Seguridad en la cocina

EVITAR ESTAR EXPUESTO A QUIMICOS

Tener lista de todos
los productos quimicos
usados en tu local.

Seguir procedimientos

para almacenar, manipular productos quimicos

-adecuadamente y para dar primeros auxilios.
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Proveer hojas de datos de seguridad )
todos los trabajadores.

Entrenar a trabajadores en leer etiquetas
de productos quimicos, usarlos con
seguridad y reconocer pictogramas.
Reentrenar cuando hay quimicos nuevos.

Usar equipo de proteccion

personal obligatorio.

Repasar requisitos en hojas de datos
seguridad. Lavar manos después de usar

producto quimico. Confirmar que hay "
disponibles estaciones de lavado de ojos. '
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:Como me siento? Andar distraido, estresado —_
o sobre cansado también puede ser inseguro. ™

Ya seas chef con experiencia o principiante trabajando por
primera vez en cocina comercial, siempre sigue estas costumbres ]
basicas para evitar lesiones comunes, tales como: exposicion a sal

pI'OdUCtOS quimicos. Work. Life. Oregon.
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