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Informacioén adicional:

- En caso de que la presente actividad se desarrolle total o parcialmente en otras instituciones es responsabilidad del investigador
principal solicitar cuantas autorizaciones sean pertinentes, de manera que se garantice, al menos, que los responsables de las
mismas estan informados.

- Le recordamos que durante la realizacidén de este trabajo debe cumplir con las exigencias en materia de prevencidn de riesgos
laborales. En concreto: las recogidas en el plan de prevencion de la UMH y en las planificaciones preventivas de las unidades en las
que se integra la investigacion. Igualmente, debe promover la realizacién de reconocimientos médicos periddicos entre su personal;
cumplir con los procedimientos sobre coordinacion de actividades empresariales en el caso de que trabaje en el centro de trabajo
de otra empresa o que personal de otra empresa se desplace a las instalaciones de la UMH; y atender a las obligaciones formativas
del personal en materia de prevencion de riesgos laborales. Le indicamos que tiene a su disposicidn al Servicio de Prevencién de la
UMH para asesorarle en esta materia.

La informacién descriptiva basica del
presente  trabajo  serd incorporada  al
repositorio publica de Trabajos fin de
Grado y Trabajos Fin de Master autorizados
por la Oficina de Investigacion Responsahble
de la Universidad Miguel Hernandez.
También se puede acceder a través de
h o . licitud-de- i
ftie-tfm/
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RESUMEN

Este trabajo actual, elaborado como Proyecto Final de Master dentro del programa de
estudios del Master Universitario en Prevencién de Riesgos Laborales de la UMH, aborda
de manera secuencial el proceso de evaluacion de riesgos laborales y la planificacion de
la actividad preventiva, centrdndose en un restaurante especifico. Se aplican
metodologias especificas de evaluacién, tomando en cuenta las disciplinas preventivas,
pero centrandonos en la disciplina de seguridad para analizar las condiciones de trabajo

y los riesgos identificados en cada puesto.

Considerando la organizacién de los puestos de trabajo y la diversidad de actividades en
el establecimiento, se examinan los factores que podrian afectar negativamente la
seguridad y salud de los trabajadores, atendiendo a la naturaleza de las tareas asociadas
a cada puesto. Se describen detalladamente las instalaciones, procesos, maquinas,
medios de trabajo, asi como los productos o materiales utilizados por los trabajadores para
identificar adecuadamente los factores de riesgo.

Una vez identificados los peligros, se procede a evaluarlos, utilizando el método General
de Evaluacion de Riesgos del INSST para la disciplina de Seguridad en el Trabajo. En
cuanto a la higiene industrial, solo entramos a enumerar ciertos estudios necesarios como
puede ser el nivel de iluminacion, estudio del ruido etc. Para la disciplina preventiva de
Ergonomia y Psicosociologia, particularmente en lo referente a la manipulacién manual de
cargas, se deberia llevar a cabo una evaluacién de riesgos siguiendo la Guia Técnica para
la evaluacion y prevencidon de riesgos en la Manipulacion Manual de Cargas (RD
487/1997) publicada por el INSST.

Con base en los resultados obtenidos y su magnitud, se establece la planificacion de la
actividad preventiva, adaptando los plazos para la implementacion de medidas
preventivas, correctivas o de control, con el objetivo de eliminar o reducir los riesgos, todo

ello en concordancia con los principios de accién preventiva.

PALABRAS CLAVE: EVALUACION, PLANIFICACION, REVISION,

SEGURIDAD, RESTAURACION.
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1. Exposicion de motivos.

11

1.2.

.. POR QUE ESTE SECTOR?

En la region de Murcia, especificamente en Caravaca de la Cruz, se ubica el restaurante
al que se destina este TFM, he decidido centrarme en mi entorno geogréfico ya que es
donde me muevo habitualmente. La zona del Noroeste de la Region de Murcia acoge
tanto turismo rural, cultural y religioso y desempefa un papel significativo en el

desarrollo socioeconémico de la comarca.

Después de las circunstancias asociadas a la pandemia que hemos vivido, los sectores
de hosteleria y restauracion han experimentado un boom de consumo superior al que
venia desarrollandose en la zona afectando considerablemente la actividad en el sector,

especialmente el flujo turistico.

Cabe destacar que la ciudad de Caravaca es una de las cinco ciudades santas del
mundo, junto a Jerusalén, Roma, Santiago de Compostela y Santo Toribio de Liébana.
El Afio Jubilar de Caravaca de la Cruz 2024, que ha celebrado su solemne apertura en

la Basilica de la Vera Cruz, podria traer a la Region de Murcia un millén de peregrinos.

La reactivacion de la actividad del restaurante se vuelve imperativa, buscando atraer a
turistas culturales o religiosos mediante una ampliacion de servicios que satisfagan las
demandas de ocio del entorno. La razén principal de esta eleccion se vincula
estrechamente con la poblacién y el entorno de pertenencia, asi como con la

importancia de contribuir a la recuperacion econémica de la comarca.

¢.QUE SE PRETENDE CON ESTE TRABAJO?

En este mismo sentido, el objetivo principal de este TFM consiste en plasmar las
condiciones de seguridad y salud necesarias para el ejercicio y desarrollo de las
actividades vinculadas a la restauraciéon. La prevencion se asocia directamente con la
calidad de prestacion de servicios, convirtiéndose en una herramienta esencial para

garantizar la calidad necesaria en la prestacion de servicios.
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1.3 OBJETIVO ACADEMICO PARA EL ALUMNO.

En relaciéon con la aplicacion de los conocimientos adquiridos durante el Méster, en
concordancia con su objetivo académico, la elaboracion de este trabajo posibilitara la
implementacién practica y aplicada de todas las materias estudiadas a lo largo del proceso
formativo, mas detalladamente de la especialidad de seguridad. Se busca alcanzar un

conocimiento directo en el uso y manejo de diversos métodos de evaluacion de riesgos.

El propdsito es establecer, en base a la gravedad de los resultados obtenidos, una gestion
efectiva de los riesgos laborales. Esto se logrard mediante la propuesta de medidas de
control, asegurando un seguimiento adecuado de su implementacion y controlando la

eficacia de las medidas de proteccion buscadas.
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2. METODOLOGIA

Las estrategias sugeridas para llevar a cabo la evaluacion de riesgos laborales varian
segun la especialidad preventiva a la que se apliquen y estan alineadas con el propésito
de proteccion que se describird detalladamente en este Trabajo de Fin de Master. Estas

se resumen de manera esquematica de la siguiente manera:

Disciplina Metodologia Objeto y Alcance
Preventiva Empleada
Evaluar los riesgos laborales a los que
Método General de Evaluacion estid expuestos los trabajadores del
Seguridad en el deRiesgos restaurante y planificar la actividad
Trabajo publicadopor el INSST preventiva
Guia técnica para la evaluacion y | Planteamos solo la necesidad de
prevencion de los riesgos | realizar este estudio del ruido ya que su
Higiene relacionados con la exposicion de desarrollo superaria el contenido de
Industrial los trabajadores al ruido publicada este TEM. , . .
ustri Igualmente seria necesario estudio del
por el INSST. ; 2em (R
i P . riesgo de estrés térmico
Estrés térmico, valoracion del
riesgo
Guia Técnica para la evaluacion Planteamos solo la necesidad de
yprevencion  [fealizar un estudio de manipulacion de
, de losriesaos relativos a la cargas, en esp(_amal el manejo de cajas de
Ergonomla y o g e G cerveza y el apilado en almacén a distinta
Psicosociologia | Vanipulacion Manualide Largas |y g,
Aplicada publicada por el INSST.

Tabla 1 Metodologias de evaluacion
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3.DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD, SECTOR,
MEDIOS Y ESTRUCTURA DE LA EMPRESA.

3.1 DESCRIPCION DE LA EMPRESA

Como bien indica el titulo de este TFM la empresa a estudio pertenece al sector de la
restauracion, concretamente se trata de una taberna ubicada en la Plaza Tuzla de Caravaca
de la cruz, podemos decir que esta ubicacion privilegiada le ha llevado a ser referente en el

tapeo de Caravaquefos y turistas.

La empresa que ha sido gestionada desde sus inicios por la misma familia, aunque ha

cambiado de gerencia en el Ultimo afio sigue conservando sus trabajadores y su esencia.

En la mente de la nueva gerencia esta el bienestar de sus trabajadores, con el fin de lograr
los objetivos establecidos previamente, es necesario poseer un conocimiento detallado de los
espacios dentro del establecimiento donde los trabajadores desempefian sus funciones. De
acuerdo con el proceso metodologico previamente establecido, se han delineado una serie de
pasos o fases que deben seguirse secuencialmente para obtener el resultado deseado. En
este sentido, es crucial comprender las condiciones laborales en las que los empleados del
restaurante realizan sus tareas, segun la definicion conceptual de "condicion de trabajo” en el
articulo 4 de la LPRL, que aborda cualquier caracteristica con potencial influencia en la

generacién de riesgos para la seguridad y salud de los trabajadores.

En el marco de llevar a cabo una evaluacion de riesgos laborales efectiva para los puestos de
trabajo en el establecimiento, es imperativo conocer previamente las condiciones en las que
el personal presta servicios, asi como comprender las actividades y procesos de servicio
especificos del restaurante. Es esencial tener en cuenta que el conjunto de procesos esta
intrinsecamente interconectado de principio a fin, basandose en la premisa de que el objetivo

final de este conjunto de procesos es la satisfaccion del cliente.

3.2 MAPA ORGANIZATIVO

Para lograr este objetivo, es crucial contar con una gestion y organizacién adecuadas,

definiendo de manera precisa las actividades asociadas a cada puesto de trabajo y sus
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respectivas responsabilidades. Estas se detallan en el mapa organizativo de los procesos de

prestacion de servicios que se presenta a continuacion.

DIRECCION — GERENCIA

Direccion y supervision: Planificacion y objetivos; control
financiero, relaciones comercialescon proveedores y clientes,
relaciones con la administracion, compras, pagos Yy

relaciones contractuales.

SERVICIO DE COCINA

Elaboracion y distribucion: organiza los pedidos necesarios y

elabora los menus, organiza las comandas.

ATENCION AL PUBLICO

Recepcidn de clientes y atencidn directa: recepcion,
ubicacion y toma de comanda; distribucion de comandas, cierre

de comandas, cobro y limpieza.

SERVICIOS EXTERNOS

Contratacion, asesoria laboral y fiscal, calidad.
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3.3 CARACTERISTICAS Y MAPA FISICO.

El cuanto a sus caracteristicas en lo que a configuracion de espacios se refiere, el

restaurante esta formado por una sola planta por encima de nivel de rasante, dividido e los

siguientes espacios:

Zona - espacio

Instalacion

— Exterior

Terraza con mesas, sillas y sombrillas para
capacidad total de 20 personas.
3 mesas altas en forma de tonel con

taburetes con capacidad para 12 personas

— Entrada Principal

Barra de Bar. Con taburetes para 5 o 6
personas.

Tres mesas altas en forma de tonel y
taburetes para 12 personas.

— Fondo izquierda

Cocina con acceso a barra desde su interior
para transito de camareros y despacho de
comandas por el interior de la barra

Puerta de acceso exterior para descarga de
mercancias y materiales de consumo.

— Fondo derecha

Aseos caballeros y sefiora y espacio

— Otros

Espacio destinado al almacenamiento de
objetos diversos (vinoteca, refrigerador
auxiliar, tronas para nifios, stock...

Tabla 2 Descripcion del restaurante

Francisca Fernandez Sanchez
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3.4 DESCRIPCION DE PUESTOS Y PERSONAL. HORARIOS.

Puesto

Trabajad
ores

Espacio

Actividades asociadas al
puesto

Gerente

General

Duefio del establecimiento. Sus
funciones son las relacionadas con
las tareas de gestion administrativa
y econdmicas, contratacion vy
relaciones profesionales.

Ademas de camarero extra en el
interior de la barra.

Cierra comandas y cobro de
clientes.

Cocinero

Cocina

Elabora los platos de la carta,
asume la responsabilidad de la
conservacion y calidad de los
alimentos, asi como el estado de
conservacion orden y
limpieza de la cocina.

Auxiliar de
cocina

Cocina/Almacén

Preparado de alimentos previo al
cocinado, corta, pica, pela... recibe
proveedores y organiza el stock de
almacén. Ordena materiales en
estantes y nevera.

Camarero
exterior

Exterior e
interior

Se encargan de tomar la comanda
a losclientes tras acompanarlos a la
mesa y trasladar el pedido a cocina,
servir las mesas de comedor y
atencion a zona

exterior. Limpieza y recogida de
mesas

Camarero
barra

Interior de la
barra

Se encarga del servicio de barra,
preparado de bebidas y distribucién
de comandas de la cocina a las
mesas.

En ausencia del gerente cierra las
comandas y cobro a clientes.
Limpieza y orden interior de barra.
Reposicion

Tabla 3 Descripciones de puestos

Francisca Fernandez Sanchez
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El establecimiento abre en horario de comidas y cenas:

De 11:00 a 16:00 y de 20:00 al cierre de martes a domingo.

N° Puesto de Horario Observaciones
Trabajo

1 | Gerente No dispone de un horario establecido. De acuerdo con la
naturaleza de sus
responsabilidades su
actuacion es dentro y
fuera del propio
restaurante.

1 | Camarero de |De 11:00 a 16:00 y de 20:00 a cierre Libranzas son cubiertas por

Barra el gerente.

1 | Cocinero De 12:00 a 15:30 y de 20:30 a 23:30 Durante las horas de
comida y cena.

1 | Auxiliar de cocina De 11:30 a 15:30 y de 20:00 a 00:00 Trabaja de manera

coordinada con el
cocinero

sustituyendo en
momentos puntuales.

2 | Camarero exterior-| De 11:00 a 16:00 y de 20:00 a 00:00 Rotan con los
interior. camareros entre
ellos.
Tabla 4 Horarios de trabajo
pag. 15
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3.5 INVENTARIO DE INSTALACIONES, MAQUINARIA Y EQUIPOS.

Segun inventario facilitado por el Gerente, la taberna cuenta con los siguientes equipos y

magquinaria.
Instalaciones
Espacio N° Maquinaria, equipos.
Terraza Zona exterior. Compuesto de 20 sillas y 5 mesas en terraza

Exterior. Tres toneles y 12 taburetes.
Estanteria mévil para montaje de mesas: platos, cubiertos, vasos.

Tres sombrillas de abanico.

Interior Refrigerador auxiliar, botellero, trona de bebes, 3 mesas altas en
forma de tonel con 12 taburetes.

6 taburetes barra.

Interior Barra de bar, dispone de neveras de apertura de corredura tras
barra mostrador, neveras de refrigeracion en bajos de reserva de bebidas,
botelleros de exposicion y cafetera, asi como mostradores de
bolleria para desayuno y pinchos o tapas tras vitrina acristalada de

exposicion a los clientes.

Cocina Cocina. Arcon congelador, cAmaras de conservacion, herramientas
de corte manuales y eléctricas, microondas, batidora, picadora,
cajoneras de utensilios de cocina, estantes de almacenamiento de

consumibles yalimentos envasados. dos freidoras, plancha y horno.

aseos Aseos hombre - mujer completos.

Almacén Almacén para cajas de cerveza y bebida en general.

Tabla 5 Maquinaria y equipos
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4.ESTUDIO DE LOS PUESTOS DE TRABAJO,
IDENTIFICACION Y EVALIACION DE RIESGOS.

4.1 Disciplina de sequridad en el trabajo.

Una vez que sabemos la relacion de personal, los puestos de trabajo y la descripcion del

local, podemos realizar la identificacién de los riesgos laborales a los que estan expuestos

los trabajadores mediante la aplicacion del método de Evaluacién General de Riesgos

establecido por el INSHT, para llevar a cabo la evaluacion de riesgos laborales en lo relativo

a la disciplina de Seguridad en el Trabajo.

Para ello vamos a utilizar una ficha descriptiva de los puestos de Cocinero, Auxiliar de

cocina y camarero.

4.1.1 Ficha descriptiva de los puestos de trabajo.

GERENTE
a. Denominacioén del GERENTE
Puesto:

b. Tareas Realizadas e Realizar pedidos
e Trato con proveedores
e Direccién
e Organizacion general

C. Equipos de trabajo e Equipos informaticos

utilizados.

Tabla 6 Ficha descriptiva puesto Gerente

Francisca Fernandez Sanchez
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COCINERO

¢ Responsable de la organizacién de la cocina en el
restaurante.

¢ Distribucién de los trabajos que se llevan a cabo en
cocina. Organizacion de los productos.

e Alerta sobre la necesidad de compras para la
elaboracidn de la carta.

e Control de la calidad de los productos empleados.
Preparacion de los platos.

e Fogones.

¢ Campana extractora.

e Congelador.

e Zonade planchas y freidoras

e Utensilios manuales de cocina (Cuchillos, pinzas,
Cucharones...)

¢ Fogones, nevera, campana extractora

o Pequefios electrodomésticos (fiambreras, batidoras...)

e Sartenes y tarteras de diferentes tamafios y formas.

e Bandejas y platos, escurridores y utensilios varios de
uso en cocina

Productos de limpieza

Tabla 7 Ficha descriptiva puesto cocinero

AUXILIAR DE COCINA

Preparacion de ingredientes bajo control del cocinero
e Reposicion de materiales en almacén

e Recepcion de pedidos.

e Control de existencia.

e Limpiezay fregado de utensilios

o lavavajillas.

¢ Neveray arcon congelador.
e Carretilla de almacenado.

e cocina

o Utensilios manuales de cocina (Cuchillos, pinzas,
Cucharones...)

o Pequefios electrodomésticos (batidora, cortadoras...)

e Bandejas y platos, escurridores y utensilios varios de
uso en cocina

Productos de limpieza.

Tabla 8 Ficha descriptiva puesto de auxiliar de cocina
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CAMARERO
a. Denominacion del CAMARER
Puesto: o
b. Tareas Realizadas
e Montar y desmontar mesas terraza e interior.
e Limpieza zona mesas
¢ Reponer bebida de arcones
e Preparar manteles, cubiertos y platos.
e Distribuir clientes, servicio de comanda, reparto de
comanda y recogida.
C. Equipos de trabajo e Carretilla de transporte
utilizados. e arcones
d. Materiales e Menaje de restauracion.
manipulados. e Bebidas
e Utensilios de limpieza.
e. Productos quimicos Productos de limpieza.
empleados.

Tabla 9 Ficha descriptiva del puesto de camarero

4.1.2 Metodologia.

Partiendo del objetivo de este trabajo, consistente en el desarrollo de la evaluacién de
riesgos laborales y planificacion de la actividad preventiva de un restaurante dando servicio
en el Afio Jubilar de Caravaca de la Cruz, donde se esperan alcanzar el millon de
pelegrinos, hace necesario llevar a cabo la evaluacién inicial de riesgos laborales de los
puestos de trabajo, siendo esta una de las herramientas fundamentales del sistemas
preventivo tal y como se establece en el articulo 2.3 del Real Decreto 39/1997, de 17 de
enero, por el que se aprueba el Reglamento de los Servicios de Prevencion, en el cual se
establece que “los instrumentos esenciales para la gestion y aplicacion del Plan de
prevencion de riesgos laborales son la evaluacion de riesgos y la planificacion de la actividad
preventiva, que el empresario debera realizar en la forma que se determina en el articulo 16
de la Ley 3/1995, de 8 de noviembre, de Prevencion de Riesgos Laborales” de tal manera
que,en atencion a los resultados obtenidos en la evaluacion, poder estar en condiciones de

establecer las medidas preventivas y controles adecuados para la gestion de los riesgos a
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los que puede estar el trabajador.

La metodologia de evaluacion de riesgos seleccionada para llevar a cabo la evaluacién de

riesgos laborales en la disciplina preventiva de Seguridad en el Trabajo es:

El Método General de Evaluacidon de riesgos propuesto por el INSST, el cual, plantea

una serie de fases secuenciales de desarrollo que son:

— Andlisis del riesgo. - Que es mediante el cual se debera identificar el peligro, seestima
el riesgo y se valorara conjuntamente la probabilidad y las consecuencias de que el
peligro se materialice.

— Valoracion del riesgo. - Se trata de emitir un juicio sobre la tolerabilidad del riesgo
en cuestion.

Es este juicio emitido sobre la tolerabilidad, en el que, si se desprende que el riesgo no es
tolerable, hay que controlar el riesgo, de tal manera que, el proceso conjunto deEvaluacion
del riesgo y Control del riesgo se denomina Gestion del Riesgo. Si del resultado de la
evaluaciéon de riesgos se desprende que es necesario incorporar una serie de medidas
preventivas, se deberd actuar de la siguiente manera:

"Eliminar o reducir el riesgo, mediante medidas de prevencion en el origen, organizativas,
de proteccién colectiva, de protecciéon individual o formacion e informacion de los

trabajadores."

"Controlar periédicamente las condiciones, la organizacién y los medios de trabajo y el

estado de salud de los trabajadores"

De manera que, mediante el seguimiento de las fases o etapas secuenciales que establece

la metodologia se debera:

— Clasificar las actividades de trabajo. Siendo este un paso preliminar a la
evaluacién de riesgos.

— Andlisis de Riesgos. De manera que se determine la fuente de dafio, qué o quién
puede resultar afectado y de qué manera puede ocurrir.

— Estimacion del Riesgo. Es en esta etapa en la cual se determina la severidaddel
dafio en funcién de su potencial afectacion a las distintas partes del cuerpoy a su
graduacion en las siguientes categorias:

* Ligeramente dafino
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* Daifiino

* Extremadamente Dafiino.

Esta clasificacion del nivel de gravedad, en funcién de la potencialidad del dafio que puede
generar presenta una serie de ejemplos comparativos que permiten disponer de una
referencia para su comparacién y poder valorar objetivamente el alcance de la lesién o grado
de afectacion que pueda repercutir en la seguridad y salud deltrabajador, lo que debe ser
combinado con la probabilidad de ocurrencia entre las quese establecen las siguientes

probabilidades de que el dafio se manifieste en las siguientes probabilidades:

— Probabilidad Alta: El dafio ocurrira siempre o casi siempre
— Probabilidad Media: El dafio ocurrird en algunas ocasiones

— Probabilidad Baja: El dafio ocurrira raras veces

De manera que, para estimar adecuadamente el nivel de riesgo se deben de combinarlos
elementos descritos en lo relativo a la Probabilidad de que el dafio ocurra, asi como
Consecuencias del Dafio enlo relativo a su grado de afectacion paralo cual, se debeestablecer
la combinacién de elementos en aplicaciéon de la tabla de combinacion de elementos que

plantea tal combinacién que se muestra a continuacion:

CONSECUENCIAS
Ligeramente Dafiino (D) Extremadamente
Dafiino (LD) Dafiino (ED)
© Riesgo trivial Riesgo tolerable Riesgo moderado
= T TO MO
. Riesgo tolerable | Riesgo moderado| Riesgo importante
g TO MO I
PROBABILIDAD s
Riesgo Riesgo importante| Riesgo intolerable
S moderado I IN
<
MO

Tabla 10 Matriz de Valoracion de riesgos

Francisca Fernandez Sanchez
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Tras la combinacion de los elementos de Probabilidad y Consecuencias, de acuerdo con la
tabla de combinacion de elementos, se dispondra de la valoracién de riesgos atendiendo al
nivel de gravedad del riesgo, la cual servird como la base para poder tomar las medidas de
prevencién que resulten mas adecuadas sobre los riesgos valorados que necesiten de la
actuacion sobre los mismos para su gestion, definiendosi los riesgos evaluados necesitan la
incorporacién de controles para que, de acuerdocon el nivel de gravedad y afectacion a los
trabajadores se prioricen las acciones a tomar para su incorporacion, atendiendo tales
medidas propuestas atender al criteriode proporcionalidad entre la medida propuesta y el
nivel de gravedad que otorgue el resultado de la evaluacion de riesgos.

La metodologia planteada, presenta igualmente una guia en forma de tabla comparativa que

sirve de referencia para tomar en cuenta las acciones y temporalizaciones en funcién del

nivel de estimacion y su temporalizacion que se muestra a continuacion:

NIVEL DE ESTIMACION ACCION Y TEMPORIZACION
DEL RIESGO
Trivial (T) No se requiere una accion especifica

Tolerable (TO)

No se requiere modificar la accion preventiva. Sin embargo, se deben
considerar soluciones mejorasque no supongan una carga
econdmica importante. Se requieren comprobaciones periddicas

para asegurar que se mantiene la eficacia de las medidasde control.

Moderado (M)

Se deben hacer esfuerzos para reducir el riesgo. Lasmedidas para
reducir el riesgo deben implantarse de acuerdo con un cronograma.
Cuando el riesgo moderado estd asociado a consecuencias
extremadamente dafiinas, recomienda una determinacion mag
precisa de la probabilidad de dafio para determinar mejor lg

necesidad de modificaciéon de las medidas de control.

Importante (1)

El trabajo no debe ejecutarse hasta que se hayacontrolado el
riesgo.

Cuando el riesgo corresponda a un trabajo que se

esta realizando, debe remediarse el problema en untiempo inferior

al de los riesgos moderados.

Intolerable (IN)

No debe comenzar ni continuar el trabajo hasta que se controle e|

riesgo. Si no es posible reducir el riesgo, debe prohibirse el trabajo.

Tabla 11 Tabla de accion y temporalizacion.

Fuente: INSST
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Antes de empezar con la evaluacion de los puestos de trabajo hacemos referencia y
ponemos en conocimiento del gerente de la empresa, que en relacion a la prevenciéon de
riesgos laborales la propia Ley 31/1996 de Prevencion de Riesgos laborales clasifica de

trabajadores especialmente sensibles a los siguientes:

TRABAJADORES ESPECIALMENTE SENSIBLES

» Embarazadas o en periodo de lactancia (articulo 26 de la Ley)

Cuando la empresa tenga conocimiento de la existencia de un trabajador en esta
situacion, se realizard una valoracion de puesto de trabajo desde la disciplina de
vigilancia de la salud, si es necesario se completa con otras disciplinas técnicas, si
el puesto no es el idoneo para esta trabajadora sera reubicada en otro puesto de
trabajo manteniendo su salario de trabajo si este es mayor que el que
corresponderia al nuevo puesto.
Ante la imposibilidad de reubicacion se trasladara la informacion necesaria para
solicitar al INSS la prestacion que le corresponda.

» Menores de 18 afios (articulo 27 de la Ley
En caso de que la empresa quiera contratar a un trabajador menor de edad, se
realizara un estudio del puesto de trabajo y se determinaran los riesgos de dicho
puesto que no puedan ser asumidos por menores de edad.
Se consultaran los trabajos prohibidos a menores como: trabajos en altura, trabajos
con magquinaria con riesgo de atrapamiento, manipulacion manual de cargas,
trabajos con productos quimicos.
En caso de menores, se informara al trabajador y a los padres o tutor legal de los
riesgos existentes y de las medidas a adoptar.

» Trabajadores especialmente sensibles (articulo 25 de la Ley 31/1995)
Personas que pos su discapacidad fisica, psiquica o sensorial sean sensibles a los
riesgos de los puestos de trabajo que vamos a evaluar mas adelante, haciendo

mayor hincapié en la vigilancia de la salud.
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4.1.3. Evaluacion de riesqos.

Gerente

Nivel de

Ubicacion Riesgo detectado Causa del riesgo Probabilidad Severidad riesgo

Medida preventiva / Medida correctora / Control
preventivo

Suelos deslizantes por caida

) de liquido o suelos mojados ) )
LOCAL Caida de personas Media Dafiino MODERADO

al mismo nivel

. Orden y limpieza
e Recogida inmediata de vertidos

e Utilizar calzado comodo y con suela

antideslizante.

e Establecer protocolos de limpieza e informar a

los trabajadores

Escaleras, altillos,

Caida a distinto nivel | 3imacenamientos elevados Baja Dafiino TOLERABLE . Orden y limpieza
Choques contra Cajones abiertos )
objetos inmdviles e  Mantener cerrados cajones y puertas de
Baja Dafiino TOLERABLE almario
Contactos eléctricos | tilizacion inadecuada de e Reuvisar las tomas de corriente de los equipos
equipos de trabajo ) o informaticos
Baja Dafiino TOLERABLE e Revisiones periddicas de las instalaciones
eléctricas
e No realizar reparaciones del equipo por cuenta
propia.
Trabajo con PVD Uso prolongado de las _ _
pantallas de visualizacion e Instalacion de pantallas de proteccion para
de datos. Baja Dafiino TOLERABLE evitar reflejos

e  Colocacion de ordenador de manera que no le

dé la luz externa de manera directa

e Procedimiento de trabajo “Riesgos de Oficinas,

uso PVD”
e  Formacion en Riesgos en Oficinas

Francisca Fernandez Sanchez
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Cocinero
Ubicacion Riesgo detectado | Causa del riesgo Probabilidad | Severidad el gl Medida preventiva / Medida correctora / Control
riesgo preventivo
Suelos deslizantes por caida Orden y limpieza
de aceites o grasas de i ; A i
Cocina Caida de personas cocina, asf como restosde Media Dafiino MODERADO S:;ﬁg'da inmediata de vertidos por el auxiliar de
al mismo nivel comida que pueden producir -~ )
deslizamientos. Utilizar calzado cémodo y con suela
antideslizante.
Establecer protocolos de limpieza e informar a
los trabajadores
5 . ) Escaleras, altillos, . i impi
Caida a distinto nivel | 3macenamientos elevados Baja Dafiino TOLERABLE Orden y limpieza
Evitar subir y bajar cajas voluminosas
Calzado antideslizante.
Uso de utensilios de cocina ] . .
Evitar realizar tareas simultaneas.
Caida de objetos Baja Dafiino TOLERABLE . - o
en manipulacion Revisar los agarres de utensilios y limpieza
para evitar que resbalen.
Al trasladar los platos - )
preparados Utilizar guantes térmicos en caso de platos
Baja Dafiino TOLERABLE calientes.
Evitar el exceso de carga en su traslado.
Por caida de cubiertos en el Orden y limpieza
suelo o utensilios de cocina, P ; ;
Pisadas sobre asi como restos dealimentos Media Ligeramente TOLERABLE Recogida inmediata de vertidos.

objetos

durante el corte o cocinado

dafino

Utilizar calzado c6modo y con suela
antideslizante.

Establecer protocolos de limpieza e informar a
los trabajadores

Francisca Fernandez Sanchez
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Cocina

Choques contra

Por desplazamientos o giros para

e  Tener todo lo necesario y ordenado para la

objetos inméviles | alcanzar alimentos o utensilios contra Media Dafiino MODERADO preparacion de los platos
el mobiliario de cocina e  Contar con el auxiliar de cocina como apoyo.
Mantener todos los cajones cerrados.
Contra cajones, puertas o ) |
electrodomésticos abiertos. Media Dafiino MODERADO No mantener las puertas de electrodomésticos abiertos.
Contra cajas apiladas Mantener las condiciones de orden y limpieza.
provisionalmente en zonas de paso No se almacenaran productos en la cocina ni siquiera de
Baja Dafiino TOLERABLE manera provisional_

Francisca Fernandez Sanchez
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Golpes / cortes

Durante la utilizacion de
elementos de cocina durante

. Hacer uso de las tablas de corte.

por objetos o el proceso de trabajo Alta Dafiino IMPORTANTE L )
Cocina herramientas (cuchillos, pinzas, tijeras de e Asegurarse del agarre o fijacion de los alimentos.
el . Formacion en el manejo de utensilios de corte.
e Dotar al personal de guantes de proteccion
Por colocacion indebidade e Cada vez que se utilice un utensilio de cocina,
utensilios de cocina con filo ] I este debe guardarse inmediatamente en su
0 punta en espacios de Media Dafiino MODERADO espacio de acopio, nunca en una zona de trabajo.
trabajo Si dispone deprotector de filo 0 punta siempre
colocado
P W do del Comprobar el estado de los utensilios de cocina y su
ﬂor S otlnad efua (t) e'lc')s : ! mantenimiento. En caso necesario sustituir por utensilios
(;OS © tpun BB s UiEinlee Media Daiiino MODERADO | nuevos y realizar las operaciones de afilado y mantenimiento
e adecuados.
c c I s » Utilizar el pafio de proteccién para manipulacion de ollas o
Sl on ollageeIPrgies; Alta Daiiino IMPORTANTE | recipientes que eviten el contacto directo conlas partes
térmicos alimentos calientes

calientes

Francisca Fernandez Sanchez

pag. 27



M UNIVERSITAS
Miguel Herndndez

MASTER DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES.

“Evaluacion de Riesgos Laborales y Planificacion en

Restauracion”

Comprobar el estado de conservaciéon y mantenimiento
de la estanqueidad, asi como lasvalvulas de alivio de
estos recipientes.

Establecer el programa de rotaciones para sustituir
momentaneamente al cocinero por medio de los auxiliares
en caso de ausentarse para atender otrastareas
momentaneamente

Por suciedad o grasas enla

_ zona de cocinado que . Extrem. Mantener el orden y limpieza en la cocina, en caso de
Incendios pueden propagar el incendio Media dafiino IMPORTANTE \{ertl_do o derrames de aceite o combustibles F enla zona
limpielo inmediatamente

P lacion d Establecer el programa de limpieza del conducto yconjunto
Ior ac;mij agloln urasgen ] Extrem. de elementos de la campana para evitar que se acumulen

caconoieeicctacanpanag Media dafiino IMPORTANTE | combustibles susceptibles de entrar en inflamacion.

extractora

Por d id vidosd Establecer programa de rotaciones para mantener la
plfeissieuTeles 1) BReEel vigilancia permanente a los recipientes en cocina en caso de

ollas o recipientes alfuego Media Dafiino MODERADO

que el cocinero deba atender otras situaciones
momentaneamente

Francisca Fernandez Sanchez
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gases de combustion con
diferentegrado de toxicidad

Ubicacion Riesgo detectado | Causa del riesgo Probabilidad Severidad Nivel de Medida preventiva / Medida correctora / Control
riesgo preventivo
En la apertura o ) ) Usar guante de proteccién especifico para horno enambas
Fggoges_- Z(;)na Contactos manipulacién del hornode Media Dafino MODERADO | manos que evite contacto con las partes calientes del horno
e Cocinado térmicos ST o bandejas.
Abrir la puerta del horno ligeramente. Dejar salir el vapor
) ] " inicial gradualmente. Nunca situar la cara paraobservar el
Media Lig. dafino TOLERABLE | estado de los alimentos en el horno tras abrir la puerta del
horno.
H d Comprobar el estado de mantenimiento de la campana y
L umt())s 0.,933931 S ) » adecuacion del sistema de extraccion al poder calorifico de la
Exposicion a SRmBisHoRAGIEeCINa Nk Baja Dariino TOLERABLE | cocina para determinar que sucapacidad extractora se adapta
sustancias nocivas mala extraccion de la a la demanda de extraccion.
campana.
Mantener adecuadamente ventilado el local duranteel
proceso de cocinado evitando que se acumulen gases de
combustion de cocinado o vapor de agua en la cocina.
Por mala combustién de los
hornillos de cocina generando ) » y o
Baja Dafiino TOLERABLE | Comprobar el estado de conservacion y limpieza delos

guemadores.

Definir el proceso de limpieza de los hornillos de cocina
periédicamente para evitar combustiones inadecuadas por
acumulacion de sustancias o grasasen la zona de quemado

Francisca Fernandez Sanchez
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durante toda la jornada

Nivel de Medida preventiva / Medida correctora / Control
Ubicacion Riesgo detectado | Causa del riesgo Probabilidad Severidad riesgo preventivo
_— Programar formaciones iniciales y periddicas en el uso de
Fogones - Zona . Por desconocm_uento enel . los medios de Proteccion Contra Incendios para poder
de Cocinado Incendios uso de los medios de PCI Alta Dafiino IMPORTANTE | octuar en la etapa incipiente en caso dese declare un
incendio en la cocina
Dotar la zona de cocina de mantas térmicas paraempleo
en olla por sofocacion, asi como de extintores con
eficacia para combustibles Clase F
m— Desarrollar fichas divulgativas que resuman las pautas de
Falta de conoplmlento_deIPIan | actuacion ante emergencias gque sirvan amodo de
de Emergencia y médias de Alta Dafiino IMPORTANTE | recordatorio rapido visual el repaso de lasactuaciones a
actuacion anteemefgencias llevar a cabo en situaciones de emergencia
Por trabajos de cierta Debera llevarse a cabo una evaluacion especifica para la
precision en la presentacion identificacion de los factores de riesgo por las condiciones
N = de platos o cortes de REQ. EVAL. de iluminacién del puesto mediantela aplicacion de
iluminacion alimentos que precisan de Req. Ev. Esp. | Req. Ev.Esp. | ESPECIFICA | netodologias especificas como la propuesta por el INSST
una adecuadailuminacion EVALUZ
) » Debera realizarse una evaluacion de la exposicion delos
Por la propia operacion de trabajadores a ruido, conforme a lo establecido en el Real
) las maquinas tanto decorte REQ. EVAL. | pecreto 286/2006, sobre la proteccién de la salud y la
Ruido como campana extractora Req. Ev. Esp. | Req. Ev. Esp. ESPECIFICA seguridad de los trabajadores contra losriesgos relacionados

con la exposicion al ruido (Guiatécnica de ruido del INSHT).
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Nivel de Medida preventiva / Medida correctora / Control

Ubicacion Riesgo detectado | Causa del riesgo Probabilidad Severidad riesgo preventivo
Por hacer peticiones de . . L L
comandasF; S — Debera realizarse una evaluacion de la exposicion delos
camtmEEEn el el casine trabajadores a ruido, conforme a lo establecido en el Real
y la comunicaciéninterna por Decreto 286/2006, sobre la proteccién de la salud y la

Fggones_- Z(;)na Ruido la propia operacion de las Req. Ev. Esp. | Req. Ev. Esp. REQ. EVAL. seguridad de los trabajadores contra losriesgos

e Cocinado TS e ESPECIFICA | 1ejacionados con la exposicién al ruido (Guiatécnica de
comunicarse a voces ruido del INSHT).
Por mantener posturas
permanentes epn posiciénde Debera realizarse una evaluacion de la exposicion delos
pie con cabeza agachada REQ. EVAL. trabajadores a riesgos derivados de sobrecarga fisica

Carga fisica mirando fogones durante la Req. Ev. Esp. | Req. Ev. Esp. ESPECIFICA | postural que puedan dar lugar a trastornos musculo-
mayorparte de la jornada esqueléticos (método REBA, método OWAS, etc.).
Por atender simultaneamente
Zlnfolﬂ{]ug té)eo:g gg?: nir;las Zula Debera realizarse una evaluacién especifica mediante un
p e pa método de evaluacion especifico, entrelos cuales Dos de los
elaboracion con las prisas REQ. EVAL .
Carga mental que conlleva el proceso de Req. Ev. Esp. | Req. Ev. Esp. iy métodos
cocinado paraprestar el ESPECIFICA mas conocidos son el método L.E.S.T. y el método
—— R.N.U.R. o de Perfil del Puesto
Trabajo en situaciones de
Estrés  térmico gslr?(’). f':rg%o;;: yc ?é%;ﬁcetslvo Debera realizarse una evaluacion especifica por un método
sobrecarga térmica ' Req.Ev. Esp. REQ. EVAL. sencillo: INDICE DE WBGT

Falta de ventilacion, ESPECIFICA

climatizacion, vestimenta
inadecuada, ritmos de trabajo
elevados

Francisca Fernandez Sanchez

pag. 31



/W UNIVERSITAS
gy Miguel Herndndez

MASTER DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES.
“Evaluacion de Riesgos Laborales y Planificaciéon en
Restauracién”

Ubicacion Riesgo detectado Causa del riesgo Probabilidad Severidad Nivel de Medida preventiva / Medida correctora / Control
riesgo preventivo
Por cajas de productos Mantener condiciones de orden y limpieza en el lugar de
) 3 previo a su colocacion o trabajo, no almacenar material en las zonasde transito.
Almacén Caida de personasal | materiales colocados ) » Comprobar itinerario durante el desplazamiento
alimentos mismo nivel provisionalmente fuera de Baja Dafiino TOLERABLE | agpecialmente mientras se manipulan o recogen alimentos
su espacio de de la zona de almacenaje.
almacenamiento
Mantener condiciones de limpieza, limpiar inmediatamente
. el area de trabajo evitando que quede el suelo deslizante
Por_suelo deslizante por secandolo inmediatamente, especialmente sustancias
squedad, restos de ! - grasas o aceites de cocina. No deje restos de cajas 0
aI|mentps, esese de Baja Dafiing TOLERABLE embalajes en el suelo. Recdjalos y depositelos en el
embalajes 0 aceite de contenedor de reciclaje tras su colocacion en la zonade
CoClla almacenaje.
Dotar a los trabajadores de calzado de seguridad consuela
antideslizante
Por caida de latas, cajas o . .
alimentos almacenados en Colocar adecuadamente los alimentos en su espaciosegin
Caida de objetos estanterias por su colocacion la clasificacion establecida | evitando que sobresalgan
por desplome deficientemente o inestable. Media Dafiino MODERADO | partes asegurando la estabilidad del conjunto.

Comprobar el tipo de estanterias, asi como los anclajes,
su estado de conservacion y mantenimiento y su
adecuacion al peso que debensoportar.
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manipulaciéon

almacenamiento o,
durante la descarga de cajas
de los proveedores.

Ubicacion Riesgo detectado Causa del riesgo Probabilidad Severidad Nivel de Medida preventiva / Medida correctora / Control
riesgo preventivo
L En caso de deteccion de fallos en anclajes en sistemas de
i . : Por deficiencias en los i ) almacenamiento descargar la estanteriay no utilizar hasta
Almacén Caida de objetos estantes por desgaste o Media Dafiino MODERADO que se revise y garantice su utilizacién realizando las
alimentos por desplome inestabilidad en su ajuste. reparaciones necesarias 0, en su caso la sustitucion de esta.
Comprobar el estado del conjunto y sus anclajes alos
paramentos verticales de manera que se garantice la
estabilidad del conjunto.
Reponer aquellas estanterias que no rednen las
condiciones de estabilidad o adecuacion a las
condiciones de almacenaje de los alimentos encuanto
al peso o condiciones de seguridad.
Durante la recogida o
colocacion de alimentosen Fijar la atencion en el agarre durante el proceso. No
Caida de objetosen los espacios de ) » simultanear tareas. Mantener el espacio de trabajo libre de
Media Dafiino MODERADO

obstaculos que puedan producir dificultadesde accesibilidad.

Observar el cumplimiento de las condiciones de
manipulacion de cargas fijando el agarre en condiciones de
seguridad.
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Ubicacién Riesgo detectado Causa del riesgo Probabilidad Severidad Nivel de Medida preventiva / Medida correctora / Control
riesgo preventivo
Por dejar restos de Mantener las condiciones de limpieza en el espaciode
Almacén Pisadas sobre embalajes en el suelo o Alta Lig. dafiino MODERADO | trabajo, los restos del embalaje o cajas se debenrecoger
alimentos objetos restos de alimentos en la inmediatamente tras el almacenaje de productos.

zona de trabajo.

Dotar al personal de calzado de seguridad con proteccion
en suela que amarre completamente elpie y antideslizante

Mantenga los cajones y puertas de los lugares de
almacenamiento cerrados cuando no estén en uso

Por choques contra evitando sobresalientes del mobiliario con los que puede
Choques contra mobiliario, puertas, Media Dafiino MODERADO | impactar. Si necesita hacer de los productos cierre las
objetos inmdviles cajones o salientes. puertas o cajones inmediatamente tras suuso.

Mantenga la atencién en el entorno de trabajo evitando
giros o cambios de sentido apresurados que pueden
hacerle impactar contra elementos fijoso mobiliario
dispuesto en la zona de almacenamiento de alimentos

Antes de ejecutar la tarea fije la atencién en el espacio de
trabajo asegurandose de que este esta despejado de
obstaculos o almacenamientos provisionales que pueden
generar impactos o dificultar el transito. Acondicione la
zona de trabajopreviamente si es necesario.
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Ubicacion Riesgo detectado Causa del riesgo Probabilidad Severidad Nivel de Medida preventiva / Medida correctora / Control
riesgo preventivo
Arcon Cierre accidental de puerta Comprobar el estado del sistema de muelle de soporte del
congelador - Atrapamiento poro abatible de arconmientras Media Dafiino MODERADO arcon congelador de manera que se mantenga en
Espacio entre objetos se revisa contenido condiciones de soportar el peso de lapuerta abatible tras
Refrigeracion Su apertura.
Por manipular productosa - e . L
bajas temperaturas Utilizar guantes de proteccién térmica para la manipulacion
Contactos congelados para su’ proceso Alta Dafiino IMPORTANTE |0 r'ecoglda de produ_ctos enla zona'decongelados que
térmicos N eviten el contacto directo con los alimentos congelados
Dotar a los trabajadores de guantes de protecciéntérmica
para el acceso a los alimentos en zona de congelados
Por fallos en el sistema de
aislamiento o en el propio . . ]
sistema que puede producir Formar al personal sobre los riesgos derivados del riesgo
Contactos contactos indirectos al Baja Extrem. MODERADO | €léctrico y las medidas de actuacion en caso de fallo en el
eléctricos manipular el dafiino aparato o circuito, asi como en caso delos primeros auxilios
arcon o puertas de en caso de contacto eléctrico
neveras

Revisar el estado de la instalacion eléctrica, los
aparatos y el estado de mantenimiento y
conservacion
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Ubicacion Riesgo detectado Causa del riesgo Probabilidad Severidad Nivel de Medida preventiva / Medida correctora / Control
riesgo preventivo
Arcon Cierre accidental de puerta Comprobar el estado del sistema de muelle de soporte del
congelador - Atrapamiento poro abatible de arconmientras se Media Dafiino MODERADO arcon congelador de manera que se mantenga en
Espacio entre objetos revisa contenido condiciones de soportar el peso de lapuerta abatible tras su
Refrigeracion apertura.
Por fallos en el sistema de
i aislamiento o en el propio o .
Arcén sistema que puede producir Establecer un programa de mantenimiento y revisiones
congelador - Contactos contactos indirectos al periédicas del conjunto de maquinas y equipos de
Espacio eléctricos manipular el accionamiento eléctrico garantizando lascondiciones de uso
Refrigeracion arcon o puertas de y conservacion.
neveras
Por deficiencias en la L _ —
natalacianiclacmeaanns Mantener las condiciones de mantenimiento y revisién de
Incendios en aparatos o aislamiento Baja Extrem. MODERADO !os conductores e |‘nstaIaC|c'm. Rewsa.relestado de la ;
pudiendo serorigen del foco dafino instalacion del conjunto de refrigeracion y su adecuacion
normativa.
Disponer de los medios de Proteccién contra Incendios y la
formacion en el uso de los extintoresportatiles para actuar
en caso de incendio
Estrés térmico Por la exposicion del trabajador Deberia realizarse una evaluacion especifica: INDICE WBGT
a bajas temperaturas al Req. Ev. Esp. REQ.EVAL.
manipular alimentos en las ESPECIFICA
camaras frigorificas.
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Francisca Fernandez Sanchez

Ubicacion Riesgo detectado | Causa del riesgo Probabilidad | Severidad el gl Medida preventiva / Medida correctora / Control
riesgo preventivo
Suelos deslizantes por caida . Orden y limpieza
) de aceites o grasas de P ; :
Cocina Caida de personas | cogina, asi como restosde Media Dafiino MODERADO o EnmR el G e
al mismo nivel comida que pueden producir e Utilizar calzado comodo y con suela
deslizamientos. antideslizante.
e  Respetar los protocolos de limpieza
. . ) Escaleras, alltillos, : nl imoi
Caida a distinto nivel | 3jmacenamientos elevados Baja Daiiino TOLERABLE e Ordeny limpieza
e  Evitar subir y bajar cajas voluminosas
e  Calzado antideslizante.
Uso de utensilios de cocina s . .
e  Evitar realizar tareas simultaneas.
Caida de objetos Baja Dafiino TOLERABLE . . o
en manipulacion e  Revisar los agarres de utensilios y limpieza
para evitar que resbalen.
Al trasladar los platos - ;
preparados e  Utilizar guantes térmicos en caso de platos
Baja Dafiino TOLERABLE calientes.
e Evitar el exceso de carga en su traslado.
Por caida de cubiertos en el . Orden y limpieza
suelo o utensilios de cocina, S . .
Pisadas sobre asi Como restos dealimentos Media Ligeramente TOLERABLE e Recogida inmediata de vertidos.
objetos durante el corte o cocinado dafiino . Utilizar calzado co6modo y con suela
antideslizante.
. Respetar los protocolos de limpieza
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Cocina

Choques contra

Por desplazamientos o giros para

e  Tener todo lo necesario y ordenado para la

objetos inméviles | alcanzar alimentos o utensilios contra Media Dafiino MODERADO preparacion de los platos
el mobiliario de cocina
Mantener todos los cajones cerrados.
Contra cajones, puertas o |
electrodomésticos abiertos. Media Dafiino MODERADO No mantener las puertas de electrodomésticos abiertos.
Contra cajas apiladas Mantener las condiciones de orden y limpieza.
provisionalmente en zonas de paso No se almacenaran productos en la cocina ni siquiera de
Baja Dafiino TOLERABLE manera provisionaL
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Golpes / cortes

Durante la utilizacion de
elementos de cocina durante

Hacer uso de las tablas de corte.

por objetos o el proceso de trabajo Alta Dafiino IMPORTANTE L )
Cocina herramientas (cuchillos, pinzas, tijeras de Asegurarse del agarre o fijacion de los alimentos.
el Formacion en el manejo de utensilios de corte.
Dotar al personal de guantes de proteccion
Por colocacion indebidade Cada vez que se utilice un utensilio de cocina,
utensilios de cocina con filo ] I este debe guardarse inmediatamente en su
0 punta en espacios de Media Dafiino MODERADO espacio de acopio, nunca en una zona de trabajo.
trabajo Si dispone deprotector de filo 0 punta siempre
colocado
Por estado inadeculitio delos Comprobgr gl estado de los utensilios de cocina 'y
) = sumantenimiento.
filos o puntas de los utensilios Media Dafiino MODERADO
de corte
Contacto Con ollas. reciviente " Utilizar el pafio de proteccién para manipulacion de
Sl ; e rapes, Alta Dariino IMPORTANTE ollas o recipientes que eviten el contacto directo
térmicos alimentos calientes

conlas partes calientes

Francisca Fernandez Sanchez
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Comprobar el estado de conservaciéon y mantenimiento
de la estanqueidad, asi como lasvalvulas de alivio de
estos recipientes.

Establecer el programa de rotaciones para sustituir
momentaneamente al cocinero por medio de los auxiliares
en caso de ausentarse para atender otrastareas
momentaneamente

Por suciedad o grasas enla

_ zona de cocinado que . Extrem. Mantener el orden y limpieza en la cocina, en caso de
Incendios pueden propagar el incendio Media dafiino IMPORTANTE \{ertl_do o derrames de aceite o combustibles F enla zona
limpielo inmediatamente
P lacion d Cumplir con los programas de limpieza del conducto y
Ior ac;mij agloln Siorasagly ] Extrem. conjunto de elementos de la campana para evitar que se
eX::on t geolceiacappans Media dafiino IMPORTANTE | acumulen combustibles susceptibles de entrar en
BB inflamacion.
. h Sustituir al cocinero momentaneamente si tiene que
Por descuidos u olvidosde EUEETIETEE
ollas o recipientes alfuego Media Dafiino MODERADO '
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gases de combustion con
diferentegrado de toxicidad

Ubicacion Riesgo detectado | Causa del riesgo Probabilidad Severidad Nivel de Medida preventiva / Medida correctora / Control
riesgo preventivo
En la apertura o ) ) Usar guante de proteccién especifico para horno enambas
Fggoges_- Z(;)na Contactos manipulacién del hornode Media Dafino MODERADO | manos que evite contacto con las partes calientes del horno
e Cocinado térmicos ST o bandejas.
Abrir la puerta del horno ligeramente. Dejar salir el vapor
) ] " inicial gradualmente. Nunca situar la cara paraobservar el
Media Lig. dafino TOLERABLE | estado de los alimentos en el horno tras abrir la puerta del
horno.
H d Comprobar el estado de mantenimiento de la campana y
L umt())s 0.,933931 S ) » adecuacion del sistema de extraccion al poder calorifico de la
Exposicion a SRmBisHoRAGIEeCINa Nk Baja Dariino TOLERABLE | cocina para determinar que sucapacidad extractora se adapta
sustancias nocivas mala extraccion de la a la demanda de extraccion.
campana.
Mantener adecuadamente ventilado el local duranteel
proceso de cocinado evitando que se acumulen gases de
combustion de cocinado o vapor de agua en la cocina.
Por mala combustién de los
hornillos de cocina generando ) » y o
Baja Dafiino TOLERABLE | Comprobar el estado de conservacion y limpieza delos

guemadores.

Cumplir el proceso de limpieza de los hornillos de cocina
periédicamente para evitar combustiones inadecuadas por
acumulacion de sustancias o grasasen la zona de quemado
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climatizacion, vestimenta
inadecuada, ritmos de trabajo
elevados

Nivel de Medida preventiva / Medida correctora / Control
Ubicacion Riesgo detectado | Causa del riesgo Probabilidad Severidad riesgo preventivo
Pord _— | Programar formaciones iniciales y periddicas en el uso de
Fogones - Zona . 07 CESTUICETIETD S . los medios de Proteccién Contra Incendios para poder
de Cocinado Incendios uso de los medios de PCI Alta Dafiino IMPORTANTE | octuar en la etapa incipiente en caso dese declare un
incendio en la cocina
Dotar la zona de cocina de mantas térmicas paraempleo
en olla por sofocacion, asi como de extintores con
eficacia para combustibles Clase F
Falta d imiento delPl Desarrollar fichas divulgativas que resuman las pautas de
daEa £,CONOCIMIEN 3. S d gn L actuacion ante emergencias gque sirvan amodo de
et mg’rgen(ila ymgdias Ce Alta Dafino IMPORTANTE | recordatorio rapido visual el repaso de lasactuaciones a
EIE TR ElSEmE g e llevar a cabo en situaciones de emergencia
Por trabajos de cierta Debera llevarse a cabo una evaluacion especifica para la
precision en la presentacion identificacion de los factores de riesgo por las condiciones
- = de platos o cortes de REQ. EVAL. de iluminacién del puesto mediantela aplicacion de
iluminacion alimentos que precisan de Req. Ev. Esp. | Req. Ev.Esp. | ESPECIFICA | netodologias especificas como la propuesta por el INSST
una adecuadailuminacion EVALUZ
) = Debera realizarse una evaluacion de la exposicion delos
Por la propia operacion de trabajadores a ruido, conforme a lo establecido en el Real
, las maquinas tanto decorte REQ. EVAL. | pecreto 286/2006, sobre la proteccion de la salud y la
Ruido como campana extractora Req. Ev. Esp. | Req.Ev.Esp. | ESPECIFICA | geqyridad de los trabajadores contra losriesgos relacionados
durante toda la jornada con la exposicion al ruido (Guiatécnica de ruido del INSHT).
Trabajo en situaciones de
Estés térmico y sobre calor. Focos de calor activo
carga térmica Igggodfée\lli?]rtﬁzc)i/gggones. Req. Ev.esp.  [Reg. Ev. Esp. |REQ. EVAL. Debera realizarse una evaluacion especifica : INDICE
! ESPECIFICA WBGT
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cocinado paraprestar el
servicio

Nivel de Medida preventiva / Medida correctora / Control

Ubicacion Riesgo detectado | Causa del riesgo Probabilidad Severidad riesgo preventivo
Por hacer peticiones de , . L —
comandaspa — Debera realizarse una evaluacion de la exposicion delos
sarfiiEEEn oe "ol cesime" trabajadores a ruido, conforme a lo establecido en el Real

S Decreto 286/2006, sobre la proteccién de la salud y la
; . la comunicaciéninterna por 8 1o 8
Fggones_ Z(;Jna Ruido ?;propia operacion de Iasp Req. Ev. Esp. | Req. Ev. Esp. REQ. EVAL. seguridad de los trabajadores contra losriesgos

e Cocinado méquinas obligaa ESPECIFICA | re[acionados con la exposicién al ruido (Guiatécnica de
comunicarse a voces ruido del INSHT).
Por mantener posturas
permanentes epn posiciénde Debera realizarse una evaluacion de la exposicién delos
pie con cabeza agachada REQ. EVAL. trabajadores a riesgos derivados de sobrecarga fisica

Carga fisica mirando fogones durante la Req. Ev. Esp. | Req. Ev. Esp. ESPECIFICA | postural que puedan dar lugar a trastornos
mayorparte de la jornada musculoesqueléticos (método REBA, método OWAS, etc.).
Por atender simultaneamente
glnfp?lirltuc? t:(i)edlg gg?aa ;i?as é/ula Debera realizarse una evaluacion especifica mediante un
lab 7z | : método de evaluacion especifico, entrelos cuales Dos de los
Carga mental elaboracion con as prisas Req. Ev. Esp Req. Ev. Esp REQ. EVAL. métodos

que conlleva el proceso de e : e : ESPECIFICA

mas conocidos son el método L.E.S.T. y el método
R.N.U.R. o de Perfil del Puesto
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Ubicacion Riesgo detectado Causa del riesgo Probabilidad Severidad Nivel de Medida preventiva / Medida correctora / Control
riesgo preventivo
Por cajas de productos Mantener condiciones de orden y limpieza en el lugar de
) 3 previo a su colocacién o trabajo, no almacenar material en las zonasde transito.
Almacén Caida de personasal | materiales colocados ) » Comprobar itinerario durante el desplazamiento
alimentos mismo nivel provisionalmente fuera de Baja Dafiino TOLERABLE | agpecialmente mientras se manipulan o recogen alimentos
su espacio de de la zona de almacenaje.
almacenamiento
Mantener condiciones de limpieza, limpiar inmediatamente
. el area de trabajo evitando que quede el suelo deslizante
Por_suelo deslizante por secandolo inmediatamente, especialmente sustancias
squedad, restos de ! - grasas o aceites de cocina. No deje restos de cajas 0
aI|mentps, esese de Baja Dafiing TOLERABLE embalajes en el suelo. Recdjalos y depositelos en el
embalajes 0 aceite de contenedor de reciclaje tras su colocacion en la zonade
CoClla almacenaje.
Dotar a los trabajadores de calzado de seguridad consuela
antideslizante
Por caida de latas, cajas o . .
alimentos almacenados en Colocar adecuadamente los alimentos en su espaciosegin
Caida de objetos estanterias por su colocacion la clasificacion establecida | evitando que sobresalgan
por desplome deficientemente o inestable. Media Dafiino MODERADO | partes asegurando la estabilidad del conjunto.

Comprobar el tipo de estanterias, asi como los anclajes,
su estado de conservacion y mantenimiento y su
adecuacion al peso que debensoportar.
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Ubicacion Riesgo detectado Causa del riesgo Probabilidad Severidad Nivel de Medida preventiva / Medida correctora / Control
riesgo preventivo
L En caso de deteccion de fallos en anclajes en sistemas de
; Por deficiencias en los almacenamiento descargar la estanteriay no utilizar hasta
AI_macén Caida de Objetos estantes por desgaste o Media Dafiino MODERADO que se revise y garantice su utilizacion realizando las
alimentos por desplome inestabilidad en su ajuste. reparaciones necesarias 0, en su caso la sustitucion de esta.
Comprobar el estado del conjunto y sus anclajes alos
paramentos verticales de manera que se garantice la
estabilidad del conjunto.
Posibilidad de sufrir alguna
Sobreesfuerzos lesién dorso-lumbar, al subir y e Informar al trabajador del manejo manual de
bajar cargas al almacén. cargas
Media Dafiino MODERADO
° Realizar una evaluacion ergonémica del
puesto de trabajo ( incluida en la evaluacion)
Durante la recogida o
colocacion de alimentosen Fijar la atencién en el agarre durante el proceso. No
Caida de objetosen los espacios de . » simultanear tareas. Mantener el espacio de trabajo libre de
manipulacion almacenamiento o, Media Dafiino MODERADO | gpstaculos que puedan producir dificultadesde accesibilidad.
durante la descarga de cajas
de los proveedores.
Observar el cumplimiento de las condiciones de
manipulacion de cargas fijando el agarre en condiciones de
seguridad.
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objetos inmdviles

cajones o salientes.

Ubicacién Riesgo detectado Causa del riesgo Probabilidad Severidad Nivel de Medida preventiva / Medida correctora / Control
riesgo preventivo
Por dejar restos de Mantener las condiciones de limpieza en el espaciode
Almacén Pisadas sobre embalajes en el suelo o Alta Lig. dafiino MODERADO trabajo, los restos del embalaje o cajas se debenrecoger
alimentos objetos restos de alimentos en la inmediatamente tras el almacenaje de productos.
zona de trabajo.
Dotar al personal de calzado de seguridad con proteccién
en suela que amarre completamente elpie y antideslizante
Mantenga los cajones y puertas de los lugares de
almacenamiento cerrados cuando no estén en uso
Por choques contra evitando sobresalientes del mobiliario con los que puede
Choques contra mobiliario, puertas, Media Dafiino MODERADO | impactar. Si necesita hacer de los productos cierre las

puertas o cajones inmediatamente tras suuso.

Mantenga la atencion en el entorno de trabajo evitando
giros o cambios de sentido apresurados que pueden
hacerle impactar contra elementos fijoso mobiliario
dispuesto en la zona de almacenamiento de alimentos

Antes de ejecutar la tarea fije la atencion en el espacio de
trabajo asegurandose de que este esta despejado de
obstaculos o almacenamientos provisionales que pueden
generar impactos o dificultar el transito. Acondicione la
zona de trabajopreviamente si es necesario.
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Ubicacion Riesgo detectado Causa del riesgo Probabilidad Severidad Nivel de Medida preventiva / Medida correctora / Control
riesgo preventivo
Arcon Cierre accidental de puerta Comprobar el estado del sistema de muelle de soporte del
congelador - Atrapamiento por/o abatible de arconmientras Media Dafiino MODERADO arcon congelador de manera que se mantenga en
Espacio entre objetos se revisa contenido condiciones de soportar el peso de lapuerta abatible tras
Refrigeracion Su apertura.
Por manipular productosa - I . L
bajas temperaturas Utilizar guantes de proteccion térmica para la manipulacion
Contactos congelados para su’ proceso Alta Dafiino IMPORTANTE |0 r'ecoglda de produ_ctos enla zona'decongelados que
térmicos de elaboraciénenicocina eviten el contacto directo con los alimentos congelados
Dotar a los trabajadores de guantes de protecciéntérmica
para el acceso a los alimentos en zona de congelados
Por fallos en el sistema de
aislamiento o en el propio . . ]
sistema que puede producir Formar al personal sobre los riesgos derivados del riesgo
Contactos contactos indirectos al Baja Extrem. MODERADO | €léctrico y las medidas de actuacion en caso de fallo en el
eléctricos manipular el dafiino aparato o circuito, asi como en caso delos primeros auxilios
arcon o puertas de en caso de contacto eléctrico
neveras

Revisar el estado de la instalacion eléctrica, los
aparatos y el estado de mantenimiento y
conservacion
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Ubicacion Riesgo detectado Causa del riesgo Probabilidad Severidad Nivel de Medida preventiva / Medida correctora / Control
riesgo preventivo
Arcon Cierre accidental de puerta Comprobar el estado del sistema de muelle de soporte del
congelador - Atrapamiento poro abatible de arconmientras se Media Dafiino MODERADO arcon congelador de manera que se mantenga en
Espacio entre objetos revisa contenido condiciones de soportar el peso de lapuerta abatible tras su
Refrigeracion apertura.
Por fallos en el sistema de
i aislamiento o en el propio o .
Arcén sistema que puede producir Establecer un programa de mantenimiento y revisiones
congelador - Contactos contactos indirectos al periédicas del conjunto de maquinas y equipos de
Espacio eléctricos manipular el accionamiento eléctrico garantizando lascondiciones de uso
Refrigeracion arcon o puertas de y conservacion.
neveras
Por deficiencias en la - . L
e Elaiies o Elns Mantener las cond_lcmnes _c'ie mantenimiento y revision de
Incendios en aparatos o aislamiento Baja Extrem. MODERADO !os conductores e |‘nstaIaC|on. Rewsa.relestado de la ;
pudiendo serorigen del foco dafino instalacion del conjunto de refrigeracion y su adecuacion
normativa.
Disponer de los medios de Proteccién contra Incendios y la
formacion en el uso de los extintoresportatiles para actuar
en caso de incendio
Estrés térmico Recarga de congelador Req. Eva. REQ. EVAL. Deberia realizarse una evaluacion especifica método sencillo:
Espec. ESPECIFICA INDICE WBGT

Francisca Fernandez Sanchez

pag. 48




/W UNIVERSITAS
gy Miguel Herndndez

MASTER DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES.
“Evaluacion de Riesgos Laborales y Planificaciéon en

Restauracion”

Camarero
Ubicacion Riesgo detectado Causa del riesgo Probabilidad Severidad N|_veI g el iz Med|da_1correctora/Contro|
riesgo preventivo
Suelos deslizantes por caida . Orden y limpieza
de aceites o liquidos, asi P ; :
TERRAZA, Caida de personas como restosde comida que Media Dafiino MODERADO *  Recogida inmediata de vertidos
COMEDOR Y al mismo nivel pueden producir . Utilizar calzado cémodo y con suela
BARRA deslizamientos. antideslizante.
e Respetar los protocolos de limpieza
e Enlas operaciones de limpieza del suelo colocar
la sefial de “suelo resbaladizo”
Caida de objetos Almacenamiento apilado Baja dafiino TOLERABLE
por desplome cajas y en estanterias e  Se evitaran almacenamientos en las zonas
altas de estanterias.
. Estanterias ancladas a la pared
. Se indicara el limite de carga de la estanteria.
Platos y demas en el A . .
montaje de mesas e  Evitar realizar tareas simultaneas.
Caida de objetos Baja Dafiino TOLERABLE . . o
en manipulacion e Revisar los agarres de utensilios y limpieza
para evitar que resbalen.
Al trasladar los platos - .
preparados . Utilizar guantes térmicos en caso de platos
Baja Dafiino TOLERABLE calientes.
. Evitar el exceso de carga en su traslado.
Por caida de cubiertos en el e Ordeny limpieza
suelo o utensilios, asi como P ; :
Pisadas sobre esies cralianes. Media Ligeramente | TOLERABLE *  Recogida inmediata de vertidos.

objetos dafiino . Utilizar calzado comodo y con suela
antideslizante.
. Respetar los protocolos de limpieza
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Ubicacion Riesgo Causa del riesgo Probabilidad | Severidad Nivel de Medida preventiva / Medida correctora / Control
detectado riesgo preventivo
TERRAZA,
COMEDOR Y| Choques contra | Por desplazamientos o giros para e  Tener todo lo necesario y ordenado
BARRA objetos inméviles | alcanzar platos o bebids Media Dafiino MODERADO
. Mantener todos los cajones cerrados.
Contra cajones, puertas o _ _
electrodomésticos abiertos. Media Dafiino MODERADO e No mantener las puertas de electrodomésticos abiertos.
Contra cajas apiladas ° Mantener las condiciones de orden y limpieza.
provisionalmente en zonas de paso o No se almacenaran productos en la cocina ni siquiera de
Baja Dafiino TOLERABLE manera provisional.
Choques contra Posibilidad de choques entre Baja Dafiino TOLERABLE e Dividir el servicio de la terraza por zonas
objetos moviles trabajadores y/o clientes en hora punta. . Comunicacion visual y verbal.
. . Utilizar el pafio de proteccion para manipulacién de
(t:grr:Tt]eil(c::ct)(;s Platos y cazuelas calientes media Dafiino IMPORTANTE platos o cazuelas calientes.
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IContactos térmicos ostadora, posibilidad de tocar Baja Dafiino TOLERABLE e Informar al trabajador
gﬂﬁggﬂameme partes e NUNCA introducir la mano dentro del tostador.

. Utilizar pinzas para colocar el producto.

Cafetera exprés, posibilidad de Baja Danino TOLERABLE e  Facilitar el manual del usuario
quemaduras con vapor o grifo
lagua caliente.

. Utilizar proteccién de goma para su manipulacién
e  Mantenimiento preventivo
. Informar de los riesgos a los trabajadores

Contactos eléctricos  |Utilizacion de herramientas Baja Danino TOLERABLE e  Evitar la saturacién en los enchufes
eléctricas y enchufes

. Mantenimiento preventivo de cables

e  Evitar manipular aparatos eléctricos con manos
mojadas

e  Retirar cableado de la zona de paso

Posibilidad de incendio en la . L
. e Informar y formar a los trabajadores en extincion de

Incendios Baja Dafiino TOLERABLE incendios
. Formacion de uso de EXTINTORES.

e  Formar en el plan de emergencia y evacuacion
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Nivel de Medida preventiva / Medida correctora / Control
Ubicacion Riesgo detectado | Causa del riesgo Probabilidad Severidad riesgo preventivo
TERRAZA, . Desarrollar fichas divulgativas que resuman las pautas de
COMEDOR Y BARRA Falta de cono_c‘lmlento_deIPIan actuacion ante emergencias que sirvan amodo de
de Emergencia y medias de Alta Dafiino IMPORTANTE | recordatorio rapido visual el repaso de lasactuaciones a
actuacion anteemergencias llevar a cabo en situaciones de emergencia
Debera llevarse a cabo una evaluacion especifica para la
identificacion de los factores de riesgo por las condiciones
P | ) REQ. EVAL. de iluminacion del puesto mediantela aplicacion de
iluminacion Requiere Req. Ev. Esp. | ESPECIFICA | metodologias especificas como la propuesta por el INSST
evaluacion EVALUZ
especial.
Debera realizarse una evaluacion de la exposicion delos
trabajadores a ruido, conforme a lo establecido en el Real
. REQ. EVAL. Decreto 286/2006, sobre la proteccién de la salud y la
Ruido Req. Ev. Esp. | Req.Ev. Esp. | ESPECIFICA | gequridad de los trabajadores contra losriesgos relacionados

con la exposicion al ruido (Guiatécnica de ruido del INSHT).

E())((F;)i(\)/saigén a sustancias|Productos de limpieza e Informar a los trabajadores sobre los riesgos de

. . los productos
Media Dafiino MODERADO P

. Usar guantes

. Evitar contacto con la piel

e  Ventilar el lugar

e  Crear fichas de seguridad de productos.

Francisca Fernandez

Sanchez

pag. 52




/W UNIVERSITAS
gy Miguel Herndndez

MASTER DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES.

“Evaluacion de Riesgos Laborales y Planificaciéon en

Restauracion”

objetos inmdviles

cajones o salientes.

Ubicacion Riesgo detectado Causa del riesgo Probabilidad Severidad Nivel de Medida preventiva / Medida correctora / Control
riesgo preventivo
Por dejar restos de Mantener las condiciones de limpieza en el espaciode
Almacén Pisadas sobre embalajes en el suelo o Alta Lig. dafiino MODERADO trabajo, los restos del embalaje o cajas se debenrecoger
alimentos objetos restos de alimentos en la inmediatamente tras el almacenaje de productos.
zona de trabajo.
Dotar al personal de calzado de seguridad con proteccién
en suela que amarre completamente elpie y antideslizante
Mantenga los cajones y puertas de los lugares de
almacenamiento cerrados cuando no estén en uso evitando
Por choques contra sobresalientes del mobiliario con los que puede impactar.
Choques contra mobiliario, puertas, Media Dafiino MODERADO | Si necesita hacer de los productos cierre las puertas o

cajones inmediatamente tras suuso.

Mantenga la atencion en el entorno de trabajo evitando
giros o cambios de sentido apresurados que pueden hacerle
impactar contra elementos fijoso mobiliario dispuesto en la
zona de almacenamiento de alimentos

Antes de ejecutar la tarea fije la atencién en el espacio de
trabajo asegurandose de que este esta despejado de
obstaculos o almacenamientos provisionales que pueden
generar impactos o dificultar el transito. Acondicione la
zona de trabajopreviamente si es necesario.
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Arcon Cierre accidental de puerta Comprobar el estado del sistema de muelle de soporte del
congelador - Atrapamiento entre abatible de arconmientras Media Dafiino MODERADO | arcén congelador de manera que se mantenga en
Espacio objetos se revisa contenido condiciones de soportar el peso de lapuerta abatible tras
Refrigeracion Su apertura.
Por fallos en el sistema de
aislamiento o en el propio . . .
sistema que puede producir Folrmgr al personal_ sobre los riesgos derivados del riesgo
Contactos contactos indirectos al Baja Extrem. MODERADO eléctrico y I_as r_nedlda}s de actuacion en caso de fallo en_ﬁ_el
eléctricos manipular el dafiino aparato o circuito, asi como en caso delos primeros auxilios
arcon o puertas de en caso de contacto eléctrico
neveras

Revisar el estado de la instalacién eléctrica, los
aparatos y el estado de mantenimiento y
conservacion
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Ubicacion Riesgo detectado Causa del riesgo Probabilidad Severidad Nivel de Medida preventiva / Medida correctora / Control
riesgo preventivo
Arcon Cierre accidental de puerta Comprobar el estado del sistema de muelle de soporte del
congelador - Atrapamiento entre abatible de arconmientras se Media Dafiino MODERADO arcon congelador de manera que se mantenga en
Espacio objetos revisa contenido condiciones de soportar el peso de lapuerta abatible tras su
Refrigeracion apertura.
Por fallos en el sistema de
i aislamiento o en el propio o .
Arcén sistema que puede producir Establecer un programa de mantenimiento y revisiones
congelador - Contactos contactos indirectos al periédicas del conjunto de maquinas y equipos de
Espacio eléctricos manipular el accionamiento eléctrico garantizando lascondiciones de uso
Refrigeracion arcon o puertas de y conservacion.
neveras
Por deficiencias en la - . L
e Elaiies o Elns Mantener las condiciones de mantenimiento y revision de
Incendios en aparatos o aislamiento Baja Extrem. MODERADO !os conductores e |‘nstaIaC|c'm. Rewsa.relestado de la ;
pudiendo serorigen del foco dafino mstalaqon del conjunto de refrigeracion y su adecuacion
normativa.
Disponer de los medios de Proteccién contra Incendios y la
formacion en el uso de los extintoresportatiles para actuar
en caso de incendio
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materiales: cajas de
bebida, ect.

FISICA
TODO EL JORNADA LABORAL EN Realizar pausas regulares.
LOCAL BIPERESTACION Media Dafiino MODERADO i
Calzado de trabajo comodo
: Posibilidad de cargar o Media Dafiino MODERADO - : .
Manejo de mover distintos El peso maximo a manipular no excedera de 25
cargas kilos para trabajadores. Tener en cuenta limites

especiales.
Cursos de manipulacién manual de cargas
Protocolos para cargas excesivas

Realizar estudio de cargas.
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4.1.4 Normativa sobre instalaciones.

Muy importante en este tipo de establecimientos es la revision y mantenimiento de las
instalaciones eléctricas, instalaciones de gas y para la buena prevencién de incendios las

revisiones de los medios de extincidon de incendios.

Instalaciones eléctricas:

Cumplimiento Normativo

Real Decreto 842/2002 de 2 de agosto, aprueba el reglamento de baja tensién. Los bares
y restaurantes deben seguir el Reglamento Electrotécnico de Baja Tensiéon (REBT). Esto
implica adherirse a normas especificas para la instalacion, mantenimiento e inspeccién de

sistemas eléctricos de baja tensién

Mantenimiento y Reparaciones Oportunos

Las instalaciones eléctricas deben ser mantenidas periodicamente por empresas
autorizadas. Muchos componentes deben ser revisados y reemplazados regularmente. Si
no se hace, la instalacién se vuelve progresivamente mas peligrosa. Ademas, cualquier
reparacion, modificacion o ampliacién debe ser realizada por una empresa instaladora de

baja tension y cumplir con el REBT.

Documentacion vy Reqistros

Los establecimientos deben llevar un registro detallado de todas las actividades

relacionadas con la instalacion eléctrica, incluyendo:

Certificado de Instalacion Eléctrica en BT (Boletin): Acredita que la instalacién cumple

con las normativas.

Inspeccion periddica en vigor: Obligatoria cada 5 afios para asegurar que la instalacion

sigue siendo segura.

Contrato de Mantenimiento y libro de mantenimiento: En caso de tener un contrato de

mantenimiento, debe llevarse un registro de todas las actividades realizadas.
En algunas comunidades autonomas, también se requiere:

Proyecto eléctrico y documentacion de disefio y legalizacién: Documentos que
respaldan el disefio y legalizacion de la instalacion eléctrica.
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Instalaciones de gas

Las instalaciones de gas deben disefiarse prioritariamente para mantener las condiciones
de seguridad estipuladas por el Real Decreto 919/2006 de 28 julio por el que se aprueba
el Reglamento Técnico de distribucion y utilizacion de combustibles gaseosos y posteriores
instrucciones de desarrollo. Estos son los tres aspectos esenciales que garantizan la

seguridad de estas instalaciones:
1. Ventilacién

Las cocinas industriales deben tener rejillas de ventilacion, una ubicada en la parte inferior
de la pared y otra en la parte superior, cerca del techo y del suelo respectivamente. Estas
rejillas permiten la entrada de aire para la combustién y la salida de gas en caso de una
fuga.

La rejilla superior debe estar situada en una pared que dé directamente al exterior, lo que
puede limitar las opciones en algunos lugares. La superficie de las rejillas debe ser de al
menos 5 cm? por cada kW de potencia de gas instalada en la cocina.

Es importante que las rejillas sean normalizadas y no simplemente agujeros en la pared,

y deben indicar su superficie libre mediante un troquel o algin método garantizado.

2. Electrovalvula de Corte

Para asegurar la ventilacion en la cocina, se debe instalar un dispositivo electrénico que
permita el paso de gas solo cuando la campana extractora esté funcionando. La campana
debe mover una cantidad de aire proporcional a la potencia instalada y al tamafio de la

cocina.

Esta electrovalvula es obligatoria en cocinas con una potencia calorifica superior a 30 kW,
lo cual es comun ya que una cocina industrial de 4 quemadores puede tener una potencia
de 35 kW.

3. Volumen Minimo

Esta condicidn, establecida por el real decreto 919/2006, busca evitar que en caso de fuga
se alcance una mezcla peligrosa de gas y aire. El gas es explosivo cuando se mezcla con

aire en proporciones especificas, y es dificil de inflamar fuera de este rango.
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Instalaciones contra incendios

Real Decreto 513/2017, de 22 de mayo, por el que se aprueba el Reglamento de
instalaciones de protecciéon contra incendios. Ademas, cada comunidad auténoma aplica

sus propios reglamentos de desarrollo.

Los restaurantes deben implementar una serie de medidas de seguridad contra incendios
para proteger a sus clientes, personal y propiedad. A continuacion, se detallan las

principales medidas exigidas por la hormativa vigente:

Sistemas de Deteccién y Alarma

Es obligatorio contar con sistemas de deteccion de incendios que incluyan detectores de
humo y calor, ademéas de alarmas que alerten eficazmente a todos los ocupantes del
establecimiento. Estos sistemas deben ser revisados y mantenidos periddicamente para

asegurar su correcto funcionamiento.

Extintores y Bocas de Incendio Equipadas (BIE)

Los restaurantes deben tener extintores visibles y de facil acceso en todo el local. Segun
el tamafo del establecimiento, también pueden ser necesarias bocas de incendio

equipadas (BIE) para combatir el fuego de manera rapida y eficaz.

Formacién del Personal

Todo el personal del restaurante debe recibir formacion adecuada sobre el uso de
extintores y los procedimientos de evacuacion. Es esencial que el personal sepa como

actuar en caso de emergencia, garantizando una evacuacion segura y ordenada.

Medidas de Proteccién Pasiva

La proteccién pasiva contra incendios incluye el uso de materiales ignifugos en la
construccioén y el disefio interior del restaurante. Esto ayuda a prevenir la propagacion del

fuego y proporciona més tiempo para la evacuacion.

Ademas, las sectorizaciones dividen el establecimiento en sectores de incendio, areas
delimitadas por elementos constructivos que impiden el paso del fuego y humo de un
sector a otro. Estos elementos deben tener una resistencia al fuego adecuada, medida en
minutos, y dependera del nivel de riesgo del edificio. Los sectores de incendio deben tener

una superficie determinada y un numero méaximo de ocupantes, segun el uso del edificio.
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Cocinas y Areas de Riesgo Especial

Las cocinas, consideradas zonas de riesgo especial, requieren sistemas de extincion
automatica, especialmente si la potencia de los equipos de coccién supera los 20 kW.
Ademas, los sistemas de ventilacién deben ser capaces de evacuar humo y gases a altas

temperaturas.

Sefializacion y Alumbrado de Emergencia

La sefializacion contra incendios es esencial para guiar a las personas de manera segura
hacia las salidas de emergencia y los equipos de proteccion. Asimismo, el alumbrado de
emergencia debe mantenerse operativo incluso durante cortes de energia, indicando las

rutas de evacuacion.

Respetar estas medidas de seguridad contra incendios es una obligacion legal para los
propietarios de restaurantes y una responsabilidad moral para garantizar la seguridad de
todos los ocupantes. Mantenerse actualizado sobre la normativa y realizar las

adecuaciones necesarias evita riesgos y posibles sanciones.
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5. MEDIDAS PREVENTIVAS A ADOPTAR

En las tablas de identificacién y evaluaciéon de los puestos de trabajo hemos dedicado
una columna para poder recoger para cada riesgo detectado las medidas preventivas o
medida correctora que deberia llevarse a acabo.

Las medidas preventivas se pueden clasificar en varias categorias:

1. Medidas de Prevencién Técnicas

Estas medidas se centran en el entorno fisico y en los equipos utilizados en el trabajo.

Sustitucion: Reemplazar materiales o procesos peligrosos por otros que sean menos
peligrosos.

Mantenimiento: Realizar mantenimiento regular de equipos y maquinarias para asegurar
su correcto funcionamiento.

Sefializacion: Utilizar sefiales de seguridad para informar y advertir a los trabajadores
sobre los peligros presentes.

Disefio y Ergonomia: Adaptar los lugares de trabajo y las herramientas a las necesidades
fisicas de los trabajadores para reducir riesgos.

2. Medidas Organizativas

Estas medidas implican la organizacion del trabajo y la implementacion de politicas y
procedimientos que promuevan la seguridad.

Formacion y Capacitacion: Proveer educacion continua a los trabajadores sobre riesgos
y practicas seguras.

Procedimientos de Trabajo Seguro: Establecer y seguir procedimientos que minimicen
los riesgos laborales.

Supervision y Control: Supervisar el cumplimiento de las normas de seguridad y corregir
conductas peligrosas.

Planificacion de la Seguridad: Integrar la seguridad en la planificacién de todas las
actividades laborales.

3. Medidas de Proteccién Personal

Estas medidas se centran en proteger al trabajador directamente mediante el uso de
equipos de proteccion personal (EPP).

Uso de EPP: Proporcionar y asegurar el uso adecuado de equipos como cascos,
guantes, gafas de seguridad, mascarillas, etc.
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Mantenimiento de EPP: Asegurar que los equipos de proteccién estén en buen estado y
se mantengan correctamente.

4, Medidas de Higiene Industrial

Estas medidas buscan controlar los factores ambientales que pueden afectar la salud de
los trabajadores.

Control de Agentes Quimicos: Implementar medidas para minimizar la exposicién a
sustancias quimicas peligrosas.

Control de Ruido: Implementar barreras acusticas, aislamiento de maquinaria ruidosa y
el uso de protectores auditivos.

Ventilacién Adecuada: Asegurar una ventilacion adecuada para evitar la acumulacion de
contaminantes en el aire.

5. Medidas de Vigilancia de la Salud

Estas medidas estan dirigidas a monitorear la salud de los trabajadores para detectar y
prevenir enfermedades laborales.

Examenes Médicos Periddicos: Realizar chequeos médicos regulares a los trabajadores
para detectar posibles problemas de salud relacionados con el trabajo.

Registro de Incidentes y Enfermedades: Mantener un registro de accidentes y
enfermedades para identificar patrones y areas de mejora.

6. Medidas de Informacién y Participacion

Estas medidas fomentan la comunicacion y la participaciéon activa de los trabajadores en
la prevencion de riesgos.

Difusion de Informacion: Informar a los trabajadores sobre los riesgos y las medidas
preventivas.

Participacién de los Trabajadores: Involucrar a los trabajadores en la identificacién de
riesgos y en la implementacién de medidas preventivas.

Implementar una combinacién de estas medidas preventivas puede crear un ambiente
laboral méas seguro y reducir significativamente la probabilidad de accidentes y
enfermedades laborales.
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6. PLANIFICACION DE LA ACTIVIDAD
PREVENTIVA.

Une vez realizada la evaluacion de riesgos laborales en la especialidad de Seguridad en
el trabajo y de acuerdo al nivel de estimacion otorgado, a lo largo de la evaluacién, y una
vez descritas las medidas y controles preventivos previstos para eliminar los riesgos
detectados, vamos a llevar a cabo una planificacion en el tiempo en funciéon de su
gravedad y en base a esto, se determina la prioridad en su incorporacion.

En la siguiente tabla establecemos el nivel de prioridad y los plazos maximos para
llevarlos a cabo.

Nivel de Riesgo Nivel de prioridad Plazo Maximo
INTOLERABLE 1 INMEDIATA
IMPORTANTE 2 1 MES
MODERADO 3 6 MESES
TOLERABLE 4 12 MESES

TRIVIAL 5 MAS DE 12 MESES

Tabla 12 Medidas en la disciplina de Seguridad en el Trabajo

Vamos a establecer una temporizacién en funcién de su prioridad, nombrando un
responsable de cada medida a establecer y una estimacién presupuestaria para ver Si
seria viable llevarla a cabo o deberia ser sustituida por otra medida preventiva.

Segun nuestras tablas de evaluacién de los distintos riesgos en los distintos puestos de

trabajo NO encontramos ningun riesgo INTOLETABLE con nivel de priorizada 1.

Con nivel de prioridad 2 IMPORTANTE, encontramos los siguientes riesgos:
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Puesto Ubicacion Causa Medida Tipo Coste Responsable Fecha
preventiva implantacion
Cocinero Cocina Golpes/cortes
con objetos o Dotar al
herramientas personal de EPIs 60 Empresario Un mes a
guantes de ,00 partir fecha
proteccién Euros entrega
evaluacion.
Cocinero Cocina Contactos Dotar al
térmicos personal de
pafios  de EPIs 30, Empresario Un mes
proteccion 00 desde la
euros fecha de
evaluacion.
Cocinero Cocina Incendios Mantener
orden y
limpieza en
la cocina, un mes
limpieza Organizativa Sin Responsable desde la
especifica coste de cocina fecha
campana evaluacion.
Cocinero Cocina Incendio Formacion
en
proteccion Formacion 1.000 Empresario Un mes
contra euros desde la
incendios y fecha
planes de evaluacion.
emergencia
Cocinero Arcon Contactos Utilizacién
congelador térmicos de guantes
de Un mes
proteccion EPIs 30 Empresario desde la
térmica, euros fecha
congelacion entrega
evaluacion.
pag. 64

Francisca Fernandez Sanchez




UNIVERSITAS

jux Migse Heminie MASTER DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES.
“Evaluacion de Riesgos Laborales y Planificacion en
Restauracion”
Puesto Ubicacion Causa Medida Tipo Coste Responsable Fecha
preventiva implantacion
Auxiliar Cocina Golpes/cortes
de con objetos o Dotar al
cocina herramientas personal de EPIs 60,00 Empresario Un mes a
guantes de Euros partir fecha
proteccién entrega
evaluacion.
Auxiliar Cocina Contactos Dotar al
de térmicos personal de
cocina pafios de EPIs 30, 00 Empresario Un mes
proteccion euros desde la
fecha de
evaluacion.
Auxiliar Cocina Incendios Mantener
de orden y
cocina limpieza en
la  cocina, un mes
limpieza Organizativa Sin Responsable desde la
especifica coste de cocina fecha
campana evaluacion.
Auxiliar Cocina Incendio Formacion
de en
cocina proteccion Formacion 1.000 Empresario Un mes
contra euros desde la
incendios y fecha
planes de evaluacion.
emergencia
Auxiliar Arcon Contactos Utilizacién
de congelador térmicos de guantes
cocina de Un mes
proteccion EPIs 30 Empresario desde la
térmica, euros fecha
congelacion entrega
evaluacion.
pag. 65

Francisca Fernandez Sanchez




m UNIVERSITAS
gx Miguel Herndndez

MASTER DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES.
“Evaluacion de Riesgos Laborales y Planificacion en

Restauracion”

Puesto Ubicacion Causa Medida Tipo Coste Responsable Fecha
preventiva implantacion
Camarero Terraza, Contactos Dotar al
comedor y térmicos personal de
barra pafios de EPIs 30, Empresario Un mes
proteccion 00 desde la
euros fecha de
evaluacion.
Camarero Terraza, Incendio Formacion
comedor y en
barra proteccion Formacion 1.000 Empresario Un mes
contra euros desde la
incendios y fecha
planes de evaluacion.
emergencia

Para los grupos de nivel de prioridad 3, 4 y 5 planificariamos la actividad preventiva

siguiendo el mismo esquema principal.

No olvidemos que la actividad preventiva debe ser estudiada por el empresario y los

costes de su desarrollo deben ser viables para la propia empresa.

Si el propio empresario viera inviable cualquier medida preventiva por su coste o0 por su

organizacién deberiamos estudiar la posibilidad de su cambio.

Revisiones generales de instalaciones:

Tabla 13 Revisiones periddicas de instalaciones

Revision de instalacion

eléctrica

Al inicial la actividad y

cada 5 anos

Empresa autorizada

Revision de instalacion

del gas

Al inicial la actividad y

cada 5 afos

Empresa autorizada

Revision de extintores

Al inicial, cada 3 meses,
al afio y retrimbrado

cada 5 afos

Empresa autorizada

Francisca Fernandez Sanchez
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/.CONCLUSIONES

El presente trabajo fin de master ha permitido identificar y evaluar los principales riesgos
laborales presentes en el entorno de un restaurante- taberna ubicado en Caravaca de la
Cruz (Murcia), asi como desarrollar un plan de prevencion efectivo para mitigar dichos
riesgos y mejorar las condiciones de seguridad y salud de los trabajadores.

A continuacion, se presentan las principales conclusiones derivadas del estudio:
Identificacién de Riesgos:

Los riesgos laborales en un restaurante son variados y abarcan desde riesgos fisicos,
como caidas, choques, cortes hasta riesgos ergonémicos y psicosociales.

Entre los riesgos mas frecuentes se encuentran los relacionados con el manejo de
objetos cortantes, el contacto con superficies calientes, y la manipulacion manual de

cargas estos riesgos afectan a todos los puestos de trabajo existentes en el restaurante.
Evaluacién de Riesgos:

La evaluacion de riesgos realizada mostré que en este restaurante no existe ningun
riesgo INTOLERABLE que pueda dar lugar a la paralizacion de la actividad. La existencia
de algunos riesgos IMPORTANES deben de ser corregidos en el plazo de un més, las
medidas a adoptar en este tipo de riesgos son organizativas, de formacién y en algunos
casos son necesarios los EPIs para su correccion.

En cuanto a los riesgos MODERADOS, TOLERABLES Y TRIVIALES pueden ser
corregidos en la mayoria de los casos estableciendo unas normas generales de
actuacion.

Se proponen una serie de medidas preventivas, como la correcta sefializacion de zonas
peligrosas, y la formacion continua del personal en materia de seguridad y salud laboral.
La reestructuracion de los espacios de trabajo para mejorar la ergonomia y reducir la
probabilidad de accidentes también fue una medida clave identificada.

En el presente trabajo también se especifica la necesidad de llevar a cabo estudios méas

especificos como estudio del ruido y estudio de manipulacién manual de cargas.
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Capacitacion y Concienciacion:

La formacién y concienciacién de los empleados en cuanto a la importancia de la
seguridad y la correcta utilizacién de los equipos de proteccion son fundamentales para
la reduccion de riesgos.

La creacidon de una cultura de prevencion dentro del establecimiento, donde cada
trabajador esté comprometido con la seguridad, es esencial para el éxito del plan de
prevencion.

Monitoreo y Mejora Continua:

Es crucial implementar un sistema de monitoreo continuo para evaluar la efectividad de
las medidas preventivas y realizar ajustes cuando sea necesario.

La realizacién de auditorias internas y la revision periddica del plan de prevencién
permitirAn mantener un entorno de trabajo seguro y saludable.

Cumplimiento Legal:

El trabajo ha confirmado la importancia del cumplimiento de la normativa vigente en
materia de prevencion de riesgos laborales para evitar sanciones y asegurar un entorno
laboral seguro.

La adaptacion del plan de prevencion a los cambios legislativos y a las nuevas
situaciones que puedan surgir es una practica necesaria para garantizar su efectividad
a largo plazo.

Hacer aqui un pequefio inciso para tener en cuenta la realidad de los trabajadores del
sector de la hosteleria. Subrayamos aqui la importancia del estudio de los riesgos
psicosociales como estrés (por jornadas largas, falta de personal, dificultad de

conciliacion vida laboral y familiar), sindrome de Burnout.

En conclusion, la implementacion de un plan de prevencién de riesgos laborales en un
bar no solo contribuye a la mejora de las condiciones de trabajo y la seguridad de los
empleados, sino que también puede tener un impacto positivo en la eficiencia operativa
y en la satisfaccion del personal. La inversion en prevencion es, por tanto, una estrategia
clave para el desarrollo sostenible y exitoso de cualquier establecimiento del sector de

la hosteleria.
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8. BIBLIOGRAFIA, NORMATIVA'Y ANEXO.

8.1. Normativa:
e Ley 31/1995, de 8 de noviembre, de prevencion de Riesgos Laborales.

o Real Decreto 39/1997, de 17 de enero, por el que se aprueba el Reglamento
de los Servicios de Prevencion.

e Real Decreto 773/1997, de 30 de mayo, sobre disposiciones minimas de
seguridad y salud relativas a la utilizacion por los trabajadores de equipos de
proteccion individual.

e Real Decreto 1215/1997, de 18 de julio, sobre disposiciones minimas de
seguridad y salud para la utilizacion por los trabajadores de los equipos de
trabajo.

o Real Decreto 171/2004, de 30 de enero por el que se desarrolla el articulo 24
de la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales en materia de coordinacion de
actividades empresariales.

e Real Decreto 314/2006, de 17 de marzo, por el que se aprueba el Cédigo
Técnico de la Edificacion.

e Real Decreto 485/1997, de 14 de abril, sobre disposiciones minimas en
materia de sefializacion de seguridad y salud en el trabajo.

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

¢ Real Decreto 487/1997, de 14 de abril, sobre disposiciones minimas de
seguridad y salud relativas a la manipulacion manual de cargas que entrafie
riesgos, en particular dorso lumbares, para los trabajadores.

e Real Decreto 374/2001, de 6 de abiril, sobre la proteccion de la salud y
seguridad de los trabajadores contra los riesgos relacionados con los agentes
quimicos durante el trabajo.

e Real Decreto 286/2006, de 10 de marzo, sobre la proteccién de la salud y la
seguridad de los trabajadores contra riesgos relacionados con la exposicion

al ruido.
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¢ Real Decreto 513/2017, de 22 de mayo, por el gue se aprueba el Reglamento
de instalaciones de proteccién contra incendios.

o Real Decreto 842/2002 de 2 de agosto, aprueba el reglamento de baja
tension

o Real Decreto 984/2015, de 30 de octubre, por el que se regula el mercado
organizado de gas y el acceso de terceros a las instalaciones del sistema de

gas natural.

8.2. Guias, criterios y documentos técnicos:

e Manual de procedimientos de prevencion de riesgos laborales. Guia de
elaboracion - Ao 2003.

e Evaluacion General de Riesgos, INSHT.

e Guia Técnica para la evaluacion y prevencion de los riesgos relacionados con

la exposicion de los trabajadores al ruido INSST. Afio 2009.

e Guia Técnica para la evaluacion y prevenciéon de los riesgos relativos a la
Manipulacion Manual de Cargas del INSHT. Afio 2003.

e NTP 322: Valoracién del riesgo de estrés térmico: indice WBGT
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