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1. INTRODUCCIÓN

Con el presente documento se pretende dar a conocer a las personas trabajadoras del 
puesto de trabajo AUXILIAR DE COCINA (Catering y Cocinas Autónomas), los riesgos y las 
medidas preventivas a adoptar para evitar los posibles daños a la salud. En él se le 
informa de todos los riesgos inherentes a su puesto de trabajo, detallándose todas las 
medidas informativas en relación con aquellos riesgos que requieren de su especial 
conocimiento.

Puede haber riesgos asociados a otro tipo de medidas preventivas y/o correctivas, 
distintas de la información. Estas serán implantadas por su empresa según lo establecido 
en la planificación de la prevención.

Desde quirónprevención esperamos que este documento contribuya a la mejora de los 
niveles de seguridad y salud en los puestos de trabajo.

2. INFORMACIÓN DEL PUESTO DE TRABAJO AUXILIAR DE COCINA 
(Catering y Cocinas Autónomas)

Las personas trabajadoras deberán adoptar las medidas preventivas reflejadas en las 
siguientes fichas de información:

FICHAS ASOCIADAS AL PUESTO DE TRABAJO *
Normas generales en caso de emergencia
Uso de herramientas manuales
Tareas de limpieza
Uso de productos químicos
Ambiente térmico-CALOR
Carga mental
Seguridad en desplazamientos
Equipos de trabajo eléctricos
Equipos de protección individual
Bipedestacion prolongada
Ergonomía en el uso de herramientas portátiles
Manipulación manual de cargas
Escalera manual
Normas y recomendaciones de seguridad frente a riesgos eléctricos en baja tensión
Ejercicios posturales

*Ver anexo “Fichas informativas asociadas”

RIESGOS DEL PUESTO DE TRABAJO



4

www.quironprevencion.com 91 122 14 52

*Ver anexo “Riesgos del puesto de trabajo”
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2.1. MEDIDAS INFORMATIVAS A ADOPTAR

RIESGO 1: Caídas de personas a distinto nivel

CONDICIÓN DETECTADA
Tareas de limpieza > Durante la limpieza de cristales, ventiladores, campanas de extracción, etc. 

MEDIDA
PROHIBICIÓN de utilizar elementos no adecuados para subir en altura: sillas, mesas, etc.

RIESGO 2: Caídas de personas en el mismo nivel

CONDICIÓN DETECTADA
Orden y limpieza  >>  Cables en zonas de paso

MEDIDA
Los trabajadores deberán adoptar las siguientes medidas preventivas en el lugar de trabajo: - Canalizar los cables, mangueras, alargadores, etc. de los equipos de trabajo. 
- No dejar cables, mangueras en zonas de paso. - Mantener las zonas de trabajo limpias y ordenadas. - Evitar almacenamientos temporales de material fuera de los 
espacios habilitados para su acopio. - Mantener y respetar la señalización disponible en el centro de trabajo. - Circular por el centro por las zonas habilitadas a los 
trabajadores. - En zonas de escasa iluminación natural, utilizar iluminación artificial fija o portátil.
CONDICIÓN DETECTADA
Orden y limpieza > Caídas al mismo nivel por suelos resbaladizos: por presencia de objetos en zonas de paso (mochilas, materiales, ...), por residuos o derrames no 
recogidos, por almacenamientos provisionales en zonas de tránsito.
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RIESGO 2: Caídas de personas en el mismo nivel

MEDIDA
Las personas trabajadoras deberán adoptar las siguientes medidas preventivas en el orden y la limpieza del lugar de trabajo:
- Mantener el orden y la limpieza en el lugar de trabajo ayuda a evitar accidentes.
- Evitar la acumulación de material que pueda favorecer los tropiezos y caídas (cajas, maletines, papeles, obstáculos, etc.).
- Guardar ordenadamente los materiales y objetos de uso habitual en función de quién los tiene que usar.
- Evitar la presencia de cables colgando o por los suelos en las zonas de paso (cables de equipos de trabajo, ordenador, etc.). Para evitar tropiezos con los mismos, se 
han de proteger o fijar de manera adecuada.
- Las zonas de paso, salidas y vías de circulación de los lugares de trabajo y, en especial, las salidas y vías de circulación previstas para la evacuación en casos de 
emergencia, deben permanecer libres de obstáculos de forma que sea posible utilizarlas sin dificultades en todo momento.
- Disponer de lugares adecuados para almacenamiento, dejando libres las vías de paso.
- Limpiar y secar el suelo inmediatamente, en caso de derrames de líquidos. Además, señalizar la zona donde se ha producido el derrame para evitar resbalones y caídas.
- Realizar las operaciones de limpieza de suelos en ausencia de personas y trabajadores; de no ser así, colocar una señal de advertencia de suelo mojado,  con el fondo 
amarillo y el pictograma en negro. 
- Respetar dicha señalización y evitar pasar por las zonas húmedas; si debe hacerlo, extremar las precauciones.
- Si detecta alguna deficiencia avisar a la persona responsable del centro de trabajo, colaborando con el empresario.
- Usar preferentemente calzado con suela antideslizante.
- Análisis previo a la ejecución de los trabajos para determinar los medios necesarios y las medidas preventivas a adoptar.
- Evitar realizar los trabajos con prisa en zonas de suelo resbaladizo.
CONDICIÓN DETECTADA
Orden y limpieza

MEDIDA
Las personas trabajadoras deberán adoptar las siguientes medidas preventivas en el orden y limpieza en las zonas de paso y accesos a puestos de trabajo:
- Las zonas de paso, salidas y vías de circulación de los lugares de trabajo y, en especial, las salidas y vías de circulación previstas para la evacuación en casos de 
emergencia, deben permanecer libres de obstáculos de forma que sea posible utilizarlas sin dificultades en todo momento.
- Mantener el orden y la limpieza en el lugar de trabajo ayuda a evitar accidentes.
- Evitar la acumulación de material que pueda favorecer los tropiezos y caídas (cajas, maletines, papeles, obstáculos, etc.).
- Guardar ordenadamente los materiales y objetos de uso habitual en función de quién los tiene que usar.
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RIESGO 2: Caídas de personas en el mismo nivel

- Si detecta alguna deficiencia avisar a la persona responsable del centro de trabajo, colaborando con el empresario.
- Comprobar que en los lugares de trabajo existe un nivel de iluminación adecuado.
- Andar normalmente, sin correr y evitar distracciones.

RIESGO 3: Caídas de objetos por desplome o derrumbamiento

CONDICIÓN DETECTADA
Almacenamiento en estanterías o armarios

MEDIDA
Los trabajadores deberán adoptar las siguientes medidas preventivas para el almacenamiento de material en estanterías y armarios:- Anclar las estanterías al suelo y/o 
pared.- Comprobar periódicamente la estabilidad de los elementos que conforman la estantería/armario susceptibles de caída.- No intentar sujetar un armario o 
estantería que se cae, retirarse inmediatamente.- Respetar el límite de carga máxima indicado por el fabricante, no sobrecargando las estanterías con peso excesivo.- 
No sobrecargar las estanterías y colocar el material más pesado en las zonas más bajas de las estanterías.- No subir a los estantes inferiores para acceder a los superiores; 
siempre utilizar una escalera.- Mantener los objetos almacenados en las estanterías ordenados para evitar posibles derrumbamientos.- Informar al responsable de 
cualquier defecto o incidencia en las estanterías/armarios para que sea reparado, por ejemplo: baldas en mal estado, largueros de estanterías golpeados, etc.
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RIESGO 4: Caídas de objetos en manipulación

CONDICIÓN DETECTADA
Manipulación manual de cargas > Caída de objetos durante su manipulación; por manejo de menaje (bandejas, vajilla, recipientes, termos, ...), por traslado de residuos 
u otras cargas, por manipulación de elementos del comedor (sillas, mobiliario, ...), por apilamientos inestables o sujeción inadecuada.
MEDIDA
Cumplimiento de las normas del puesto:
* uso de medios auxiliares para el transporte y manipulación de cargas.
* durante el uso medios auxiliares para el transporte, como carros de limpieza. Situarlos cuando no se utilicen en lugares determinados y habilitados para tales usos. 
Mirar en dirección de la marcha y conservar siempre una buena visibilidad del recorrido.
* utilización de contenedores (cajas, palets, etc.) bien adaptados al material transportado. La carga no ha de sobrepasar el borde de dichos contenedores.
* comprobar que la carga esta equilibrada y correctamente fijada.
* buena sujeción de la mercancía transportada.
* no sobrecargar los medios de transporte.
* mantener en buen estado los medios de transporte (ruedas, etc.)
Los trabajadores deberán adoptar las siguientes medidas preventivas durante la manipulación manual de equipos de trabajo: - Planificar el levantamiento, Utilizar ayudas 
mecánicas siempre que sea posible. Utilizar los elementos propios del equipo de trabajo para su transporte (ej. asa de transporte)- Técnica de levantamiento: Situarse 
junto al equipo, apoyar los pies firmemente, separándolos aproximadamente 50 cm y tener en cuenta el posterior desplazamiento que se va a realizar. Flexionar las 
piernas, doblando las rodillas. Asegurarse que se agarra el equipo por el asa habilitado para el transporte. Cargar el cuerpo simétricamente con el equipo. Levantar el 
equipo mediante el enderezamiento de las piernas, evitando tirones violentos. Mantener la espalda recta y alineada.- Para transportar el equipo de forma manual seguir 
las siguientes indicaciones:  Llevar el equipo manteniéndose derecho.  Aproximar el equipo al cuerpo.  Trabajar con los brazos extendidos hacia abajo y lo más tensos 
que se pueda.  Evitar las torsiones con cargas; se deberá girar todo el cuerpo mediante pequeños movimientos de los pies.  Evitar manejar objetos por encima de la 
cintura.  No manipular el equipo durante el uso de escaleras manuales.  Asegurar un correcto agarre de la carga previo a su movilización. Transportar únicamente el 
material que pueda llevarse de manera segura.
Los trabajadores deberán adoptar las medidas preventivas durante la manipulación de útiles y herramientas:- Utilizar los medios y accesorios (carritos auxiliares, 
cinturones, etc.) para el transporte de los útiles y herramientas. No se deben dejar los útiles en los bolsillos de batas, prendas, etc. - Seguir las instrucciones del fabricante 
sobre el mantenimiento, uso y cuidados del instrumental.- Precaución a la hora de trabajar y manipular las herramientas de corte. No gesticular o señalar con la 
herramienta. - Cuando se camine con una herramienta de corte llevar la cuchilla hacia abajo y alejada del cuerpo. - Cuando se entregue la herramienta a otra persona, 
debe darse con el asa primero y con la cuchilla hacia abajo- Almacenar de forma adecuada los objetos cortantes y ponerlos siempre dentro de sus fundas después de ser 
utilizados.
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RIESGO 6: Pisadas sobre objetos

CONDICIÓN DETECTADA
Orden y limpieza

MEDIDA
Los trabajadores deberán adoptar las siguientes medidas preventivas sobre las condiciones de mantenimiento y orden en la zona de trabajo:- Inspección de la zona de 
trabajo antes de comenzar las tareas.- Comprobar que en los lugares de trabajo existe un nivel de iluminación adecuado.- Andar normalmente, sin correr y evitar 
distracciones.- Prestar atención a los desniveles, irregularidades o desperfectos del terreno.- Mantener el suelo de la zona de trabajo limpio y libre de obstáculos.- Evitar 
colocar materiales (herramientas, restos, etc.) en lugares en que puedan favorecer los tropiezos y caídas. Determinar los lugares de disposición de materiales, fuera de 
zonas de paso y señalizados convenientemente.- Colocar las herramientas en un lugar adecuado de forma que su abandono en el suelo, en zonas de paso, no pueda 
causar lesión al pisar sobre ellas.- Reparar las deformaciones e irregularidades del suelo o terreno (si es posible). Si no podemos repararlas de inmediato habrá que 
señalizar o evitar el tránsito por la zona.- Una vez concluido un determinado trabajo, se limpiará el lugar eliminando todo el material sobrante, etc. que se apilará en un 
lugar sin riesgo.- Usar calzado de seguridad con suela antideslizante.- Al finalizar el trabajo, limpiar el lugar eliminando todo el material sobrante, etc. y apilar en un lugar 
sin riesgo.
CONDICIÓN DETECTADA
Pisadas sobre objetos; caídas, torceduras, ... 

MEDIDA
Cumplimiento de las normas del puesto:
* mantener buenas condiciones de orden y limpieza.
* los suelos de los locales de trabajo deberán ser fijos, estables y no resbaladizos, sin irregularidades ni pendientes peligrosas.
* Evitar realizar los trabajos con prisa.
CONDICIÓN DETECTADA
Orden y limpieza

MEDIDA
Los trabajadores deberán adoptar las siguientes medidas preventivas sobre las condiciones de mantenimiento y orden en la zona de trabajo:
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RIESGO 6: Pisadas sobre objetos

- Inspección de la zona de trabajo antes de comenzar las tareas.
- Comprobar que en los lugares de trabajo existe un nivel de iluminación adecuado.
- Andar normalmente, sin correr y evitar distracciones.
- Prestar atención a los desniveles, irregularidades o desperfectos del terreno.
- Mantener el suelo de la zona de trabajo limpio y libre de obstáculos.
- Evitar colocar materiales (herramientas, restos, etc.) en lugares en que puedan favorecer los tropiezos y caídas. Determinar los lugares de disposición de materiales, 
fuera de zonas de paso y señalizados convenientemente.
- Colocar las herramientas en un lugar adecuado de forma que su abandono en el suelo, en zonas de paso, no pueda causar lesión al pisar sobre ellas.
- Reparar las deformaciones e irregularidades del suelo o terreno (si es posible). Si no podemos repararlas de inmediato habrá que señalizar o evitar el tránsito por la 
zona.
- Una vez concluido un determinado trabajo, se limpiará el lugar eliminando todo el material sobrante, etc. que se apilará en un lugar sin riesgo.
- Usar calzado de seguridad con suela antideslizante.
- Al finalizar el trabajo, limpiar el lugar eliminando todo el material sobrante, etc. y apilar en un lugar sin riesgo.

RIESGO 7: Golpes contra objetos inmóviles

CONDICIÓN DETECTADA
Espacio de trabajo
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RIESGO 7: Golpes contra objetos inmóviles

MEDIDA
Los trabajadores deberán mantener las dimensiones del puesto de trabajo y cumplir las siguientes medidas preventivas:- Mantener el orden y limpieza en el puesto de 
trabajo.- No se deberá ocupar pasos de circulación en el centro de trabajo.- Utilizar los armarios, cajoneras, etc. para dejar el material, útiles, documentos, etc. utilizados.- 
No se deberá mover el mobiliario en el puesto de trabajo, puede reducir las dimensiones del mismo.- No dejar cajas, bolsos, etc. bajo la mesa de trabajo para evitar la 
reducción del espacio de trabajo.- Comunicar cualquier anomalía o deficiencia observada en el puesto de trabajo al responsable: mobiliario deteriorado, material en 
zonas de paso, poco espacio de paso entre mobiliario, etc.

RIESGO 9: Golpes o cortes por objetos o herramientas

CONDICIÓN DETECTADA
Manipulación de objetos cortantes o punzantes  >>  Presencia de elementos cortantes o punzantes  > Durante el uso de útiles de corte: cuchillos, tijeras, abrelatas,  
batidoras con varillas, etc.
MEDIDA
Los trabajadores deberán adoptar las medidas preventivas reflejadas en la ficha de información: Uso de herramientas manuales.
- Cumplimiento de las recomendaciones para el manejo de  útiles de corte;
* utilizar únicamente los  útiles de corte en perfectas condiciones de uso.
* cogerlos siempre por los mangos.
* mantenerlos bien afilados los  útiles de corte, de lo contrario la presión ejercida es mayor y aumenta el riesgo.
* los  útiles de corte se revisarán periódicamente para asegurar su buen estado.
* no se utilizarán para actividades ajenas a su uso específico (por ejemplo, como abrelatas).
* desechar aquellos  útiles de corte que se encuentren defectuosos, tanto en el mango como en la parte cortante.
* disponer lugar adecuado para guardar los útiles de corte. 
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RIESGO 9: Golpes o cortes por objetos o herramientas

- Tener especial cuidado cuando se abren todo tipo de latas, tanto las que tienen abre fácil, como las que se deben utilizar abrelatas, proteger la mano con la que se 
realiza el agarre mediante un trapo o similar, y tener cuidado con los posibles cortes con las anillas de los abre fáciles, cuando se produzca demasiada fuerza para abrir 
es preferible utilizar un abrelatas.
- Verificaciones básicas sobre el manejo de cuchillos;
* movimiento del cuchillo en sentido contrario a la situación del trabajador.
* los cuchillos deben disponer de mangos que impidan que la mano resbale sobre la hoja.
CONDICIÓN DETECTADA
Manipulación de objetos cortantes o punzantes  >>  Presencia de elementos cortantes o punzantes  >>  Recogida de residuos

MEDIDA
Los trabajadores deberán adoptar las medidas preventivas reflejadas en la ficha de información: Tareas de limpieza.
- Cumplimiento de las normas del puesto: 
- No recoger con las manos material cortante: restos de cristal, etc. Uso de medios auxiliares adecuados (cepillo, recogedor, etc.).
- Verificar el uso de guantes en las tareas de limpieza, para evitar lesiones causadas por productos químicos, y para evitar cortes por aristas de muebles, rebabas de 
metal, ...
- Verificar que los trozos de espejos, vasos, etc. son desechados rápidamente, sin proceder a su limpieza, retirándolos en una caja de cartón antes
de tirarlos a la bolsa de basura, puesto que los cristales pueden traspasar el plástico a la hora de retirar la bolsa.
- Verificar previamente al desempeño de los trabajos que los elementos del mobiliario no presentarán elementos cortantes.
- Elección y uso adecuado de la herramienta en función del trabajo a realizar.
- Guardar las herramientas ordenadas y en lugar seguro al finalizar el trabajo.
- Inspecciones periódicas para detectar material de vidrio o cristales agrietados o con fragmentos rotos. 
- Todo el material de vidrio que no esté en buen estado se retirará inmediatamente.
- Se recomienda no coger varios objetos de vidrio con una sola mano, introduciendo un dedo dentro, ya que pueden romperse al chocar unos con otros. Utilizar medios 
auxiliares para su traslado (bandeja, etc.).
CONDICIÓN DETECTADA
Posible manipulación de objetos cortantes o punzantes  >>  Tirar la basura
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RIESGO 9: Golpes o cortes por objetos o herramientas

MEDIDA
Los trabajadores deberán adoptar las siguientes medidas preventivas durante la manipulación de cristales, vidrios,etc:- Antes de retirar cualquier objeto , inspeccionar 
su estado (bordes cortantes, etc.) para detectar la posibilidad de que puedan caer o producir cortes o pinchazos.- No introducir las manos en las papeleras y cubos de 
basura para reducir el volumen.- Los vidrios rotos nunca se recogerán con las manos, se realizará con cepillo y recogedor. Se recomienda disponer de recipientes rígidos 
para la recogida de cristales rotos.
Los trabajadores deberán adoptar las medidas preventivas reflejadas en la ficha de información: Tareas de limpieza.

CONDICIÓN DETECTADA
Manipulación de vajillas, cristalería, latas de conserva, etc.

MEDIDA
Los trabajadores deberán adoptar las siguientes medidas preventivas en el uso de vajillas, cristalerías, etc.: Retirar del servicio los vasos, platos y copas en mal estado, 
inspecciones periódicas para detectar el mal estado. No recoger con las manos los vidrios rotos; realizarlo con guantes adecuados y preferiblemente con la escoba y el 
recogedor e inmediatamente. Abrir las botellas siempre con las manos y las botellas secas. Al secar las copas, tener precaución de rodar el trapo con la mano que se 
introduce en el interior de la misma; de esta forma, en caso de rotura, no se producirán cortes. 
Para abrir las latas de conserva, primero levantar la anilla y empujarla un poco hacia abajo; después, coger la lata con una mano por el mismo lado donde está la anilla 
para realizar la apertura. Tener especial cuidado cuando se abren todo tipo de latas, tanto las que tienen abre fácil, como las que se deben utilizar abrelatas, proteger la 
mano con la que se realiza el agarre mediante un trapo o similar, y tener cuidado con los posibles cortes con las anillas de los abre fáciles,
cuando se produzca demasiada fuerza para abrir es preferible utilizar un abrelatas.
No desplazarse con abrebotellas con bordes cortantes, sacacorchos, o cuchillos en los bolsillos. Mantenerlos en buen estado; si se oxidan, sustituirlos por otros. 
CONDICIÓN DETECTADA
Uso de cuchillo y útiles cortantes
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RIESGO 9: Golpes o cortes por objetos o herramientas

MEDIDA
Los trabajadores deberán adoptar las siguientes medidas preventivas en el uso de cuchillos y útiles cortantes:- Usar cuchillos y utensilios de corte de buena calidad, 
limpios y en buen estado. Asegurar que están afilados para sí emplear una fuerza menor para el corte. La hoja nunca se debe encontrar mellada.- Seleccionar el útil 
adecuado teniendo en cuenta el material a cortar y lo fino y delicado del corte; emplear para cortes bastos, uno de hojas gruesas y para cortes finos, uno de hojas 
delgadas de buen filo.- Cortar sobre una tabla antideslizante, dura y de fácil limpieza.- Evitar las distracciones mientras se manipulan útiles de corte.- Realizar las 
operaciones de corte en sitios bien iluminados que nos permitan ver perfectamente.- Usar los cuchillos y utensilios de corte con las manos secas y siempre por el mango.- 
Extremar las precauciones cuando corte zonas con hueso o más duras de lo normal, porque el cuchillo podría resbalar o desviarse, cortándole.- Si se le cae un cuchillo, 
no intente cogerlo en el aire.- Limpiar los cuchillos periódicamente con una bayeta adecuada. Apoyar el cuchillo sobre una superficie plana (mesa), actuando primero en 
una de las caras y posteriormente en la otra y siempre hacia el exterior del filo, nunca al revés. - Trasladar los cuchillos con el borde mirando hacia el suelo y pegados al 
cuerpo.- Guardar adecuadamente los cuchillos y elementos de corte en tacoma, estante adecuado, placa magnética montada en la pared o en fundas.- Los mangos: • Se 
recomiendan que sean antideslizantes y de material no absorbente (madera, etc.). • No deberán estar astillados, rajados o con su hoja y mango deficientemente unidos. 
• No deberán ser demasiado lisos y tendrán topes para evitar que la mano se deslice hasta la hoja de corte.- Para los trabajos de deshuesado, trinchado y corte de carnes 
o embutidos es necesario utilizar equipos de protección individual: • Los esfuerzos con el cuchillo en dirección a su cuerpo, en el deshuese de jamones, trinchado y corte 
de carne o similares, pueden producir heridas graves o muy graves en el abdomen. Utilizar un mandil antiperforante para dicha tarea. • Utilizar, además, guantes de 
malla metálica de 3 ó 5 dedos en este tipo de trabajos, para proteger la mano contraria a la que se porta el cuchillo y protectores de brazos. Es fundamental que el 
guante esté bien adaptado a la mano y convenientemente ajustado.
CONDICIÓN DETECTADA
Manipulación de objetos cortantes o punzantes  >>  Presencia de elementos cortantes o punzantes > Maletas/ termos en mal estado.

MEDIDA
Los trabajadores deberán adoptar las medidas preventivas reflejadas en la ficha de información: Tareas de limpieza.

Los trabajadores deberán adoptar las siguientes medidas preventivas durante la utilización de elementos punzantes o cortantes: - Antes de retirar cualquier objeto, 
inspeccionar su estado (bordes cortantes, presencia de clavos o astillas, etc.) para detectar la posibilidad de que puedan caer o producir cortes o pinchazos. - No introducir 
las manos en las papeleras y cubos de basura para reducir el volumen. - Se recomienda disponer de recipientes rígidos para la recogida de objetos punzantes o cortantes.
CONDICIÓN DETECTADA
Herramientas manuales o útiles de cocina
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RIESGO 9: Golpes o cortes por objetos o herramientas

MEDIDA
Utilizar de los equipos de cocina conforme a las instrucciones del fabricante. 
Mantener un correcto orden de todos los útiles de cocina con filos cortantes, de forma que se evite el contacto accidental con superficies de corte.
Mantener correctamente afiladas todas las superficies de corte. No debe cortarse ejerciendo una gran fuerza hacia el corte, sino deslizando el filo y presionando lo 
mínimo necesario (de ahí la importancia de un correcto afilado).
Las operaciones de corte deben hacerse hacia el exterior, alejando el cuchillo del cuerpo.
Los cuchillos deberán ir provistos de mango, para evitar desplazamiento de los dedos. El mango estará en correcto estado.
Seleccionar el cuchillo adecuado en cada momento, teniendo en cuenta que cada materia prima ofrece un grado de resistencia diferente.

RIESGO 10: Proyección de fragmentos o partículas

CONDICIÓN DETECTADA
Proyección de líquidos >> Uso de productos químicos > Proyección y/o salpicaduras durante trabajos de limpieza. 
Al vaciar envases, echar producto de limpieza en el cubo con agua para diluirlo, al manipular envases, al utilizar los pulverizadores y sprays, ...
MEDIDA
Cumplimiento de las normas del puesto:
* cuando se manipulan recipientes se comprueba que los envases se encuentran bien cerrados, especialmente al cogerlos de las estanterías cuando están altos.
* se toman precauciones en el transporte manual de botellas y garrafas para evitar que se caigan al suelo rompiéndose:
* no se cogen los recipientes con las manos o guantes mojados.
* no se transporta más de un recipiente a la vez.
* se cogen los recipientes por la zona indicada para ello (asa, hendiduras,etc) nunca por el tapón.
* en el caso de diluir algún producto que contenga ácido sulfúrico con agua, verter cuidadosamente el ácido sobre el agua, nunca a la inversa.
* en caso de salpicadura seguir las instrucciones de la Ficha de Datos de Seguridad.
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RIESGO 10: Proyección de fragmentos o partículas

* NUNCA dirigir los sprays y pulverizadores a la cara.
* USO de los productos según las recomendaciones dadas por el fabricante.

RIESGO 13: Contactos térmicos

CONDICIÓN DETECTADA
Trabajos en cocina

MEDIDA
Los trabajadores deberán adoptar las siguientes medidas preventivas en las tareas de cocinado:- Configurar las cocinas de tal manera que sólo estén cerca de hornos y 
cocinas las personas que vayan a realizar una tarea concreta en esos puestos.- Mantener alejadas las superficies de trabajo de los focos de calor, habilitando zonas 
específicas para depositar los recipientes calientes.- Seguir las instrucciones del fabricante durante la manipulación de equipos de trabajo.- Utilizar encendedores 
específicos y apropiados para encender los fogones de la cocina.- Orientar hacia el interior de los fogones los mangos de las cacerolas y sartenes.- Utilizar en las cocinas 
útiles y vajillas adecuadas para soportar altas temperaturas.- No llenar los recipientes de cocina hasta el borde y comprobar los niveles antes de introducir los alimentos.- 
No dejar caer los alimentos para freír sobre el aceite caliente; utilizar pinzas y hacerlo con precaución.- El cambio de aceite, en freidoras y/ o sartenes, deberá realizarse 
cuando el aceite esté frío.- Recordar que si se incendia una sartén con aceite, no debe apagarla con agua, si no tapándola.- Limpiar los fogones, cocinas y planchas cuando 
estén fríos y mantenerlos libres de grasa.- Manipular los mandos de la cafetera con prudencia en la extracción de agua caliente.- Los lavavajillas pueden producir 
quemaduras en la piel al retirar platos calientes o al acceder a su interior antes de que haya finalizado el ciclo de lavado. Utilizar guantes al retirar la vajilla de su interior.- 
Comprobar el correcto funcionamiento de los termostatos de los equipos de trabajo y avisar al responsable de mantenimiento en caso de anomalías.- Realizar un 
mantenimiento preventivo de los equipos de trabajo para evitar el deterioro de los aislamientos térmicos.- Utilizar guantes térmicos en los puestos cuyos riesgos no 
queden suficientemente controlados: abrir la puerta de un horno, mover un recipiente caliente, agarrar utensilios calientes, etc.- El contacto con alimentos y materiales 
congelados puede originar quemaduras por frío, por ello, utilizar guantes de protección contra el frío al manipularlos.
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RIESGO 13: Contactos térmicos

CONDICIÓN DETECTADA
Superficies calientes

MEDIDA
Las personas trabajadoras deberán adoptar las siguientes medidas preventivas en las tareas :
- Configurar la zona de barra de tal manera que sólo estén cerca de hornos y cocinas las personas que vayan a realizar una tarea concreta en esos puestos.
- Mantener alejadas las superficies de trabajo de los focos de calor, habilitando zonas específicas para depositar los recipientes calientes.
- Seguir las instrucciones del fabricante durante la manipulación de equipos de trabajo.
- Manipular los mandos de la cafetera con prudencia en la extracción de agua caliente.
- Los lavavajillas pueden producir quemaduras en la piel al retirar platos calientes o al acceder a su interior antes de que haya finalizado el ciclo de lavado. Utilizar guantes 
al retirar la vajilla de su interior.
- Comprobar el correcto funcionamiento de los termostatos de los equipos de trabajo y avisar al responsable de mantenimiento en caso de anomalías.
- Realizar un mantenimiento preventivo de los equipos de trabajo para evitar el deterioro de los aislamientos térmicos.
- Utilizar guantes térmicos en los puestos cuyos riesgos no queden suficientemente controlados: abrir la puerta de un horno, mover un recipiente caliente, agarrar 
utensilios calientes, etc.
- El contacto con alimentos y materiales congelados puede originar quemaduras por frío, por ello, utilizar guantes de protección contra el frío al manipularlos.

RIESGO 14: Contactos eléctricos

CONDICIÓN DETECTADA
Instalación eléctrica  >>  Operaciones de conexión-desconexión de herramientas y equipos
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RIESGO 14: Contactos eléctricos

MEDIDA
Las personas trabajadoras deberán adoptar las siguientes medidas preventivas en operaciones elementales, tales por ejemplo conectar y desconectar equipos o 
instalaciones de baja tensión:
- No manipule las instalaciones eléctricas si no está formado y autorizado para ello.
 • Toda instalación eléctrica o equipo de trabajo defectuoso se notificará a su superior, para su reparación.
 • Sólo el personal autorizado y cualificado podrá operar en los equipos eléctricos, sean cuadros de maniobra, de puesta en marcha de motores, de transformadores, 
máquinas en general, ordenadores, etc.
 • En caso de avería o mal funcionamiento de un equipo eléctrico: ponerlo fuera de servicio, desconectarlo de la red eléctrica (desenchufar), señalizar la anomalía y 
comunicar la incidencia para su reparación mediante los cauces establecidos.
- Respete las señalizaciones.
- Revise los equipos eléctricos antes de utilizarlos.
 • Todo equipo de trabajo con tensión superior a 24 V, que carezca de características de doble aislamiento, estará conectado a tierra y protegido mediante un interruptor 
diferencial (o protegido mediante alguno de los sistemas admitidos por la instrucción del Reglamento Electrotécnico de baja tensión MIE BT 021).
- No desconectar los equipos tirando de los cables.
 • Siempre se deben desconectar cogiendo la clavija del conector y tirando de ella.
- No conectar cables sin clavijas de conexión homologadas.
- Evitar el paso de personas y equipos sobre alargaderas o cables eléctricos.
 • Esta situación posibilita el deterioro y debilitación del aislante del cable conductor, así como, tropiezos y caídas.
- No utilizar herramientas eléctricas con las manos o pies húmedos.
- Las herramientas eléctricas que se encuentren húmedas o mojadas, jamás deben usarse.
- No gaste bromas con la electricidad
- No utilice agua para apagar fuegos donde es posible que exista tensión eléctrica.
- Ante una persona electrocutada.
 • En todos los casos, procure cortar la tensión. Aparte al electrocutado de la fuente de tensión, sin mantener un contacto directo con el mismo, utilizando para ello 
elementos aislantes: pértigas, maderas, sillas todas de madera, guantes aislantes, etc...
 • Advierta de esta situación a su inmediato superior o las personas más próximas para iniciar las actividades de actuación en caso de emergencia.
 • En todos los casos, si está capacitado, proporcione de inmediato los primeros auxilios y avise a la asistencia sanitaria externa.
- En ningún caso se deben puentear las protecciones: interruptores diferenciales, magnetotérmicos, ...
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RIESGO 14: Contactos eléctricos

- Las instalaciones se utilizarán y mantendrán de forma adecuada:
 • El funcionamiento del pulsador manual de los diferenciales se debe comprobar una vez al mes.
 • Debe comprobarse anualmente el valor de la resistencia de tierra en la época en la que el terreno esté más seco.
- El acceso a recintos de servicio y envolventes de material eléctrico, estará sólo permitido a las personas trabajadoras autorizadas.
En cualquier caso, las operaciones elementales deberán realizarse por el procedimiento normal previsto por el fabricante y previa verificación del buen estado del 
material manipulado.

RIESGO 15: Contactos con sustancias cáusticas o corrosivas

CONDICIÓN DETECTADA
Uso de productos químicos para la LIMPIEZA - DESINFECCIÓN - DESENGRASANTE

MEDIDA
Los trabajadores deberán adoptar las medidas preventivas reflejadas en la ficha de información: Uso de productos químicos.

Los trabajadores deberán adoptar las medidas preventivas reflejadas en la ficha de información: Uso de productos químicos.
- Cumplimiento de las normas del puesto:
* todos los envases deben estar perfectamente etiquetados. En dicha etiqueta aparecerán las frases de riesgo (Frases H) que proporcionan indicaciones muy importantes 
acerca de los riesgos del producto en cuestión, y las frases P, que indican las medidas de seguridad a adoptar durante el empleo de la sustancia.
* uso únicamente de envases etiquetados y en buen estado. No realizar  trasvases de productos químicos a envases alimenticios.
* mantenimiento de las normas de higiene: PROHIBICIÓN de comer, beber o fumar en el puesto de trabajo.
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RIESGO 16: Explosiones

CONDICIÓN DETECTADA
Explosión, incendio y/o deflagración por uso de productos  envasados en forma de spray > Durante el uso de productos de limpieza, desinfección y desinsectación.

MEDIDA
Cumplimiento de las normas del puesto:
- El cuarto/armario de almacenamiento de productos químicos debe mantenerse ventilado.
- Durante el uso de productos en spray no se fumará y no se dejarán cerca de fuentes de calor (calefactores, etc.) o de ignición.
- Verificar que se disponen de las fichas actualizadas de los productos químicos usados y se respetan las condiciones de seguridad indicadas en las mismas.
- Los productos químicos se deben almacenar respetando las incompatibilidades de almacenamiento descritas en las Fichas de Datos de
Seguridad.

RIESGO 17: Incendios

CONDICIÓN DETECTADA
Incendios en cocina

MEDIDA
Las personas trabajadoras deberán adoptar las medidas preventivas reflejadas en la ficha de información: Normas generales en caso de emergencia.
 - Impedir que se acumule grasa frente a los hornos, freidoras y campana extractora para evitar incendios.
- Evitar que el aceite se caliente demasiado y pueda provocar un incendio.
- Limpiar la grasa que salpica alrededor y en los propios equipo de trabajo y zonas de cocción de alimentos.
CONDICIÓN DETECTADA
Medidas de emergencia
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RIESGO 17: Incendios

MEDIDA
Los trabajadores deberán adoptar las medidas preventivas reflejadas en la ficha de información: Normas generales en caso de emergencia.

CONDICIÓN DETECTADA
Manipulación de materiales inflamables

MEDIDA
Las personas trabajadoras deberán adoptar las siguientes medidas preventivas si se producen derrames o vertidos de productos inflamables:
- Disponer de las fichas de seguridad de los productos utilizados.
- Recoger inmediatamente los vertidos o derrames producidos con materiales absorbentes no combustibles (tierra, arena, vermiculita, tierra de diatomeas, etc.). Limpiar 
con absorbentes inertes. Eliminar el material contaminado a través de gestor autorizado.
- Eliminar los posibles puntos de ignición próximos y si procede, ventilar la zona.
- Evitar el contacto directo con el producto empleando medios materiales (p.ej. absorbentes, útiles de limpieza, etc.)
- Utilizar siempre los equipos de protección: guantes de protección química de material adecuado, protección ocular si se pueden producir salpicaduras, protección 
respiratoria adecuada para evitar respirar vapores.

RIESGO 22: Accidentes de tráfico y/o en desplazamiento

CONDICIÓN DETECTADA
In Itínere

MEDIDA
Los trabajadores deberán adoptar las medidas preventivas reflejadas en la ficha de información: Seguridad en los desplazamientos.
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RIESGO 23: Estrés Térmico

CONDICIÓN DETECTADA
Estrés térmico por calor > Exposición a temperaturas ambientales elevadas en cocina

MEDIDA
Las personas trabajadoras deberán adoptar las siguientes recomendaciones durante la jornada laboral: - Ingerir durante la jornada y periódicamente agua, bebidas 
isotónicas, té o zumos diluidos. - Evitar el consumo de alcohol, zumos concentrados y bebidas carbonatadas. - Aumentar el consumo de frutas y verduras durante los 
periodos calurosos y disminuir el consumo de grasas.
Los trabajadores deberán adoptar las siguientes medidas preventivas para reducir la exposición a calor:- Evitar realizar las tareas que impliquen mayor esfuerzo físico, 
trabajos de especial peligrosidad y trabajos en solitario durante las horas más calurosas del día.- Alternar las tareas, limitando las que supongan mayor exposición, 
adaptando los horarios en función del calor. Realizar los descansos en lugares frescos.- Si es posible, reducir el tiempo de permanencia en zonas externas, alternando las 
tareas en exterior con otras tareas en locales cerrados mediante rotaciones programadas. - Desempeñar las tareas en exterior, siempre que se pueda, en zonas a la 
sombra o aireadas.- Reponer líquidos para evitar la deshidratación del cuerpo y las pérdidas producidas por transpiración; se recomienda beber aproximadamente dos 
litros diarios. La bebida más recomendable es el agua no carbónica, y a ser posible que no supere los 15ºC. Nunca beber alcohol ni bebidas estimulantes, en particular 
bebidas con cafeína. Se debe beber antes de sentir sed, cuando ésta aparece, ya empezamos a estar deshidratados.- Tomar alimentos adecuados (ensaladas, frutas o 
verduras) y alimentos ligeramente salados para suministrar al organismo las sales que se pierden con el sudor, así como bebidas que contengan cloruro sódico o 
añadiendo al agua un poco de sal. Evitar la comida que tenga mucha grasas y comidas muy calientes, que proporcionan más calor al organismo. - Refrescar 
frecuentemente el rostro y la cabeza con agua.- Utilizar ropa de colores claros, con tejidos que absorban el sudor y que permitan la transpiración, por ejemplo ropa de 
algodón. La ropa de trabajo para verano debe ser ligera y de tejido adecuado. - No quitarse la camisa, dado que ésta retiene la humedad necesaria para la autorregulación, 
y desaparecería al quitarla.- Trabajando al sol protegerse la cabeza utilizando gorra o casco en caso de riesgo de golpe en la cabeza.- Se recomienda el uso de cremas 
protectoras tanto en la cara como en los brazos.- Fomentar la alimentación ligera en época estival.- Ante cualquier síntoma de fatiga fuerte y repentina, náuseas, vértigo 
ó mareo etc., abandonar el puesto y tumbarse en lugar firme y sin riesgo.- Seguir las medidas preventivas reflejadas en la ficha de información: Ambiente térmico por 
calor.
CONDICIÓN DETECTADA
Estrés térmico por trabajos en cámaras de congelación

MEDIDA
Las personas trabajadoras deberán adoptar las siguientes medidas preventivas en las tareas a realizar en cámaras de refrigeración (cámaras frigoríficas y de congelación):
- Regular los tiempos de permanencia. Evitar la estancia en las cámaras de congelación durante largo periodo de tiempo. 
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RIESGO 23: Estrés Térmico

- Realizar las correspondientes pausas durante la jornada laboral:
 • En las cámaras frigoríficas de cero hasta cinco grados bajo cero se realizará un descanso de recuperación de 10 minutos cada 3 horas de trabajo ininterrumpido en el 
interior de las cámaras.
 • En las cámaras frigoríficas de cinco hasta dieciocho grados bajo cero, la permanencia máxima en el interior de las mismas será de seis horas, debiendo concederse un 
descanso de recuperación de quince minutos por cada hora de trabajo ininterrumpido en el interior de las cámaras.
 • En las cámaras de dieciocho grados bajo cero o más, con una oscilación de mas o menos tres, la permanencia máxima en el interior de las mismas será de seis horas, 
debiendo concederse un descanso de recuperación de quince minutos por cada cuarenta y cinco minutos de trabajo ininterrumpido en el interior de las cámaras.
- Utilizar ropa de protección frente al frío (chaquetón, guantes, calzado, guantes aislantes, etc.) aunque la permanencia en la cámara sea corta. Colocar los trajes de 
protección en un lugar accesible, junto a la entrada a los locales donde estén emplazadas las instalaciones frigoríficas. 
- No es recomendable trabajar una persona sola en un recinto frigorífico. Si no es posible evitarlo, esta persona deberá ser visitada cada hora, disponiendo para ello de 
un reloj avisador. 
- Revisar los elementos de seguridad al entrar en la instalación:
 • Las puertas de las cámaras frigoríficas deben disponer de un sistema de cierre que permita que éstas puedan ser abiertas desde el interior.
 • En el exterior debe haber una señal luminosa que advierta de la presencia de personas en su interior.
 • En el interior, junto a la cámara se debe disponer de un hacha tipo bombero.
- En el interior y exterior de la cámara frigorífica figurará un cartel con las instrucciones claras y precisas para parar la instalación en caso de emergencia. Leer 
detenidamente.
- Conocer el sistema de detección de la cámara que avisa de fugas o escapes de gases utilizados para producir el frío.
- Tras finalizar el trabajo, comprobar que nadie se ha quedado en el interior de la cámara.
CONDICIÓN DETECTADA
Estrés térmico por trabajos en cámaras frigoríficas
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RIESGO 23: Estrés Térmico

MEDIDA
Los trabajadores deberán adoptar las siguientes medidas preventivas en las tareas a realizar en cámaras de refrigeración (cámaras frigoríficas y de congelación):- Regular 
los tiempos de permanencia. Evitar la estancia en las cámaras de congelación durante largo periodo de tiempo. - Realizar las correspondientes pausas durante la jornada 
laboral: • En las cámaras frigoríficas de cero hasta cinco grados bajo cero se realizará un descanso de recuperación de 10 minutos cada 3 horas de trabajo ininterrumpido 
en el interior de las cámaras. • En las cámaras frigoríficas de cinco hasta dieciocho grados bajo cero, la permanencia máxima en el interior de las mismas será de seis 
horas, debiendo concederse un descanso de recuperación de quince minutos por cada hora de trabajo ininterrumpido en el interior de las cámaras. • En las cámaras de 
dieciocho grados bajo cero o más, con una oscilación de mas o menos tres, la permanencia máxima en el interior de las mismas será de seis horas, debiendo concederse 
un descanso de recuperación de quince minutos por cada cuarenta y cinco minutos de trabajo ininterrumpido en el interior de las cámaras.- Utilizar ropa de protección 
frente al frío (chaquetón, guantes, calzado, guantes aislantes, etc.) aunque la permanencia en la cámara sea corta. Colocar los trajes de protección en un lugar accesible, 
junto a la entrada a los locales donde estén emplazadas las instalaciones frigoríficas. - No es recomendable trabajar una persona sola en un recinto frigorífico. Si no es 
posible evitarlo, esta persona deberá ser visitada cada hora, disponiendo para ello de un reloj avisador. - Revisar los elementos de seguridad al entrar en la instalación: 
• Las puertas de las cámaras frigoríficas deben disponer de un sistema de cierre que permita que éstas puedan ser abiertas desde el interior. • En el exterior debe haber 
una señal luminosa que advierta de la presencia de personas en su interior. • En el interior, junto a la cámara se debe disponer de un hacha tipo bombero.- En el interior 
y exterior de la cámara frigorífica figurará un cartel con las instrucciones claras y precisas para parar la instalación en caso de emergencia. Leer detenidamente.- Conocer 
el sistema de detección de la cámara que avisa de fugas o escapes de gases utilizados para producir el frío.- Tras finalizar el trabajo, comprobar que nadie se ha quedado 
en el interior de la cámara.

RIESGO 25: Inhalación, contacto o ingestión de sustancias nocivas

CONDICIÓN DETECTADA
Derrames o fugas de productos químicos

MEDIDA
Los trabajadores deberán adoptar las medidas preventivas reflejadas en la ficha de información: Uso de productos químicos
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RIESGO 27: Exposición a agentes químicos

CONDICIÓN DETECTADA
Uso de productos químicos de limpieza

MEDIDA
Los trabajadores deberán adoptar las medidas preventivas reflejadas en la ficha de información: Uso de productos químicos

RIESGO 29: Exposición a agentes biológicos

CONDICIÓN DETECTADA
Manipulación de alimentos
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RIESGO 29: Exposición a agentes biológicos

MEDIDA
Los trabajadores deberán adoptar las siguientes medidas preventivas en la manipulación de alimentos:- Disponer de formación en higiene alimentaria. - Conocer y 
cumplir las normas de trabajo de la empresa para garantizar la seguridad y salubridad de los alimentos.- Pautas de higiene personal: • Lavarse las manos con agua 
caliente y jabón siempre que lo requiera el trabajo y antes de incorporarse a su puesto, después de una ausencia o de cambio de actividad y secar con papel de un solo 
uso. • Llevar uniforme exclusivo del trabajo limpio y utilizar, cuando sea necesario, gorro que cubra el pelo y calzado adecuado. • Es conveniente que la higiene personal 
del trabajador cumpla las siguientes condiciones: baño diario, pelo limpio y recogido, manos limpias, uñas cortas, el hombre bien rasurado y la mujer con maquillaje 
moderado. • Si el trabajador tiene una herida o se hiere durante la realización de las tareas, deberá protegerla con una cubierta impermeable para que no se infecte ni 
contamine los alimentos que prepara (tirita + guante o dedil). • Se deberá evitar durante la manipulación: rascarse la cabeza, restregarse los ojos, tocarse la nariz y las 
orejas, probar los alimentos con una cuchara usada, trabajar con las manos sucias, fumar, mascar chicle, comer, toser y estornudar sobre los alimentos.- Pautas de 
higiene alimentaria: • Lavar y desinfectar las superficies y los utensilios que ha utilizado tras la preparación de los alimentos. • Emplear siempre que sea posible utensilios 
limpios en lugar de las manos, en caso contrario utilizar siempre guantes para manipular los alimentos. • Proteger los alimentos y la zona de preparación de las comidas 
de insectos, roedores y animales. • Mantener y conservar separados los alimentos crudos y los cocinados, tanto en la cocina, en la despensa y armarios, como en la 
nevera. • Utilizar utensilios distintos para los alimentos crudos y cocinados o lavar antes de volver a usarlos. • Usar agua segura o tratarla para que lo sea. • Comprar los 
alimentos en establecimientos autorizados, con etiquetado y comprobando las fechas de caducidad. Seleccionar alimentos sanos y frescos. • Elegir alimentos procesados 
para su inocuidad. • Lavar la fruta, la verdura y las hortalizas, especialmente si se van a comer crudas. • Preparar los alimentos asegurándose de su cocción completa, 
en especial huevos, pollo, carnes y pescados. Los alimentos deben alcanzar una temperatura de 70°C para que su inocuidad esté garantizada. • Recalentar completamente 
los alimentos. • No dejar los alimentos a temperatura ambiente por más de 2 horas. Meter en la nevera tras su preparación si no se van a consumir inmediatamente. • 
Refrigerar lo antes posible los alimentos cocinados y los perecederos. • Mantener la comida muy caliente (a más de 60°C) antes de servir. • No guardar durante mucho 
tiempo los alimentos. Respetar las garantías de conservación de los alimentos congelados que marca su congelador. • No descongelar los alimentos a temperatura 
ambiente. Hacerlo en la nevera. • Leer atentamente y mantener los requisitos de conservación y fechas de caducidad de los alimentos.
CONDICIÓN DETECTADA
Posible contacto con agentes biológicos >> Tareas de limpieza

MEDIDA
Verificar que se adopten las medidas preventivas necesarias para evitar la exposición:
* Prohibir que los trabajadores coman, beban o fumen en las zonas de trabajo en las que exista dicho riesgo.
* Proveer a los trabajadores de prendas de protección apropiadas o de otro tipo de prendas especiales adecuadas.
* Disponer de retretes y cuartos de aseo apropiados y adecuados para uso de los trabajadores, que incluyan productos para la limpieza ocular y antisépticos para la piel.
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RIESGO 29: Exposición a agentes biológicos

* Disponer de un lugar determinado para el almacenamiento adecuado de los equipos de protección y verificar que se limpian y se comprueba su buen funcionamiento, 
si fuera posible con anterioridad y, en todo caso, después de cada utilización, reparando o sustituyendo los equipos defectuosos antes de un nuevo uso.
* Estrictas medidas de higiene personal: las manos deben lavarse frecuentemente con agua y jabón. No fumar, comer o beber durante la retirada
de basura.
* Se deben utilizar guantes de protección para la retirada de basura, en especial si se tienen cortes o heridas y se manipulan residuos potencialmente infecciosos (restos 
alimentarios, biológicos, etc.).
* No presionar las bolsas de basura para compactarlas, en previsión de posibles objetos cortantes o punzantes tirados en la basura.
* El empresario garantizará una vigilancia adecuada y específica de la salud de los trabajadores en relación con los riesgos por exposición a agentes biológicos.
CONDICIÓN DETECTADA
Posible exposición a agentes biológicos. Manipulación de alimentos > Manipulación de alimentos y gestión de residuos.

MEDIDA
Conocer y aplicar los principios de correcta seguridad e higiene profesional. 

RIESGO 30: Carga Física

CONDICIÓN DETECTADA
Exposición a posturas de trabajo (Bipedestación dinámica)

MEDIDA
Los trabajadores deberán llevar a cabo los ejercicios incluidos en la ficha de información: Ejercicios posturales.
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RIESGO 37: Fatiga derivada de la ordenación del tiempo de trabajo

CONDICIÓN DETECTADA
Factores organizacionales: Carga y ritmo de trabajo

MEDIDA
Las personas trabajadoras deberán adoptar las medidas preventivas reflejadas en la ficha de información: Carga mental.
- Cumplimiento de las normas del puesto:
* Establecer protocolos de atención a residentes familiares que permitan manejar situaciones conflictivas o de tensión.
* Fomentar el apoyo mutuo y el trabajo en equipo de los profesionales.
* Se recomienda realizar pausas cortas y frecuentes en trabajos con elevada exigencia de atención. Establecer ritmos y pautas de descanso
* Establecer ritmos y pautas de descanso.
* Planificar el trabajo para poder rotar en la realización de tareas que generen más estrés.
* Posibilidad de alternar con otras tareas que exijan un menor nivel de atención y sin contacto directo con usuarios.
* Planificar el trabajo con antelación (tareas, horarios, turnos, etc.). Y según el personal disponible. Analizando los horarios de trabajo, descansos, pausas, etc. y 
adecuarlos en caso necesario.
* Distribuir claramente las tareas y competencias.
* Planificar el trabajo con antelación (tareas, horarios, turnos, etc.), y según el personal disponible.
* Distribuir claramente las tareas y competencias.
* Se recomienda disponer de personal jerárquico a quien poder recurrir en caso de que surjan problemas (por ejemplo: responsable/encargada, dirección, etc.).
* Se recomienda la práctica de alguna actividad fuera de la jornada laboral (como el deporte, lectura, etc.) que descargar tensiones.

RIESGO 38: Violencia en el trabajo

CONDICIÓN DETECTADA
Factores organizacionales: Violencia generada por terceras personas > Por trato con los usuarios del centro
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RIESGO 38: Violencia en el trabajo

MEDIDA
Seguir las indicaciones establecidas en el protocolo de actuación ante agresiones implantado en la empresa.

RIESGO 39: Otros riesgos

CONDICIÓN DETECTADA
Violencia en el trabajo >> Agresiones por personas > Riesgos derivados de agresiones o actos violentos

MEDIDA
Verificar que se dispone de normas de actuación para la prevención de las agresiones: en el cual se indicara como actuar en casos de situación de violencia: 
 * Anticipación, en ocasiones puede observarse indicadores de posible conducta violenta, que nos indican un riesgo inminente, como:
 * Gestos, actitudes, etc.
 * Levantar la voz, hablar gritando, usando palabras malsonantes o insultos, etc.
 * Demandas poco razonables o sin sentido.
 * Mirada directa y fija o establecer contacto ocular prolongado.
 * Mantener la calma y no responder a las provocaciones.
 * Hablar con corrección y con amabilidad y profesionalidad.
 * Evitar trasmitir por el lenguaje verbal o no verbal: apatía, frialdad, menosprecio, etc., evitar el contacto físico, dar la espalda, el contacto ocular prolongado, etc.
Condiciones a cumplir :
* En las normas de actuación para la prevención de las agresiones: en el cual se indicara como actuar tras una situación de violencia: La asistencia medica, la investigación 
del incidente, el apoyo a la victima y las medidas para con el agresor.
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RIESGO 39: Otros riesgos

* Información a los trabajadores sobre técnicas y medidas preventivas de control del estrés: No levantarse con la hora justa y realizar un desayuno sosegado, realizar 
ejercicio físico muy moderado para eliminar la tensión y cansarse antes de dormir, procurar utilizar ropa ancha y que no apriete, escuchar música relajante cuando se 
conduce un vehículo, realizar comidas no abundantes y masticar sin prisas, realizar una respiración adecuada, rebajar o eliminar los estimulantes: tabaco, café, etc., 
realizar pequeñas pausas en el trabajo y no marcarse metas inalcanzables.
- Prohibición del consumo de sustancias que puedan aumentar la agresividad: drogas, alcohol, ...
- Comprobar que se mantienen unas buenas condiciones ambientales en las instalaciones (el exceso de calor y ruido puede incrementar la agresividad).
CONDICIÓN DETECTADA
Gestión PRL  >>  Información

MEDIDA
Los trabajadores deberán recibir información en relación con:- Los riesgos para la seguridad y la salud de los trabajadores en el trabajo, tanto aquellos que afecten a la 
empresa en su conjunto como a cada tipo de puesto de trabajo o función, y las medidas y actividades de protección y prevención aplicables.- Las medidas de emergencias 
adoptadas.Los trabajadores deberán firmar el registro de entrega de información.
CONDICIÓN DETECTADA
Gestión PRL  >>  EPI

MEDIDA
Los trabajadores durante el uso de los equipos de protección individual deberán:- Disponer del manual de instrucciones y toda la documentación informativa del EPI 
facilitada por el fabricante, así como seguir las instrucciones indicadas en las mismas, si no cuenta con ella solicítela a su responsable.- Conocer los riesgos contra los que 
protege el EPI utilizado, así como las actividades u ocasiones en las cuales se debe utilizar.- Seguir las instrucciones de la empresa para cuidar correctamente los EPI 
(según indicaciones del fabricante), colocarlos después de su utilización en el lugar indicado para ello, informar de inmediato a su superior jerárquico directo de cualquier 
defecto, anomalía o daño apreciado en el EPI utilizado que, a su juicio, pueda entrañar una pérdida de su eficacia protectora.- Almacenar, mantener, limpiar y desinfectar 
cuando proceda y reparar los EPI según las instrucciones del fabricante.- La empresa deberá reponer los EPI cuando se detecten defectos, anomalías o daños, o así se 
indique en las instrucciones del fabricante.- Los EPI deberán tener marcado CE y folleto informativo del fabricante.- Los trabajadores deberán adoptar las medidas 
preventivas reflejadas en la ficha de información: Equipos de Protección Individual.
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3. MODELO DE REGISTRO DE ENTREGA

A continuación, se facilita un modelo de registro de entrega de la información de riesgos 
laborales:

REGISTRO DE ENTREGA DE INFORMACIÓN DE RIESGOS LABORALES
EMPRESA INDUSTRIA RESTAURACION COLECTIVA SL

CENTRO AV PROGRES PI Campo Anibal 7 - 46530 -                PUCOL  
(VALENCIA)

Nombre apellidos:
PERSONA TRABAJADORA

DNI/NIE:

PUESTO AUXILIAR DE COCINA (Catering y Cocinas Autónomas)

He recibido la información de riesgos laborales del puesto de trabajo AUXILIAR DE 
COCINA (Catering y Cocinas Autónomas), como se indica en el artículo 18 de la Ley de 
prevención de riesgos laborales.

Fecha:            

Firmado persona trabajadora
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TIPOS DE RIESGOS

1 Caídas de personas a distinto 
nivel

7 Golpes contra objetos inmóviles 13 Contactos térmicos 19 Agresiones físicas 25 Inhalación, contacto o 
ingestión de sustancias nocivas

31 Fatiga por uso de PVD 37
Fatiga derivada de la 
ordenación del tiempo 
de trabajo

2
Caídas de personas en el 
mismo nivel 8

Golpes o contactos con elementos 
móviles de máquinas 14 Contactos eléctricos 20 Atracos y robos con violencia 26 Exposición a radiaciones 32 Condiciones de iluminación 38 Violencia en el trabajo

3
Caídas de objetos por 
desplome o derrumbamiento 9

Golpes o cortes por objetos o 
herramientas 15

Contactos con sustancias 
cáusticas o corrosivas 21

Atropellos, golpes o choques 
contra o con vehículos 27 Exposición a agentes químicos 33

Condiciones 
termohigrométricas 39 Otros

4 Caídas de objetos en 
manipulación

10 Proyección de fragmentos o partículas 16 Explosiones 22 Accidentes de tráfico y/o en 
desplazamiento 

28 Exposición a agentes físicos 34 Disconfort ambiental

5 Caídas de objetos desprendidos 11 Atrapamientos por o entre objetos 17 Incendios 23 Estrés Térmico 29 Exposición a agentes biológicos 35 Sobreesfuerzos vocales

6 Pisadas sobre objetos 12 Atrapamientos por vuelco de 
máquinas o vehículos

18 Accidentes causados por seres 
vivos

24 Condiciones climatológicas 
adversas

30 Carga Física 36 Estrés laboral 

4. RIESGOS DE LOS PUESTOS DE TRABAJO
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5. ANEXO FICHAS INFORMATIVAS ASOCIADAS A LOS PUESTOS DE 

TRABAJO 

 
1. Equipos de protección individual 

2. Equipos de trabajo eléctricos 

3. Tareas de limpieza 

4. Seguridad en desplazamientos 

5. Normas generales en caso de emergencia 

6. Uso de herramientas manuales 

7. Uso de productos químicos 

8. Ambiente térmico-CALOR 

9. Carga mental 

10. Bipedestación prolongada 

11. Ergonomía en el uso de herramientas portátiles 

12. Manipulación manual de cargas 

13. Escalera manual 

14. Ejercicios posturales 

15. Estrés Laboral 

16. Violencia y acoso sexual 

17. Exposición a ruido 

18. Violencia laboral (física, psicológica, sexual) 

19. Posturas forzadas 

20. Agentes Biológicos 

http://www.quironprevencion.com/


www.quironprevencion.com 91 122 14 52 

 33 

33 

21. Almacenamiento de Productos químicos 

http://www.quironprevencion.com/
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