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LOCAL/AMBIENTE

RESTAURANTE UNIVERSITARIO - TERREO

N° DE SERVIDORES EXPOSTOS 5
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COZINHA

RISCOS

AGENTES/FONTES

GRAU de
RISCO

RECOMENDAGOES para PREVENIR
ACIDENTES

I Fis1co

Calor do fogao / forno / cafeteira

Usar avental e luvas para calor
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FISICO

Frio na camara fria

Usar roupas quentes. Permanecer menor
tempo possivel

vimico

Uso de produtos quimicos para
limpeza

Usar Equipamentos de Protecao Individual
tipo luvas de latex

Blis1oL6GIcOl

Agua (caixa d*4gua - limpeza
periddica)

Limpeza e desinfeccdo anual da caixa d* agua
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Blis1oL6GIcCOl

Insetos, baratas e outros

Dedetizacdo anual

Blis1oL6GIcOl

Bactérias, virus, fungos.

Manter local limpo, higienizado.

ERGONOMICO 'Fl)'gabalho predominantemente em Alternar postura em pé e sentada
Manter postura correta com coluna ereta,
bracos e pernas com um épgulo de 90°
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ERGONOMICO digitacdo e uso do computador =
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ERGONOMICO | Mobilias e cadeiras inergondmicas Instalar mobilias/cadeiras com caracteristicas
9 ergonOmicas
ERGONOMICO  Estacionamento lotado Reservar vaga para carga/descarga para

facilitar descarregamento de alimentos

IAcIDENTEI

Piso escorregadio

Sinalizar durante a limpeza/lavacgao

IAcIDENTEI

Botijao de gas GLP

Sempre ficar atento a possiveis vazamentos

CIDENTE

Volumes grandes de liquidos
quentes (agua / café / comidas).
Panelas grandes

Cuidado para nao causar contato com a pele
evitando queimaduras

IAcIDENTEI

Cortes no manuseio de alimentos

Cuidar ao utilizar ferramentas cortantes

LEGENDA

Grupos de Risco
Risco Fisico
™ Risco Quimico
M Risco Bioldgico
Risco Ergonémico
M Risco de Acidente

Grau de Risco de Acidentes e Doengas do Trabalho

Pequeno Médio

Grande ou Grave

Elaboracdo: SERVIDORES da UDESC-CCT, DESIGNADOS da CIPA




