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RIESGO DE QUEMADURAS
CAUSAS DE QUEMADURAS

= Contacto con utensilios o superficies
calientes (hornos, freidoras, etc.).

Proyeccion de liquidos a temperaturas
elevadas.

Contacto con vapores calientes.

Generar procedimientos de trabajo.

Utilizar guantes de kevlar para agarrar
elementos calientes o que contengan
liquidos en ebullicién.

Evitar llevar fuego de un lugar para otro.

Orientar hacia el interior de las cocinas o
fogones, los mangos de las cacerolas y
sartenes.

Fuente: https://www.winterhalter.com
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