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SEGURIDAD N EL AREA DE TRABAJO

La cocina @5 un drea de trabajo donde se corren muchos riesgos. Los principales son:

Caidas, resbalones y golpes:

= Procura gue todo el perscnal mantenga puertas de armarios ¥ hornos cerrados

* Hﬂfﬂm ch que los cables de los distintos electrodomdsticos no crucen las dreas
de transito

+ Verifica gque no se obstruyan las salidas ni los equipos de emergencia, como
extintores y botiquin de primeros auxilios

= Werifica gue se mantengan 10s pasillos secos v libres de desechos

* 5i sa apila mercancia, asegurate que quede estable v en un lugar de poco transito
+ Limpia de inmediato cualguier escurrimiento.

= Procura que todas las zonas tengan iluminacidn

Guemaduras

= Aseglirate de que las asas de ollas y sartenes no sobresalgan de la parrilla

= Litiliza guantes especiales para tomar objetos calientes

= Levanta las tapas de ollas calientes por el lado opuesto al cuerpo para avitar
quemarte con el vapor

+ Verifica que no se dejen cucharas dentro de ollas o sartenes cuando se esté cocinando
= Evita dejar objetos callentes en lugares no previstos, pues algulen mas podria
quernarse

Cortaduras

= Tomna los cuchilles siempre por el mango. No intentes tomarlo cuando esté cayendo
+ Evita guardar cuchillos o utensilios con punta en tus bolsillos

* Despuss de ocupar cuchillos, lvalos a la zona de lavado. Mo los dejes en cualquier parte
= Manipula con cuidado otros objetos punzocortantes, como ldminas de lata, o
vidria roto v depositalos en los contenedores de basura indicados
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