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RESUMEN

El sector servicios ocupa uno de los papeles mas importantes dentro del mercado
laboral espafiol, convirtiéndose en uno de los motores econdmicos del pais. Dentro del
sector servicios, cobra gran relevancia la actividad hostelera. La ley de prevencion de
riesgos laborales establece la obligacion del empresario de adoptar medidas que de
diversa indole por las cuales se prevean, evalien y combatan los riesgos que puedan
surgir en el puesto de trabajo. En los Ultimos afos, se ha producido un incremento
progresivo por la preocupacién acerca de los riesgos a los que se enfrentan los

trabajadores en su puesto de trabajo.

El objetivo general de este trabajo es evaluar los riesgos laborales de un servicio de
comidas y bebidas (CNAE 56). Para ello, se lleva a cabo una evaluacién de los riesgos
relacionados con las disciplinas de seguridad en el trabajo, higiene industrial, ergonomia
y psicosociologia, planificando y controlando los riesgos a través de las
correspondientes medidas especificas de formacién y actuacion sobre los riesgos. Se
analizan los riesgos para los puestos de trabajo “camarera” y “cocinero”, y se detectan
riesgos generales relacionados con pinchazos, cortes, quemaduras, incendio, caidas de
objetos desde el punto de vista de la seguridad en el trabajo, riesgo térmico y biol6gico
desde el punto de vista de la higiene industrial, y riesgos relacionados con el transporte
manual de cargas y el burnout desde el punto de vista de la disciplina de ergonomia y

psicosociologia.

La planificacion de medidas relacionadas con la reorganizacién de los espacios, la
contratacion de nuevos trabajadores o las actividades de naturaleza formativa ha

permitido controlar y reducir todos los riesgos para los puestos de trabajo.

Palabras clave: servicio de comidas, seguridad, higiene industrial, ergonomia,

psicosociologia.



ABSTRACT

The services sector occupies one of the most important roles in the Spanish labor
market, becoming one of the country's economic engines. Within the service sector, the
hotel business is highly relevant. The occupational risk prevention law establishes the
obligation of the employer to adopt measures of various kinds by which the risks that
may arise in the workplace are anticipated, evaluated and combated. In recent years,
there has been a progressive increase in concern about the risks that workers face in

their jobs.

The general objective of this work is to evaluate the occupational risks of a food and
beverage service (CNAE 56). For this, an assessment of the risks related to the
disciplines of occupational safety, industrial hygiene, ergonomics and psychosociology is
carried out, planning and controlling the risks through the corresponding specific training
and action measures on the risks. The risks for the "waitress" and "cook" jobs are
analyzed, and general risks related to punctures, cuts and punctures, burns, fire, falling
objects from the point of view of safety at work, risk thermal and biological from the point
of view of industrial hygiene, and risks related to the manual transport of loads and

burnout from the point of view of the discipline of ergonomics and psychosociology.

The planning of measures related to the reorganization of spaces, the hiring of new
workers or activities of a training nature has made it possible to control and reduce all

risks for jobs.

Keywords: food service, safety, industrial hygiene, ergonomics, psychosociology.
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1. INTRODUCCION

El presente trabajo fin de master se contextualiza en un Bar de la provincia de
Alicante, ubicado concretamente en la Urbanizacion el Palmeral, para el cual se lleva a cabo
una labor de evaluacion general y especifica de riesgos laborales. La vigente ley de
prevencion de riesgos laborales, publicada a través de la Ley 31/1995, de 8 de noviembre,
establece el doble derecho y obligacion que tiene el empresario de establecer una serie de
medidas de proteccién eficaz frente a los riesgos laborales a los que se enfrentan los
trabajadores (derecho para el trabajador, deber para el empresario). La actividad laboral
viene generando diversos riesgos para trabajadores y trabajadoras. Estos riesgos exigen
gue se lleve a cabo un ejercicio de proteccion de la salud y la seguridad laboral por parte del
empleador (Collado, 2008).

Estos riesgos requieren de una labor preventiva que puede desarrollarse a través de
tres disciplinas: en primer lugar, a través de una evaluacién general de riesgos relacionada
con la disciplina de la seguridad en el trabajo. En segundo lugar, la ley de prevencién de
riesgos y el reglamento de servicios de prevencion se refieren a las disciplinas especificas
de higiene industrial y ergonomia y psicosociologia aplicada, las cuales a través de la
valoracién y evaluacion de las causas y efectos de una serie de riesgos especificos como el
ruido o el estrés laboral permiten completar la evaluacién de riesgos a la que se enfrentan

los trabajadores y trabajadoras en su puesto de trabajo.

La propia Ley de Prevencion de Riesgos Laborales del afio 1995 define el riesgo
como la posibilidad de que la persona trabajadora sufra un dafio concreto que se derive del
riesgo que ocasiona el desempefio de una actividad laboral (articulo 4.2 de la LPRL). Estos
riesgos pueden ser de diversa indole (riesgos bioldgicos, riesgos fisicos, psicosociales...) y
requieren de una planificaciéon global de los mismos y del establecimiento de una serie de
medidas de control. Para la puesta en marcha de esta planificacion, se siguen los métodos
especificos desarrollados a través de las respectivas guias técnicas y notas técnicas de
prevencion (NTP). A partir de las metodologias planteadas en las guias y NTP sefialadas,
se realizan los calculos pertinentes para calcular el nivel de cada riesgo y, conforme al
mismo, se planifican las correspondientes medidas preventivas a fin de reducirlo y

controlarlo.

En el presente trabajo se va a llevar a cabo una evaluacion de la disciplina de
seguridad en el trabajo utilizando el método general del Instituto de Seguridad y Salud en el

Trabajo (INSST) y, posteriormente, se van a evaluar los riesgos de disciplinas de higiene



industrial y ergonomia y psicosociologia aplicada siguiendo las metodologias especificas

gue se detallan en el apartado de métodos del trabajo.

2. JUSTIFICACION

El trabajo tiene una doble justificacion: doctrinal, y académica. Desde el punto de
vista doctrinal, el trabajo se dirige a realizar una evaluacién de riesgos para un negocio de
hosteleria, a fin de crear un precedente gque, en el ambito de los riesgos laborales, sirva
para los encargados de la gestion de riesgos para prever los mismos en distintos locales y
bares analogos, mas concretamente para el CNAE 56 (servicios de comidas y bebidas). La
evaluacién de riesgos se lleva a cabo en una etapa de reactivacion econémica propia de la
superacion de las restricciones que supuso la COVID-19, con previsiones de recuperacion
econdémica y de incremento progresivo de los clientes a lo largo del afio 2022 segun la

propia patronal de Hosteleria espafiola (Allievi, 2021).

Es por ello que la evaluacién de riesgos permitira, ademas de dar respuesta a las
obligaciones generales establecidas en la ley de prevencién de riesgos y en el reglamento
de servicios de prevencion, actualizar los protocolos preventivos del local y llevar a cabo
una planificacion y control de riesgos moderna que tenga en cuenta los cambios que se han
producido en el local en los Ultimos meses, a fin de adaptar el local a las nuevas exigencias
sociales, organizativas y econdémicas que se han producido tras la pandemia ocasionada
por la COVID-19.

Desde el punto de vista académico, el presente trabajo tiende a la consecucion de
los objetivos y al desarrollo de las habilidades y destrezas propias del técnico en prevencion
de riesgos dentro del Master de Prevencion de Riesgos Laborales de la Universidad Miguel
Hernandez. Asi, la evaluacién de riesgos desde el triple punto de vista de las tres disciplinas
de seguridad en el trabajo, higiene y psicosociologia y ergonomia — como se abordara
posteriormente en el apartado de material y métodos- permite realizar una labor preventiva
real que, basandose en el supuesto especifico de un local de restauracion — el citado bar
ubicado en la regién alicantina-, permite al alumno responder a los objetivos especificos del

trabajo fin de master de la citada universidad.
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3. OBJETIVOS

El presente trabajo sigue un objetivo general y una serie de objetivos especificos,

gue se detallan a continuacion.

OBJETIVO GENERAL

- Evaluar los riesgos laborales de un establecimiento de “Servicio de comidas y
bebidas” (CNAE 56).

OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Evaluar los riesgos desde el punto de vista de la disciplina de seguridad en el
trabajo, utilizando el método general propuesto por el Instituto Nacional de
Seguridad y Salud en el Trabajo (INSST).

- Realizar una evaluacion de los riesgos relacionados con higiene industrial,
fundamentalmente en relacion al riesgo con agentes fisicos relacionados con el
ambiente térmico y agentes biolégicos (disciplina de higiene industrial)

- Evaluar los factores de riesgo psicosocial y relacionados con la ergonomia a la que
se enfrentan los trabajadores y trabajadoras del bar (disciplina de ergonomia y
psicosociologia aplicada).

- Planificar y controlar los riesgos mediante medidas especificas de formacién y

actuacion sobre los riesgos.
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4. MATERIAL Y METODOS

En el presente Trabajo Fin de Méster se ha llevado a cabo una evaluacion de los

riesgos laborales para un establecimiento de servicios de comidas y bebidas siguiendo los

métodos que se detallan en la Tabla 1.

En la Tabla 1 se han concretado las tres disciplinas preventivas que afectan a este

trabajo, su objeto y alcance y la metodologia y normativa utilizada.

Tabla 1. Disciplinas preventivas que se evaltan en el trabajo

DISCIPLINA OBJETO Y ALCANCE METODOLOGIA NORMA /
PREVENTIVA LEGISLACION
Seguridad e Se ha llevado a cabo una evaluacion “Evaluacion general de | Ley 31/1995 de PRL
higiene en el del riesgo en funcion de la riesgos del INSST”. ) .
trabajo probabilidad, el dafio y el resultado Guia de evaluacion

siguiendo el “método general del
INSST.

general INSST

Higiene industrial

Se ha llevado a cabo una evaluacion
higiénica desde el punto de vista de
exposicion a agentes bioldgicos y
fisicos: evaluacién confort ambiental,
agentes fisicos y bioldgicos.

Método de la Nota
Técnica de Prevencion
501y NTP 863

Ley 31/1995 de PRL

R.D 486/1997

Ergonomia y
psicosociologia
aplicada

Evaluacion de la manipulacién manual
de cargas

Evaluacioén del burnout o sindrome de
estrés crénico adquirido

Guia técnica del R.D
487/1997

NTP 704, 705, 732,
método “MBI-GS”.

Ley 31/1995 de PRL

R.D 487/1997

Fuente: elaboracion propia.

El local de hosteleria en el que se lleva a cabo la actividad preventiva cuenta con

dos puestos de trabajo, un cocinero y una camarera, que desempefian sus actividades

fundamentalmente en la cocina y las instalaciones generales del bar, preparando comidas y

atendiendo a los clientes en funcién de los contenidos y tareas que corresponden a cada

uno de los puestos.

Los dos trabajadores trabajan a jornada completa (8 horas), aunque ocasionalmente

los horarios se extienden hasta altas horas de la noche, sobre todo en periodo estival, lo

gue supone un factor estresor que puede desembocar en riesgos de naturaleza psicosocial,

pero también en riesgo de otra naturaleza (caidas, riesgos fisicos, cortes por cansancio,

etc.).
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En relacion a la metodologia utilizada para la disciplina de seguridad en el trabajo, se
utiliza la evaluacion general de riesgos a la que se refiere la “Guia Técnica de evaluacion de

riesgos laborales del INSST” (Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el trabajo, s.f).

Esta guia establece la necesidad de observar los posibles riesgos existentes en
cada puesto de trabajo, y posteriormente llevar a cabo una clasificacion de los mismos
segun el grado de probabilidad de cada riesgo. Es por ello que, en primer lugar y para la
citada disciplina, se lleva a cabo una pormenorizacibn de las actividades que se
desempefian en el bar y las tareas de cada trabajador segun el apartado 5.2.1 d) de la Guia

Técnica. En concreto, los trabajadores son “cocinero” y “camarera”.

Una vez que se han identificado los correspondientes riesgos, se trabaja sobre las
preguntas generales que sefiala la propia guia —“¢ existe una fuente de dafio? ¢ Quién o qué
puede ser dafiado? ;como puede ocurrir el dafio?”, y en base a ellas se analizan las causas

de cada uno de los riesgos mediante la tabla 2.

En tercer lugar, y una vez que se han identificado los peligros, se sefiala como de
severo es cada uno de ellos, bajo los criterios de ““dafino”, “ligeramente dafino”, o
“‘extremadamente dafiino”, relacionandolos con la probabilidad de que acaezca cada uno de
ellos, dando lugar a uno de los siguientes criterios: riesgo trivial, riesgo tolerable, riesgo

moderado, riesgo importante o riesgo intolerable (INSST, s.f).

En la siguiente Figura, obtenida de la propia Guia Técnica del INSST, se sefialan los
niveles de riesgo y probabilidad, y posteriormente en la tabla3 la necesidad de adoptar

acciones o medidas especificas segun el nivel de riesgo.
Figural. Niveles de riesgo y probabilidad

Niveles de riesgo

Consecuancias
Ligeranmente Dafiing Extremadamente
Dankno Dafing
LD v}
Baja Fiesgo trivial Reieape tolerable
T

Probabilidad

Fuente: INSST (s.f)
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Tabla 2. Medidas a adoptar segun el nivel de riesgo

NIVEL DE RIESGO ACCION / MEDIDA
Nivel de riesgo ‘“trivial” No es necesario adoptar medidas.
Nivel de riesgo “tolerable” No es necesario segun la Guia Técnica, aungque se pueden adoptar cuando

tengan un escaso coste técnico o econémico.

Nivel de riesgo “moderado” La adopcién es obligatoria, adoptando las correspondientes inversiones
técnicas y/o econdmicas que sean precisas.

Nivel de riesgo “importante” | La actividad queda paralizada hasta la eliminacion del riesgo o la adopcién de
medidas preventivas.

Nivel de riesgo “infolerable” | Igual que la anterior. En caso de que el riesgo no se pueda controlar o no se
puedan adoptar medidas preventivas, se prohibe el desarrollo de la actividad

Fuente: elaboracién propia siguiendo el método general del INSST (s.f).

Una vez se ha evaluado el nivel de riesgo, se proponen las correspondientes
medidas de naturaleza preventiva, y en concreto se desarrolla una tabla de planificacion de
la actividad preventiva y también una tabla de medidas de control en la que se especifican
las posibilidades para reducir el riesgo y controlar el buen desarrollo del mismas en relacién

con los riesgos detectados.

Siguiendo con el andlisis metodoldgico del trabajo, para la disciplina de higiene
industrial se evaluan de forma especifica los posibles agentes fisicos que conllevan riesgo
fundamentalmente por las altas temperaturas y las posibles quemaduras a las que se
enfrentan ambos trabajadores, pero también en relacion al ambiente y el confort ambiental.
para ello, se analizan el posible inconfort térmico causado por corrientes de aire, superficies
frias o calientes o diferencias verticales de temperatura excesivas, segun la Nota Técnica

de Prevencion 501 (Hernandez, s.f).

Los agentes fisicos y biol6gicos tienen en cuenta la Nota Técnica de Prevencién
863, la cual establece los pasos para llevar a cabo un informe higiénico que aborda la
evaluaciéon de una serie de riesgos en los citados ambitos y la posterior puesta en marcha
de medidas de naturaleza preventiva. En relacién a los agentes fisicos, se lleva a cabo la
evaluacion térmica de las superficies de trabajo y la evaluacién del riesgo biolégicos

relacionado con el contagio por COVID-19 (Hernandez y Luna, 2010).

También se lleva a cabo la evaluacion de la exposicion a ruido que proviene de dos
fuentes: la campana extractora en la cocina, y los clientes en el comedor. Para la medicion
del ruido se siguen las NTP 951 y 952, llevando a cabo la evaluaciéon de la exposicion al
ruido mediante “Laeq,d para un ruido estable”, dado que durante la jornada de trabajo el
ruido en el local es estable, con independencia de su fuente. En concreto, se utiliza un

sondémetro integrador de tipo 1.

En Jdltimo lugar, y para la disciplina de ergonomia, se evalian los riesgos

relacionados con la manipulacién manual de cargas segun el “diagrama de decisiones” que
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se recoge especificamente en la Guia del RD 487/1997, segun el cual la evaluacién de
riesgos solamente se establece para las cargas superiores a 3kg, como es el caso de
algunas de las mercaderias y productos terminados que manipulacion tanto el cocinero

como la camarera de este local.

Este diagrama permite seguir una serie de pasos desde la identificacién de la carga
hasta la posterior reduccion del riesgo a un nivel tolerable tras adoptar medidas precisas

relacionadas con la mecanizacion o la automatizacion de los procesos.

Figura 2. Diagrama de decisiones de la manipulacién manual de cargas de la GT del RD 487/1997.

': DIAGRAMA DE DECISIONES /I’

Llmplican las tareas una manipulacion manual No
de cargas que pueda ocasionar lesiones para el
trabajader? (Cargas con peso > 3 Kg)

L Si

£ Es razonablemente posible eliminar la MMCT
por medio de la AUTOMATIZACION o

MECAMIZACION de los procesos?
¥ No

i LEs posible usar ayudas mecanicas?
| |Graas, carretillas, etc..)

¥Si
[ z@uedan actividades No

No | residuales de manejo T F
manual de cargas?

‘LSJ'
EVALUACION DE
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.
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REVISAR PERID EIIE.&I‘-.’EHTE
O 51 CAMBIAN LAS
CONDICIGHES DE TRABAJD

Fuente: INSHT (1997).

En relacion a la evaluacion de riesgos ergondmicos, se llevan a cabo los pasos a los que se

referia Ruiz (s.f):

1. En primer lugar, se comprueba si las tareas que se lleva a cabo por parte de
cocinero y camarera efectivamente son superiores a 3kg. Los que pesan menos de

3kg, siguiendo la guia, han de analizarse en relacion a su efecto frente a los
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trastornos musco-esqueléticos en la extremidad superior, mientras que los
superiores a 3kg afectan a la zona dorsolumbar.

En segundo lugar, se ha de analizar la posible mecanizacion de los procesos para
evitar los riesgos.

En tercer lugar, y cuando finalmente los riesgos no sean mecanizables o no se
pueda actuar directamente sobre la evitacion de la manipulacion manual de las
cargas, se evallan los riesgos segun sean “riesgo tolerable” o “riesgo no tolerable”,

en funcién del diagrama de decisiones de la Guia Técnica.

Se van a evaluar también los riesgos psicosociales, atendiendo a las NTP 704, 705 y

732 en relacion al “sindrome de estar quemado” o burnout. En concreto, la NTP 732

establece una serie de criterios para analizar las variables individuales, sociales y

organizacionales que, de forma conjunta, pueden dar pie a la aparicién de este sindrome.

Las variables actuan, segun la propia guia, como “estresores cronicos”, y pueden intervenir

en la apariciéon de los sintomas del agotamiento crénico de forma conjunta o por separado.

En la siguiente figura, elaborada a partir de la Nota Técnica de Prevencion citada, se

recoge la forma de que tales estresores cronicos influyan en el proceso de burnout o

sindrome de estar quemado, como lo denomina el propio Instituto de Seguridad Social y

Salud en el Trabajo (Breso, Salanova y Schaufeli, 2009).

Figura 3. Proceso de aparicion del burnout a partir de estresores cronicos

ESTRESORES
CRONICOS

VARIABLES DE VARIABLES DE
NATURALEZA NATURALEZA
INDIVIDUAL SOCIAL

VARIABLES DE
NATURALEZA
ORGANIZACIONAL

Agotamiento Incompetencia Cinismo

Fuente: elaboracion propia a partir de Breso, Salanova y Schaufeli (2009).

Para llevar a cabo la medicién del burnout, se utiliza el método “MBI-GS” adaptado al

idioma espafiol segun la guia técnica de prevencién numero 732, el cual consta de 15 items

gue se evaltuan del 0 al 6, siendo 0 “nunca/ninguna vez” y 6 “siempre/todos los dias”.
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A partir del instrumento citado, se obtiene la puntuacién de tres variables:
agotamiento, cinismo y eficacia profesional, y estos datos se llevan a la tabla de puntuacién

de los datos normativos para la correccion de las puntuaciones.

Una vez se han evaluado los 15 items, se suman los resultados que corresponden a cada
una de las tres variables (cinismo, agotamiento y eficacia profesional), se hace la media
para obtener el resultado de cada variable y, finalmente, se interpreta conforme a la tabla de
correccion facilitada por el método “MBI-GS”, que permite interpretar la puntuacion de cada
una de las tres variables citadas en relacion a los estresores crénicos y al burnout del

trabajador o trabajadora (Bresé, Salanova y Schaufeli, 2009).

Tabla 3. Tabla de correccion de las puntuaciones de Burnout

| | \Agotamiento  Cinismo | Eficacia profesional
Muy bajo | =5% <04 <02 | <283

Bajo | 5-25% | 05-1.2 03-05 | 283 -3.83
Medio (Bajo) |25-50% 13-2 0.6-124 | 3,84-45
Medio (Alto) |50-75% 21-28 (125-225|  451-516

Alt |75-05% | 20-45 2264 | 517 - 5,83

Muy Alto | = 85% =45 =4 | = 5.83

Media Aritmética | 212 150 | 4.45
Desviacign Tipica | 1,23 130 | 09

Fuente: Bresd, Salanova y Schaufeli (2009).

5. RESULTADOS Y DISCUSION

5.1. IDENTIFICACION ACTIVIDADES Y CARACTERISTICAS PREVIA A LA
EVALUACION DE RIESGOS

5.1.1. Caracteristicas del lugar de trabajo

El restaurante esta ubicado dentro de la urbanizacion en un local, bajo un edificio de
viviendas. Dispone de cocina, comedor, almacén, bafios, barra y terraza. El total del
restaurante es de aproximadamente 100 metros cuadrados, contando la terraza. Con el
objetivo de comprender mejor los posibles riesgos y llevar a cabo su evaluacion, se lleva a

cabo a continuacién un plano esquematico de las caracteristicas del lugar de trabajo.
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Figura 4. Plano del lugar

|

COMEDOR

ALMACEN L COCINA

—

TERRAZA

Fuente: elaboracién propia.

Todas las zonas estan conectadas entre si a través de una puerta, y tanto el
comedor como la cocina tienen acceso a terraza (aunque la entrada de la cocina es privada
para uso Unico del local). La entrada del comedor consta de un ventanal / cristalera de

entrada.

Las zonas que mas se frecuentan son las de comedor, cocina y terraza, mientras
gue las visitas al almacén y aseos son residuales y practicamente no tienen relevancia

desde el punto de vista de los riesgos laborales.

5.1.2. Actividades y procesos productivos desarrollados

En primer lugar, se hace un analisis de las actividades y procesos productivos que
se llevan a cabo en el servicio de restauracion en relacion a la preparacion de alimentos y
bebidas, con el fin de conocer el posible origen de los riesgos en materia de las disciplinas a

analizar que pudieran producirse.

Las actividades se desempefian en el sector de “hosteleria”. El local donde se lleva a
cabo la evaluacion sirve bebidas y comidas, por lo que incluye actividades de diversa
indole, tanto a nivel de preparacién de las mismas por parte del cocinero, como en relacion
al servicio y la atencion al cliente por parte de la camarera, que esta en contacto directo con

el personal de comedor. Todas las actividades se llevan a cabo por estos dos trabajadores,
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lo que como veremos tendra una clara influencia en el desarrollo del riesgo relacionado con

el burnout y los correspondientes factores o estresores cronicos.

Mientras que el cocinero desempenfia la mayor parte de las tareas dentro de la cocina
y areas conexas como el almacén, la camarera atiende a los clientes en terraza, comedor y
barra, tomando comandas, preparando bebidas y cécteles, organizando el comedor o
llevando a cabo la preparacion y cobro de las comandas. En resumen, el cocinero realiza
las labores propias de la preparacion y cocinado de alimentos, mientras que la camarera
soporta toda la carga de atencién al cliente y ademas comparte algunas de las tareas con el

cocinero, tales como la limpieza.

En la siguiente tabla se relaciona cada uno de los puestos de trabajo con las
actividades y tareas que lleva a cabo, con el fin de identificar las mismas de forma previa a
la evaluacion y planificacion de la actividad preventiva.

Tabla 4. Puestos de trabajo, actividades y tareas principales

PUESTO DE PRINCIPALES TAREAS Y ACTIVIDADES
TRABAJO
Cocinero - Control y recepcion de suministros.

- Organizacion y control de las existencias en almacén.

- Lavado de alimentos.

- Preparacion de alimentos (incluye corte y coccion de alimentos).

- Preparacion y presentacion de los platos.

- Limpieza de la cocina.

- Organizacion de los espacios (frigorificos, herramientas de cocina...)

Camarera - Toma de comandas.

- Preparacion de bebidas y cocteles.

- Preparacion de snacks.

- Servicio de reparto de alimentos en el comedor.

- Preparacion de cuentas y pagos.

- Atencién a mesas (quejas, sugerencias, peticiones especiales...).
- Limpieza de comedor y terraza.

- Limpieza de menaje y vajilla.

Fuente: elaboracion propia
A continuacion, se sefiala en qué consiste cada una de las tareas y actividades:

- Tareas del cocinero
o Recepcion de suministros, organizacién y control de las exigencias en

almacén.

El cocinero es el encargado de recibir, dos veces por semana, al proveedor de
alimentos. Recibe los suministros en la puerta del restaurante, en cajas ordenadas, y los
lleva para organizarlos hasta el almacén y, en su caso, la cocina. Esta actividad incluye
también la organizacion de los espacios: asi, el cocinero se encarga de ubicar cada

elemento en su lugar correspondiente para hacer mas sencillas las tareas posteriores
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(cocinado, fundamentalmente). Desde el punto de vista de la prevencion de riesgos,
interesa que los suministros se reciben en grandes cajas de 5kg que se transportan

manualmente hasta la cocina.
o Lavado y preparacion de alimentos.

La tarea principal del cocinero es preparar las comandas que recibe de la camarera.
El restaurante trabaja con un sistema de carta cerrada y un sistema de comandas manual:
es decir, los clientes eligen un plato de la carta, la cocinera toma nota y la deja en una
pizarra en la cocina, para que el cocinero pase a prepararlo. Esta tarea incluye el corte de

alimentos, la coccién, el guisado, la fritura y cualquier otra actividad anéloga.
o Preparacién y presentacion de los platos

Tras la preparacion de los alimentos en ollas, cazuelas u otros recipientes de gran
tamaino, se sirven en platos individuales en raciones que van desde los 100 hasta los 300
gramos. Esta presentacién requiere de un trabajo manual que puede relacionarse con
riesgos como salpicaduras, quemaduras, etc., los cuales se acrecientan en momentos de
estrés o alta carga de trabajo. Parte de la vajilla estd desgastada, lo que puede llevar a
cortes y pinchazos provenientes de las roturas de dicho ajuar, que ha de ser sustituido lo
antes posible como se evaluara en virtud del método general para la disciplina de seguridad
en el trabajo.

o Limpieza de la cocina.

Tras terminar cada servicio, el cocinero se encarga de la limpieza de los utensilios,
recipientes, superficies y cualquier otro elemento que se hubiera visto afectado por los
procesos de cocinado y preparacion de los alimentos. El lavado de platos y vajilleria se lleva
a cabo por la camarera. Durante esta actividad, es frecuente que se produzcan pinchazos y

cortes con la cuberteria si no se usa la proteccion adecuada.

- Tareas de la camarera.

o Toma de comandas.

A la llegada de uno o varios clientes, la camarera se dirige a la mesa, barra o
cualquier zona del restaurante en la que se hubieran ubicado para tomar la comanda, es
decir, tomar nota de los alimentos y bebidas que desean tomar los comensales. La
comanda se toma en papel, y posteriormente se deja en la cocina, en una pizarra, pegada
con cinta o una chincheta, segun disponibilidad. El ordenador para la introducciéon de las

comandas esta situado en una pared lateral del comedor.

o Preparacion de bebidas y snacks.
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Aunque el cocinero es el encargado de preparar platos y alimentos, la camarera se
encarga de servir las bebidas, que se encuentran ubicadas dentro de la barra. Las sirve en
un vaso o0 copa, con hielo. También se encarga de la preparacion de cocteles de forma
manual, utilizando una coctelera y los correspondientes destilados. En ocasiones,
acompafa las bebidas con snacks o pequefios aperitivos que se encuentran en bolsas o
cubos de plastico detrds de la barra (patatas fritas, aceitunas o frutos secos,
principalmente). Estas bebidas y snhacks se colocan en bandejas de acero inoxidable y se

llevan a los comensales.
o Reparto de alimentos en el comedor.

Tras la preparacion de bebidas, y también una vez preparadas las comandas por el
cocinero, se lleva a cabo el reparto de alimentos y bebidas al comedor, terraza y en su caso
a las distintas partes de la barra. El reparto también se hace hacia la terraza, que esta
directamente conectada por el comedor a través de una gran cristalera con puerta de cierre

abatible.
o Preparacion de facturas y cobros.

La camarera se encarga también de utilizar el programa informatico de cobros y
pagos, preparar las facturas, llevarlas a los clientes y llevar a cabo los cobros y pagos
pertinentes. El ordenador esta conectado a una caja registradora automatica, que se abre y

cierra solamente en el momento de cobro.
o Limpieza de comedor y terraza, vajilla y menaje.

La camarera se encarga de limpiar manualmente el comedor y terraza, utilizando
fundamentalmente un cepillo, escoba y fregona. Durante la limpieza con suelo mojado, se

pueden producir resbalones y caidas al mismo nivel.

También se encarga del lavado manual de la vajilla y el menaje, dado que, aunque el
bar cuenta con lavavajillas, solo se utiliza en momentos de alta carga de trabajo o dias

especificos.
5.1.3 Puestos de trabajo: caracteristicas principales.

En base a todo lo anterior, se elabora a continuaciébn una tabla en la que se
relacionan las distintas zonas con las que cuenta el lugar de trabajo, los equipos,
herramientas y mobiliario, los trabajadores afectados por &rea, y los posibles riesgos que

pueden preverse (de cualquiera de las tipologias o especialidades preventivas).
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Tabla 5. Puestos de trabajo: caracteristicas principales

ZONA / EQUIPOS, HERRAMIETNAS Y TRABAJADOR/A POSIBLES RIESGOS
AREA DEL MOBILIARIO AFECTADO/A
LOCAL

Zona de Se trata de la zona mas amplia del Fundamentalmente la Los principales riesgos se

comedor local. Cuenta con 10 mesas camarera, tomando relacionan con caidas por
cuadradas y al menos 4 sillas por comandas, sirviendo a suelo resbaladizo, los
mesa. A la entrada se ubica la barra, | las mesasy llevando a cortes y pinchazos los
donde se preparan bebidas y cabo las tareas de barra. | golpesy las caidas de
aperitivos. objetos.

Zona de Se lleva a cabo la preparacion y Fundamentalmente el Riesgo de incendio,

cocina troceado de alimentos, la recepcion cocinero, aunque la estrés térmico,
de mercancias, su gestion e camarera también levantamiento de cargas,
inventario. Cuenta con varios accede para pedir y cortes, pinchazos y
frigorificos industriales, fogones y recoger las comandas y guemaduras.
una amplia vajilla. fregar las vajillas.

Almacén Fundamentalmente se lleva a cabo Ambos trabajadores Riesgo de caida de
el almacenamiento y recogida de tienen acceso, aunque objetos, caidas al mismo
alimentos y productos de diversa accede con mas nivel por la falta de
indole (vajillas, quimicos, etc.). frecuencia el cocinero. iluminacién y golpes o

choques.

Terraza Es una zona similar a la de comedor | Fundamentalmente la Riesgos de caida al
pero en exteriores. La principal camarera, tomando mismo nivel, cortes y
diferencia es su menor tamafio y comandas, sirviendo a pinchazos, caida de
mayor luminosidad. las mesas y cobrando objetos, estrés térmico en

cuentas. época estival.
Aseos Zona pequefia, mal ventilada y con Acceden camareray Riesgo de caida (suelo

poca iluminacion en la que se ubican
retretes para hombres y mujeres, por
separado. Sin botiquin, con agua
corriente y toallas individuales de

papel.

cocinero de forma
ocasional para satisfacer
sus necesidades
bioldgicas y para hacer
limpieza.

resbaladizo).

Fuente: elaboracion propia.
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5.1.4 Maquinaria, instalaciones y equipos

Aungue se han adelantado en la tabla anterior, en este apartado se sefialan los
posibles riesgos que pueden aparecer en relacion a cada una de las maquinas,

instrumentos y equipos del lugar de trabajo.

Tabla 6. Relacidn entre maquinaria, instalaciones y equipos y posibles riesgos

ZONA / MAQUINARIA, INSTALACIONES Y EQUIPOS RIESGOS PREVISIBLES
AREA
Zona de - Mesas y sillas. . . .
el - e, - Caidas al mismo nivel.

- Cortes y pinchazos.
- Golpes con objetos.
- Caidas de objetos.

- Servicio de bebidas (vajilla, ajuar, coctelera...).
- Ordenador y servicio de comandas.
- Aire acondicionado.

Zona de - Neveras.

cocina - Fuegos.

- Vajilla y mobiliario diverso.
- Microondas, lavavajillas.

- Riesgo de incendio,
- Estrés térmico,
- Levantamiento manual de

- Fregaderos manuales, con grifo. gar%as. .
- Instalacién eléctrica con extractor de humos. - Lortesy pinchazos.
- Ruido.
Almacén - Varios muebles altos de almacenaje. ) Rle’sgo de cguda de objetos.
~ Cajones - Caidas al mismo nivel.
- Golpes o choques.
Terraza - Mesas y sillas. - Riesgos de caida al mismo

nivel.

- Cortes y pinchazos.

- Caida de objetos.

- Estrés térmico en época
estival.

- Barra exterior.
- Servicio de bebidas (vajilla, ajuar, coctelera...)
- Sombrillas para el sol.

- Riesgo de caida (suelo
resbaladizo).

- Riesgo de contagio biologico
(COVID-19).

Aseos - Retretes.

- Lavabos con agua corriente.

- Toallas individuales de papel y jabén.
- Puerta con cierre interior.

Fuente: elaboracion propia.

5.2. IDENTIFICACION, EVALUACION DE RIESGOS Y PROPUESTA DE MEDIDAS
DE PREVENCION

5.2.1. Seguridad en el trabajo

5.2.1.1. Objeto y alcance

Siguiendo la disciplina de seguridad en el trabajo, en este apartado se lleva a cabo la
evaluacion de los riesgos para los puestos de trabajo de “cocinero” y “camarera”, los cuales
presentan varios riesgos de caracter general que requieren ser analizados utilizando el

conocido como “método general de evaluacion de riesgos” del Instituto Nacional de Salud y
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Seguridad en el Trabajo (INSST). Como se ha adelantado en los apartados anteriores, la
camarera lleva a cabo funciones tanto en el servicio de comedor y terraza como en la propia
cocina, mientras que el cocinero se cifie especialmente al area de cocina, realizando

también visitas puntuales a otras zonas como almacenes o lavabos.

La mayor parte de las tareas se realizan manualmente y existe una gran diversidad
de riesgos que van desde la caida de objetos hasta el estrés térmico, por lo que antes de
realizar evaluaciones especificas de las especialidades de higiene industrial y ergonomia y
psicologia aplicada, se lleva a cabo una evaluacion general para la disciplina de seguridad

en el trabajo.

En la siguiente tabla se sefialan los principales riesgos que pueden aparecer, las

tareas de cada trabajador y las causas que pueden suponer la aparicién del riesgo.

Tabla 7. Tareas y posibles causas de cada riesgo desde la disciplina de seguridad en el trabajo.

PUESTO DE TRABAJO: COCINERO

Posibles riesgos - Caidas al mismo nivel.

- Cortes y pinchazos.

- Quemaduras.

- Caidas de objetos.

- Ruido (especifico).

- Levantamiento manual de cargas (especifico).
- Contagio biolégico COVID-19 (especifico).

- Riesgo eléctrico

Zonas en las que se Principalmente cocina, aunque también almacén y comedor.
ubican
Causas La mayor parte de los riesgos se relacionan con la falta de proteccién durante las

tareas (guantes para lavar los platos, evitar quemaduras...) asi como también con
la suciedad y mala ubicacion de los espacios (suelo resbaladizo y sucio, mala
organizacion de la encimera...).

PUESTO DE TRABAJO: CAMARERA

Posibles riesgos - Golpes con objetos

- Caidas al mismo nivel.

- Cortesy pinchazos.

- Atrapamiento

- Burnout (especifico).

- Contagio biolégico COVID-19 (especifico).

Zonas en las que se Principalmente comedor y terraza, también cocina.
ubican
Causas El suelo no suele estar muy limpio, lo que lo convierte en resbaladizo y propicia las

caidas al mismo nivel. Los cortes y pinchazos se deben en parte al desgaste del
ajuar, también a la falta de uso de guantes de proteccion. Parte de los riesgos se
originan en la alta carga de trabajo y el estrés de la trabajadora, aunque esto se
evalia més detalladamente desde la disciplina de ergonomia y psicosociologia.

Fuente: Elaboracion propia.
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Algunos de los riesgos anteriores requieren, no obstante, de la correspondiente
evaluacion especifica para las disciplinas de higiene industrial, ergonomia y psicosociologia,

gue se evallan a posteriori en el trabajo.
5.2.1.2.  Identificacion y evaluacion de los riesgos

En las dos tablas siguientes se lleva a cabo una evaluacién general de los riesgos de
los puestos “cocinero” y “camarera”, utilizando la tabla propuesta por el INSST, en la cual se
identifican los principales peligros identificativos que se pueden producir en el puesto de
trabajo y se relacionan con la probabilidad de que ocurran, sus consecuencias y la

estimacion del riesgo (intolerable, importante, moderado, tolerable o trivial).

Aungue en la tabla se adelantan riesgos especificos como “levantamiento manual de
cargas” y “contagio por COVID-19”, estos se evaluan especificamente desde el punto de

vista de la higiene industrial.
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EVALUACION DE RIESGOS DE PUESTO “COCINERO”

Puesto de trabajo: COCINERO

N° de trabajadores: UNO (1)

Peligro Identificativo

1. Caida al mismo nivel
2. Cortesy pinchazos
3. Quemaduras

4. Caida de objetos

5. Levantamiento manual de cargas
6. Incendio

7. Contagio COVID-19

Probabilidad
B M A
X

X
X
X
X
X
X

LD

D

X

x| X X

>

Consecuencias

ED

Hojaldel

Evaluacion:

™ nicial ' Periédica

Fecha Evaluacion: 20/05/2022
Fecha ultima evaluaciéon: 20/05/2022

Estimacion del Riesgo

T TO M I IN

X
X
X

X

X

X

X
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EVALUACION DE RIESGOS DE PUESTO “CAMARERA” Hojalde 1l

Puesto de trabajo: CAMARERA

N° de trabajadores: UNO (1)

Peligro Identificativo

1. Caidas al mismo nivel
2. Golpes con objetos
3. Caidas de objetos

4. Cortesy pinchazos

5. Estrés térmico
6. Atrapamiento de manos (caja registradora)

7. Contagio COVID-19

Evaluacion:
™ nicial ' Periédica

Fecha Evaluacion: 20/05/2022
Fecha ultima evaluaciéon: 20/05/2022

Probabilidad | ~gnsecuencias Estimacion del Riesgo
B M A LD D ED T TO M I IN
X X X
X X X
X X X
X X X
X X X
X X X
X X X
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5.2.1.3. Valoracion de los resultados obtenidos

En virtud de los resultados obtenidos, se puede afirmar que el cocinero se enfrenta a
riesgos moderados en cuanto a caidas al mismo nivel, caidas de objetos y levantamientos
de cargas propios de sus funciones de preparacion de alimentos que llevarian a hablar de

un riesgo moderado.

Aunque el riesgo y la probabilidad de que ocurran los citados peligros no es alta, lo
cierto es que se requiere de la adopcion de medidas y controles preventivos a fin de reducir

tales riesgos en caso de producirse.

La probabilidad es alta en el caso de cortes y pinchazos, quemaduras y contagio por
COVID-19, con un riesgo importante que requiere del mismo modo de la adopcion de
medidas y controles preventivos relacionados con la reorganizacion del puesto de trabajo,
dado que la mayor parte de cortes y pinchazos y quemaduras se producen por la alta carga
de trabajo en determinados momentos — sobre todo fines de semana y época estival. En el
caso del contagio por COVID-19, se propone el uso de mascarilla de proteccion a fin de

reducir el nivel de riesgo.

Siguiendo con el puesto de camarero, presentan menor relevancia los riesgos de
levantamiento manual de cargas, por la escasez del peso levantado y la poca asiduidad con
la que se lleva a cabo esta accion, y de incendio, por la escasez de fuegos y la existencia
de extintor revisado que lleva a cabo el mantenimiento necesario para su correcto
funcionamiento. El levantamiento manual de cargas se refiere no obstante de forma

especifica en la especialidad de ergonomia.

Para el caso de la camarera, solamente se observa riesgo alto para el estrés térmico
y para el contagio por COVID-19, con la necesidad de adoptar medidas preventivas y
controles que se pormenorizan en el siguiente apartado, similares a las sefialadas para el
cocinero. Para los peligros de caidas al mismo nivel, golpes con objetos, caidas con objetos
y atrapamientos de manos los riesgos son moderados, si bien también se propondran

medidas por las consecuencias que pueden tener sobre la seguridad en el trabajo.

Los riesgos de cortes y pinchazos tienen probabilidad baja, por lo que el riesgo es
tolerable, no obstante, se analiza en el siguiente apartado la viabilidad de adoptar medidas
y controles preventivos que pudieran reducir o hacer desaparecer el riesgo, con su

correspondiente control y para el caso en que dicha accion fuese viable.

Por lo general, no se ha detectado ningun riesgo de naturaleza tolerable, todos

requieren atencion. Tampoco se han detectado riesgo intolerables, lo que significa que
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todos pueden ser controlados y abordados a partir de la correspondiente planificacion de

medidas de naturaleza preventiva.
5.2.1.4. Propuesta de medidas y controles preventivos

A continuacién, se realiza la propuesta para la planificacién y control de los distintos

riesgos.

Aungque el método general de evaluacion del INSST establece la elaboracion de
tablas para la planificacion de la actividad preventiva y el control de los riesgos, estas se

llevan a cabo en los ultimos apartados del trabajo.
A continuacién, se estudian los riesgos de forma analitica.
Cocinero

- Riesgo: caida al mismo nivel.

Las caidas del cocinero se deben fundamentalmente a la suciedad del suelo durante
los servicios, bien por estar mojado o bien por caer algun tipo de liquido o sustancia como
aceite o comida. Las principales medidas que podrian evitar estas caidas estarian
relacionadas con realizar una mayor limpieza durante el servicio, aunque la misma puede

ser inviable ante momentos de alta carga de trabajo.

Podria solucionarse mediante una reubicacién de los espacios, tratando de evitar al
maximo la caida de los liquidos al suelo y, cuando esta evitacion no sea viable, a través de
la contratacion de nuevo personal que pueda llevar a cabo el cuidado y limpieza de las

instalaciones durante el servicio para evitar este riesgo.
- Riesgo: Cortes y pinchazos.

Los cortes y pinchazos son uno de los riesgos mas habituales durante el servicio, y
tienen origen en la alta carga de trabajo, el estrés y la falta de cuidado durante la
preparacion de alimentos. Este riesgo se puede reducir con el uso de protectores de manos
y guantes anticorte, reduciendo practicamente a cero la posibilidad de que se produzca el

corte o el pinchazo con el cuchillo, tijeras u otro elemento analogo.

En caso de contratarse a un segundo cocinero, ademas de reducir el riesgo de
caidas citado con anterioridad, también se reduciria este riesgo de cortes y pinchazos por la
menor carga de trabajo y mejora del cuidado durante la preparacion de alimentos, aunque el

coste de esta medida seria superior al del uso de herramientas y guantes anti corte.
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- Riesgo: quemaduras.

El riesgo de quemaduras se podria reducir con el uso de guantes y agarraderas para
el manejo de las ollas y otros instrumentos de cocina. Ademas, se podrian adoptar medidas
preventivas tales como la colocacion de las ollas en los fuegos mas lejanos a la situacion
del cocinero, la colocaciéon de los objetos del modo idoneo para evitar quemaduras o la
refrigeracion de las mismas antes de su manipulacién (esta Ultima medida puede ser

inviable en momentos de alta carga de trabajo).

Para que el cocinero aprenda a colocar las ollas de modo idoneo, manipularlas
durante el servicio o utilizar instrumentos de prevencion de quemaduras, se podria proponer
la formacion a través de un curso especifico de hosteleria dirigido a la reduccién de este

tipo de riesgos.
- Riesgo: caidas de objetos.

La caida de objetos se produce principalmente desde la encimera y desde los
muebles. Este riesgo puede reducirse significativamente si se reorganizan los espacios y se
tiene cuidado a la hora de almacenar los objetos en la cocina. El riesgo también puede

extenderse a las estanterias del almacén, que también presentan desorden.

Una medida eficaz podria ser la adquisicion de nuevos muebles para incrementar el
espacio de almacenamiento en ambas zonas, o la ubicacién de las herramientas que se
usan con menos frecuencia en los lugares menos accesibles del almacén, evitando asi la
caida durante los servicios 0 mientras el cocinero se encuentra en la cocina preparando

alimentos.
- Riesgo: levantamiento de cargas

El cocinero tiene que levantar cajas con mercaderias que recibe a la entrada del
restaurante. Una medida que se podria adoptar en este sentido seria la contratacion de un
cocinero adicional que reduzca la carga de trabajo durante la preparacion de alimentos,
medida que ademas reduciria los riesgos de los peligros anteriores “caida al mismo nivel”’ y

“cortes y pinchazos”.

Cuando la contratacién de un cocinero adicional no sea viable econémicamente, o
de forma adicional a la misma, cabe la compra de herramientas que mecanicen los
procesos de transporte, los cuales no tienen un coste relativamente elevado. Estos

mecanismos reducirian la carga de trabajo que ocasiona el dafio en el trabajador cocinero.

- Riesgo: incendio.
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El riesgo de incendio es bajo y se han adoptado las medidas necesarias para actuar
en caso del mismo: existe extintor de incendios homologado y con todos los controles
pertinentes. No obstante, se pueden adoptar medidas que reduzcan la posibilidad de que se
produzca el mismo: la limpieza constante de campanas de extraccion, el cuidado al ubicar
trapos de cocina y productos inflamables cerca de los fuegos de cocina y la revision
periddica de las instalaciones de gas y electricidad serian las principales medidas a adoptar

en este ambito.
- Riesgo: contagio por Covid-19.

El riesgo de contagio por COVID-19 es inevitable durante los servicios, por lo que se
propone el uso de mascarilla FFP2 homologada durante la preparacion de alimentos y la
manipulacién de platos que entran y salen de la cocina. Se propone también la formacién en
materia de infecciones por COVID-19 y otros agentes biolégicos andlogos, y la limpieza

periédica de las instalaciones.
Camarera
- Riesgo: caidas al mismo nivel.

La caida al mismo nivel por parte de la camarera tiene origen en riesgos similares a
los del cocinero: la caida de liquidos durante el servicio, de alimentos o cualquier otra
sustancia analoga puede llevar a crear condiciones de un suelo resbaladizo y a suponer la

caida de la camarera al suelo.

Dado que las caidas se producen en la zona del comedor y terraza, las principales
medidas podrian relacionarse con la retirada de obstéaculos durante el servicio y la limpieza

continuada de los suelos con el fin de evitar crear las condiciones propias para el peligro.

La contratacion de una persona de limpieza durante los servicios o de una camarera
gue pueda ocuparse y reducir el riesgo puede ser una buena opcién. También es importante
gque la camarera reduzca la velocidad de caminado y utilice calzado adecuado,

preferiblemente calzado antideslizante.
- Riesgo: golpes con objetos.

Para evitar los golpes con objetos en las zonas en las que se mueve la camarera
(comedor, terraza y cocina), es importante que se reubiguen los espacios y se mantenga un
orden y limpieza que suponga la eliminacion de cualquier obstaculo durante el servicio. Es
importante también que se compruebe que la iluminacion sea adecuada, aunque a priori no

se observan problemas de iluminacién en el local.
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Para aristas y salientes de muebles y maquinas, se puede proponer la proteccion

con protectores de silicona o0 moldes antigolpes.
- Riesgo: caidas de objetos.

Las caidas de objetos, sobre todo de vajillas, bandejas y platos, se deben a un
apilado inadecuado o al mal estado de las estanterias en las que estos se ubican. Un
correcto apilado de los objetos durante y tras cada servicio y un seguimiento del estado del
mobiliario, con la precisa modernizacion del mismo cuando sea necesario, serian las

medidas ideales para reducir este riesgo.
- Riesgo: cortes y pinchazos.

Los cortes y pinchazos en el puesto de camarera se originan sobre todo en dos
momentos: durante la manipulacion de los platos, vasos y otros elementos durante los
servicios y contacto con las mesas y clientes, y también durante la limpieza y lavado de la

vajilla en la cocina.

El uso de guantes antipinchazos durante el lavado de platos podria controlar el
riesgo dentro de la cocina, si bien fuera de la misma es importante llevar a cabo una buena
labor de mantenimiento, inventario y sustitucién inmediata de aquellos platos, vasos y
cualquier otro elemento de la vajilla que se hubiera deteriorado, roto o presentase salientes

gue presentasen riesgo de corte o pinchazo.
- Riesgo: estrés térmico.

Durante la época de verano, y sobre todo en la zona de terraza, se pueden producir
golpes de calor debido al estrés térmico y las altas temperaturas. La reduccion de las horas
de trabajo en exteriores y la contrataciébn de camareros ayudantes durante esta etapa
pueden ser medidas efectivas. No obstante, el estrés térmico como tal requeriria de una

intervencion especifica en la disciplina de higiene industrial.
- Riesgo: atrapamiento de manos (maquina registradora).

Es habitual que se produzca el atrapamiento de manos en el puesto de trabajo de la
camarera debido al mal funcionamiento de la maquina registradora. Una reparacion de la
misma podria reducir temporalmente el riesgo, si bien la medida preferible seria la
actualizacion de esta herramienta mediante la adquisicion de una mas moderna de ultimo

modelo con sistema anti atrapamiento.

32



Es relevante, no obstante, que se lleve a cabo el correcto mantenimiento de la nueva
maquina una vez adquirida, siguiendo las instrucciones y recomendaciones de la empresa

fabricante.
- Riesgo: contagio por Covid-19.

Al igual que en el caso del cocinero, se propone el uso de mascarilla FFP2
homologada durante la duracién de los servicios, y sobre todo durante el contacto con los

clientes en comedor y terraza.

Se propone también la formacién en materia de infecciones por COVID-19 y otros

agentes bioldgicos anédlogos, y la limpieza periddica de las instalaciones.

5.2.2. Higiene industrial

5.2.2.1. Objetoy alcance

En relacion a la disciplina de higiene industrial, se analizan los agentes de naturaleza
fisica relacionados con la temperatura, las quemaduras, el ambiente y el confort ambiental.
Se utiliza para ello la Nota Técnica de Prevencion 501 en relacion al ambiente y el confort
ambiental. Para los agentes fisicos y bioldgicos, se utiliza la Nota Técnica de Prevencion

863, la cual da pie a la elaboracion de un informe sobre los riesgos de dicha naturaleza.

Se comprueba asi la posible existencia de inconfort, que puede originarse por la
existencia de corrientes de aire, asimetria en los planos radiantes, contacto con superficies
con alto contraste de temperatura (calientes o frias), o lo que la propia NTP denomina

“diferencias verticales de temperatura”.

En cuanto a la existencia de agentes fisicos y biolégicos, se elabora un informe
higiénico en el que se tienen en cuenta los riesgos fisicos y bioldégicos a los que se

enfrentan camarera y cocinero, siguiendo la NTP 863.

En la siguiente tabla se adelanta la existencia de determinadas circunstancias que influyen

en los riesgos laborales desde el punto de vista de la higiene industrial.
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Tabla 8. Riesgos y causas disciplina higiene industrial.

POSIBLE RIESGO CAUSA

Molestias por corrientes de | El acceso a la terraza se hace por un gran ventanal que crea una corriente en
aire en invierno todo el comedor, creando inconfort térmico.

Asimetria de planos radiantes | EXiste una alta temperatura en las zonas de cocina debido a la existencia de
maguinaria caliente y la mala ventilacion de la zona.

Diferencia vertical de Durante el invierno, se podria observar una mala distribucion de la
temperatura en invierno temperatura y al mal aislamiento de comedor y cocina.

Quemaduras por alta carga | El contacto del cocinero y de la camarera con superficies calientes durante su
térmica de las superficies de | jornada podria llevar a riesgos de origen fisico relacionados con quemaduras,

trabajo sobre todo si no se usa calzado adecuado.

Contagio por COVID-19 It;%%zriwg;mla originada por el COVID-19 supone el principal riesgo de contagio
Existe un ruido constante en todo el local que proviene al mismo tiempo de la

Ruido campana extractora y de las conversaciones en voz alta de los clientes en el
comedor

Fuente: elaboracion propia.
5.2.2.2.  Descripcion de la metodologia

En relacion a la metodologia de la NTP 501, para la medicidn del ambiente térmico y
el inconfort térmico local, comprobar que no existe inconfort térmico local, el cual se puede
originar por motivos como corrientes de aire o contacto con superficies calientes

(Hernandez, s.f).

1. En primer lugar, la metodologia propone el calculo de las corrientes de aire
utilizando la siguiente formula, la cual utilizando como datos la temperatura del lugar
de trabajo y el movimiento del aire, a través de las variables de velocidad del mismo
y turbulencia, indica el grado de disconformidad o insatisfaccion con las corrientes

de aire.

DR=(34-t) (v-0,05)062.(037 -v-Tu-3,14)

Fuente: Hernandez (s.f).
Siendo:

- DR= el nivel de insatisfaccion o molestia que ocasiona la corriente de aire.

- Latemperatura del aire.

- Lavelocidad a la que se mueve el aire en la zona analizada.

- Tu = la intensidad de la turbulencia, es decir la relacién entre la velocidad

instantanea y la velocidad media del aire.

2. En segundo lugar, para la medicién de la asimetria de planos radiantes, la NTP

propone que se distinga entre el valor de la temperatura de la zona en general (la
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temperatura media de la cocina, del comedor etc.) y la temperatura de suelos y
ventanas, a fin de comprobar si existe una asimetria entre los dos planos. La
existencia de una diferencia clara entre la temperatura de ambos planos llevaria a
una insatisfaccion para el trabajador.

3. Para la comprobacion de la diferencia vertical de temperaturas, se comprueba si la
temperatura del aire es uniforme en el suelo y en el techo. Basta con hacer una
medicion de ambas y compararlas, haciendo una division que permita obtener el
grado de diferencia vertical de temperatura y, en base a ello, calcular el porcentaje

de insatisfaccion.

En la siguiente figura se recoge la relacion entre la diferencia vertical de
temperaturas y el porcentaje de insatisfaccion una vez comparadas las temperaturas

obtenidas.

Figura 5. Relacion entre diferencia vertical de temperaturas y porcentaje de insatisfaccion.

Poreentaje de fnsalisfechos

Diferencia de temperniurna entre cabeza~lobillo

Fuente: Hernandez (s.f).

4. En cuarto lugar, la NTP analizada propone también la medicién de la temperatura
del suelo, para comprobar si la misma es idénea, o, por el contrario, se han de tomar
medidas para modificarla. Segun la NTP, para personas con calzado, como es el
caso, la temperatura con trabajos en movimiento la temperatura 6ptima es de 23

grados centigrados.

En relacién a los agentes fisicos y biologicos, la NTP 863 propone la realizacion de
un informe higiénico en el que se evalGan los riesgos a través de un documento que consta

de tres partes: una introduccion en la que se recoge la informacién esencial del lugar de
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trabajo, un apartado de cuerpo del informe en el que se destacan los resultados recogidos
para cada riesgo (en este caso riesgo por contacto térmico con superficies calientes y
contagio por COVID-19) y por ultimo una parte final en la que se desarrolla la informacion

anterior y se extraen conclusiones.

Dentro de la parte de cuerpo del informe, se recogen tanto los riesgos higiénicos
detectados como las herramientas de medicion que se han usado y los correspondientes
criterios de evaluacién utilizados para la posterior adopcion de medidas de naturaleza

preventiva.

Figura 6. Elementos esenciales del informe higiénico segin la NTP 863.
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Fuente: NPT 863.

En ultimo lugar, en cuanto a la medicion del ruido, se realiza una evaluacion de la
exposicion al ruido calculando LAeq,d para ruido estable mediante las mediciones de un

sondémetro integrador de tipo 1.

5.2.2.3. Identificacion y evaluacion de riesgos

En primer lugar, se calculan las corrientes de aire. Los célculos se toman para la
zona del comedor, que es donde se ha detectado una mayor falta de confort térmico

relacionado con esta variable.

Las variables se han medido utilizando un dispositivo anemémetro digital que cuenta

también con medidor de temperatura, el cual arroja los datos que se sefialan a continuacion.
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Tabla 9. Datos para el calculo del disconfort térmico.

DR Ta \% Tu

X 28 2 5

Fuente: elaboracién propia.

Aplicando la siguiente formula

Figura7. Formula para el calculo del disconfort térmico.

DR=(34-t)(v-0,05)062.(037 v Tu-3,14)

Se obtiene que DR = 42,78, lo que implica un porcentaje de insatisfaccién del
42,78%, un resultado relativamente alto teniendo en cuenta que se trata de un local de

restauracion en el que los trabajadores pasan jornadas largas de trabajo.

En segundo lugar, para la medicion de la asimetria de planos radiantes, se toma la
temperatura de ventanas, suelos y temperatura media de la sala utilizando un termémetro
digital, tanto en la zona de comedor como en la zona de cocina y terraza, donde se ubican

los principales riesgos.
Se obtienen los siguientes datos tras las mediciones:

Tabla 10. Mediciones para la asimetria de planos radiantes.

LUGAR / UBICACION TEMPERATURA TEMPERATURA TEMPERATURA SUELO
GENERAL VENTANAS
Comedor 22° 240 20°
Cocina 240 240 240
Terraza 33° - 35°

Fuente: elaboracion propia.

No se detecta asimetria de planos radiantes en la zona de comedor, ni tampoco en
la cocina y terraza, donde la temperatura medida es homogénea en los planos sefialados.
No obstante, los resultados se valoran con méas detalle en el apartado siguiente de la

evaluacion.

En tercer lugar, se lleva a cabo una medicion de la diferencia vertical de

temperaturas, de forma analoga a la asimetria anterior. No se toman los datos de la terraza,

37




pues no se rednen los requisitos para poder observar este tipo de riesgo (es inviable medir

diferencia vertical de temperaturas al aire libre).

Se lleva a cabo la medicion utilizando el termdémetro digital también para las zonas

de comedor y cocina, y se obtienen los siguientes datos.

Tabla 11. Medicion de la diferencia vertical de temperaturas.

LUGAR / UBICACION TEMPERATURA TECHO | TEMPERATURA SUELO
Comedor 22° 20°
Cocina 26° 24°

Fuente: elaboracion propia.

Que apuntan a una diferencia escasa que a priori no guardaria relacién con la

existencia de diferencia vertical de temperaturas.

En cuarto lugar, en cuanto a la temperatura de suelo, la misma coincide con la de la
Tabla 9, por lo que el riesgo de la misma no es preocupante, mas aun si se tiene en cuenta

gue se viene utilizando calzado, lo que disminuye el riesgo de este aspecto.

En segundo lugar, y en relacién a la medicion de los riesgos fisicos y bioldgicos, se

elabora un breve informe que cumple con las indicaciones de la NTP 863.

Tabla 12. Informe sobre medicién riesgos fisicos y bioldgicos.

INFORME DE RIESGOS FiSICOS Y BIOLOGICOS SIGUIENDO LA NTP 863

Parte inicial del informe

Empresa evaluada Servicio de comidas y bebidas (CNAE 56).

Fecha 21/05/2022

Introduccion / Finalidad: la finalidad del informe es doble: por un lado, conocer el posible riesgo por carga
térmica derivado del trabajo en cocina y en segundo lugar analizar el riesgo de contagio por COVID-19 en todo
el restaurante tanto para el personal de cocina como para el personal camarero.

Parte central del informe

Carga térmica: el cocinero manipula sin guantes de proteccién ollas, cacerolas,
horno y otros elementos a alta temperatura. También hay una temperatura
relativamente alta en la superficie encimera, que es de un material metdlico que
conduce el calor y tiene gran carga térmica.

Contagio por COVID-19: existe una alta tasa de contagios en el municipio. Ni los
clientes ni la camarera utilizan mascarilla con asiduidad, lo que crea un foco de
contaminacion en el comedor. Los platos y cubiertos se convierten en foco de
contaminacion biologica.

La exposicion a ambos riesgos se produce durante un minimo de 8 horas, entre 10
y 11 horas en época estival.

Datos operativos

Los riesgos detectados son principalmente dos:

Posibles riesgos - Quemaduras por carga térmica al contacto con superficies (cocinero).
- Contagio por contacto fisico / aire aspirado de COVID-19.

El riesgo fisico por carga térmica y el riesgo biolégico por COVID-19 son altos, tanto

Valoracion ; . S . .
por su peligrosidad como por la exposicién continua durante toda la jornada.

Se requiere del uso de medidas preventivas inmediatas que reduzcan el riesgo por
carga térmica y el riesgo de contagio por COVID-19, la primera con un coste mas
alto, y la segunda con un valor de naturaleza formativa.

Conclusiones
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Se recomienda adoptar medidas inmediatas de naturaleza organizativa para el

Recomendaciones X - . . D
riesgo fisico y de naturaleza formativa para el riesgo biolégico.

Parte final del informe
Las medidas preventivas que se proponen van en la siguiente direccion:

- Modernizacién de las herramientas de cocina por otras con asas que no transmiten el calor.

- Aislamiento de la encimera o sustitucion por material que aisle o reduzca la carga dérmica.

- Actividad formativa para comunicar la importancia del uso de mascarilla y otras medidas preventivas
para la reduccion del riesgo.

- Las medidas preventivas se desarrollan con més detalle en el apartado cuarto del presente trabajo,
relativo a la planificacién preventiva y al control preventivo para la especialidad de higiene industrial.

Fuente: Elaboracion propia

En cuanto al ruido, tomando los valores de LAeq, T1 = 78 dB (a) y LAeq, T2 = 82 dB,
LAeq, T3= 80 dB, LAeq,T4=81dB y LAeq, T5=80dB medidos con un sonémetro integrador

de tipo 1, se obtiene que
LAeqd: 80 dB (A).

Lo que significa que se ha superado el valor inferior, pero no el superior de exposicion que

da lugar a una accion.

5.2.2.4. Valoracion de los resultados obtenidos

En primer lugar, se puede hablar de la existencia de inconfort térmico relacionado con la
corriente de aire que se origina en el gran ventanal que se sitla en el comedor, el cual da
como resultado un alto nivel de insatisfaccion. Esta corriente de aire requiere de una
actuacion inmediata de cara a la salvaguarda de la salud y la seguridad de los trabajadores,
ademés de tener un efecto directo sobre el buen funcionamiento del comedor de cara a
satisfaccion de la clientela. Bastaria con la modificacion del lugar de entrada de esta

corriente para la modificacion de esta situacion.

En relacion con los riesgos fisicos, se observa una carga térmica excesiva que proviene
de dos fuentes esenciales: el ajuar de cocina, principalmente compuesto por las ollas y
cacerolas que, con una antigiiedad relativamente alta, confieren una transmisién de calor
excesiva que puede desembocar en malestar fisico y en dltima instancia quemaduras en el

trabajador.

Ademas de las herramientas y Utiles de cocina, se observa también una alta carga
térmica en la encimera debido al material con el que la misma esta construida, por lo que se

requiere de una actuacion en este &mbito.

En dltimo lugar, en relacion con el riesgo biolégico, se observa una alta carga virica que
proviene de la pandemia originada por el COVID-19, cuyo riesgo se agrava por la falta de
uso de mascarillas de proteccion por parte de la cocinera, que estd en contacto directo con

los clientes durante las comidas y los servicios, lo cuales plantean un alto riesgo biologico al
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estar en contacto con platos, bandejas, etc. que entran posteriormente a la cocina, donde

trabaja el cocinero.

Los tres riesgos sefalados requieren de la adopciébn de medidas y controles

preventivos.

El ruido, que es estable, supera el valor inferior, pero no el superior de exposicion que
da lugar a una accion. Se recomendarian acciones relacionadas con la evaluacion de la
exposicion trienalmente, el control médico de la funcién auditiva y el uso de protectores

auditivos por parte de los dos trabajadores.
5.2.2.5. Propuesta de medidas y controles preventivos

A continuacion, se sefialan las principales medidas propuestas y sus respectivos
controles de naturaleza preventiva para los riesgos previstos en la disciplina de higiene
industrial, si bien los mismos se desarrollan a través de tablas en el apartado cuarto del

trabajo.
- Disconfort térmico.

Dado que se ha detectado una carga de aire excesiva que proviene de la cristalera del
comedor, se propone la modificacion organizativa de la sala de modo que se controle el flujo
de aire. En caso de que no sea posible prevenir el riesgo con una mera reubicacion de los
elementos de la sala, se coloca un doble cierre acristalado que permita controlar la entrada

de aire y reducir el disconfort térmico.

El control preventivo propuesto consiste en la medicién de este riesgo a los seis meses

de la adopcion de la medida, y en su caso la sustitucion del acristalamiento.
- Carga térmica excesiva en la cocina.

Se proponen medidas preventivas relacionadas con la sustitucion del material de cocina
y la modernizacién de la superficie de encimera, donde se localiza principalmente el riesgo

térmico.

Desde el punto de vista de los controles preventivos, un seguimiento semestral por parte
de una empresa subcontratada externa de la situacion térmica y un seguimiento mas
continuado por parte del cocinero serian una buena opcién desde el punto de vista de la

evitacion de los riesgos.
- Riesgo biolégico COVID-19.

Se propone el uso de mascarillas y la puesta en marcha de un plan de formacion por

parte de una empresa subcontratada externa que permita implantar en los dos trabajadores
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principales el interés por el uso de las mascarillas de proteccion y la concienciacion sobre la

relevancia de utilizarlas durante todos los servicios para reducir el riesgo.

No obstante, y dado que tales medidas pueden no ser suficientes por la alta
transmisibilidad del virus y la dificultad para controlarlo incluso cuando se vengan utilizando
medidas de proteccion adecuadas, se proponen controles biolégicos realizados por el
propio encargado de prevencion en el que se lleve a cabo un seguimiento del nivel de

riesgo bioldgico y, cuando el mismo sea alto, se proceda al cierre temporal del local.
- Ruido.

Desde el punto de vista de las medidas preventivas, se aconseja el uso de protector

auditivo para paliar el ruido durante la jornada laboral, sobre todo en el caso del cocinero.

En el caso de cocinero y camarera, se recomiendan acciones relacionadas con la
evaluacion de la exposicion trienalmente y el control médico de la funcion auditiva. En caso
de que se observe un empeoramiento de la salud auditiva a medio y largo plazo, se

deberian adoptar medidas de reforma e insonorizacion de las distintas zonas del local.

5.2.3. Ergonomiay psicosociologia aplicada
5.2.3.1. Objetoy alcance

En relacién a la disciplina de ergonomia y psicosociologia aplicada, se lleva a cabo un
doble analisis que tiene que ver, en primer lugar, con las cargas que transporta el cocinero
en los momentos de recepcion de mercaderias y suministros, y en segundo lugar en
relacién a la evaluacion del conocido como “sindrome de estar quemado” o burnout, que

afecta principalmente a la camarera.

En la siguiente tabla se sefiala cada una de las especialidades citadas, el riesgo que
se evallia, su origen o causa y el trabajador afectado, asi como la norma principal o guia

gue se utiliza para llevar a cabo la evaluacion de riesgos y posterior planificacion preventiva.
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Tabla 13. Riesgos, causas, trabajadores afectados y métodos para especialidades de ergonomiay
psicosociologia

“ERGONOMIA”
RIESGO Manipulaciéon manual de cargas
TRABAJADOR Cocinero
AFECTADO
CAUSA El cocinero se encarga de manipular las cajas de mercaderias que recibe por

parte de los proveedores, las cuales pesan una media de 5kg. Tiene que
trasladarlas desde la entrada del restaurante hasta la cocina, puesto que las
mercaderias se ubican principalmente en la cocina y en el almacén.

METODO Método de la guia técnica RD 487/1997
UTILIZADO

“PSICOSOCIOLOGIA”

RIESGO Burnout, estrés crénico adquirido

TRABAJADOR Camarera

AFECTADO

CAUSA Las largas jornadas de trabajo, la falta de descansos y la inexistencia de

personal de apoyo lleva a la camarera a lidiar con practicamente la totalidad
del trabajo de comedor y barra.

METODO NTP 704, 705 Y 732 completando cuestionario de 15 items y poniéndolo en
UTILIZADO relacion con las correspondientes tablas de correccion.

Fuente: elaboracion propia.
5.2.3.2.  Descripcién de la metodologia

En primer lugar, en relacién a la disciplina de ergonomia, se lleva a cabo una evaluacién
de la manipulacion manual de cargas siguiendo a la Guia Técnica del Real Decreto
487/1997 publicada por el INSST, la cual establece la evaluacién de las cargas siguiendo un
diagrama de decisiones en virtud del cual aquellas cargas con un peso superior a 3kg.
siguiendo esta guia y el citado diagrama de decisiones, se ha de prestar atencién a las
cargas de mas de 3kg por la afectacion directa que tienen sobre la zona dorsolumbar de los

trabajadores.

Una vez identificadas las cargas, se comprueba si la manipulacién de las mismas es
mecanizable de cara a reduccion del riesgo. En caso de que no sean mecanizables por la
naturaleza de la propia carga, se concreta si el riesgo persistente es “tolerable” o “no

tolerable”, proponiendo las correspondientes medidas que correspondan.

El método propone cumplimentar una “ficha de recogida de datos” en la que se recogen
las siguientes variables: el peso real de la carga, los datos para el calculo de la variable
peso aceptable, el peso total transportado diariamente. Una vez recogidas las variables que

se proponen en la ficha, se calcula el peso aceptable utilizando la siguiente férmula:
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Tabla 14. Férmula para el calculo del peso aceptable.

Peso tedrico recomendado X desplazamiento vertical X giro X agarre X frecuencia =
peso aceptable

Fuente: GT 487/1997

La guia también propone cumplimentar una segunda ficha que, de forma analoga,
calcula el peso aceptable si las cargas se manipulan sentado, y una tercera en virtud de la
cual se calcula el peso aceptable realizando una sumatoria del peso total que se transporta
al dia. No obstante, estas dos ultimas cuestiones tienen un peso residual en nuestra
evaluacion dado que rara vez el camarero se sienta para mover las cajas o0 mueve mas de
10 cajas al dia, en espacios bastante dispersos de la jornada laboral. A pesar de ello, las

calculamos a efectos didacticos.

En segundo lugar, para la evaluacion de riesgos en torno a la disciplina de
psicosociologia, se analiza el estrés cronico de la trabajadora camarera, que da lugar a la
aparicion de burnout o sindrome de estrés crénico adquirido. En concreto, se utiliza el
método MBI-GS, propuesto en la Nota Técnica de Prevencion 732 del INSST, en el cual se
recogen 15 items especificos que han de ser respondidos por la cocinera. Estos items
evallan una serie de cuestiones de 0 a 6 puntos, siendo 0 la minima y 6 la maxima

puntuacion.

El cuestionario, obtenido de la NTP 732, quedaria como sigue, con las siguientes 15

preguntas.
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Tabla 15. items del método MBI-GS en espafiol, segin la NTP 732.

0 1 2 3 4 5
Nunca / Casi nunca/ Algunas Veces/ Regularmente/ BastantesVeces/ Casi siempre /
Ninguna vez Pocas veces Una vez al mes Pocas veces Una vez por Pocas veces
al afo 0 menos al mes semana por semana

-t

. Trabajar todo el dia €5 una tenSion PArA MI (A) .......oceeeeevieererseeeeeeeeeeeseeesesesessee s e es e
. Puedo resolver de manera eficaz los problemas que surgen en mi trabajo (E)

. Estoy "quemado” por el trabajo (A)

© O N O o & W N

Gy B ek
o = o

. He conseguido muchas cosas valiosas en este puesto (E) ........cc.coucue......

15. En mi trabajo, tengo la seguridad de que soy eficaz en la finalizacién de las cosas (E)

.. Estoyiemocionalmente:agotado por Ml WABEJO (A st i st
. Estoy “consumido” al final de un dia de trabajo (A) ...........ccceueeerreririreeseeerereseseessssessesssssssessesssseresessesssssssssssssesss

. Estoy cansado cuando me levanto por la mafiana y tengo que afrontar otro dia en mi puesto de trabajo (A) ... D

. Contribuyo efectivamente a Io0 que hace mi 0rganizacion (E) ...........oeweeeeeerresseeeseseseseeeeseeees e
. He perdido interés por mi trabajo desde que empecé en este PUESTO (C) ......c.veeereeveeereererrenenereesseressessersesenns
. He perdido entusiasmo por Mi trabajo (C) ......cceueueriviiecueiesiessseeeeesessessesessees e esese e s e esessseesesesse s s e eessse
En mi opinién soy bueno en Mi PUESIO (E) ...o.ciiieieeeeeiiieeieeeieeseesteeesseeesesssssesssesesssssesssessesssesssesesseeseeesees s

. Me estimula conseguir objetivos en mi trabajo (E) .........c.ccvuieunvineresiermisemssiassnsssesersenssssssesssassessessssssssssosssssose

13. Me he vuelto mas cinico respecto a la utilidad de mi trabajo (C) ........cevveeeveeesrereeeeessereereseeseeesees oo

14. Dudo de la trascendencia y valor de mi trabajo (C) .......cc.evievursieeeirererereesssssseseeessessessssesessessseseeeses e e e

Agotamiento = (A)/5
Cinismo =(C)4

Eficacia profesional = (E)/6

Fuente: NTP 732.

Una vez que se ha completado el cuestionario, se obtienen tres puntuaciones distintas

para las variables de “agotamiento, cinismo y eficacia profesional”, que se interpretan con la

tabla de correccion de puntuaciones propuesta por la propia NTP 732.
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5.2.3.3. Identificacion y evaluacion de riesgos

METODO PARA LA EVALUACION

DEL RIESGO POR LA

MANIPULACION MANUAL DE CARGAS

AREA DE TRABAJO: ...COCINA. .....ceemeeeereeaeeeeeenenne PUESTO:...COCINERO.....

FICHA 1: RECOGIDA DE DATOS RELATIVOS AL LEVANTAMIENTO DE CARGAS

PESO REAL DE LA CARGA 5kg kg

DATOS PARA EL CALCULO DEL PESO ACEPTABLE

PESO TEORICO RECOMENDADO EN FUNCION DE

LA ZONA DE MANIPULACION
ko

LEVANTAMIENTO DE CARGAS EN POSTURA DE PIE

Atura e la cabeza "\
C 213 7

Atura del homoro

/
(
T\ 19 n
~ .
Aaea owt codo i
) i

MO,

Atura de modia perma

S’Lf: :

Desplazamiento vertical | Factor de correccion
DESPLAZAMIENTO VERTICAL Hasta 26 om e T
Hasta 50 cm 0,91 0,91
Hasta 100 cm 0,87
Hasta 175 cm 0,84
>175 cm 0
GIRO DEL TRONCO Giro_del tronco Factor de
Sin giro 1
Poco girado (hasta 30°) ﬁ:& 0.9 I 019 I
Girado (hasta 60°) m 08
Muy girado (90°) m 0.7
TIPO DE AGARRE Tipo de agarre Factor de 0 95
Agarre malo Q @ 0,9

recomendado

FRECUENCIA DE Fi ia de ipulacio Duracién de la manipulacién
MANIPULACION < 1 hdia | >1hys2hi >2hy<8h
Factor de correccion
1 vez cada 5 minutos 1 0,95 0.85
1 vez/minuto 0,94 0,88 0,75
| 4 veces/minuto 0,84 0,72 0.45 0'95
veces/minuto 0,52 0,30 0,00
2 veces/minuto 0,37 0,00 0,00
> 15 veces/minuto 0,00 0,00 0,00
£ : 5 : PESO
Peso tedrico Despl. vertical Giro Agarre Frecuenda ACEPTABLE

(13 x [097] = [09] *x 0.95|

. B8 - .
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FICHA 2: RECOGIDA DE DATOS RELATIVOS AL LEVANTAMIENTO DE CARGAS EN
POSICION SENTADA

LEVANTAMIENTO DE CARGAS EN POSTURA SENTADA

PESO ACEPTABLE=

PESO REAL DE LA CARGA Kg.

FICHA 3: RECOGIDA DE DATOS RELATIVOS AL TRANSPORTE MANUAL DE CARGAS

TRANSPORTE DE CARGAS

PESO TOTAL TRANSPORTADO DIARIAMENTE Kg.

PESO ACEPTABLE = D 10.000 Kg. si la distancia de transporte es < 10 metros

6.000 Kg. si la distancia de transporte es > 10 metros

0 1 2 3 4 5 6
Nunca / Casi nunca/ Algunas Veces / Regularmente / BastantesVeces/ Casi siempre / Siempre /
Ninguna vez Pocas veces Una vez al mes Pocas veces Una vez por Pocas veces Todos
al aio 0 menos al mes semana por semana los dias

1. Estoy emocionalmente agotade POr mi trabJ0 (A) ...c...eevveiieriiresiiisssissiiesiessssessss e seessseeseessesssensssessssessssess E}
2. Estoy “consumido” al final de un did de trabajo (A) ..........oeeeiieeeeeeeeeeeeeeeeese et eeeeeee e eeessees e eseesse st e s s [6]
3. Estoy cansado cuando me levanto por la mafiana y tengo que afrontar otro dia en mi puesto de trabajo (A) ... El
4. Trabajar todo el dia es UNa teNSION PAFA M (A) oo vie ittt et e e e eee e e e s st s e ee e @
5. Puedo resolver de manera eficaz los problemas que surgen en mitrabajo (E) .....c..o.ovvevveeveeeeeeeeeeeeeeeeeeena, IE
B. Estoy "qUemado” POr @l trADAJO (A) i eririeeciecressressesss s ases st ees e s e e seees e ees s e ees e ee e ee e e e e oot ee oo eees e @
7. Contribuyo efectivamente a lo que hace mi OrganiZation (E) ..........covooveeeecroemersieeereeeeseos oo oo [5’
8. He perdido interés por mi frabajo desde que empecé en este puesto (C) @
9. He perdido entusiasmo por mi trabajo (C) ....ccccceeviiiiinis b s e e ereeeeeseesea . @
10. En mi opinion soy bUENO en Mi PUBSIO (E) ......oiveriieeerieeieee e e e eeeeeese e ses e sseses st seeseme et es oo IE
11. Me estimula conseguir objetivos en Mi trabajo (E) .........co.ceeeeivereimsisie s eeseseeees e sesesssesesessses e seee e e ss s
12. He conseguido muchas cosas valiosas en €81 PUESTO {E) .......coceuiveeiooeeeeeeeeeceeeeceeeeee e esiess s et e e [Zl
13. Me he vuelto més cinico respecto a la utilidad de mi 1rabajo (C) ......voveveeeeeeiereeeeee oo e e oo
14. Dudo de la trascendencia y valor de mMi trabajo (T} .......ceuerereeeiieeeeiret oo e e e e es e es e ee s et oo e @
15. En mi trabajo, tengo la seguridad de que soy eficaz en la finalizacion de 1as ¢oSaS (E) «..coevvvvvvvoversveeeeeeernns !El

Agotamiento = (A)/5 5'4

Cinismo =(C)/4 4 25

Eficacia profesional = (E)/6 4,5




Los resultados medidos las variables segun la tabla de la NTP 732 son los siguientes:

- Agotamiento: MUY ALTO (5,4).
- Cinismo: MUY ALTO (4,25).
- Eficacia profesional: MEDIO (4,5).

5.2.3.4. Valoracion de los resultados obtenidos

Una vez que se ha llevado a cabo la evaluacion de los riesgos de ergonomia y

psicosociologia, se puede obtener la siguiente valoracion:

- En relacion al levantamiento manual de cargas, no hay un riesgo alto para el
trabajador cocinero, pues se observa que peso aceptable en las condiciones en las
gue se manipulan las cajas, una vez realizadas las correspondientes correcciones
con la formula propuesta por la Guia Técnica es ligeramente superior a 9,6kg. Dado
gue las cajas que se manipulan por parte del cocinero son de 5kg, no se observa al
principio riesgo, incluso una vez tenida en cuenta la baja calidad del agarre, el

desplazamiento vertical y el relativo giro del torso.

Tampoco se observan problemas relacionados con levantamiento de cargas en posicion
sentada, ni con el transporte de cargas, dado que el peso en ambos casos nho es
preocupante si se compara con los limites propuestos por las fichas de la correspondiente

guia técnica.

- Si que se observa la necesidad de actuar desde el punto de vista de la planificacion
preventiva en relacion al puesto de trabajo “camarera”, y mas concretamente en
relacion a la evaluacion que se ha llevado para el riesgo de psicosociologia,

relacionado con la adquisicién del sindrome de estrés cronico o burnout.

Una vez completado el test propuesto por la NTP 732, se observan altos niveles de
agotamiento, cinismo y eficacia profesional. La trabajadora, por lo general, muestra
insatisfaccion por los resultados laborales pese a su alto esfuerzo, lo que desemboca en
una sensacion general de malestar, estrés y descontento hacia su puesto de trabajo, en la

medida en que no ve su esfuerzo recompensado.

Es preciso actuar inmediatamente desde el punto de vista de la prevencion, en la
medida en que una persistencia continuada del estrés cronico podria desembocar en graves
perjuicios psiquicos y fisicos en la salud de la trabajadora, e incluso acabar en suicidio
(Plaza, 2010).

5.2.3.5. Propuesta de medidas y controles preventivos
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La propuesta de medidas de actividad preventiva y controles preventivos quedan como
sigue, para los dos riesgos identificados desde el punto de vista de ergonomia (en el puesto

de cocinero) y de psicosociologia (en la camarera).
- Riesgo relativo al levantamiento de cargas (ergonomia).

Realmente, se ha detectado un riesgo bajo con nivel tolerable. No obstante, se evalla la
posibilidad de adquirir un pequefio carrito eléctrico que reduzca practicamente a cero el
esfuerzo en la manipulacion manual de cargas. Desde el punto de vista del control, se
propone una revision semestral del carrito a fin de comprobar el buen funcionamiento del
mismo y repararlo si fuese necesario, asi como la contratacion del soporte por parte del

servicio técnico oficial de reparaciones.
- Riesgo relativo al burnout (psicosociologia).

El riesgo relacionado con el burnout si que es relevante y requiere de una planificacion
preventiva precisa, que vamos a pormenorizar en dos acciones: la primera la modificacion
total del horario de la trabajadora y la segunda la contratacion de un trabajador o
trabajadora adicional. Desde el punto de vista del control de la disciplina, se propone la
contratacion de una empresa especializada en seguimiento de este sindrome a lo largo de
los préximos afios, que permita verificar si las medidas de planificacion preventiva
efectivamente han surtido efecto sobre la mejora de la profesional en este ambito o si, por el

contrario, el riesgo persiste.
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5.3. PLANIFICACION DE LA ACTIVIDAD PREVENTIVA

5.3.1. Introduccién

Una vez que se ha llevado a cabo la identificacion de los riesgos, las
correspondientes causas, los puestos de trabajo y areas a las que afectan, asi como el
resto de elementos que se han analizado en los apartados anteriores del trabajo, procede la
puesta en marcha de la planificacion de la actividad preventiva, siguiendo a los articulos 16

y 23 de la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales.

La planificacion se lleva a cabo a través del uso de tablas analogas a las propuestas por el
propio Instituto Nacional de Seguridad y Salud en el trabajo, en las que se identifican las
zonas / area en las que se localiza el riesgo, los trabajadores a los que afecta (en este caso
cocinero y camarera), los riesgos identificativos correspondientes, las causas del riesgo, las
medidas preventivas y la prioridad que requieren.

Ademas, las tablas de planificaciébn preventiva hacen referencia al coste que tiene
cada una de las acciones, asi como también a la persona responsable de su desarrollo y

puesta en marcha y las fechas de inicio y fin de las mismas.

Tras la elaboracion de las tablas de planificacion preventiva, se desarrollan también
tablas de control de riesgos que permiten llevar a cabo un seguimiento de las medidas
planificadas que se ponen en marcha para la reduccion de los riesgos. Estas tablas de
control de riesgos muestran la necesidad de adoptar una serie de acciones en caso de que

el riesgo o el nivel del mismo persistan.

5.3.2. Planificacion y controles: seguridad en el trabajo.

5.3.3. Planificacién y controles: higiene industrial?

5.3.4. Planificacion y controles: ergonomiay psicosociologia aplicada

A continuacién, se recoge, en primer lugar, una tabla de planificacion de la actividad
preventiva para la disciplina de seguridad en el trabajo y, en segundo lugar, una tabla de
control de riesgos para la misma disciplina. Posteriormente, se planifican y controlan los

riesgos para las disciplinas de higiene industrial y ergonomia y psicosociologia aplicada.

2 Se recoge aqui el titulo de los apartados correspondientes al desarrollo de las tablas de
planificacién y control de riesgos de las tres especialidades por cuestién de formato del documento.
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Por lo general, se puede afirmar que todos los riesgos estan controlados, y que se
han tomado todas las medidas precisas para la reduccion o evitacion del riesgo, pese a la

dificultad de actuar sobre algunos como el riesgo de incendio o el contagio por COVID-19.

El coste total para las medidas planificadas en la especialidad de seguridad en el
trabajo es de 22.500€, de la disciplina de higiene industrial de 40.000 euros, y para la
disciplina de ergonomia y psicosociologia de 30.500 euros. Aunque pueda parecer un coste
elevado a priori, estas medidas incluyen la modernizacién de aspectos del local tales como
la reforma del ventanal del comedor o la contratacién de nuevos trabajadores. No obstante,
este presupuesto puede reducirse con la adopcion de medidas menos severas, pero con

ello persistira cierto nivel de riesgo.

Tabla 16. Tabla planificacién preventiva de seguridad en el trabajo (pag 51-52).
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Riesgo

Prioridad

Coste /

Zgrgzl T;?ggjgggr identifi C?;Jeza gel Medida preventiva / Medida correctora que presupu Resli)lce)znsa li:rfi(éri](? Fecha fin
cativo 9 requiere esto
Llevanza de limpieza durante el
Caida Suciedad servicio. Gerente
Cocina/ Cocinero y al del suelo, Re_ublcauon de los espacios para Riesgo 16000 del local 01/06/2 _ _
comedor / . humedad, evitar derrames. . . Sin fecha prevista
camarera mismo . S moderado €/afo (cocinero) | 022
terraza nivel caida de Contratacion de personal de
liquidos. limpieza.
Cortes /(A\?g?elilecnl?en) de elementos anticorte Gerente
Cocinay Cocineroy y Alta carga Spustitucién aiuar Riesgo 300€ del local 01/06/2 Sin fecha prevista
comedor camarera pinchaz | de trabajo. N ajuar. . moderado (cocinero) | 022 P
os Contratacion de segundo trabajador.
Compra‘t,de agarraderas de Gerente
Quema IS profEeeigy- Riesgo del local 01/06/2
Cocina Cocinero agarradera Curso de formacion hostelera para 9 1000 €/ - Sin fecha prevista
duras 9 evitar el riesgo moderado (cocinero) | 022
Caidas Mala Inventario y organizacion de los Gerente
Cocinay Cocineroy de organizacio espacios. _ Riesgo bajo | Sin coste del Ipcal 01/06/2 Sin fecha prevista
comedor camarera obietos | " de Reubicacion de material en el (cocinero) | 022
) espacios. almaceén.
Golpes Organizacion antes de cada servicio. Gerente
Comedor y Falta orden i o . . . del local 01/06/2 . .
Camarera con L Comprobacion periddica de Riesgo bajo | Sin coste . Sin fecha prevista
terraza objetos y limpieza iluminacién. (cocinero) | 022
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Zona/ Trabajado Riesgo Causa del Medida preventiva / Medida correctora Prioridad Coste / RIS Lol Fe_cha Fecha fin
area r afectado | identific riesgo que presupu able Inicio
ativo requiere esto
Comedor | camarera | Atrapami | Maquina - Renovacién de la maquina Riesgo bajo | 1500€ Gerente | 01/06/2 | Sin fecha prevista
ento antigua del local 022
Cocina Cocinero Levanta | El cocinero - Adquisicién de carro eléctrico para Riesgo bajo | 500 Cocinero | 01/06/2 | Sin fecha prevista
miento recibe las transportar las mercancias desde la euros 022
de mercaderia entrada hasta la cocina.
cargas sy las lleva
a cocina a
pulso
Cocina Cocinero | Incendio | Mala - Instalaciones periédicas de gas. Riesgo 1200 Gerente | 01/06/2 | Sin fecha prevista
limpieza y - Curso de formacién hostelera para | moderado | €/afio del local 022
mala evitar el riesgo. (cocinero)
colocacion
trapos.
Cocina Cocinero Contagio | No  usar - Uso de mascarilla FFP2 durante 2000€ /| ©Cerente | 01/06/2 | Sin fecha prevista
COVID- | mascarillay servicios. afio del local 022
19 falta de - Curso de formaciéon hostelera para (cocinero)
conocimien evitar el riesgo.
to.

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla 17. Tabla de controles preventivos para la disciplina de seguridad en el trabajo.

Localizaci

Riesgo

. . S Causa del . . Fecha de L. : .
on del identificati riesgo Control preventivo a realizar Responsable realizacién Accién requerida segun el resultado
riesgo Vo

Suciedad del Realizar revision /inspeccion . .

. . . En caso de que el suelo siga sucio,
Cocina/ Caida al suelo, voluntaria mensuales. Empresa externa contratar servicio de limpieza adicional
comedor/ | mismo humedad, Comprobar la limpieza antes de cada | subcontratada + 01/06/2022 NN pieze

. . e . o reducir la jornada de trabajo para dar
terraza nivel caida de servicio. cocinero . L
P respuesta a la necesidad de limpieza.
liquidos.
Tras realizar cada inventario, se
Realizacién de inventario semestral. | Eneargado de sustituyen elementos deteriorados. El
Cocinay Cortes y Alta carga Mantenimiento trimestral elementos. prevencion de 01/06/2022 mantenimiento trimestral desemboca en
comedor pinchazos | de trabajo. SfiEArie ATAmARCE RRLL un informe sobre la necesidad de
] actuacion: reparaciones, actualizacion
de software...
Quemadur | No se usan Realizacion de una pequefia prueba T hiesadtian En caso de que los dos trabajadores no
Cocina test por parte de empresa externa P 01/06/2022 | superen la prueba, contratar actividad
as agarraderas. = subcontratada . L
para comprobar conocimientos. formativa adicional.
5 . i Encargado de Si tras el inventario se observa
. . Mala Realizacion de inventario semestral. i6nd
Cocinay Caidas de N ) i N prevencion ae desorden, contratar a empresa
. organizacion Visualizacion de curso en video sobre | Rr|L 01/06/2022 . L
comedor objetos : - . formativa para implicar a los
de espacios. organizacion de los espacios. .
trabajadores en este aspecto.
Comedor Golpes con | Falta ordeny Adelgas de! |nv§nta_r!o anterior, Empresa externa Si la iluminacion es insuficiente, sustituir
. o comprobar iluminacion 01/06/2022 : -
y terraza objetos limpieza : subcontratada por bombillas LED con mas limenes.
trimestralmente.
Atrapamie Maquina Mantenimiento semestral de la Servicio técnico Siel SErvicio lo requiere, r_eallzar
comedor . PR - 01/06/2022 | reparaciones y actualizaciones de la
nto antigua maquina. oficial L
maquinaria.
Inhalacién | Uso de Actividad formativa sobre la Encargado de Si no se usa la proteccion

. de productos importancia de proteccion. prevencion de correctamente, contratar servicio

Cocina . PR S S RRLL 01/06/2022 - X
sustancias | toxicos para Comprobacién periédica por parte del externo de formacion y/o acudir a
quimicas la limpieza encargado del uso de proteccion. medidas disciplinarias.

Cocina Levantami | Preparacion Activide_ld formativa ;opre uso de las Encarga_qlo de 01/06/2022 | Si se obse_rvan caren(_:ias en el _
ento de manual de herramientas automaticas. prevencién de funcionamiento, acudir al SAT mientras
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cargas todos los Revision periddica del buen RRLL estén en garantia, y después a servicio
alimentos funcionamiento. externo especializado.
Mala Realizar revision /inspeccion .
oo . En caso de que perista el desorden,
limpiezay voluntaria mensuales. Empresa externa adquirir mobiliario digitalizado para
Cocina Incendio mala Comprobar la organizaciéon antes de subcontratada + 01/06/2022 d 9 P
L L. ) mantener el orden de los trapos y
colocacion cada servicio. cocinero
bayetas.
trapos.
r’j]c;:(f;rzlla Encargado de Si no se usa la proteccion
Cocina Contagio falta de y Comprobacién periédica por parte del | prevencion de 01/06/2022 correctamente, contratar servicio
COVID-19 A encargado del uso de proteccion. RRLL externo de formacién y/o acudir a
conocimient - T
o medidas disciplinarias.

Fuente: elaboracion propia.
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Tablal8. Tabla de planificacion de medidas de Higiene industrial.

Localizaci Riesgo Causa del Medida preventiva / Medida correctora | Prioridad Coste/ | Responsab Fecha Fecha
6n del identificati riesgo que presupu le inicio fin
riesgo VO requiere esto

Comedor Disconfort | Mal - Reorganizacion de los Riesgo 7000 Servicio de | 01/06/20 Sin
por aislamiento de elementos de la sala (separador moderado euros mantenimie 22 fecha
corriente la cristalera de ambientes). nto prevista
de aire de entrada y - Cuando no sea efectiva la

corriente de reorganizacion, reforma de la
aire cristalera de la entrada con
doble acristalamiento.

Cocina Quemadur | Ollasy - Compra de ollas y cacerolas con Riesgo Total de | Servicio de | 01/06/20 Sin
as por cacerolas sin proteccion dérmica. moderado 15.000 | mantenimie 22 fecha
carga proteccion, - Sustitucion de la encimera, o euros nto prevista
térmica encimera de colocacioén de plancha anti

material guemaduras.
conductor.

Cocinay Contagio Situacién - Contrataciéon de empresa para 15.000 € Empresa 01/06/20 Sin

comedor por pandémica, curso formativo. + 3.000€ externa 22 fecha
COVID-19 | transmision - Facilitacion de mascarilla protector | sybcontrata prevista

durante los homologada a ambos es da
servicios de trabajadores.
comidas.
Cocinay Ruido Campana - Uso de protectores auditivos 3M Riesgo Sin Servicio de | 01/06/20 Sin
comedor extractora homologados. moderado coste, prevencion 22 fecha
ruidosay - Evaluacion médica trianual. ya prevista
clientes existen
protector
es

55



Tabla 19. Tabla de control de medidas de higiene industrial.

Localizaci

Riesgo

. . . Causa del . . Fecha de - . .
6n del identificati . Control preventivo a realizar Responsable S Accion requerida segun el resultado
. riesgo realizacion
riesgo VO
Ollas Realizar semestralmente revisién de
y . la carga dérmica por parte de En caso de que sigan persistiendo
Quemadur | cacerolas sin Empresa ;
o empresa subcontratada. problemas relacionados con la carga
. as por proteccion, . externa P o : i
Cocina - Llevar a cabo un seguimiento 01/06/2022 | dérmica, sustituir el material de cocina que
carga encimera ; L subcontratada i A -
e - continuado del uso de la proteccion . sea necesario para reducir el riesgo, con la
dérmica material ) + cocinero . PR :
por el cocinero. correspondiente planificacion preventiva.
conductor.
Situacion Realizar revisiones mensuales sobre B casgdegue la situacion biolégica fuese
Contagio andémica el uso correcto de la proteccion Encarga_qlo ag msgienitidebido a la alta carga viral en
Cocinay 9 P K p : prevencion de el restaurante o enfermedad de sus dos
comedor por transmision Infor_me se_mestral sobre eI_buen RRLL 01/06/2022 trabajadores principales, podria producirse
COVID-19 | durante los funcionamiento de las medidas en 4 ’
-~ ) - el cierre del restaurante temporalmente
servicios. cuanto a numero de contagios.
hasta que cese.
. Mal Realizar medicion de los flujos de E dod i ;
Disconfort | aislamiento : . ) ncargado ae En caso de que no se hubiera solucionado
aire a los seis meses del cambio de la | nravencion de ;
por de la 1 p el problema, acudir a una tercera empresa
Comedor . . cristalera. RRLL 01/06/2022 L . PO
corriente cristalera de . S especializada en disconfort térmico para
) Volver a calcular el disconfort térmico g,
de aire entrada y - . encontrar una nueva solucion.
. para comprobar su persistencia.
corriente
. Campana s - . . . T .
Cocinay . Revision médica trianual. Riesgo Si empeora la salud auditiva, insonorizar el
Ruido extractora, - ) 01/06/2022
comedor clientes Formacién preventiva. moderado local.
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Tabla 20. Tabla de planificacion de medidas de ergonomiay psicosociologia.

S Riesgo Prioridad Coste /
Loca||_zaC|o identificativ Ca_usadel Medida preventiva / Medida correctora que presupuest RESDEITEE! I_:e_cha Fecha fin
n del riesgo riesgo ] ble inicio
o} requiere o}
El cocinero - Adquisicién de carro eléctrico para
Comedory Transporte | recibe las transportar las mercancias desde Riesgo Cocinero | 01/06/20 Sin fecha
cocina, manual de mercaderias y la entrada hasta la cocina. bajo 500 euros 22 prevista
cocinero cargas las lleva a
cocina a pulso
- Contratacion de nuevo
. trabajador/a para el reparto de
Todo el local, | Surnout Larggs Jometas tareas. 30,000 euros | ENCr9ad0 | 41,06/50 o
estrés de trabajo, falta _ de RRHH, 3 afios vista
camarera o - Reorganizacion temporal con anuales - 22
crénico de cocinero.

reduccion de la jornada.

Fuente: elaboracion propia.
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Tabla 21. Tabla de control de medidas de ergonomiay psicosociologia.

Localizaci Riesgo
. . 2 Causa del . . Fecha de ., . .
on del identificati . Control preventivo a realizar Responsable R Accion requerida segun el resultado
riesgo vo resgo realizacion
- Comprobar el buen funcionamiento Si la méquina no funciona o hay riesgos
El cocinero de la maquina semestralmente. ersister?tes asistir al servicio t)(/écnicg
Comedor Transporte recibe las - Realizar un informe por parte del Encargado en ﬁwientras dur'e la garantia. Si se siguen
. y P mercaderias encargado de prevencién sobre las g 9 : 9
cocina, manual de las lleva a meioras en la salud fisica del materia de 01/06/2022 | transportando las cargas a mano, contratar
cocinero cargas zocina 5 tratjaa'ador tras la adauisicién de la RRLL a empresa externa para formar al
ulso maqdinaria q trabajador sobre la importancia de usar la
P ) maquina.
Encargado de
cont ‘ prevencioén de
- ontratar a una empresa externa : . .
Largas 5 P RRLL, Si el burnout persiste tras la adopcion de
Todo el Burnout, . especializada en burnout para que empresa ) . .
local estrés jornadag de lleve a cabo un seguimiento de la /| 01/06/2022 agipedidas propuestas se incrementaran
came’lrera crénico trabajo, falta trabajadora externa las jornadas vacacionales (al menos 15
de : subcontratada dias extra por afio).

Fuente: elaboracion propia
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6. CONCLUSIONES

Dando respuesta al objetivo general del trabajo, se puede afirmar que todos los riesgos
laborales de un servicio de comidas y bebidas (CNAE 56) son evaluables y panificables, y
gue detectados riesgos de las tres disciplinas (seguridad, higiene y ergonomia y
psicosociologia) los mismos son controlables a través de la adopcién de una serie de
medidas de naturaleza preventiva y la posterior adopcién de medidas de control, como se
ha visto a lo largo de las paginas que conforman el presente documento para el servicio de

comidas y bebidas.

En concreto, y desde el punto de vista de la disciplina de seguridad en el trabajo, se
puede hablar de la existencia en el servicio de comidas y bebidas de riesgos relacionados
con caidas al mismo nivel, cortes y pinchazos, quemaduras, levantamiento manual de
cargas, atrapamiento de manos, incendio y contagio por COVID-19 — elementos biologicos-,
aungue algunas de ellas requieren de una atencién especializada desde el punto de vista

de la disciplina de higiene industrial.

Asi, mientras que los riesgos de caidas, cortes y pinchazos, quemaduras y el resto
analogos que se han citado son panificables desde la disciplina de seguridad en el trabajo,
los riesgos de manipulacién manual de cargas, falta de confort térmico originado por las
corrientes de aire, riesgo biolégico y estrés cronico adquirido o burnout requieren de la
puesta en marcha de medidas planificadas desde las disciplinas especificas de higiene en

el trabajo, ergonomia y psicosociologia.

Aunque la mayor parte de estos riesgos son inherentes a la labor de cocinera vy
camarero, puestos que se han analizado con detalle, lo cierto es que existen factores como
la limpieza, la reorganizacion de los espacios o la revision del comedor antes de cada

servicio que pueden ayudar a reducir significativamente los riesgos.

Desde el punto de vista de la higiene en el trabajo, se puede concluir que existen en el
local riesgos relativamente graves relacionados con el disconfort térmico
(fundamentalmente por las corrientes de aire que ocasiona el gran ventanal del comedor) y
no tan graves en cuanto a ruido. Desde el punto de vista de los riesgos fisicos y bioldgicos,
se ha extraido también la importancia de la carga térmica de las superficies de la cocina,
principalmente cacerolas, ollas y encimera de trabajo, y del alto riesgo por contagio de

COVID-19 desde el punto de vista bioldgico.

Se concluye también la viabilidad de planificar y controlar los riesgos de la disciplina de
ergonomia y psicosociologia, tanto para el riesgo de transporte manual de cargas, que

aunque relativamente bajo ha merecido la atencion desde el punto de vista de la
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mecanizacion de los procesos, como en relacion a la redaccion del riesgo de estrés cronico
relacionado con el burnout al que se enfrenta la camarera por las intensas jornadas de

trabajo y la mala organizacién de su calendario laboral.

Asi, una contratacion de al menos un trabajador o trabajadora adicional y la contratacion
de un servicio externo especializado en el control de estos riesgos serian medidas muy
efectivas para reducir al minimo la carga de trabajo de los sujetos analizados vy, con ello,

reducir los riesgos de esta disciplina preventiva.

A modo de conclusion final, se puede afirmar que el local de servicio de comidas y
bebidas (CNAE 56) es un lugar idoneo para desarrollar la planificacion preventiva, en la
medida en que se ha comprobado la existencia de riesgos de las tres disciplinas que,
aunque a priori con naturaleza de riesgo considerable, pueden abordarse a través de una
planificacion y control preventivos eficaces que sean capaces de dar respuesta a las

necesidades de los trabajadores y a las obligaciones preventivas del propio empresario.
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