Preventing Burns and Scalds: Restaurant
Safety Infographic — Spanish

RIESGO DE QUEMADURAS
CAUSAS DE QUEMADURAS

E = 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


https://dev.bhhcsafetycenter.com/preventing-burns-and-scalds-restaurant-safety-infographic-spanish/
https://dev.bhhcsafetycenter.com/preventing-burns-and-scalds-restaurant-safety-infographic-spanish/
https://www.winterhalter.com/cl-es/blog-winterhalter/prevencion-de-riesgos-laborales-en-cocinas-industriales/#:~:text=MEDIDAS%20PREVENTIVAS%20PARA%20EL%20CONTACTO%20T%C3%89RMICO%20Y%20QUEMADURAS&text=Nunca%20echar%20agua%20sobre%20sartenes,manipular%20alimentos%20a%20altas%20temperaturas.

