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Insalubridade - Camaras frias
Estratégias para garantir a adequacao e cumprimento das
normas técnicas, evitando passivo trabalhista

ma crucial para co-

zinhas profissionais

de hotéis, bares e

restaurantes: a insa-
lubridade nas camaras frias.

Primeiramente, € essencial
compreender que a legisla-
cdo trabalhista trata a expo-
sicdo as baixas temperaturas,
assim consideradas as infe-
riores 3 12 graus, como ati-
vidade insalubre, indepen-
dentemente do tempo de
exposicdo em cada entrada
na camara fria, bastando o
contato com o agente frio
para a atividade ser conside-
rada insalubre.

Para garantir o bem-estarda

equipe e cumprir as Normas
técnicas, evitando passivo
trabalhista, algumas estra-
tégias sao fundamentais.

A primeira delas € inves-
tir em Equipamentos de
Protecdo Individual (EPIs)
adequados:

e Botas isolantes, luvas,
toucas e capas térmicas de
protecao em numero sufi-
cente para os trabalhado-
res que adentram a cama-
ra, minimizando os riscos a
salde.

e Treinamento da equipe
sobre os riscos do frio e do
manuseio do EPI, lembran-
do que s6 o fornecimen-
to ndo é suficiente, sendo
necessaria a fiscalizacdo do
efetivo uso adequado dos
mesmos.

e Controle dos intervalos
térmicos durante 3 exposi-
¢do 3o frio, permitindo que
os trabalhadores se aque-
cam em ambientes com
temperatura regular. Essas
pausas N30 apenas promo-
vem a salde do trabalha-
dor, mas também s3o uma
exigéncia da legislacdo

e A CLT estabelece que,
para trabalho no interior
de camaras frigorificas e
para trabalhadores que

movimentam cargas para
ambientes com diferen-
ca de temperaturas, ap0os
Th40min de trabalho con-
tinuo, € garantido um re-
pouso de 20 minutos.

e Revezamento da equipe;

e Exame médico periddicos
para controle da salde da
equipe.

Manter um controle rigoroso
da temperatura na camara
fria & outra medida essen-
cial. Isso ndo apenas garante
3 qualidade dos alimentos,
mas também contribui para
criar um ambiente de traba-
lho seguro e saudavel.

Educando a equipe sobre
0s riscos e praticas seguras,
vocé fortalece uma cultura
de prevencdo. Treinamentos
frequentes garantem que
todos estejam cientes dos
procedimentos adequados
e daimportancia do cumpri-
mento das normas.
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(Lembre-se, adequar—se\ IMPORTANTE: o simples
as normativas de insa- fornecimento do EPI nao
lubridade ndo é apenas afasta a obrigacao do paga-
uma obrigacdo legal, mento do adicional deinsa-
mas também uma es- lubridade.

tratégia para promover

a saude e satisfacdo da

equipe, além de garantir

o sucesso do seu estabe-
\lecimento. )

Para que o adicional de in-
salubridade seja excluido da
folha de pagamento, a em-
presa deve comprovar:

e A entrega do EPI, bem
como trocas regulares
dentro dos prazos indica-
dos no equipamento, com
assinatura do recibo pelo
funcionario;

Se a insalubridade for eli-
minada pela melhora do
ambiente de trabalho e
pelo uso de EPI, o adicional
de insalubridade nao deve-

ra ser pago. _
e Treinamento adequado

Portanto, o empresario deve para utilizacdo do EPI;

buscar a eliminacdo ou neu-

tralizacio da insalubridade, * Fiscalizacao do uso de EPI

podendo ser necessario o pelos empregados;

acompanhamento de em-

presa de seguranca do tra- Dra. Marilene Leite

balho, para: Coordenadora do

- Adocao de medidas que ) Departamento Juridico
conservem O ambiente . .
de trabalho dentro dos Nossa equipe permanece 3
limites de tolerancia; disposicdo para mais escla-

recimentos em nNOssoS Ca-

e Utilizagso de equipa- nais de atendimento.

mento de protecdo indi-
\_vidual. V.

N\
FHORESP — :

WWW.thFESp.COI’ﬂ.bI’ FEDERACAO DE HOTEIS, RESTAURANTES @fhoresp.oﬁcial
E BARES DO ESTADO DE SAO PAULO



