DICAS DO PROTEGILDO

PREVENCAO NA

COZINHA INDUSTRIAL

Com a missao de servir uma grande quantidade de refeicoes por dia, os
colaboradores que trabalham na cozinha industrial sao expostos a
um ritmo intenso e diversos riscos durante a pratica laboral,
que podem ocasionar acidentes de trabalho e doengcas ocupacionais.
Ainda assim, acoes preventivas podem garantir um ambiente de
trabalho mais seguro e saudavel.

QUEIMADURAS, CORTES E LESOES

® Sempre equipados com luvas de
malha de aco no uso de utensilios
cortantes, os colaboradores devem
utilizar a faca em sentido oposto a sua
mao e corpo durante o corte de
alimentos;

QUEDAS E TROPECOES

® Os pisos das cozinhas devem ser
regulares, de preferéncia
antiderrapantes;

® O espago ndo deve ser obstruido
com caixas e recipientes;

® O piso deve ser mantido seco e

® QO trabalhador nao deve circular pela limpo;

empresa com facas nas maos,

guardando-as nos locais indicados; ® Um ambiente amplo, organizado e

" arejado pode evitar as trombadas
causadas pelo fluxo desordenado
comum nas cozinhas, de trabalhadores
que carregam panelas quentes e
objetos cortantes. Lembrando que
grandes recipientes devem ser
carregados em carrinhos préprios.

LEGISLAGAO

® Boas praticas no servico com
alimentag@o, como a correta higiene
das méaos, a retirada de objetos de
adorno pessoal e maquiagem, assim
como o corte das unhas e remogao de
esmaltes, estao estipuladas na
Resolucéo RDC n° 216/2004.

ATENGAO!

® A organizag@o e manutencéo do
ambiente de trabalho, assim como
treinamentos individuais e coletivos e
utilizacao de EPIs podem evitar
doengas ocupacionais ocasionadas
pelo excesso de movimentos
repetitivos, permanéncia em pé
durante muito tempo, facas mal afiadas
e levantamento excessivo de pesos,
entre outros.

® Para a retirada de objetos quentes
do forno ou fogao, é necessario 0 uso
de luvas térmicas. Também é
importante evitar exposi¢éo a longos
periodos de calor e circulag@o de
pessoas proximas ao forno ligado;

® Equipamentos que travem e/ou
parem de funcionar devem ser
imediatamente desligados da tomada,
sendo que nunca se deve utilizar
dispositivos que estejam com o
plug/fiacdo danificados. Checar a
voltagem dos equipamentos antes do
uso também pode evitar acidentes;

® Em caso de algo ficar preso no
moedor de carnes, utilizar somente o
bastéo de segurancga para fazer a
verificacdo, nunca a prépria mao ou
outro objeto;

® Durante a limpeza das coifas é
necessario a utilizacao de luvas e
6culos de protec@o, sem esquecer de
cobrir as bocas do fogao. Também
deve-se utilizar escadas ou plataformas
adequadas;

® Ao perceber qualquer vazamento de
gas, o colaborador precisa abrir portas
e janelas, ndo acender fdsforos e/ou
utilizar chamas, avisando
imediatamente o setor de seguranca
da empresa.
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