PREVENCION DE RIESGOS LABORALES PARA
EL SECTOR DE RESTAURACION

Riesgos generales



1 LUGARES DE TRABAJO




!

Dependen de...

Estando regulados por...

Real Decreto 486/1997, 14 de abril, por el
que se establecen las disposiciones
minimas de seguridad y salud en los
lugares de trabajo.

Normativa higiénico-sanitaria

!

Se previenen con...

Medidas de proteccién colectiva

Golpes contra
objetos
Medidas de proteccion individual Para evitar codosal
aidasa
riesgos por...
cefializacié mismo nivel
Caida de
Orden y limpieza objetos
Y ademas requieren de...

Botiquin, zonas de descanso,
aseos, vestuarios, etc.

Que deberdn estar adaptados en caso de
Trabajadores minusvdlidos



SERVICIOS HIGIENICOS Y LOCALES DE DESCANSO

Los establecimientos del sector deben disponer de vestuarios
aislados de las zonas de manipulacion y almacenamiento de
alimentos. Los vestuarios tendran taquillas individuales con
capacidad suficiente donde el personal pueda dejar su ropa
de calle y el calzado.

En establecimientos reducidos y con poco personal, debera
disponerse, al menos, de taquillas individuales separadas lo
maximo posible de la zona de manipulacion de alimentos.

En las proximidades de los puestos de trabajo y de los vestuarios, habra locales
de aseo con espejos, lavabos con agua corriente, caliente, jabon y toallas
individuales u otro sistema de secado con garantias higiénicas.

Ademas existiran en el local lavamanos dotados de agua potable fria y caliente,
accionados a pedal u otro sistema no manual, que deberan estar dotados de
jabon liquido, cepillo de ufias y toallas de un solo uso. El niUmero de lavamanos
debe ser adecuado al numero de trabajadores en cocina.



PELIGROS

Caidas a distinto nivel

Caidas al mismo nivel

Atropellos con vehiculos

Choque con objetos
iInmoviles senalizados

MEDIDAS PREVENTIVAS

Los suelos han de ser no resbaladizos y habra que utilizar
calzado apropiado al tipo de suelo.

Colocar protecciones adecuadas en huecos y paredes por los
que puedan caer materiales o personas.

Senalizacion adecuada de esquinas y obstaculos.

Pasillos distintos de circulacion para trabajadores y
vehiculos bien sefalizados.




PELIGROS MEDIDAS PREVENTIVAS

Caidas a distinto nivel Los suelos han de ser no reshaladizos y habra que utilizar
calzado apropiado al tipo de suelo.

Caidas al mismo nivel Colocar protecciones adecuadas en huecos y paredes por
los que puedan caer materiales o personas.

Atropellos con vehiculos Senalizacién adecuada de esquinas y obstaculos.

Choque con objetos Pasillos distintos de circulacion para trabajadores y
iInmoviles senalizados vehiculos bien senalizados.
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2 PRODUCTOS UTILIZADOS




El trabajador del sector Hosteleria, puede estar en contacto con

ALIMENTOS/PRODUCTOS

PRODUCTOS

(alimentos, parasitos,...)

-‘IIIIIIII

lo que conlleva riesgos provocados por

(desinfectantes,...)

E LLLTTTTT

l’ que acceden al organismo por distintas vias l’
tales como del tipo
Virus, Bacterias p— Dérmica
Hongos, Protozoos Dbk
Respiratoria Nocivo
1 Digesti Irritante
' — igestiva Toxico
que se previenen con Parenteral
la aplicacién de las l
Explosivo
l Comburente
Inflamable

que inciden en

Espacios de trabajo y equipamientos

Personal

Materias primas

Limpieza, desinfeccion

Desinsectacion, desratizacion

Manipulacion de las materias primas y productos



Normas higiénico sanitarias relacionadas con ESPACIOS DE TRABAJO Y EQUIPAMIENTOS

Cocinas

Sin acceso directo a cuartos de basura, aseos u otras dependencias que
supongan riesgo de contaminacion de alimentos.

Las superficies de paredes y suelos seran impermeables, no absorbentes, no
toxicas y faciles de higienizar. Los suelos tendran un adecuado desagiie.

Los techos estaran disefados, construidos y acabados de forma que impidan
la acumulacion de suciedad y reduzcan la condensacion, la formacion de
moho y el desprendimiento de particulas.

La ventilacion de la cocina, natural y/o forzada, sera la apropiada para la
capacidad del local. Se prestara especial atencion a la ventilaciéon de los
lugares y a la maquinaria que emita calor.

La disposicion del mobiliario sera tal que evite la formacidon de huecos de
dificil acceso para la limpieza.

Las camaras frigorificas para la conservacion de alimentos tendra capacidad
suficiente, con termdémetro de facil lectura.

La superficie de manipulacion de alimentos, estara en buen estado, sera de
material no poroso, no absorbente de facil limpieza y desinfeccién y de
tamano acorde con el volumen y tipo de trabajo.



Normas higiénico sanitarias relacionadas con ESPACIOS DE TRABAJO Y EQUIPAMIENTOS

Cocinas

Las cocinas dispondran de agua potable corriente, fria y caliente, en cantidad
suficiente para cubrir sus necesidades.

El lavabo-fregadero dispondra de rejillas que impidan el paso de particulas
solidas a |la red de saneamiento. Su tamano sera el suficiente para el lavado de
los alimentos. Cuando se utilice para la limpieza de utensilios, debera ser
lavado y convenientemente desinfectado antes de ser nuevamente utilizado.

En los lavamanos siempre estaran disponibles los utiles de aseo, tales como
jabon en dosificador, cepillo de ufias y toallas de papel.

La maquinaria lavavajillas sera de capacidad suficiente, garantizando una
temperatura del agua de aclarado minimo de 822C.

Los contenedores para la recogida de residuos sélidos, seran de facil limpieza
y desinfeccion, de color claro y de apertura no manual, provistos de bolsas de
material impermeable y adecuadamente emplazados.

El menaje, cuberteria y demas utensilios utilizados para la manipulacion o el
consumo de alimentos deberan estar cubiertos y protegidos de cualquier foco
de contaminacion.



Normas higiénico sanitarias relacionadas con ESPACIOS DE TRABAJO Y EQUIPAMIENTOS

Barra

En la zona de la barra se precisara un lavavasos, con desaglie automatico
después de cada lavado y dotado de agua caliente al menos de 822C, asi como
de un fregadero-lavamanos dotado de agua potable fria y caliente.

Se prohibe en esta zona la tenencia de aparatos tales como freidora, planchas
o cualquier otro cuyo uso suponga la transformacion de los alimentos.

Los alimentos expuestos en la barra estaran convenientemente cubiertos, y
los de mayor riesgo, refrigerados, debiendo disponer de vitrinas frigorificas e
instalaciones necesarias a tales efectos. Los alimentos crudos deben
exponerse separados de los cocinados.

Habra recipientes higiénicos para la recogida de residuos solidos que seran de
apertura no manual y de facil limpieza y desinfeccion, de uso exclusivo, y
adecuadamente emplazados. En cualquier caso, los recipientes dispondran de
bolsas de material impermeable



Normas higiénico sanitarias relacionadas con ESPACIOS DE TRABAJO Y EQUIPAMIENTOS

Almacén

Todos los establecimientos deberan contar con un recinto exclusivo para el
almacenamiento de productos alimenticios que no requieren frio. Tendra
ventilacion adecuada y no se vera afectado por el funcionamiento de
maquinas susceptibles de elevar la temperatura ambiente.

Sus paramentos seran lisos y de facil limpieza. Dispondra de estanterias, de
material lavable, impermeable y resistente de forma que se puedan depositar
adecuadamente los alimentos y utiles, evitando su contacto con el suelo.

Los utiles y productos de limpieza se guardaran de forma independiente, en
un armario o similar de uso exclusivo para este cometido.

No se almacenaran productos no alimenticios junto a productos alimenticios.
En el almacén queda prohibida la manipulacién de alimentos no envasados.

Cuartos de basura

Todos los establecimientos contaran con un recinto cerrado para el depdsito
de basuras, que no comunicara directamente con las zonas de manipulacion
de alimentos y emplazado lo mas cercano posible a una salida.

El cuarto de basuras tendra los parametros cubiertos con superficie lavable y
contara con la ventilacion adecuada, sumidero y punto de agua.



Normas higiénico sanitarias

Ademas se tendran en cuenta

Las condiciones higiénico sanitarias

Del personal

De las materias primas

Del control de la desinsectacion y desratizacion de los locales
De la limpieza y desinfeccion de los locales y utiles

Las condiciones de manipulacion

El acceso y permanencia de animales, salvo los perros guias en zonas publicas.
El uso de serrin u otras sustancias como sal, cartones, papeles, y similares para

De las materias primas
De los productos terminados

Se prohibe:

cubrir el suelo, superficies 6 utiles.

Las superficies de madera en mesas, bandejas 6 cualquier recipiente destinados

a la manipulacion o contencion de alimentos.



Normas relacionadas con los productos quimicos

ETIQUETADO DE SUSTANCIAS Y PREPARADOS QUIMICOS PELIGROS0S
RD 363/1885 - RD 255/2003

Identificacion Simbolos o indicaciones

del producto de peligro comaspondiantes:
Nombre ico de la
gustancia o nombre comercial
del preparado E DFELOSVD ﬂ € GORADEIVD
Composicitn
Para los relacidn
de sustancias peligrosas
me O COMBLURENTE x Xn NOCRO
¥ Xi IRRTANTE
Responsable de —|
comercializacion ﬁ"" . e F FACILMENTE
Mombre, dreccidn y ndmano - 11.—,.1.1[; MFLAKARL E N PEICROSO PARA
da teléfono. _E&_@“ ce Fu. EXTREMADAMENTE EL MEDIO AMBIENTE
| LAMARL
Descripcién de ries.ﬂ:qﬁ :‘;Drm;"ﬂﬁ'm
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Medidas pm:&nﬁv_aas: e s gt T MUY TONICO



Fichas de Datos de Seguridad (FDS)

e Complementan la informaciéon de las etiquetas. Deben colocarse en lugar
conocido y accesible por los trabajadores. Contendran los siguientes datos:

Identificacion de la sustancia o preparado y de la sociedad o empresa
Composicion/informacién sobre los componentes

Identificacion de los peligros y Primeros auxilios

Medidas de lucha contra incendios

Medidas que deban tomarse en caso de vertido accidental
Manipulacion y almacenamiento

Controles de exposicion/proteccién individual

Propiedades fisicas y quimicas

Estabilidad y reactividad

Informaciones toxicologicas

Informaciones ecoldgicas y Consideraciones relativas a la eliminacion
Informaciones relativas al transporte

Informaciones reglamentarias y Otras informaciones



METANOL

Alcohol metilico
Carbinol
Monohidroximetano
CH30H

Masa molecular: 32.0

PRIMEROS
PELIGROS
TIPOS DE PELIGRO AUXILIOS
EXPOSIKCION E-Llﬁéll'llﬂuh:}gS A3 el LUCHA CONTRA
INCENDIOS
DERRAMES Y FUGAS ALMACENAMIENTO
Evacuar la zona de peligro. A prueba de incendio. Separado de
Recoger el liquido procedente de oxidantes fuertes. Mantener en lugar
la fuga en recipientes hermeticos, fresco

eliminar el liquido derramado con
agua abundante y el vapor con agua
pulverizada. (Proteccion personal
adicional: traje de proteccion comple-
ta incluyendo equipo autonomo de
respiracion).



an joe Bon B GE
L INTF| [clofs RIM| [G|o]s
D|E|S L Jo|N| [Aa]v]E] [mM[A]N
an Bes B oofl B
1 [eplul [p]o EfL N[L[L
| BE E N S

4 BROE C | s | A
C ulslo] [Aa]T
M| [ulalc| [E Qlull
olG|i EIN|T TEE oL

riesgos la descuido el informate para
conlleva biologicos y uso en salud el
agentes graves manipulacion y quimicos
de




3 EQUIPOS DE TRABAJO




Entre los EQUIPOS DE TRABAJO utilizados en el sector de la hosteleria, destacan:

HERRAMIENTAS Y
UTILES DE TRABAJO

MAQUINAS

cuyos principales
riesgos, tanto en el uso
como en el
mantenimiento, son:

Cortes

Uso de cuchillos Pinchazos mecanico

Focos de calor determinados

Aceite caliente Proyeccién de térmico por variables

particulas fisico tales como:

con las consecuencias que
pueden evitarse mediante
la adopcion de

MEDIDAS
PREVENTIVAS

A por: <o Contactos térmicos le—l—p eléctrico |, determinados___

Partes maviles de la maquina
Caida o proyeccién de elementos
Electricidad

Emision de gases o vapores
Superficies calientes y frias
Accesos a la maquina
lluminacién

Equipos de Proteccion Individual

(Informacion y formacion, EPls, Marcado CE,...)




Riesgo de cortes y pinchazos

Los pinchazos y cortes son ocasionados al manipular elementos cortantes y
punzantes. Asi, por ejemplo, el uso constante de los cuchillos es una de las
principales causas de accidente con consecuencia de cortes.

También pueden originarse al manipular residuos o vidrio (cristaleria, vajilla,
botellas, etc.).

Por ello, es recomendable:

— Retirar del servicio vasos, platos y copas con bordes en mal estado.
— No abrir las botellas con las manos humedas.

— Si se han de recoger vidrios rotos, hacerlo con utiles adecuados y no con
las manos.

— No arrojar vidrios a la basura sin protegerlos antes.
— No apretar nunca los residuos, con el pie ni con la mano.

— Coger las bolsas de basura por la parte superior y asegurarse de que estan
bien cerradas. Mantenerlas alejadas del cuerpo mientras se transportan.



Riesgo de cortes y pinchazos

Medidas preventivas especificas para el uso de cuchillos:
En las operaciones de corte y troceado:

* Realizarlas sobre la superficie de una tabla y nunca en la
mano.

e Mantener los cuchillos bien afilados, utilizando los mas
adecuados para cada operacion, teniendo en cuenta el
material a cortar y lo fino y delicado del corte.

De manera general:
* No deben dejarse los cuchillos dentro de los fregaderos.

* Se han de almacenar los cuchillos en soportes que enfunden
la hoja completamente. Es aconsejable comprar los cuchillos
con mango antideslizante.

* La limpieza de los cuchillos se debe realizar con una bayeta
adecuada y siempre hacia el exterior del filo, nunca al revés.




Medidas preventivas especificas para el uso de cuchillos:

* Para los trabajos de deshuesado, trinchado y corte de carnes o embutidos, es
recomendable utilizar guantes de malla metalica de 3 o 5 dedos, para proteger
la mano contraria a la que porta el cuchillo.

 Es fundamental que el guante esté bien adaptado a la mano, las correas de
sujecion deben estar convenientemente ajustadas.




« Ademas de los EPI, con respecto a los mangos se pueden tener en cuenta
una serie de indicaciones que ayudan a evitar accidentes:

Siempre se agarraran los cuchillos por el mango.

No es recomendable utilizar cuchillos con asidero de material
absorbente (madera, etc.) o de materiales demasiados lisos para evitar
gue la mano resbale hacia el filo.

No emplear cuchillos que tengan los mangos astillados, rajados o que
tengan su hoja y mango deficientemente unidos.

Los cuchillos deberan llevar topes en los mangos, de manera que eviten
gue la mano pueda deslizarse hasta la hoja de corte.




Riesgo de contacto térmico

* Se produce al entrar en contacto o exposicion con productos, superficies o
materiales demasiado calientes o frios.




Riesgo de contacto térmico

Medidas preventivas:

Mejorar la organizacion del trabajo para impedir el acceso de personas ajenas a
las zonas donde se encuentren focos de calor.

No se deben llenar nunca los recipientes hasta el borde durante la coccién del
alimento.

Los mangos de las cacerolas y sartenes deben estar orientados hacia el interior
de los fogones.

Prestar especial atencion en tareas de manejo de preparados calientes
manteniendo las debidas precauciones para evitar posibles vertidos vy
salpicaduras.

Cuando se tengan que limpiar superficies calientes o frias, se usara la
proteccion adecuada para todas las partes del cuerpo expuestas al riesgo.

Utilizar pinzas para manipular alimentos calientes.

Usar guantes térmicos homologados con marcado CE que protejan de las
temperaturas de calor o frio extremas.

Las partes del equipo expuestas a temperaturas extremas deben estar
protegidas mediante material aislante.



Riesgo de proyeccion de particulas

En algunas operaciones como el afilado de cuchillos o el corte de piezas
carnicas, corte y limpieza de pescado... pueden desprenderse escamas o
esquirlas de huesos rotos que pueden originar accidentes, con lesiones
principalmente en los ojos.

Medidas preventivas:

En operaciones de corte de alimentos que puedan suponer un riesgo probable
de proyeccion de particulas, se recomienda el uso de gafas protectoras.

En el afilado de los cuchillos debe tenerse especial cuidado, situando lIa
expulsion de las particulas fuera del alcance del cuerpo.

Nunca acercar la cara al abrir ollas o cacerolas con liquidos en ebullicion.

Prestar atencion cuando se introducen alimentos en sartenes que contengan
aceite caliente. Se recomienda el uso de manga larga para evitar posibles
guemaduras.



Riesgo de sobreesfuerzos por movimientos repetitivos

En el sector de la hosteleria, generalmente se dan los movimientos
repetitivos del brazo, dando lugar, de manera frecuente, a trastornos
acumulados por movimientos repetitivos.

Los traumas se acumulan de forma gradual y el problema se manifiesta de
forma global, es decir, los tejidos afectados disminuyen sus cualidades
mecanicas y de funcionalidad, produciendo dano, dolor persistente en
articulaciones, musculos, tendones y otros tejidos blandos con o sin

manifestaciones fisicas.



Las maquinas y sus factores de riesgo en hosteleria

« Al utilizarse gran numero de

maquinas y muy diversas, y debido RIESGO
a la peligrosidad de algunas de MECANICO
ellas, se pueden producir AN

accidentes de diversa importancia.

* Entre las maquinas mas habituales
. RIESGO — ) RIESGO
presentes en las cocinas, destacan TERMICO < MAQUINAS > | ELECTRICO

por su peligrosidad: cortadoras de ]
fiambres, hornos, peladora de

patatas, batidoras, picadoras, N2
cortadora de verduras, cinta de RIESGO
transporte del tren de lavado, etc. FIsico

* Los riesgos se pueden presentar de
diversas formas.



El marcado C €

Establecido por la norma comunitaria y espanola desde el 1 de enero de 1995:
toda maquinaria fabricada debe cumplir unos requisitos y tener marcado CE
(certificado de conformidad).

El Decreto 1644/2008, de 10 de octubre establece las normas para la
comercializacion y puesta en servicio de las maquinas.

Entre los requisitos basicos a tener en cuenta segun la normativa

— Sistemas de mando visibles, identificables y protegidos de maniobras no
intencionadas. La puesta en marcha ha de ser posible con una accion
voluntaria y han de existir dispositivos de parada de emergencia.

— Elementos moviles protegidos por resguardos fijos o moviles, de los cuales
se han de especificar los requisitos que han de cumplir en cada caso.
Indicara:
— Nombre y direccién del fabricante.
— Marca “CE”, y Designacion de la serie o del modelo.
— Numero de serie, si existiera y afo de fabricacion.

Asimismo, comprobaremos la recepcion del certificado de conformidad y el
manual de instrucciones en castellano.



Medidas preventivas en el uso de maquinas

Evitar el uso de ropas sueltas que puedan engancharse con los elementos en
movimiento de las maquinas. No llevar anillos y llevar el pelo recogido.

Seguir las instrucciones del fabricante. No utilizar una maquina para cuyo manejo
no se esta entrenado.

Seguir las instrucciones del fabricante para el montaje, sustitucion y reparacion
de piezas desgastadas por parte del personal especializado de mantenimiento.

Las cortadoras deben estar protegidas mediante tapa protectora. Dicha tapa
debera llevar asociado un dispositivo de parada de forma que se pare la maquina
al levantar la carcasa o tapa de las cuchillas. Respetar estos elementos de
seguridad, siempre que se vaya a utilizar la cortadora.

En las maquinas, como la picadora, en la que se introduce |la mano, debera
emplearse siempre un util de empuje, para que en ningun caso los dedos o la
mano entren en contacto con la cuchilla de corte y trituracion.

No se han de manipular los elementos internos de los aparatos.

Las operaciones de limpieza y mantenimiento de las cortadoras y picadoras solo
se realizaran después de haber desconectado las maquinas, preferentemente
extrayendo la clavija de conexion de la base del enchufe, con el fin de evitar que
se pongan en funcionamiento de modo imprevisto.



Medidas preventivas en el uso del horno microondas

No introducir objetos metalicos en el horno.
Utilizar recipientes indicados como apropiados por el fabricante.

En caso de observar anomalias en el funcionamiento del horno, desenchufar
rapidamente y no utilizar.

No cocinar productos con cascara o caparazon ya que pueden estallar. Lo
mismo se ha de tener en cuenta a la hora de introducir recipientes herméticos.




Medidas preventivas ante riesgos de caracter mecanico

Pueden dar lugar a una lesion por la accion mecanica de elementos de
maquinas, herramientas, piezas o materiales proyectados.

Las principales formas de riesgo mecanico son: aplastamiento, cizallamiento,
corte o seccionamiento, enganche, arrastre o atrapamiento de parte de la
maquina, impacto, perforacion, friccion o abrasion y proyeccion de solidos o
fluidos.

Entre las medidas preventivas de aplicacion ante estos riesgos, destacan:

— Cerciorarse, antes de su uso, de que las maguinas y equipos no tienen
quitados los dispositivos de seguridad, enclavamiento y emergencia. Bajo
ningun concepto, salvo en operaciones de reparacion y mantenimiento con
la maquina desconectada, deben quitarse nunca estos dispositivos de
seguridad.

— Atender a la sefializacidon de seguridad (pictogramas) que marca los riesgos
potenciales.

— Llevar el pelo corto o recogido y no llevar prendas (corbatas, pafuelos,
colgantes, pulseras, anillos,...) que puedan dar lugar a atrapamientos con las
partes moéviles de las maquinas, o enganches.



Medidas preventivas ante riesgos de caracter eléctrico

* Los riesgos de caracter eléctrico pueden causar lesiones por choque eléctrico
o quemadura y puede estar originado por: contactos eléctricos indirectos;
contactos eléctricos indirectos; fendmenos electrostaticos y fendmenos
térmicos, relacionados con cortocircuitos o sobrecargas.

* Entre las medidas preventivas de aplicacion ante estos riesgos, destacan:

— Los enchufes y clavijas deben quedar aislados de elementos tales como
temperaturas extremas o humedad, que puedan perjudicarlos e su
funcionamiento.

— No realizar empalmes eléctricos de forma inadecuada o provisional. Se
deben utilizar regletas en vez de cinta aislante. En cualquier caso, no
ocultarlos ya que entonces sera imposible detectar una conexién
defectuosa.

— Auvisar al encargado del mantenimiento eléctrico de cables “pelados” o
enchufes en mal estado que puedan suponer un riesgo al utilizarlos.

— No manipular los cuadros eléctricos si no se esta capacitado para ello. Por
ejemplo: cuando se han fundido unos fusibles, etc.



Medidas preventivas ante riesgos de caracter térmico

* Los riesgos de caracter térmico pueden dar lugar a quemaduras provocadas
por contacto con objetos o materiales a temperatura extrema, llamas y
explosiones o por radiacion de fuentes de calor, tales como hornos, placas y
llamas abiertas. También puede originar efectos nocivos para la salud
provocados por un ambiente de trabajo caliente o frio. Las fuentes de calor en
las cocinas son los hornos, las placas y llamas abiertas, que pueden provocar
guemaduras a todos aquellos que entren en contacto con ellos.

 Entre las medidas preventivas de aplicacion ante estos riesgos, destacan
aquellas que favorecen el control del riesgo en su origen, entre ellas:

— Instalar en las maquinas protecciones contra los riesgos por contacto o por
la proximidad del trabajador. Apantallar o aislar los focos de calor o frio.

— Evitar el contacto directo con los focos de calor o frio utilizando prendas de
proteccion personal adecuadas a las condiciones térmicas. Por ejemplo: las
manoplas.

— Realizar un mantenimiento preventivo que evite el deterioro de los
aislamientos térmicos de calderas, hornos, etc.



Medidas preventivas ante riesgos de caracter térmico

* Los lavavajillas pueden producir quemaduras en la piel al retirar platos
calientes o al acceder a su interior antes de que haya finalizado el ciclo de
lavado.

— La extraccion de agua caliente en cafeteras para preparar infusiones
puede ser también el origen de quemaduras, por ello, es
recomendable manipular los mandos de la cafetera con prudencia.

— Comprobar el termostato de la freidora antes de la introduccién de los
alimentos y efectuar el cambio de aceite en frio.

— Enlos puestos cuyos riesgos no queden suficientemente controlados
con estas medidas, se utilizaran equipos de proteccién personal
adecuados al tipo de trabajo que se realiza (manoplas, delantales,
etc.).

— Hay que formar a los trabajadores en la utilizacidon de equipos que
puedan dar lugar a quemaduras.



Peligros de las camaras frigorificas

Las grandes camaras de refrigeracion y congelacion se utilizan en las
cocinas para guardar materia prima.

Ademas de las bajas temperaturas, el principal peligro radica en que el
personal de cocina quede atrapado en caso de cierre accidental de la
puerta.

Todas las camaras frigorificas deben contar con tiradores de apertura en el
interior y con interruptores de alarma, cuya ubicacidon conocera todo el
personal que las utilice normalmente.

Asimismo, las cAmaras estaran dotadas en su interior de un hacha.



Medidas preventivas ante riesgos de caracter fisico

El ruido puede producir efectos sobre la audicidon (sordera) y otros efectos o
molestias por trabajar en un ambiente excesivamente ruidoso, aunque no
alcance los limites de efectos sobre la audicion.

También pueden producirse trastornos neuroldgicos, vasculares y osteo-
articulares, por efecto de las vibraciones.

Los efectos perniciosos producidos por las radiaciones pueden ser originados
por campos electromagnéticos de alta frecuencia y radiaciones ionizantes,
entre otros.

Entre las medidas preventivas de aplicacion ante estos riesgos, destacan:

Adquisicion de maquinas que tengan dispositivos para amortiguar el ruido.

Buen mantenimiento preventivo como puede ser una buena revision de
rodamientos, juntas, etc.

Utilizar equipos de proteccion individual adaptados al trabajador vy al
riesgo a controlar.

Reducir el tiempo de exposicion a ruido, vibraciones y radiaciones.



Medidas preventivas ante otros riesgos

Los materiales o sustancias procesados, utilizados o desprendidos por las
maquinas pueden dar lugar a riesgos resultantes del contacto, o la inhalacion
de fluidos, gases, nieblas, humos y polvos de efecto nocivo, tdxico, corrosivo o
irritante; a riesgo de incendio o explosidon y a riesgo biolégico (virus, bacterias,
etc.).

Asimismo, los riesgos debidos a defectos ergondmicos, como la inadaptacion
de la maquina a las caracteristicas y aptitudes humanas, pueden dar lugar a
efectos que van desde los fisiologicos resultantes de malas posturas o
esfuerzos, a los psicofisiologicos provocados por una sobrecarga mental, estrés,
etc., debidos al trabajo con maquinas, y a peligros genéricos debidos a errores
humanos.

Entre las medidas preventivas de aplicacion ante estos riesgos, destacan:

— Alternar posturas para retrasar lo mas posible, la aparicion del cansancio.

— Organizacién racional del trabajo y respeto de las pausas durante la jornada de trabajo para
evitar la carga mental y la fatiga.



EPIs O EPPs

Los EPIs deberan utilizarse cuando los riesgos no se puedan evitar o no puedan
limitarse suficientemente por medios técnicos de proteccion colectiva o
mediante medidas, métodos o procedimientos de organizacion del trabajo.

Es por tanto una medida excepcional a la que tan solo se debe recurrir cuando
se han agotado todas las vias alternativas.

También debe contemplarse el uso de EPlI como complemento de otras
actuaciones que tras haber sido implantadas no garantizan un control suficiente
de la situacion de riesgo y asimismo, provisionalmente, mientras se adoptan las
medidas correctoras colectivas.

Entre los EPIs mas utilizados en el sector de la hosteleria se encuentran:
— Manoplas: recomendado en la manipulacion de materiales calientes.

— Guantes de metal trenzado, malla metalica, etc.: recomendado en trabajos
de deshuesado y troceado, utilizacion habitual de cuchillos de mano,
sustitucion de cuchillas en las maquinas de cortar.

— Prendas y equipos de proteccion: recomendado en trabajos en camaras
frigorificas.
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4 RIESGOS ERGONOMICOS




La Ergonomia
aplicada al sectorde la
Hosteleria significa
adaptar el trabajo
teniendo en cuenta
aspectos tales como:

—> Ambiente térmico

— Ruido y vibraciones

—+  Carga fisica

Manipulacién
manual de cargas

ha de tener en

consideracién

aspectos tales
como:

busca el confort
térmico
regulando:

que provienen
de:

producida por:

cuya correcta
realizacion
implica:

Nivel de iluminacion para conseguir
Deslumbramiento [— ynavision
Contraste adecuada

Condiciones
ambientales

Condiciones
individuales

y se reducen con

Equlposcllmat[zacmn, aislamiento y
TV, Conversaciones, tenimient
Cafeteras, etc. mantenimiento
adecuados

Que provocan

Esfuerzos fisicos varices, dolores

Movimientos repetitivos de espalday
Posturas de trabajo lesiones en
brazos

Espalda recta
No girar el cuerpo con cargas
Llevar la carga pegada al cuerpo
No levantar la carga en un solo movimiento

ha de tener en

consideracién

aspectos tales
como:

—

Reflejos
Deslumbramientos
Trastornos musculo esqueléticos

para evitar la
fatiga visual
y mental




La iluminacion
* Una buenailuminacion, especialmente en cocina, barra y en zonas de

paso no solo mejora la salud visual de los trabajadores sino que aumenta
la seguridad y disminuye el nuUmero de accidentes y caidas.

INSTALACION Nivel minimo de iluminacion (lux)
Cocina 500 lux
Barra 300 lux
Sala 300 lux
Almacén 100 lux
Zonas de paso 100 lux
Cuartos técnicos (calderas, contadores,...) 200 lux




El ambiente térmico

Tanto el calor como el frio excesivos afectan negativamente a la ejecucion de
tareas tanto manuales como mentales.

Tipo de servicio - tarea Caracteristicas

Servicios bajo techo Se trata del mas habitual de los servicios en que podemos
presuponer unas condiciones ambientales controladas,
mejor o peor disenadas, segun el caso.

Servicios en Se centran sobre todo en los servicios de terraza o
intemperie establecimiento en los que la oferta esta muy vinculada al
disfrute del entorno natural. Es de suponer que los
factores climatologicos tiene una importante incidencia,
pasando por periodos calurosos, frios, lluviosos o secos,
ventosos o calmados, en funcidn de la estacidon del ano.
Servicios nocturnos al Esta es una variante a considerar de los servicios de
aire libre intemperie y que, desde el punto de vista ergondmico, no
ofrece diferencias significativas, aunque pueden tener
alguna consideracion psicosocial anadida.

Tareas cerca de focos Consideramos focos importantes de calor los fuegos,
de calor hornos, freidoras, planchas, barbacoas,...

En esas condiciones, el trabajador estara sometido a unas
temperaturas que dependeran de varios factores, pero
que, en general, son las mas agresivas en el sector desde
el punto de vista ergondmico.

Tareas en zonas de Estas operaciones, generalmente esporadicas, son las
frio vinculadas con el manejo del material almacenado en las
camaras frigorificas o en la presentacion de algunas
materias primas sobre hielo, o en la Ilimpieza o
manipulado de pescados, verduras,...

Servicios especiales En este apartado queremos incluir cualquier otro tipo de
servicio no considerado en los anteriores.
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El ruido vy las vibraciones

* Niveles de ruido demasiado elevados derivados de conversaciones de
clientes, equipos de climatizacion o de TV, cafeteras... producen efectos
perjudiciales como pérdida de audicion, irritacidon y cansancio.



La carga fisica

* Esfuerzos fisicos excesivos o prolongados en el tiempo, movimientos repetitivos
o posturas inadecuadas de trabajo pueden provocar dolores musculares y
problemas articulares. Las varices o el sindrome del tunel carpiano son dos

enfermedades profesionales de riesgo.

CARGA

Movimientos FiSlCA

Repetitivos




La manipulacion manual de cargas

* Es muy importante una correcta técnica de manipulacion de cargas para
evitar lesiones. Mantener la espalda recta y mantener la carga pegada al
cuerpo son solo algunas medidas preventivas a la hora de levantar cargas.

Peso maximo recomendado para una carga en condiciones
ideales de levantamiento

En general <25 Kg
Mujeres, jovenes y mayores <15 Kg
Trabajadores entrenados <40 Kg




Las pantallas de visualizaciéon de datos (PVD)

* La escasa definicion de la imagen, unida a la existencia de reflejos y
parpadeos en las pantallas, produce fatiga visual con mayor rapidez que
cuando la lectura se realiza sobre papel impreso.
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5 RIESGOS PSICOSOCIALES




En los ambitos de:
- Vida profesional.

- Relaciones con
companeros.

- Familia y pareja.

- Salud del trabajador.

.

Las consecuencias
que provocan son:

- Condiciones materiales del entorno.
- Politica de comunicacién y participacion
- Organizacion y procesos del trabajo.

- Concepcidn y contenido de las tareas del
puesto de trabajo.

- Caracteristicas individuales.

Factores que
inciden en los:

RIESGOS

Cuyos sintomas son:

« Cognitivos

« Conductuales
« Emocionales
- Fisiolégicos

PSICOSOCIALES

Para controlarlos se
disefian actuaciones en:

Estrés laboral

Acoso psicolégico (mobbing)
Sindrome del burnout
Insatisfaccion laboral

Acoso sexual

Violencia laboral

Carga mental

- Mayor participacion, implicacion y
responsabilidad del trabajador.

- Mayor cohesion de grupo.
- Mayor autonomia del trabajador.

- Posibilidad de realizar modificaciones en las
tareas.

- Mayor formacién, informacién y comunicacién.
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La adecuadas y posible es prevencion si de
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Y DE LA MUJER EMBARAZADA

6 RIESGOS ESPECIFICOS DE PERSONAL SENSIBLE




TRABAJADORES requieren en sus que puede
ESPECIALMENTE = puestos de trabajo llevar a
SENSIBLES de una
son
MUJERES EMBARAZADAS
’ O EN PERIODO DE LACTANCIA que
requiera de
IE— TRABAJADORES MENORES DE EDAD
Ajustes de las - si son
e TRABAJADORES DISCAPACITADOS condiciones de trabajo efectivos
Modulaciéndel sino son
e TRABAJADORES SENSIBLES A tiempo de trabajo efectivos

DETERMINADOS RIESGOS

Cambio del puesto de trabajo
o
Suspensién del contrato
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7 ACTUACION ANTE EMERGENCIAS




- Combustible

Tetaedro
del fuego

- Comburente

- Reaccion en cadena

Para combatir — Incendios - - Energia de Activacion

CLASE A - Sdlidos
CLASE B - Liquidos
CLASE C - Gases

l E)tplﬂﬁlﬂl‘le.ﬂ CLASE D - Productos Quimicos
CLASE E - Eléctricos

Tipos de
Valoracidn de riesgos

fuego

Adaptaciones — Emergencia sanitaria

necesarias

—— Accidente laboral
Como

- Instalacion alarmas y equipos de

extincion , Seasignan funciones al
personal
- Elementos de senalizacion \

- Maodificar recorridos de
evacuacion

- Jefe de Emergencia

- Equipo de Primera Intervencién

- Equipo de Alarma y Evacuacion

- Centro de Comunicaciones




Actividad

Relaciona mediante flechas los siguientes contaminantes y el grupo al que pertenecen.

e \/ibraciones

* Salmonella Contaminantes quimicos
* [isolventes

* Radiaciones Contaminantes fisicos

* Ruido

* Frio Contaminantes biolégicos
* \irus




* \/ibraciones
* Salmonella
e [isolventes—
e Radiaciones
* Ruido —
* Frio —

* Virus_———




Fin de la primera parte

Muchas gracias por su atencion




