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Il COMO EVITAR INCENDIOS EM
BARES E RESTAURANTES

Bares e restaurantes estdo sujeitos a riscos de
incéndios e por isso, conhecer as formas de
prevencao e como agir em situacoes criticas
é fundamental para garantir a seqguranca de
todos, evitar acidentes e danos ao patrimoénio.

-ssa cartilha € uma parceria entre a Abrasel e o
Sebrae levando pra vocé informacao e conheci-
mento para uma melhor gestao do seu negdcio.




COMO EVITAR INCENDIOS EM BARES E RESTAURANTES / ABRIL 2023 PAG. 03

ENTENDA O QUE E GLP E GN

O Gas Liquefeito de Petréleo (GLP), é formado
pela combinacdo de butano e propano, nao é
venenoso, mas é inflamavel e asixiante. O GLP é
originalmente inodoro, ou seja, livre de qualquer
cheiro. No entanto, o "cheiro de gas" é decorrente
de um composto a base de enxotre, chamado
"Mercaptan”, que tem como funcéao justamente
emprestar ao gas esse cheiro mais forte, a fim de
sinalizar um possivel vazamento.

O Gas Natural (GN), & um combustivel t6ssil que se
encontra na natureza, normalmente em reservatdrios
orofundos no subsolo, associado ou ndo ao petréleo.
nodoro, incolor e de queima mais limpa que os
demais combustiveis, é resultado da combinacéao

de hidrocarbonetos gasosos, nas condicoes normais
atmostéricas de pressao e temperatura, contendo
orincipalmente, metano e etano. Como no GLP, é
adicionado ao GN um componente odorizado para
que seja facilmente identificado a ocorréncia de um

possivel vazamento.

§
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DICAS IMPORTANTES PARA

EVITAR INCENDIOS EM BARES E
RESTAURANTES

sobre como prevenir incéndios, riscos existentes
e atitudes seguras.

/

de energia e do sistema de exaustao.

‘0 As instrucées de S€éguranca devem estar
%  permanentemente atualizadas.

60 Instale corretamente todas as pecas do fogao: o
¢  regulador de Pressao, a mangueira e 3 abracadeira

e verifique a data de validade de todas as pecas.

60 Use acendedores especificos e seguros para
®

acender o fogdo e nunca palitos embebidos em
alcool.
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DICAS IMPORTANTES PARA

EVITAR INCENDIOS EM BARES E
RESTAURANTES

Nao coloque

60
60

60 Antes de realizar o procedimento de higienizac;éo
é

OU manutencao de um equipamento retire-o da
tomada ou desligue o disjuntor.

papéis toalha, aluminio e liquidos
inflamaveis préximos ao fogao.

Nao deixe os cabos das panelas para fora do
fogdo para evitar acidentes,

60 Mantenha os equipamentos sempre limpos, sem
¥ acdmulo de residuos de gordura.

oy
)

60
60

O estoque nio deve ter acumulo de objetos
em desuso e deve ser mantideo S
organizado.

empre limpo e

~aca revisdes periddicas em toda fiacdo elétrica
do estabelecimento

Nao ligue vérios equipamentos em uma sé tomada

Para nao sobrecarregar O condutor elétrico
podendo causar curto-circuito.

60

Mantenha sua equipe treinao

correto do extintor de iNcCéna

d quanto ao uso
0.
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DICAS IMPORTANTES PARA

EVITAR INCENDIOS EM BARES E
RESTAURANTES

& Os extintores deverado ser instalados conforme o
6 projeto de prevencao contra iIncéndio. Via de regra,

Sao instalados em locais de f4cil visualizacdo, de

facil acesso, onde Naja menos probabilidade do
fogo bloquear o acesso

60 Todos que trabalham no local precisam conhecer
¥ as saidas de emergéncia

© Ambientes como os corredores, escadas,
é&’ assagens e saidas das rotas de fuga devem
o

ser mantidos desobstruidos e devidamente
sinalizados.

o Asportas que isolam e protegem as rotas de fuga,
6 Nao podem ser trancadas, elas precisam abrir gle

sentido de saida e se fecharem completamente

sozinhas. E Importante que sejafeitaa Manutencao
com frequéncia dessas portas.




COMO EVITAR INCENDIOS EM BARES E RESTAURANTES / ABRIL 2023 PAG. 07

DICAS IMPORTANTES PARA GARANTIR

UM AMBIENTE SEGURO

As cozinhas devem atender aos requisitos de
seguranca e as legislacdes para a prevencao e
combate a incéndio, garantindo a seguranca dos
colaboradores e evitando danos. Veja abaixo alguns
itens da estrutura fisica e equipamentos que podem

minimizar os riscos de incéndio.

ESTRUTURA FISICA

N3ao instale chuveiro automa:

ico (sprinkler)

Saiba onde passa o encanam

indicacao aos bombeiros, em
emergéencia.

técnicas para garantir a segu

acima dos equipamentos de fritura.

ento de gas e

onde se localiza o estoque para facilitar a

uma situacao de

Tenha o ACVB e siga todas as orientacoes

ranca de todos.
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I'PA DICAS IMPORTANTES PARA GARANTIR
UM AMBIENTE SEGURO

FRITADEIRAS
Cuide das fritadeiras, o 6leo quente é critico

pois o colaborador pode sofrer queimaduras
graves no0 manuseio.

As fritadeiras devem ter dispositivo de
controle de temperatura que desligue quando
atingir a temperatura maxima do equipamento.

Faca a manutencao preventiva periodicamente
do termostato da fritadeira.

O nivel de 6leo da fritadeira deve estar
conforme a recomendacdo do tabricante para
evitar transbordar.

Nunca deixe o 6leo aquecer por muito tempo,
pois ele pode pegar fogo.
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I'PA DICAS IMPORTANTES PARA GARANTIR
UM AMBIENTE SEGURO

SISTEMAS DE EXAUSTAOQ
60 O sistema de exaustao deve funcionar
®

adequadamente e ser ligado assim que os
equipamentos estiverem em funcionamento.

Fazer a limpeza de todo o sistema de
exaustao periodicamente para garantir o
correto funcionamento.

Faca a limpeza periédica dos filtros das coifas
para eliminar o residuo de gordura retido dos
vapores de cozimento.
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I'PA DICAS IMPORTANTES PARA GARANTIR
UM AMBIENTE SEGURO

SISTEMAS DE GAS

60 No caso da existéncia de centrais de gas elas

% devem estar construidas conforme projeto de

prevencao contra incéndios aprovado e nunca
servirem de depdsito de materiais.

60 Em locais que ndo possuem central de gas,

¥ 0s botijdes de gas devem ser manuseados
com cuidado e armazenados em locais limpos,
ventilados, protegidos contra sol ou chuva e
qualguer outra tfonte de calor.

Nao instale o botijao préximo a ralos ou
grelhas de escoamento de dgua. Por ser mais
nesado que o ar, 0 gas pode se infiltrar no
interior das tubulacoes e explodir.
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I'PA DICAS IMPORTANTES PARA GARANTIR
UM AMBIENTE SEGURO

SISTEMAS DE GAS

60 Instale o botijdo corretamente e fique atento
aos sinais de vazamento.

O botijao nao pode estar amassado,
enferrujado ou apresentar qualquer outro tipo
de dano.

A alimentacao do gés deve ser desligada fora
das horas de trabalho.

Os colaboradores devem ter conhecimento
sobre o correto tfuncionamento dos
equipamentos (fogao, forno e etc), sequindo
sempre as instrucdes do fabricante.
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I'PA DICAS IMPORTANTES PARA GARANTIR
UM AMBIENTE SEGURO

SISTEMAS DE GAS

60 Instale o botijdo corretamente e fique atento
% aos sinais de vazamento.

O botijao nao pode estar amassado,
enferrujado ou apresentar qualquer outro tipo
de dano.

A alimentacao do gés deve ser desligada fora
das horas de trabalho.

Os colaboradores devem ter conhecimento
sobre o correto tfuncionamento dos
equipamentos (fogao, forno e etc), sequindo
sempre as instrucoes do fabricante. "
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O QUE FAZER QUANDO TIVER
ALGUM SINAL DE PERIGO NA
COZINHA?

Assim que for identificado cheiro de gas,
deve-se desligar imediatamente todos os

equipamentos e sua fonte de alimentacao.

Apagar todas as chamas vivas imediatamente
quando perceber o vazamento de gas.

Abrir todas as janelas e portas da area para a
dissipacao do gas.

Se perceber vazamento de gas, ndo acenda
ou apague a luz, ndo risque téstoros porque

qualguer faisca poderd provocar incéndio ou
explosao.

C

C

Entrar em contato com a empresa fornecedora

o servico de gas para verificar o vazamento
e gas.
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'El 0 QUE FAZER QUANDO TIVER ALGUM SINALDE
PERIGO NA COZINHA?

agua.

6@ Se 0 6leo pegar fogo nunca apague usando

ATENCAO: Cuidados no abastecimento de
equipamentos de manutencao a quente

(réchauds, tfondue ou smlla’es) usar

somente pastilr

fazer o abasteci

procedimento e

0 abastecimento e riscos e prever

acidentes.

tenha o nUmero

as de alcool sélido para
mento e os colaboradores
devem receber capacitacao que a

produto corretos

Acione o sistema de alarme.

envolver riscos adicionais.

00
Od

de o

a realizar

cdo e de

Chame imediatamente o Corpo de Bombeiros,
disponibilizado. (193)

Desligue maquinas e aparelhos elétricos,
quando a operacao do desligamento nao

Ataque o fogo o mais rapidamente possivel,
pelos meios adequados.
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ANEXO
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TABELA 1 - CLASSIFICACAO DOS EQUIPAMENTOS DE COCGCAO

RISCOS EQUIPAMENTOS PROTECAO EXIGIDA
Banho Maria, caldeirao, cafeteiras,
lava- loucas, leiteiras e corredor de | Extintor portatil de PQS e afastamentos minimo de 05 cm
massas
Leves
E:ﬁ?ﬂ;ﬁ:ﬁ:fji;:;';?; fomos Extintor portatil de PQS e afastamentos minimo de 15 cm
Fogdes, churrasqueiras a gas Extintor portatii de PQS e afastamentos minimo de
chapa ’ quente, sanduicheira % 20 cm, dutos em aco carbono (1,37mm) ou aco
PRI ’ inoxidavel (1,09mm) captores com filtros, damper
J corta-fogo
M
Prsracos Sistema fixo de protecdo contra incéndio,
: . . . afastamentos minimo de 40 cm, dutos em ago
:,:J:,Lf ::;b-i:;:;isqumra i carbono (1,37mm) ou acgo inoxidavel (1,09mm),
selagem de travessias, captores com filtros, damper
corta-fogo.
Sistema fixo de protecdo contra incéndio,
Charbroiler, chapa de grelhados, | afastamentos minimo de 40 cm, dutos em aco
Severos bifeteria, frigideira e fornos de | carbono (1,37mm) ou acgo inoxidavel (1,09mm),
torrefacao. selagem de travessias, captores com filtros, damper
corta-fogo e sistema antipoluicao.
Sistema fixo de protecdo contra incéndio,
; afastamentos minimo de 40 cm, dutos em ago
o | o oo oopuTasqueifa 2 | carbono (1,37mm) ou ago_inoxidével (1,09mm)

selagem de travessias, captores com filtros, damper
corta-fogo e sistema antipoluigao.
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