendo 
no mínimo:

a) controles técnicos e administrativos da 
exposição ao ruído;

b) monitoramento periódico da exposição 
e das medidas de controle;

c) treinamento e informação aos traba-
lhadores;

d) determinação dos Equipamentos de 
Proteção Individual - EPI;

e) audiometrias conforme Anexo I da NR-7;
f) histórico clínico e ocupacional do tra-

balhador.
36.12.6 O coordenador do PCMSO deve 

elaborar o Relatório anual com os dados 
da evolução clínica e epidemiológica dos 
trabalhadores, contemplando as medidas 
administrativas e técnicas a serem adotadas 
na comprovação do nexo causal entre as 
alterações detectadas nos exames e a ati-
vidade exercida.

36.12.6.1 As medidas propostas pelo Médi-
co do Trabalho devem ser apresentadas e dis-
cutidas com os responsáveis pelo PPRA, com 
os responsáveis pelas melhorias ergonômicas 
na empresa e com membros da Comissão 
Interna de Prevenção de Acidentes - CIPA.

36.12.7 Além do previsto na NR-7, o Relató-
rio Anual do PCMSO deve discriminar número 
e duração de afastamentos do trabalho, 
estatísticas de queixas dos trabalhadores, 
estatísticas de alterações encontradas em 
avaliações clínicas e exames complementa-
res, com a indicação dos setores e postos de 
trabalho respectivos.

36.12.8 Sendo constatados a ocorrência 
ou o agravamento de doenças ocupacionais, 
através de exames médicos que incluam 
os definidos na NR-7 ou sendo verificadas 
alterações que revelem qualquer tipo de 
disfunção de órgão ou sistema biológico, 
através dos exames médicos constantes nos 
quadros I e II e do item

7.4.2.3 da NR-7, mesmo sem sintoma-
tologia, caberá ao Médico coordenador ou 
encarregado:

a) emitir a CAT;
b) indicar, quando necessário, o afasta-

mento do trabalhador da exposição ao risco 
ou do trabalho;

c) encaminhar o trabalhador à Previdência 
Social para estabelecimento de nexo causal, 
avaliação de incapacidade e definição da con-
duta previdenciária em relação ao trabalho;

d) adotar as medidas de controle no am-
biente de trabalho.

36.12.9 Cabe ao empregador, conforme 
orientação do coordenador do PCMSO, pro-
ceder, quando necessário, à readaptação fun-
cional em atividade compatível com o grau de 
incapacidade apresentada pelo trabalhador.

36.12.10 Devem ser estabelecidos critérios 
e mecanismos de avaliação da eficácia das 
medidas de prevenção implantadas, consi-
derando os dados obtidos nas avaliações e 
estudos realizados e no controle médico de 
saúde ocupacional.

36.13 Organização temporal do trabalho
36.13.1 Para os trabalhadores que exercem 

suas atividades em ambientes artificialmente 
frios e para os que movimentam mercadorias 
do ambiente quente ou normal para o frio e 
vice-versa, depois de uma hora e quarenta 
minutos de trabalho contínuo, será assegu-
rado um período mínimo de vinte minutos 
de repouso, nos termos do Art. 253 da CLT.

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

36.13.2 Para os trabalhadores que desen-
volvem atividades exercidas diretamente 
no processo produtivo, ou seja, desde a 
recepção até a expedição, onde são exigidas 
repetitividade e/ou sobrecarga muscular es-
tática ou dinâmica do pescoço, ombros, dorso 
e membros superiores e inferiores, devem 
ser asseguradas pausas psicofisiológicas 
distribuídas, no mínimo, de acordo com o 
seguinte quadro:

QUADRO 1
(Vide prazo no Art. 3ª da Portaria n.º 

555/2013)
JORNADA DE TRABALHO
Tempo de tolerância para
aplicação da pausa TEMPO DE PAUSA
até 6h Até 6h20 20 MINUTOS
até 7h20 Até 7h40 45 MINUTOS
até 8h48 Até 9h10 60 MINUTOS

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

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

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

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

36.13.2.4 A empresa deve medir o tempo 
de troca de uniforme e de deslocamento até 
o setor de trabalho e consigná-lo no PPRA 
ou nos relatórios de estudos ergonômicos.

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

36.13.2.5 Os períodos unitários das pausas, 
distribuídas conforme quadro 1, devem ser 
de no mínimo 10 minutos e máximo 20 min.

36.13.2.6 A distribuição das pausas deve 
ser de maneira a não incidir na primeira hora 
de trabalho, contíguo ao intervalo de refeição 
e no final da última hora da jornada.

36.13.3 Constatadas a simultaneidade 
das situações previstas nos itens 36.13.1 e 
36.13.2, não deve haver aplicação cumulativa 
das pausas previstas nestes itens.

36.13.4 Devem ser computadas como tra-
balho efetivo as pausas previstas nesta NR.

36.13.5 Para que as pausas possam 
propiciar a recuperação psicofisiológica dos 
trabalhadores, devem ser observados os 
seguintes requisitos:

a) a introdução de pausas não pode ser 
acompanhada do aumento da cadência 
individual;

b) As pausas previstas no item 36.13.1 
devem ser obrigatoriamente usufruídas 
fora dos locais de trabalho, em ambientes 
que ofereçam conforto térmico e acústico, 
disponibilidade de bancos ou cadeiras e água

potável;
c) As pausas previstas no item 36.13.2 

devem ser obrigatoriamente usufruídas 
fora dos postos de trabalho, em local com 
disponibilidade de bancos ou cadeiras e 
água potável;

36.13.6 A participação em quaisquer 
modalidades de atividade física, quando 
ofertada pela empresa, pode ser realizada 
apenas em um dos intervalos destinado a 
pausas, não sendo obrigatória a participação 
do trabalhador, e a sua recusa em praticá-la 
não é passível de punição.

36.13.7 No local de repouso deve existir 
relógio de fácil visualização pelos trabalha-
dores, para que eles possam controlar o 
tempo das pausas.

36.13.8 Fica facultado o fornecimento de 
lanches durante a fruição das pausas, res-
guardas as exigências sanitárias.

36.13.9 As saídas dos postos de trabalho 
para satisfação das necessidades fisiológicas 
dos trabalhadores devem ser asseguradas 
a qualquer tempo, independentemente da 
fruição das pausas.

36.14 Organização das atividades
36.14.1 Devem ser adotadas medidas 

técnicas de engenharia, organizacionais e 
administrativas com o objetivo de eliminar 
ou reduzir os fatores de risco, especialmente 
a repetição de movimentos dos membros 
superiores.

36.14.1.1 Os empregadores devem elabo-
rar um cronograma com prazos para imple-
mentação de medidas que visem promover 
melhorias e, sempre que possível, adequa-
ções no processo produtivo nas situações de 
risco identificado.

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

a) a cadência requerida na realização 
de movimentos de membros superiores 
e inferiores não deve comprometer a 
segurança e a saúde dos trabalhadores;

b) as exigências de desempenho 
devem ser compatíveis com as capaci-
dades dos trabalhadores, de maneira a 
minimizar os esforços físicos estáticos e 
dinâmicos que possam comprometer a 
sua segurança e saúde;

c) o andamento da atividade deve ser 
efetuado de forma menos árdua e mais 
confortável aos trabalhadores;

d) facilitar a comunicação entre tra-
balhadores, entre trabalhadores e su-
pervisores, e com outros setores afins.

36.14.3 A empresa deve possuir 
contingente de trabalhadores em ati-
vidade, compatível com as demandas 
e exigências de produção, bem como 
mecanismos para suprir eventuais 
faltas de trabalhadores, e exigências 
relacionadas ao aumento de volume 
de produção, de modo a não gerar so-
brecarga excessiva aos trabalhadores.

36.14.4 Mudanças significativas no 
processo produtivo com impacto no 
dimensionamento dos efetivos devem 
ser efetuadas com a participação do 
Serviço Especializado em Engenharia 
de Segurança e em Medicina do Tra-
balho - SESMT e da CIPA, em conjunto 
com os supervisores imediatos.

36.14.5 Na organização do processo 
e na velocidade da linha de produção 
deve ser considerada a variabilidade 
temporal requerida por diferentes 
demandas de produção e produtos, 
devendo ser computados, pelo menos, 
os tempos necessários para atender as 
seguintes tarefas:

a) afiação/chairação das facas;
b) limpeza das mesas;
c) outras atividades complementares 

à tarefa, tais como mudança de posto 
de trabalho, troca de equipamentos e 
ajuste dos assentos.

36.14.6 Os mecanismos de monito-
ramento da produtividade ou outros 
aspectos da produção não podem 
ser usados para aceleração do ritmo 
individual de trabalho para além dos 
limites considerados seguros.

36.14.7 Rodízios
36.14.7.1 O empregador, observados 

os aspectos higiênico-sanitários, deve 
implementar rodízios de atividades 
dentro da jornada diária que propicie 
o atendimento de pelo menos uma das 
seguintes situações:

a) alternância das posições de traba-
lho, tais como postura sentada com a 
postura em pé;

b) alternância dos grupos musculares 
solicitados;

c) alternância com atividades sem 
exigências de repetitividade;

d) redução de exigências posturais, 
tais como elevações, flexões/extensões 
extremas dos segmentos corporais, 
desvios cúbitos-radiais excessivos dos 
punhos, entre outros;

e) redução ou minimização dos 
esforços estáticos e dinâmicos mais 
frequentes;

f) alternância com atividades cuja 
exposição ambiental ao ruído, umidade, 
calor, frio, seja mais confortável;

g) redução de carregamento, manu-
seio e levantamento de cargas e pesos;

h) redução da monotonia.
36.14.7.1.1 A alternância de ativi-

dades deve ser efetuada, sempre que 
possível, entre as tarefas com cadência 
estabelecida por máquinas, esteiras, 
nórias e outras tarefas em que o tra-
balhador possa determinar livremente 
seu ritmo de trabalho.

36.14.7.1.2 Os trabalhadores devem 


