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Como evitar
Incendios em bares
e restaurantes?
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Como evitar incéndios em bares e restaurantes

Bares e restaurantes estao sujeitos a riscos de
incéndios e por isso, conhecer as formas de
prevencao e como agir em situacoes criticas
e fundamental para garantir a seguranca de
todos, evitar acidentes e danos ao patrimonio.
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Como evitar incéndios em bares e restaurantes

ENTENDA O QUE E GLP E GN

O Gas Liquefeito de Petroleo (GLP), é formado pela
combinacao de butano e propano, ndao é venenoso,
mas é inflamavel e asixiante. O GLP é originalmente
inodoro, ou seja, livre de qualquer cheiro. No entanto, o
“cheiro de gas” e decorrente de um composto a base de
enxofre, chamado “Mercaptan”, que tem como funcao
justamente emprestar ao gas esse cheiro mais forte, a
-fim de sinalizar um possivel vazamento.

O Gds Natural (GN), € um combustivel fossil que se
encontra na natureza, normalmente em reservatorios
profundos no subsolo, associado ou nao ao petradleo.
Inodoro, incolor e de queima mais limpa que os
demais combustiveis, e resultado da combinacao de
hidrocarbonetos gasosos, nas condi¢cf0es normais
atmosféricas de pressao e temperatura, contendo
principalmente, metano e etano. Como no GLP, é
adicionado ao GN um componente odorizado para que
seja facilmente identificado a ocorréncia de um possivel
vazamento.




Como evitar incéndios em bares e restaurantes

DICAS IMPORTANTES PARA
EVITAR INCENDIOS EM BARES E
RESTAURANTES

@ Todos os colaboradores devem receberinformacoes
sobre como prevenir incéndios, riscos existentes
e atitudes seguras.

Afixar, em local visivel (ex: portas de acesso),
instrucdes de seguranca com os procedimentos
gue devem ser adotados em caso de incéndio.

As instrucdes de seguranca devem contemplar o
fechamento da alimentacdo de gas, da alimentacao
de energia e do sistema de exaustdo. As instrucoes
de seguranca devem estar permanentemente
atualizadas.

Instale corretamente todas as pecas do fogao: o
regulador de pressao, a mangueira e a abracadeira
e verifique a data de validade de todas as pecas.

Use acendedores especificos e seguros para acender
o fogao e nunca palitos embebidos em alcool.




Como evitar incéndios em bares e restaurantes

DICAS IMPORTANTES PARA EVITAR
INCENDIOS EM BARES E RESTAURANTES
(Continuacao)

Ndo coloque papeis toalha, aluminio e liquidos
inflamaveis proximos ao fogao.

Nao deixe os cabos das panelas para fora do fogao
para evitar acidentes.

Antes de realizar o procedimento de higienizacao
Oou manutencao de um equipamento retire-o da
tomada ou desligue o disjuntor.

Mantenha os equipamentos sempre limpos, sem
acumulo de residuos de gordura.

O estoque nao deve ter acumulo de objetos
em desuso e deve ser mantido sempre limpo e
organizado.

Faca revisGes periodicas em toda fiacao elétrica
do estabelecimento.

Nao ligue varios equipamentos em uma so tomada
paranao sobrecarregar o condutor elétrico podendo
causar curto-circuito.

Mantenha sua equipe treinada quanto ao uso
correto do extintor de incéndio.

Tenha a quantidade necessaria de extintores de
incéndio e verifique a validade periodicamente.

Os extintores deverao ser instalados conforme o
projeto de prevencao contra incéndio. Via de regra,
sao instalados em locais de facil visualizacao, de
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Como evitar incéndios em bares e restaurantes

DICAS IMPORTANTES PARA EVITAR
INCENDIOS EM BARES E RESTAURANTES
(Continuacao)

facil acesso, onde haja menos probabilidade do
fogo bloquear o acesso.

Todos que trabalham no local precisam conhecer
as saidas de emergéncia.

Ambientes como os corredores, escadas, passagens
e saidas das rotas de fuga devem ser mantidos
desobstruidos e devidamente sinalizados.

®
®

As portas que isolam e protegem as rotas de fuga,
Nnao podem ser trancadas, elas precisam abrir no
sentido de saida e se fecharem completamente
sozinhas. Eimportante que seja feita a manutencdo
com frequéncia dessas portas.

Mantenha a iluminacao de emergéncia em
funcionamento adequado de modo a garantir
evacuacao do ambiente e a intervencao dos
bombeiros.
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Como evitar incéndios em bares e restaurantes

DICAS IMPORTANTES PARA GARANTIR
UM AMBIENTE SEGURO

As cozinhas devem atender aos requisitos de seguranca
e as legislacOes para a prevencao e combate aincéndio,
garantindo a seguranca dos colaboradores e evitando
danos. Veja abaixo alguns itens da estrutura fisica e
equipamentos que podem minimizar 0s riscos de
incéndio.

ESTRUTURA FISICA

&) Astubulagdes efiagoes eletricas devem serinstaladas
=" foradaacado direta do calor, vapor de agua, gorduras
e acoes mecanicas.

X&) Mantenha as instalacdes
eletricas em bom estado de
conservacao.

Nao instale equipamentos de
~ fritura proximo onde passa
tubulacao de agua.

Nao instale chuveiro automatico (sprinkler) acima
~dos equipamentos de fritura.

) Saiba onde passa o encanamento de gas e onde
se localiza o estoque para facilitar a indicacao aos
bombeiros, em uma situacao de emergéncia.

&) Tenha o ACVB e siga todas as orientacdes técnicas
para garantir a seguranca de todos.
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DICAS IMPORTANTES PARA GARANTIR UM
AMBIENTE SEGURO (Continuacao)

FRITADEIRAS

&) Cuide das fritadeiras, o 6leo quente é critico pois o
| colaborador pode sofrer

gueimaduras graves no
manuseio. ) ) )

) Asfritadeiras 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 éleo da fritadeira deve estar conforme
a recomendacao do fabricante para evitar
transbordar.

Nunca deixe o0 0leo aquecer por muito tempo, pois
ele pode pegar fogo.

SISTEMA DE EXAUSTAO

) O sistema de exaustdo deve funcionar
| adequadamente e ser ligado assim gque os
equipamentos estiverem em funcionamento.
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DICAS IMPORTANTES PARA GARANTIR UM
AMBIENTE SEGURO (Continuacao)

Fazeralimpezadetodo osistema
de exaustao periodicamente
para garantir o correto
funcionamento.

Faca a limpeza periodica dos
filtros das coifas para eliminar
o residuo de gordura retido dos
vapores de cozimento.

SISTEMA DE GAS

@ 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.

@ Em locais que nao possuem central de gas, os
botijoes de gas devem ser manuseados com cuidado
e armazenados em locais limpos, ventilados,
protegidos contra sol ou chuva e qualquer outra
fonte de calor.

@ Ndao instale o botijao
proximo a ralos ou grelhas
de escoamento de agua. Por
ser mais pesado que o ar,
O gas pode se infiltrar no
interior das tubulacdes e explodir.
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DICAS IMPORTANTES PARA GARANTIR UM
AMBIENTE SEGURO (Continuacao)

Instale o botijao corretamente e figue atento aos
sinais de vazamento.

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

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

Os colaboradores devem ter conhecimento sobre o
correto funcionamento dos equipamentos (fogao,
forno e etc), seguindo sempre as instrucdes 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 0s equipamentos
e sua fonte de alimentacao.

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

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

Se perceber vazamento de gas, nao acenda ou

apague a luz, nao risque fosforos porque qual-

guer faisca podera provocar incéndio ou explo-
Sao.

Entrar em contato com a empresa fornecedora
do servico de gas para verificar o vazamento de
gas.

Se o0 Oleo pegar fogo nunca apague usando
agua.
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O QUE FAZER QUANDO INICIAR UM
INCENDIO?

@ Acione o sistema de alarme.

®

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

@ Desligue maquinas e aparelhos elétricos,
guando a operacao do desligamento nao
envolver riscos adicionais.

@ Atague o fogo o mais rapidamente possivel, pe-
los meios adequados.
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ANEXOS

TABELA 1 - CLASSIFICACAO DOS EQUIPAMENTOS DE COCCAO
RISCOS EQUIPAMENTOS PROTECAO EXIGIDA
Banho Maria, caldeirao, cafeteiras,
lava- lougas, leiteiras e corredor de | Extintor portatil de PQS e afastamentos minimo de 05 cm
massas
Leves
Fomno elétricolgas, estufas, fornos | e oo nonatil de PQS e afastamentos minimo de 15 cm
de micro-ondas e tostadeiras
BRI (LTSS B L AR Extintor portatii de PQS e afastamentos minimo de
geas, e @ 9381 50 cm, dutos em aco carbono (1,37mm) ou aco
chapa dquente, sanduicheira e | . .
e inoxidavel (1.09mm) captores com filtros, damper
g corta-fogo
M
OORFMIoN Sistema fixo de protecdo contra incéndio,
. ; : . afastamentos minimo de 40 cm, dulos em ago
rur:]a:;::rgi;:;;;squenra Sl e carbono (1,37mm) ou aco inoxidavel (1,09mm),
selagem de travessias, captores com filtros, damper
corta-fogo.
Sistema fixo de protegcdo contra incéndio,
Charbroiler, chapa de grelhados, | afastamentos minimo de 40 cm, dutos em ago
Severos bifeteria, frigideira e fornos de | carbono (1,37mm) ou aco inoxidavel (1,09mm),
lorrefagao. selagem de lravessias, caplores com fillros, damper
corta-fogo e sistema antipoluig¢ao.
Sistema fixo de protecio contra incéndio,
. afastamentos minimo de 40 em, dutos em aco
o onan ™ | Samso & ogan 3lemmar e 2 | carono” (137mm) o ago_inoidivel(1g6mm)
J selagem de travessias, captores com filtros, damper
corta-fogo e sistema antipoluigéo.

*PQS (P60 Quimico Seco) Fonte: IT 32 Protecao Contra Incéndios em
Cozinhas Profissionais - Corpo de Bombeiros de Minas Gerais
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QUER TER ACESSO A MAIS
CONTEUDOS COMO ESSE?

Faca seu cadastro gratuito na primeira rede
profissional exclusiva para empresarios e
profissionais do setor de bares erestaurantes.

Rede
brasel

CLIQUE AQUI E CADASTRE-SE!


https://redeabrasel.abrasel.com.br/
https://redeabrasel.abrasel.com.br/
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