Seguridad en la cocina

EVITAR RESBALONES, TROPIEZOS Y CAIDAS
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Mantener pasillos en buen estado y libres
de peligros de tropiezo. Reemplazar los
tapetes o alfombras cuando se desgastan.
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Usar calzado anti-deslizante.

TECNOLOGIA
ANTI-DESLIZANTE

Proveer iluminacion apropiada en areas laborales.
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Ya seas chef con experiencia o principiante trabajando por primera
vez en una cocina comercial, siempre sigue estas costumbres L]
basicas para evitar lesiones comunes, tales como: resbalones, sal
tropiezos y caidas. Work. Life. Oregon.
Aprende mas en saif.com/safety Biusqueda Q Hospitality/Restaurants
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