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1. INTRODUCAO
1.1 Seguranga

Este equipamento é indicado para moer carnes sem 0sso e
descongelados, e é potencialmente perigoso quando usado
incorretamente.

Antes de utiliza-lo, leia este manual atentamente e guarde-o
em lugar acessivel para consultas futuras. Para evitar
acidentes, lesGes ou danos ao equipamento siga todas as
instrugdes abaixo:

1.1.1 Nunca utilize o equipamento com roupas ou pés
molhados, tampouco sobre superficie tmida ou molhada.
Jamais mergulhe o equipamento em 3agua ou sequer
direcione jatos de agua ou outros liquidos ao equipamento.
1.1.2 A utilizagdo do equipamento deve ser sempre
supervisionada, principalmente quando utilizado préximo
a criangas.

1.1.3 Desconecte o equipamento da rede elétrica nas
seguintes ocasifes: quando ndo estiver em uso; antes
de limpa-lo; na inser¢cdo ou remogdo de acessdrios; na
manutencdo e durante qualquer outro servigo que ndo seja
a operagao.

1.1.4 N&o utilize nenhum equipamento que possua o cabo
ou o plugue danificado. Assegure-se de que o cabo de
energia elétrica ndo permaneca na borda da mesa ou que
toque superficies quentes.

1.1.5 Caso o equipamento tenha sofrido uma queda, esteja
amassado, danificado, ou ndo liga, é necessario leva-lo a
uma Assisténcia Técnica Autorizada — ATA para revisdo,
reparo ou ajuste.

1.1.6 N&do utilize acessérios ndo recomendados pelo
fabricante, isso podera causar lesdes corporais.

1.1.7 Mantenha as mdos ou qualquer utensilio afastados
das partes em movimento.

1.1.8 Nunca utilize roupas com mangas largas,
principalmente nos punhos, durante a operagao.

1.1.9 Verifique se a tensdo do equipamento é a mesma da
sua rede elétrica e que esteja devidamente ligado a rede de
aterramento.

1.1.10 Mantenhas as mdos e qualquer utensilio afastados
das partes em movimento do aparelho enquanto esta em
funcionamento para evitar lesGes corporais ou danos ao
equipamento.

1.1.11 Antes de ligar o equipamento, verifique se a Boca
N203 (Fig. 01) esta firme em sua posi¢cdo, e se todos os
seus componentes internos estdo montados corretamente
conforme indicado na Figura 07 ou 08.

1.1.12 N&o utilize o equipamento ao ar livre.

1.1.13 Ao realizar a instalagdo elétrica do equipamento,
conecte o fio de aterramento conforme as normas de
seguranga locais.

1.1.14 Este produto foi desenvolvido para o uso em cozinhas
comerciais. E utilizado, por exemplo, em restaurantes,
cantinas, hospitais, padarias, agougues e similares.

O uso deste equipamento ndo é recomendado quando:

- O processo de producdo seja de forma continua em escala
industrial;

- O local de trabalho seja um ambiente com atmosfera
corrosiva, explosiva, contaminada com vapor, poeira ou gas.
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/N Para maior seguranga do usudrio este equipamento
possui um sistema de seguranga que impede seu
acionamento involuntdrio apds eventual falta de energia
elétrica.

/\ Certifique-se de que o cabo de alimentagio esteja
em perfeita condi¢do de uso. Caso ndo esteja, faca a
substitui¢do do cabo danificado por outro que atenda as
especificagdes técnicas e de seguranga.

Esta substitui¢do devera ser realizada por um profissional
qualificado e devera atender as normas de seguranga
locais.

/N Mantenha o equipamento fora do alcance das criancas.

/\ Discos perfurados com forma oval ou com didmetro
maior do que os originais nao devem ser utilizados.

/\ Este aparelho n3o se destina a utilizagio por pessoas
(inclusive criangas) com capacidades fisicas, sensoriais
ou mentais reduzidas, ou por pessoas com falta de
experiéncia e conhecimento, a menos que tenha recebido
instrugcdes referentes a utilizagdo do equipamento ou
estejam sob a supervisdo de uma pessoa responsavel pela
sua seguranga.

/N Nunca utilize jatos d’agua diretamente sobre o
equipamento.

/N Em caso de emergéncia retire o plugue da tomada de
energia elétrica.

2. PRINCIPAIS COMPONENTES E CARACTERISTICAS
TECNICAS

Todos os componentes que incorporam o equipamento sdo
construidos com materiais criteriosamente selecionados
para cada fungdo, dentro dos padrées de testes e
experiéncia da Skymsen.

A Boca N2 03 (Fig.01) e a Rosca Sem-Fim N2 05 (Fig.07),
recebem tratamento superficial para isolar e facilitar a
limpeza.

A cruzeta e os discos sdo construidos em material
temperado para garantir a qualidade do corte por muito
mais tempo.

01 —Soquete

02 — Bandeja de Seguranca
03 —Boca

04 - Volante

05 — Chave Liga/Desliga

06 — Botdo de Emergéncia

FIGURA 01

07 — Gabinete
QUADRO 01
CARACTERISTICAS UNIDADE PSP98L M PSP98L T PSP98L T
Produgdo Média kg/h 450 450 450
Tensdo \ 220 MONOF. 220 TRIF. 380 TRIF.
Frequéncia Hz 60 60 60
Poténcia do Motor cv 3 3 3
Poténcia Nominal W 2200 1800 1800
Altura mm 585 585 585
Largura mm 420 420 420
Profundidade mm 870 870 870
Peso Liquido Kg 54,60 54,10 54,10
Peso Bruto Kg 75,90 75,40 75,40




3. INSTALACAO E PRE-OPERACAO
3.1 Instalagdo

3.1.1 Posicionamento

Seu equipamento deve ser posicionado sobre uma
superficie seca, firme e nivelada com altura preferencial de
50 mm.

FIGURA 02

850 mm

Area recomendada para instalagdo: 900 mm x 450 mm.
3.1.2 Instalagdo Elétrica

Antes de ligar o plugue na tomada, verifique a tensdo indi-
cada na etiqueta do Cabo de Alimentagdo.

Este equipamento na versdo monofdsica é fornecido com
cabo de ligagdo acoplado a um plugue industrial monofasico
modelo 2P+T 20A 250V, conforme norma ABNT NBR 14136.

Para a ligagdo elétrica deste equipamento na versdo trifasica,
devera ser utilizada uma tomada trifdsica modelo 3P+T 16A
220V ou 3P+T 16A 380V do mesmo fabricante do plugue (a
Metalurgica Skymsen usa e recomenda os plugues/tomadas
fabricados pela WEG ou Steck), a qual devera ser instalada
conforme as normas vigentes.

FIGURA 02

O Plugue Industrial possui 4 pinos redondos, onde um deles
é o pino de aterramento (pino terra). E obrigatdrio que
0s quatro pontos estejam devidamente ligados antes de
acionar o equipamento.

Este equipamento é fornecido com sistema de segurancga que
impede o motor de girar no sentido contrario ao especificado
pela fabrica.

Entdo, se o equipamento NAO ligar, isso indica que a
sequéncia das fases NAO esta conforme o padrio configurado
pela fabrica.

Utilize um FASIMETRO para encontrar a sequéncia de fases
correta ou execute a troca das fases manualmente, conforme
indicado nos itens 1a e 2a.

Proceda conforme abaixo para encontrar manualmente
(tentativa/erro) a sequéncia correta:

la- Desconecte a maquina da rede elétrica e troque de
posicdo, quaisquer dois fios: fase R, fase S ou fase T.

2a- Conecte novamente o equipamento a rede elétrica e
execute os procedimentos descritos para ligar o mesmo
conforme item 3.1.

Caso o equipamento ndo ligue, repita as operagdes dos
indicadas nos itens 1a e 2a.

/\ Esta ligagio devera ser realizada por um profissional
qualificado e deverd atender as normas de seguranga
locais. Certifique-se de que a tensdo da rede elétrica onde
0 equipamento serd instalado é compativel com a tensao
indicada no esquema de ligagdo.

/\ Certifique-se de que a tensdo da rede elétrica onde
0 equipamento sera instalado é compativel com a tensdo

indicada na etiqueta existente no cabo elétrico.

A Fig. 03 indica o terminal de ligagdo equipotencial externo.

Este deve ser utilizado para garantir que ndo haja diferenca
de potencial entre diferentes equipamentos ligados a rede
elétrica, diminuindo ao maximo riscos de choques elétricos.

Os distintos equipamentos devem ser ligados um ao outro
pelos seus respectivos terminais de ligagdo equipotencial.

FIGURA 03

Procedimento para instalagdo de plugues e tomadas
industriais:

Tomadas e plugues conforme normas ABNT NBR IEC 60309-
1 e IEC 60309-2.

QUADRO 02
Posicdo dos terminais nas tomadas industriais
Monofésico Trifasico sem Trifdsico com
Neutro Neutro
2P+T P+T P+N+T
QUADRO 03

CORES PADRONIZADAS PARA PLUGUES E TOMADAS
INDUSTRIAIS POR NiVEL DE TENSAO

Tensdo nominal de operagdo Cor
20325V Violeta
40a 50V Branca

110 a 130V Amarela
200 a 250V Azul
30a40v Vermelha
500 a 690V Preta
QUADRO 04

IDENTIFICAGAO DOS TERMINAIS PARA PLUGUES E
TOMADAS INDUSTRIAIS

Fases Neutro Terra
Trifasico L1-L2-L3
Trifasico R1-S2-T3 N _L

Trifasico 1-2-3 =
Monofdsico L
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8. ANALISE E RESOLUCAO DE PROBLEMAS

8.1 Problemas, Causas e Solugdes

Este equipamento foi projetado para necessitar do minimo de manutengdo. Entretanto, podem ocorrer algumas

irregularidades no seu funcionamento, devido ao desgaste natural causado pelo seu uso.

Caso haja algum problema com o seu equipamento, verifique a tabela a seguir, onde estdo descritas algumas possiveis

solugdes recomendadas.

QUADRO 05

PROBLEMAS

CAUSAS

SOLUCOES

- O equipamento ndo liga.

- Falta de energia elétrica;
- Engrenagens gastas ou quebradas;

- Problema no circuito elétrico
interno ou externo do equipamento.

- Verifique se existe Energia
Elétrica;
- Contatar uma Assisténcia Técnica

Autorizada (ATA) ou Contatar o
Suporte da fabrica.

- Contatar uma Assisténcia Técnica
Autorizada (ATA) ou Contatar o
Suporte da fabrica.

- Cheiro de queimado e/ou
fumaga.

- Problema no circuito elétrico
interno ou externo do equipamento.

- Contatar uma Assisténcia Técnica
Autorizada (ATA) ou Contatar o
Suporte da fabrica.

- O equipamento liga mas

baixa rotagdo.

quando o produto é colocado no
equipamento, ele para ou gira em

- Engrenagens gastas ou quebradas;

- Problemas com o Motor Elétrico.

- Contatar uma Assisténcia Técnica
Autorizada (ATA) ou Contatar o
Suporte da fabrica.

- Contatar uma Assisténcia Técnica
Autorizada (ATA) ou Contatar o
Suporte da fabrica.

- Cabo elétrico danificado.

- Falha no transporte do produto.

-Contatar uma Assisténcia Técnica
Autorizada (ATA) ou Contatar o
Suporte da fabrica.

- Ruidos estranhos.

- Rolamentos defeituosos

- Contatar uma Assisténcia Técnica
Autorizada (ATA) ou Contatar o
Suporte da fabrica.

- O produto processado sai
esmagado.

- Falta um dos componentes da
boca ou montagem incorreta dos
mesmos;

- Discos ou Cruzetas sem corte.

- Verifique a sequéncia de
montagem de acordo com a
(Fig.06);

- Consulte o item 4.3.1 deste
manual.

- A boca para durante a operagdo.

- Falta de Energia elétrica no
equipamento;

- Problema no circuito elétrico
interno ou externo do equipamento;

- Engrenagens gastas ou quebradas.

- Verifique se o plug estd
conectado na tomada, e se ha
energia na rede elétrica;

- Contatar uma Assisténcia Técnica
Autorizada (ATA) ou Contatar o
Suporte da fabrica.

- Contatar uma Assisténcia Técnica
Autorizada (ATA) ou Contatar o
Suporte da fabrica.

Engrenagens.

- Vazamento de dleo na Caixa de

- Sistema de vedagdo do
equipamento danificado.

Contatar uma Assisténcia Técnica
Autorizada (ATA) ou Contatar o
Suporte da fabrica.

Para informag&es detalhadas sobre os termos da garantia deste produto, consulte o termo de garantia incluido na

embalagem. Este documento descreve a cobertura de itens na garantia, o prazo de cobertura, os procedimentos para
acionar a assisténcia técnica autorizada, e requisitos para manter a validade da garantia. Recomenda-se a leitura atenta

deste termo para garantir o uso apropriado da garantia.

3.2 Sistema de Seguranga

Este equipamento possui um sistema de seguranga que
impede o acionamento do equipamento automaticamente
quando a energia é restabelecida ap6s uma desconexdo
temporaria. Neste caso, para religar o equipamento serd
necessario repetir o procedimento explicado no item 4.1
Acionamento.

/N Ossistemas de seguranga deste equipamento garantem
a integridade do operador. A operacdo deste manual deve
ser conforme o item “OPERACAO” deste manual. Outros
procedimentos para operar o equipamento sdo inseguros,
nestas condicGes o equipamento ndo deve ser utilizado.

O bocal de alimentagdo é protegido pelo Anteparo

de Seguranga N°01 (Figura 04), que impede o acesso

dos membros ao caracol do equipamento. Essa é uma
zona critica de seguranga e requer atengao do usudrio.
Jamais retire, gire, entorte ou modifique o Anteparo de
Seguranca. Utilize apenas o soquete da maquina para
empurrar a carne no Bocal do equipamento. Jamais utilize
as maos ou qualquer outro utensilio.

JAMAIS UTILIZE O EQUIPAMENTO SE O MESMO ESTIVER
SEM O ANTEPARO DE SEGURANCA OU SE O ANTEPARO
ESTIVER DANIFICADO OU ALTERADO DE ALGUMA FORMA.

FIGURA 04

O bocal de descarga possui uma protecgdo fisica que impede
0 acesso as areas de perigo.

O caracol N2 01, o disco N2 02 e a faca N2 03 formam um
conjunto Unico, conforme ilustrado na Fig. 05. Para ter
acesso a area de risco, o conjunto precisa ser puxado,
desconectando o conjunto da fonte motora.

FIGURA 05

Conjunto Unico

/\ O equipamento deve ser operado com todos os
sistemas de seguranga, a nao-utilizagdo podera causar
lesbes graves nos membros superiores, tais como:
esmagamento, rompimento e cisalhamento.

3.3 Pré-operagdo

. Antes de utilizar seu equipamento, deve-se lavar todas
as partes que entram em contato com o produto a ser
processado, com agua e sabdo neutro (leia o item 5.
LIMPEZA).

Para retirar a boca proceda conforme abaixo:

. Retire o soquete N201 (Fig.01) da Bandeja de
Seguranga N202 (Fig.01), para facilitar a retirada da
boca.

. Remova o Volante N204 (Fig.01) e em seguida seus
componentes internos, para tanto, puxe-os para fora.

. Segurando a Boca N203 (Fig.01) afrouxe o manipulo
localizado na frente da maquina, movendo-a
alternadamente para os lados e para frente.

. Lave as pegas com agua e sabdo neutro.

. A montagem da boca da maquina deve ser feita
de forma que o pino entre justo na tampa da caixa
conforme ilustrado na Fig.06.

. Aperte o manipulo de forma que a boca fique
totalmente fixa.

. A montagem dos componentes internos deve ser
realizada de forma inversa.

FIGURA 06

/N\Antes de ligar a maquina, certifique-se que o PINO DA
BOCA esteja perfeitamente encaixado no FURO GUIA da
TAMPA DA CAIXA, e o MANIPULO devidamente apertado.
Caso o equipamento for ligado sem que a BOCA esteja
devidamente encaixada e apertada, a BOCA podera girar,
causando danos irreparaveis ao equipamento, bem como
ferir o operador.

/MAo montar a boca completa, ndo aperte
demasiadamente o volante N204 (Fig.01), desta forma
evita-se o travamento ou quebra dos componetes internos.

3.3.1 Limitagdes técnicas da utilizagdo

As limitagBes técnicas estdo contidas no Quadro 01 -
Caracteristicas Técnicas, como por exemplo a tensdo Unica
e as dimensdes do equipamento.



3.4 Montagem dos componentes internos da Boca

/\ Observe a posigdo dos componentes internos da boca
para ndo haver inversGes na montagem, pois caso isso
aconteca, danos irreversiveis ocorrerao.

/N Observagdo: Ao rosquear o volante, apenas encostar.
O aperto final deve ser dado ao iniciar a operagdo de
moagem.

FIGURA 07

04 - Pino da Rosca Sem-Fim
05 - Rosca Sem-Fim

01 - Disco 5mm (Opcionais
3mm e 8mm)

02 - Volante 06 - Arruela de Fibra
03 - Cruzeta 07 - Boca
FIGURA 08

05 - Rosca Sem-Fim

06 - Arruela de Fibra
07 - Boca

08 - Disco Pré-Cortador

01 - Disco 5mm (Opcionais
3mm e 8mm)

02 - Volante

03 - Cruzeta

04 - Pino da Rosca Sem-Fim

/N Dependendo do modelo de Moedor de Carne
adquirido, a Boca pode estar equipada com o Disco Pré-
Cortador (Fig.08) ou sem o Disco Pré-Cortador (Fig.07).

4. PROCEDIMENTOS PARA OPERAGAO

4.1 Acionamento

/\Desligue o equipamento sempre que desejar retirar a
boca. O equipamento é silencioso. Ndo deixe utensilios
tais como: facas, ganchos e outros, sobre a Bandeja de
seguranga.

Tenha certeza de que a montagem dos componentes da
boca esteja na sequéncia correta, conforme indicado na
Fig.07.

O acionamento é feito conforme descrito abaixo:

1 - Coloque o Plugue do equipamento na tomada de energia
elétrica.

2 - Ligue a Chave Geral N2 08 (Fig. 01);

2 - Verifique se a Bandeja de Seguranga N° 02 (Fig. 01) esta
devidamente posicionada em seu lugar de trabalho;

3 - Pressione a chave Liga/Desliga N° 05 (Fig. 01) para a
posicdo “I” fazendo que o equipamento ligue.

4.2 Operagao

/N\EmM nenhuma circunsténcia utilize instrumentos
estranhos (talheres, cabos, etc.) para empurrar o produto
a ser processado para o interior da boca, muito menos
as maos. Utilize o soquete N°01 (Fig.01) para fazer essa
operagdo. O produto a ser processado no interior da
boca tem a fungdo de lubrificar e esfriar os componentes
da boca. Por isso, ndo deixe o equipamento ligado em
vazio, pois desta forma ela aquecera demasiadamente e
danificara seus componentes.

O moedor de carnes é um equipamento que trabalha em
alta velocidade e para tanto necessita que a alimentagdo
seja igualmente rapida.

Para alimentd-lo, coloque os pedagos de carne sobre a
Bandeja de seguranga N°02 (Fig.01), e conduza os mesmos
com as maos até a entrada do bocal de alimentagdo. Com o
auxilio do Soquete N201 (Fig.01) empurre-os para o interior
da boca, onde serdo puxados pela rosca sem-fim.

4.3 Ajuste e Substituicdo dos componentes

4.3.1 Afiagdo dos discos e cruzetas

A afiagdo do(s) disco(s) e da cruzeta deve ser feita
periodicamente. Isso garante que a carne seja moida com
qualidade e que o equipamento trabalhe com menor
esforgo, aumentando sua vida util. A frequéncia de afiagdo
destes componentes ira depender da frequéncia de uso da
maquina.

VERIFIQUE A AFIAGAO REGULARMENTE.

Caso tenha duvida referente ao processo de afiagdo,
procure uma Assisténcia Autorizada Skymsen (ATA).

4.3.2 Arruela de Fibra

A Arruela de Fibra N° 01 (Fig.09) é imprescindivel para o
correto funcionamento da Moedor, garantindo que a Boca
funcione corretamente e impedindo o desgaste do Eixo
Caracol. Ela deverd ser substituida quando apresentar
desgaste e ficar fina. A vida atil da Arruela de Fibra
dependera da frequéncia de uso da maquina.

VERIFIQUE SUA CONDIGAO REGULARMENTE.

*NAO USE A MAQUINA SEM A ARRUELA DE FIBRA.
*NAO USE DUAS ARRUELAS DE FIBRA AO MESMO TEMPO.
*NAO USE ARRUELAS QUE SEJAM DE OUTRO MATERIAL.

FIGURA 09

4.3.3 Caixa de Engrenagens

O Moedor de Carnes é um equipamento que trabalha com
caixa de redugdo lubrificada a dleo.

Para garantir a vida util do equipamento por muito mais
tempo, verifique a cada 5.000 horas o nivel do éleo, para
tanto leve o equipamento a Assisténcia Técnica Autorizada
Skymsen (ATA).

A quantidade de d6leo usado no Moedor de Carnes ¢é de
250 ml, sendo recomendado o uso do éleo UNITRON 140
- CASTROL ou similar com viscosidade (SAE140, APIGL-4,
ANP 1006).

5. LIMPEZA

Algumas partes do equipamento devem ser removidas para
limpeza como:

- Bandeja,
- Soquete,
- Boca e seus componentes internos.

A limpeza da Boca e seus componentes internos deve ser
efetuada conforme informagdes abaixo:

- Certifique-se que o equipamento estd desconectado da
rede de energia elétrica.

- Retire o soquete N°01 (Fig. 01) e a Bandeja de Seguranca
N°04 (Fig. 01).

- Com a boca montada no equipamento, afrouxe o volante,
mas ndo remova ele por completo da Boca.

- Segurando a Boca N°02 (Fig. 01) afrouxe o manipulo
localizado na lateral direita (Fig. 06), movendo-a
alternadamente para os lados e para frente.

- Retire a boca do equipamento.

- Retire o volante da boca.

- Retire as partes internas da boca (faca, disco e caracol).
Para facilitar pode-se empurrar o caracol pela parte de tras
do mesmo.

Lave todas as partes com agua quente e sabdo neutro.

Para fazer a montagem prosseguir de maneira inversa.

/N A higienizacdo da boca do moedor de carne deve
ser realizada diariamente para garantir a seguranga e
a qualidade no uso. Para isso, é necessario remove-
la do moedor conforme as instrugdes deste manual,
permitindo uma limpeza completa e adequada antes de
sua reutilizagdo.

/\ Né&o guardar a boca com produto em seu interior, onde
possa congelar.

/N Este aparelho ndo deve ser limpo com jato de dgua ou
limpador a vapor.

Escaneie o QR Code ao lado para obter
informagdes sobre cuidados com agos -
inoxidaveis. i

6. MANUTENCAO

A manutengdo deve ser considerada um conjunto de
procedimentos que visa a manter o equipamento nas
melhores condigbes de funcionamento, propiciando
aumento da vida util e da seguranca.

* Limpeza — Verificar item 5 LIMPEZA deste manual.

* Fiagdo — Cheque todos os cabos quanto a deterioragdo e
todos os contatos (terminais) elétricos quanto ao aperto e
corrosao.

* Contatos — Chave liga/desliga, botdo de emergéncia, botdo
reset, circuitos eletrénicos, etc. Verifique o equipamento
para que todos os componentes estejam funcionando
corretamente e que a operagdo do aparelho seja normal.

* Instalagdo — Verifique a instalagdo do seu equipamento
conforme item 2 Instalagdo e Pré-Operacdo deste manual.

* Vida util — 50.000 ciclos conforme norma de ensaio.

1 - Itens a verificar e executar mensalmente:

- Verificar a instalagdo elétrica;

- Medir a tensdo da tomada;

- Medir a corrente de funcionamento e comparar com a
nominal;

- Verificar aperto de todos os terminais elétricos do
aparelho, para evitar possiveis maus contatos;

- Verificar possiveis folgas do eixo do motor elétrico;

- Checar a fiagdo e cabo elétrico quanto a sinais de
superaquecimento, isolagdo deficiente ou avaria mecanica.

2 - Itens a verificar ou executar a cada 3 meses:

- Verificar componentes elétricos como chave liga/desliga,
botdo de emergéncia, botdo reset e circuito eletrénicos
quanto a sinais de superaguecimento, isolagdo deficiente
ou avaria mecanica.

- Verificar possiveis folgas nos mancais e rolamentos.

- Verificar retentores, anéis o’rings , anéis v’rings e demais
sistemas de vedagdes.

Escaneie o QR Code ao lado para obter =
informagdes basicas sobre seguranca e
manutengdo.

7. NORMAS OBSERVADAS

ABNT NBR NM 60335-1

IEC 60335-2-64

NR-12 CONFORME PORTARIA N¢ 197, DE DEZEMBRO DE
2010.

*Os itens abaixo entre outros mencionados na Norma
regulamentadora NR-12 conforme portaria N2 197, de
dezembro de 2010, devem ser observados para a seguranga.

- Arranjo Fisico

- Meios de Acesso permanentes

- Manutencdo, Inspegdo, Preparacdo, Ajustes e Reparos.
- Sinalizagdo.

- Procedimentos de trabalho e seguranga.

- Capacitagdo.

- Anexo Il — Conteldo programatico de capacitagdo.

Consulte: www.mte.gov.br



