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La LEY DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES esta-
blece en su Art. 18 la obligacién del empresario de informar a
sus trabajadores sobre los riesgos que puedan afectar a su salud y

las medias preventivas que deben aplicar para evitarlas.

Con este objetivo, se edita este Manual que pretende dar a
conocer a los trabajadores del sector de bares, restaurantes y
cocinas, los riesgos mds frecuentes a los que se encuentran

expuestos y la forma de actuar para prevenirlos.

Desde el Area de Prevencién de FREMAP esperamos que esta
publicacién contribuya a la mejora de los niveles de seguridad y

salud en esta actividad.




Principios Basicos para prevenir
Accidentes de Trabajo

e Conoce, comprende y practica todas las normas de prevencion,
seguridad y emergencia del centro.

e No permitas métodos de trabajo que se desvien de cualquier regla
de Seguridad que se haya establecido.

e Avisa inmediatamente a tu superior de cualquier condicién o pric-
tica que pueda ser causa de lesiones.

e No emplees anillos, cadenas, pulseras o cualquier elemento que
pueda ser enganchado o atrapado, o sea foco, reservorio o vehiculo
de residuos.

e Toda anomalia que observes en las instalaciones eléctricas y equipos
de trabajo, debes comunicarla al responsable inmediato.

¢ Durante el manejo de vehiculos han de cumplirse escrupulosamen-
te las normas de tréfico, cuidar el estado del vehiculo; tener presen-
te las recomendaciones sobre consumo de bebidas alcohélicas o
medicamentos.

e No fumes, comas o bebas en el puesto de trabajo.







RIESGOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS GENERALES




@ Riesgos Generales

Ordeny Limpieza enlos Lugares de Trabajo

e Cafdas al mismo nivel por resbalones y tropiezos.

e Golpes contra objetos y salientes que ocupan
zonas de paso.

e Caidas de objetos almacenados y durante su mani-
pulacién.

¢ Incendios.

& Medidas Preventivas

Ordeny Limpieza en los Lugares de Trabajo
e Las zonas de paso, las salidas y vias de evacuacién, deberdn mantenerse despejadas y libres de mer-
cancias.

¢ Los materiales almacenados no dificultaran el acceso y visibilidad de los equipos de emergencia
(extintores, bocas de incendio, botiquines,...).

e Manten cerradas las puertas de armarios, cajones y demds elementos con los que puedas golpearte.

® Los apilamientos de materiales deberan ser estables y seguros: Si utilizas estanterias procura que no
sobresalgan de la balda. Los objetos m4s pesados deben colocarse en la zona inferior de las estante-
rias. Si efectdas apilamientos sobre el suelo, los objetos mas pesados y voluminosos deben ir en la
zona inferior y se deben respetar unos limites de altura de apilamiento que garanticen la estabilidad
del conjunto.

® Nunca trepes por las estanterias, utiliza escaleras manuales.
e En las zonas de almacenamiento manten despejado de mercancias los pasos entre estanterias.
e Utiliza los recipientes destinados a la recogida de basuras, cartones, desperdicios, etc.

e Evita la acumulacion de desechos en el suelo, sobre las mdquinas o sobre las mesas de trabajo. Utiliza
los depdsitos destinados a tal fin.

e Limpia los derrames de liquidos en el suelo o cibrelos inmediatamente con un compuesto absorben-
te.

® En el office, cocina o interior de las cdmaras frigorificas comprueba periédicamente que los desagiies
estan sin obstruir.




@ Riesgos

Manipulacién Manual de Cargas
e Lesiones en la espalda por sobreesfuerzos.

e Golpes contra objetos durante las operaciones
de reposicién de cdmaras, estanterfas, ...

e Cortes en las manos en las operaciones de
manipulacién de botellas.

e Caidas de objetos en manipulacién.

& Medidas Preventivas

Manipulacién Manual de Cargas

e Ultiliza, si es posible, los medios auxiliares para transportar objetos, como bandejas, carritos, etc., sobre
todo si son pesados, voluminosos o si la frecuencia con que éstos se manipulan es elevada.

e Si el peso de la carga es excesivo o su volumen dificulta una facil manipulacién, pide ayuda a otros
compafieros.

e En las operaciones de manejo de bolsas con residuos, manipulacién continuada de botellas y objetos
de vidrio, y, en cualquier caso, si antes de manipular un objeto compruebas que el estado de su super-
ficie presenta bordes cortantes, clavos, astillas, suciedad, humedad, temperatura, etc., utiliza guantes
de proteccién.

e Comprueba que dispones del espacio suficiente para el manejo de la carga antes de iniciar el despla-
zamiento y comprueba que el recorrido esta libre de obstéculos.

e Ultiliza escalerillas para alcanzar los objetos pequefios situados a una altura por encima de los hombros

y asf evitar manipular cargas con los brazos levantados. Nunca improvisar escaleras con cajas, taburetes
o sillas.




@ Medidas Preventivas

Manipulacién Manual de Cargas

En las operaciones de manipulacién manual de cargas, para evitar sobresfuerzos, se deben adoptar las
posturas y movimientos adecuados, tales como:

e Aproximarse a la carga lo mdximo posible.

® Asegurar un buen apoyo de los pies, manteniéndolos ligeramente separados. En caso de que el objeto
esté sobre una base elevada, aproximarlo al tronco, consiguiendo una base y agarre firme y estable.

e Agacharse flexionando las rodillas, manteniendo la espalda recta.
e Levantar la carga utilizando los musculos de las piernas y no con la espalda.
e Tomar firmemente la carga con las dos manos.

® Mantener la carga préxima al cuerpo durante todo el trayecto, dando pasos cortos.

& Medidas Preventivas

Manipulacién Manual de Cargas

e En elevaciones con giro, procura
mover los pies en vez de girar la cin-
tura.

e Evita los movimientos bruscos de la
espalda, en especial los giros, incluso
cuando manejes cargas ligeras.




@ Riesgos

Seqguridad Frente a Riesgos Eléctricos

e Contactos eléctricos directos, con partes de la
instalacién habitualmente en tension.

e Contactos eléctricos indirectos, con partes o
elementos metdlicos accidentalmente puestos
bajo tensién.

® Quemaduras por arco eléctrico.

‘ Medidas Preventivas

Seguridad Frente a Riesgos Eléctricos

e No manipules las instalaciones eléctricas (cuadros eléctricos, interior de maquinaria, ...) si no estds
formado y autorizado para ello.

® Antes de utilizar los equipos eléctricos, revisa si presentan deterioros en sus carcasas, cables, botoneras.

® No utilices equipos eléctricos con las manos hiimedas. Mantén los pies secos y usa calzado adecuado
a las condiciones de trabajo.

¢ No utilices cables, enchufes o alargadores cerca de fregaderos y zonas himedas o mojadas.

® No efectiies conexiones a cable pelado, ni modifiques o improvises las clavijas de conexién de los
equipos eléctricos.

¢ No sobrecargues los enchufes utilizando ladrones o regletas de forma abusiva.
¢ No dispongas cables en zonas de paso.

¢ En caso de averfa o mal funcionamiento, desconecta la herramienta o el equipo, sefializa la averia y
avisa a tu responsable jerdrquico.

e En caso de incendio, no utilices agua para apagar fuegos, donde puedan existir elementos con tensiéon
eléctrica.

Ante una persona electrocutada, actda de la siguiente forma:
e En todos los casos, corta la corriente.

® Avisa a los equipos de urgencias sanitarias y si estds capacitado, proporciona de inmediato los prime-

ros auxilios.



@ Riesgos

Riesgo de Explosién por Acumulacién de Gas
e Rejillas de ventilacién obstruidas.

e Vertidos sobre quemadores durante la coccién de
alimentos.

¢ Uso indebido o encendido incorrecto de calentado-
res y hornos a gas.

e Quemadores sucios u obstruidos.

@ Medidas Preventivas

Riesgo de Explosién por Acumulacién de Gas

e Revisa al final de la jornada que todas las vdlvulas de paso de gas
estan cerradas.

e Realiza un control periédico del estado de los mandos de apertura,
evitando que se queden a medio cerrar.

e Manten alejadas las botellas de gases de las fuentes de calor.

e Cuando cuezas alimentos que puedan derramarse al hervir, no aban-
dones la cocina vy vigila los recipientes.

e Si percibes olor a gas:
— Cierra todas las llaves de paso.
— Ventila el local.
— No produzcas llamas.
— No acciones los interruptores eléctricos

(ni los de la campana extractora).




@ Riesgos Generales

Manejo de productos de limpieza
e Ingestion accidental.
e Quemaduras e irritaciones cutdneas.
e Salpicaduras en ojos.

e Inhalacién de gases téxicos o nocivos.

& Medidas Preventivas

Manejo de productos de limpieza

e No efecttes trasvases de productos de limpieza salvo a recipientes adecuados en los que se mantenga
el etiquetado del envase original.

e Nunca deposites productos de limpieza (detergentes, lejfa, ...), aun en pequefias cantidades, en reci-
pientes de menaje (platos, vasos, copas, ...) o de cocina. Ultiliza recipientes sefializados que nunca
puedan, por confusion, entrar en contacto
con alimentos o bebidas.

® No mezcles productos de limpieza, pueden
producirse reacciones quimicas que libe-
ren gases toXicos.

e Respeta las indicaciones de la etiqueta,
utiliza los elementos de proteccién indica-
dos en los mismos (guantes, gafas, ...) asi
como las recomendaciones que permitan
un manejo seguro.

® Nunca utilices el olfato para identificar
productos contenidos en envases sin eti-
quetar.







RIESGOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS ESPECIFICAS
EN COCINA Y PUESTO
DE CAMARERO




@ Riesgos Especificos

Cocina:
Herramientas manuales
e Cortes con cuchillos, tijeras, etc.

e Microtraumatismos en procesos de corte repetitivos.

& Medidas Preventivas

Cocina:
Herramientas manuales

e Selecciona la herramienta de disefio adecuado para el trabajo a realizar (deshuesado, fileteado, pela-
do, troceado, etc.).

¢ Procura mantener, en la medida de lo posible, la mano vy el brazo alineados evitando flexionar la
mufeca.

e Utiliza el cuchillo de forma que el recorrido de corte se realice en direccién contraria al cuerpo.

e No dejes cuchillos debajo de papeles de desecho, trapos, en la pila de fregar, etc., o, entre otras herra-
mientas, en cajones, tajos o cajas de trabajo.

e Los cuchillos no deben limpiarse con el delantal u otra prenda, sino con una toalla o trapo, mante-
niendo el filo de corte girado hacia fuera de la mano que los limpia.

¢ En determinadas operaciones (deshuesado, fileteado, troceado de piezas de gran volumen, manejo de
ttiles de corte de gran tamafio) se utilizardn guantes y mandiles de malla metalica, asi como man-
guitos para el antebrazo.

® Manten los ttiles de corte en buen estado y coldcalos en lugar seguro después de su utilizacién. (cajo-
nes, porta-herramientas, etc.)

e Revisalos periddicamente, desechando aquellos que se encuentren en mal estado.




@ Riesgos Especificos

Cocina:
Equipos de Trabajo

e Cortes y atrapamientos por contacto
con drganos méviles y de corte de las
méaquinas (picadora, amasadora, file-
teadora, ...).

e Contactos eléctricos.

& Medidas Preventivas

Cocina:
Equipos de Trabajo

e Antes de utilizar una maquina o equipo por primera vez, solicita la informacién correspondiente a
las condiciones de seguridad relativas a la utilizacién, ajuste y mantenimiento, asf como el manual
de instrucciones y normas internas,... Utilizala conforme a lo indicado en las instrucciones.

e Utiliza los equipos s6lo en las operaciones para las que han sido disefiados.

e Comprueba que las mdquinas que vas a utilizar mantienen los medios de proteccién como guias,
empujadores, resguardos, etc., y son utilizados en los finales de piezas.

e Urtiliza siempre el empujador de las picadoras y los resguardos para empujar las piezas en las cortado-
ras.

® En operaciones de limpieza, o, en caso de averfa, des-
conecta la maquina vy, segtin proceda, bloquea y sefia-
liza la situacién (limpieza, averfa,...), colocando un
cartel en los 6rganos de accionamiento.

e Evita el uso de anillos, pulseras, etc., que puedan
engancharse con los 6rganos méviles de la maquina.

e Comunica cualquier anomalia que observes durante la
utilizacién del equipo. No efecties reparaciones ni
modificaciones en los mismos, salvo que estés capaci-
tado y autorizado al respecto.




@ Riesgos Especificos

Cocina:
Quemaduras

e Contacto con llamas o superficies
calientes.

e Salpicaduras de aceite u otros liqui-
dos a alta temperatura.

@ Medidas Preventivas

Cocina:
Quemaduras

e Habilita zonas especificas para depositar los
recipientes calientes.

e Evita dejar caer los alimentos para freir sobre
el aceite caliente; depositalos en el cestillo y
luego sumérjelos despacio.

e Utiliza guantes térmicos si tienes que abrir la
puerta de un horno o mover un recipiente
caliente.

¢ Usa un mandil que te aisle térmicamente; en

caso de salpicaduras te protegera.

® No dejes platos u objetos calientes en zonas
no previstas al efecto, aunque td lo sepas;
otro compafiero puede confundirse y sufrir

quemaduras.




@ Riesqgos Especificos

Cocina

Trabajos con permanencia en el interior de Camaras
Frigorificas

e Caidas por la existencia de agua o hielo en el suelo, asf como
por la acumulacién de mercancias sin orden alguno.

® Hipotermia.

@ Medidas Preventivas

Cocina

Trabajos con permanencia en el interior de Camaras Frigorificas
Las caidas y deslizamientos se evitan mediante:

e Evitando la acumulacién de agua en el suelo.

e Retirando las placas de hielo que se originen en las zonas de paso.
¢ Ordenando la mercancia almacenada.

La hipotermia o lesiones por exposicion al frio, se evitan:

e Utilizando la ropa de proteccién frente al frio (chaquetén, guantes, ...), aunque la permanencia en la
cdmara sea corta.

e Respetando los tiempos de descanso de recuperacién en funcién de la temperatura de la cdmara,
segtin se refleja en la siguiente tabla:

R.D. 1561/95 de 21 de Septiembre, sobre Jornadas especiales de trabajo.

Temp. de la Cadmara Descansos de recuperacion*

Entre 0° y -5° 10 minutos cada 3 horas.
Entre -6° y -18° 15 minutos cada hora.
A partir de -18° 15 minutos cada 45 minutos.

* Los descansos estdn referidos a tiempo de trabajo ininterrumpido en cdmara. Para temperaturas de menos de -6° la per-
manencia mdxima en el interior de las mismas serd de 6 horas. La diferencia entre la jornada normal y las seis horas de
permanencia mdxima en el interior de las cdmaras podrd completarse con trabajos realizados en el exterior de las mismas.

e Verificando que los dispositivos de seguridad se encuentran en buen estado de conservacién tales
como:.

e Los sistemas de apertura desde el interior.

En las cdmaras de congelacién, con temperatura inferior a 0°, ademds deberdn tener:
e Sefial luminosa de presencia de personas en el interior.
* Alarma 6ptica y acustica.

e Hacha tipo bombero.




@ Riesgos Especificos

Camarero
Caidas con resbalones y tropiezos con objetos
e Cortes con cuchillos y elementos de corte.

e Cortes con vidrios y roturas de botellas durante
su manipulacién.

& Medidas Preventivas

Camarero

Caidas con resbalones y tropiezos con objetos

e Manten en lo posible las zonas de circulacién libres de obstéculos.

® Manten el orden y buena distribucién de las mesas existentes en tu establecimiento.
® No te apresures cuando vayas cargado con platos o bandejas.

e Utiliza calzado cerrado por detrds de tacén bajo y suela de goma.

¢ Antes de coger cualquier recipiente de vidrio o cerdmica, comprueba que no presentan desperfectos
tales como bordes cortantes o astillas, en tal caso depositalo en contenedores habilitados al efecto.

e Si se rompe algin recipiente, delimita,
en primer lugar, la zona y recoje los frag-
mentos con la ayuda de un cepillo y
recogedor, nunca con la mano.

e Si se produce la rotura de un utensilio
encima de un mostrador o una mesa,
utiliza guantes de seguridad para tomar
los fragmentos y depositalos en un con-
tenedor de vidrio.

e En las operaciones de manipulacién
continuada de botellas (reposicién de
cdmaras, manejo de cajas vacias, ...),
emplea guantes de seguridad.




PRACTICAS
HIGIENICO-SANITARIAS




@ Practicas Higiénico-Sanitarias

Recepcion de Materias Primas e Ingredientes:
Comprobacion de la Aptitud de los Suministros

® Almacenamiento y conservacion de materias primas e ingredientes.
® Preparacion de materias primas y productos intermedios.

e Cocinado de alimentos.

¢ Almacenamiento de platos preparados.
® Regeneracion de alimentos.

® Emplatado y servicio de comidas.

jnol

@ Practicas Higiénico-Sanitarias

Recepcién de Materias Primas e Ingredientes:
Comprobacién de la Aptitud de los Suministros

e Se comprobari el estado de frescura de los alimentos.

e Se comprobaran las temperaturas de los productos,
ya sean refrigerados, congelados o mantenidos en
caliente.

e Se verificard la integridad de los envases.
e Los envases no aptos serdn devueltos al suministrador.

e Las materias primas serdn suministradas solamente
por proveedores autorizados (con registro sanitario).




@ Practicas Higiénico-Sanitarias

Almacenamiento y Conservaciéon de Materias Primas e Ingredientes

¢ Se almacenardn inmediatamente los productos que necesiten temperaturas de refrigeracién, conge-
lacién o mantenimiento en caliente.

® Se comprobaran periédicamente las tempe-
raturas de los productos.

e La congelaciéon de los alimentos se hard de
una forma rapida.

e Las materias primas y los ingredientes se
ordenaran para evitar contaminaciones cru-
zadas.

e El almacenamiento de los productos de lim- i
pieza, desinfeccién o cualquier otro produc- 3
to quimico, se hard de forma independiente _
para evitar contaminaciones indeseables. it

e Los alimentos en las cdmaras y almacenes se
mantendrdn en orden para permitir la rota-
cién de las existencias.

@ Prdacticas Higiénico-Sanitarias

Preparacién de Materias Primas y

Productos Intermedios

e Los alimentos se descongelarin de una forma
lenta.

e Los alimentos previamente congelados no se vol-
verdn a congelar.

¢ Se mantendra una escrupulosa higiene personal y
de los ttiles e instalaciones.

e Se evitard toda posibilidad de contaminacién
cruzada durante la manipulacién.

e Los productos intermedios se almacenardn a la
temperatura especificada para cada uno de ellos.

e Los productos intermedios no se dejardn a tem-
peratura ambiente durante largos periodos de

tiempo.
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Cocinado de los Alimentos

e Los alimentos se cocinaran respetando los
tiempos y temperaturas de cocinado.

e Los restos de comida serdn eliminados inme-
diatamente, utilizando para ello recipientes
con tapadera y sistema de cierre y apertura
mediante pedal.

@ Prdacticas Higiénico-Sanitarias

Almacenamiento de Platos Preparados

® Los platos que no vayan a ser consumidos en
el momento serdan almacenados de inmediato.

e Se comprobaran las temperaturas de almace-
namiento.

¢ El almacenamiento de los platos preparados
se hard en recipientes cerrados para evitar
contaminaciones posteriores.

e Los platos preparados no se almacenardn
junto a materias primas.




Regeneracién de Alimentos
Cocinados

® Los alimentos seran descongelados len-
tamente.

e Los tiempos de regeneracién serdn los
establecidos para cada uno de los ali-
mentos.

¢ El mantenimiento de los alimentos rege-
nerados serd a 70 °C.

e Los alimentos regenerados se consumi-
rdn en el dfa.

e Los restos de comida serdn eliminados
inmediatamente, utilizando para ello
recipientes con tapadera.

e El sistema de cierre y apertura serd
mediante el sistema de pedal.

@ Prdacticas Higiénico-Sanitarias

Emplatado y Servicio
e Los alimentos emplatados serdn consumidos inmediatamente.

e Las comidas en exposicién se mantendrdn a temperatura caliente o
de refrigeracién segiin proceda.

¢ Se mantendrd una escrupulosa higiene personal de los dtiles y de las
instalaciones.







NORMAS DE ACTUACION EN
CAsoO DE EMERGENCIAS




@ Actuacion en Caso de Incendios

e Si descubres un incendio, manten la calma y da inmediatamente la alarma.

e Si te encuentras solo, sal del local incendiado y cierra la puerta sin llave. No pongas en peligro tu
integridad fisica.

® Comunica la emergencia conforme a los cauces establecidos en tu centro de trabajo.

® No abras una puerta que se encuentre caliente, el fuego esta préximo; de tener que hacerlo, procede
muy lentamente.

e Si se te prenden las ropas, no corras, tiéndete en el suelo y échate a rodar.

e Si tienes que atravesar una zona amplia con mucho humo, procura ir agachado; la atmdsfera es mds
respirable y la temperatura mas baja a nivel de suelo. Ponte un pafiuelo hidmedo cubriendo la nariz
y la boca.

e Si te encuentras atrapado en un recinto (almacén, vestuario...):
» Cierra todas las puertas.
» Tapa con trapos, a ser posible hiimedos, todas las rendijas por donde penetre el humo.
» Haz saber de tu presencia (por teléfono, a través de la ventana, ...).

e Si crees posible apagar el fuego mediante extintores, utilizalos actuando preferiblemente con otro
compafiero. Sitdate entre la puerta de salida y las llamas.

e Utiliza el agente extintor mds apropiado a la clase de fuego.

@ Clases de Fuegos

Clase A: Fuegos de materiales s6lidos. UTILIZACION DE AGENTES EXTINTORES
Clase B: Fuegos de combustibles liquidos. CLASES DE FUEGO
: . AGENTE | Clase"A" | Clase “B" | Clase “C" | Clase “D"
Clase C: Fuegos prOduC1dos por combus- EXTINTOR Materiales | Combustibles | Combustibles |~ Metales
tibles gaseosos O Hquidos bajo Sélidos Liquidos Gaseosos | quimicamente
2 muy activos
presion.
Agua a chorro * Y% X X x
Clase D: Fuegos producidos por metales .
quimicamente muy activos Agua pulverizada | ¢ 7 Y X x
(sodio, magnesio, etc.). Espuma fisica e e X X
Polvo polivalente | Y ¥ PAGA g PAGA g X
Polvo seco X Y| Kok X
Nieve carbonica Pi'e Pi'e pTe X

(anhidrido carbonico)

% Y% Y& Excelente S5 Bueno % Aceptable DX Noaceptable

PRECAUCION: Es peligroso utilizar agua o espuma en fuegos de equipos, en presencia
de tension eléctrica o en fuegos de clase “D" (metales quimicamente muy activos).
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@ Actuacion en Caso de Evacuacion

e Al oir la sefial de evacuacién por megafonia o a través del responsable de evacuacién preparate para
abandonar el Centro.

® Desconecta los aparatos eléctricos a tu cargo.

e Manten la calma y ayuda a los clientes a abandonar el local, conforme a las indicaciones del plan de
evacuacion.

® No utilices los ascensores.
e Evacua el Centro con rapidez, pero no corras.
® No vuelvas a recoger objetos personales.
e Durante la evacuacion, sigue las siguientes instrucciones:
» Realiza la evacuacién de forma rapida y ordenada.
» Tranquiliza a las personas que durante la evacuacién, hayan podido perder la calma.
» Ayuda a las personas impedidas o disminuidas.
» No permitas el regreso al Centro de trabajo a ninguna persona.
e Abandona el Centro, dirfjete al punto de reunién y no te detengas junto a la puerta de salida.

® Permanece en el punto de reunién y sigue las instrucciones de los encargados de emergencias.

Actuacion en Caso de Accidente

1 PROTEGER
> 2 AVISAR
> 3 SOCORRER

RECONOCIMIENTO <«
DE SIGNOS VITALES

> A CONSCIENCIA RECORDAR QUE AL ACCIDENTADO
B RESPIRACION HAY QUE TRATARLE CON URGENCIA.
C PULSO NO TRASLADARLE CON URGENCIA
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@ Resucitacién Cardiopulmonar

BOCA A BOCA MASAIJE CARDIACO

El ritmo en el boca a boca y masaje cardfaco es:

30 COMPRESIONES Y 2 INSUFLACIONES (100 COMPRESIONES POR MINUTO)

e Asegirate que las vias ® Manten hacia atrés la ® Manten hacia arriba
respiratorias estén libres. cabeza del accidentado. su mandibula.

e Aplica los labios sobre la
boca del accidentado e insufla
aire obturandole la nariz.

e Si la boca de la victima estd cerrada y sus
dientes apretados, se le tapa los labios con
el dedo pulgar para evitar que el aire se le
escape, al serle insuflado por la nariz.

e Punto del e Posicién de los talones de las
masaje cardiaco manos en el masaje cardiaco.
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e Aplica gasas o pafios limpios sobre el punto sangrante.
® Si no cede, afiade més gasa encima de la anterior y haz mds compresion.
e Aprieta con los dedos encima de la arteria sangrante.

e Traslddalo al centro médico mds préximo.

e No manipules la herida. e No uses pomadas.

e L4vala con agua y jabén. ® Tépalas con gasa estéril.

@ Quemaduras

e Aplica agua abundante * No uses pomadas.
sobre la zona quemada un X

.. , e Cubrelas con gasa
minimo de 15 minutos.

estéril.

e Quitale la ropa, anillos,
pulseras, etc, impregnadas
de liquidos calientes.

e Traslddalo al centro
médico mas proximo.




@ Desmayos

e Tdmbale con la cabeza m4s
baja que el resto del cuerpo.

Proyecciones

quimicas en ojos

e Lavado con agua
abundante a tem-
peratura ambien-
te >15°.

¢ No frotar el ojo.

e Traslado a Centro
Médico.
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Cuerpo extrano
en ojos

e No manipular.

e No frotarse el ojo.

e Tapar el ojo con
una gasa limpia y
traslado a Centro
Médico.

® No impidas los movimientos.

e Colécale tumbado donde no pueda
hacerse dafio.

¢ Impidele se muerda la lengua,
poniendole un pafiuelo doblado
entre los dientes.

UREENCIAS




@ Toxicos

En Todos los Casos:

e Recabar informacion del téxico (ficha de seguridad y etiqueta). En su defecto,o si se requiere mds
informacién, llamar al Servicio de Informacién Toxicolégica: Tel. 91 562 04 20

e Si hay signos de asfixia, hacer la respiracién artificial boca a boca.

e Colocar a la victima tumbada en posicién de seguridad (ver figura) y evitar que se enfrie tapandole
con una manta.

e Trasladar a un centro médico.

En Caso de Ingestion:

e Si estd consciente provocar el vémito, salvo que la informacién del producto no lo aconseje (corro-
sivos, hidrocarburos).

Posicién de seguridad







OBLIGACIONES DE LOS
TRABAJADORES EN
PREVENCION DE RIESGOS




@ Obligaciones de los Trabajadores %
en Prevencién de Riesgos

El articulo 29 de La Ley de Prevencién de Riesgos Laborales asigna al trabajador la obligacion de velar
por su propia seguridad y salud en el trabajo y por la de aquellas otras personas a las que pueda
afectar su actividad profesional.

En particular los trabajadores con arreglo a su formacién y siguiendo las instrucciones del empresario
deberdn:

e Usar adecuadamente las mdquinas, aparatos, herramientas, sustancias peligrosas, equipos de trans-
porte y, en general cualesquiera otros medios con los que desarrolle su actividad.

e Utilizar y mantener correctamente los medios y equipos de proteccién facilitados por el empresario,
solicitando su reposicién en caso de deterioro.

® No poner fuera de funcionamiento y utilizar correctamente los dispositivos de seguridad existentes.

¢ Informar de inmediato a su superior jerdrquico directo acerca de cualquier situacién que, a su juicio,
entrafie un riesgo para la seguridad y la salud de los trabajadores.

e Cooperar con el empresario para que éste pueda garantizar unas condiciones de trabajo que sean
seguras y no entrafien riesgos para la seguridad y la salud de los trabajadores.

e El incumplimiento de las obligaciones en materia de prevencién de riesgos a los que se refieren los
apartados anteriores tendrdn la consideracion de incumplimiento laboral a los efectos previstos en el
articulo 58.1 del Estatuto de los Trabajadores.




MANUAL DE SEGURIDAD Y SALUD EN
COCINAS, BARES Y RESTAURANTES

He recibido el Manual de Seguridad y Salud que incluye los
riesgos v las medidas preventivas bdsicas del trabajo y un
resumen de las obligaciones de los trabajadores contenidas
en el Articulo 29 de la Ley de Prevencidn de Riesgos
Laborales.

Nombre y firma del trabajador:
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