INCENDIO Y EXPLOSIONES CONTACTO ELECTRICO - RADIACIONES

Los establecimientos del sector contienen una Riesgos descargas eléctricas y radiaciones de
amplia variedad de material combustible, : los equipos de trabajo: Cafeteras, molinillos café,

pudiendo originar graves incendios: lavavajillas, plancha, microondas, exprimidor, etc.
Siempre sequir indicaciones de uso del fabricante:

* Disponer de medios de extincion . o . .
* No manipular ningun equipo eléctrico con las manos

especificos para cada fuego SoTRIC . . .
p, p _ _ g , SRS himedas o mojadas, siempre se debe estar calzado

* Revisar periédicamente instalaciones N . . . oo

y equipos * No limpiar las conexiones de la instalacion de ningun

_ - o o aparato con liquidos pulverizados

» Manipulacion recipientes de gases comprimidos N 2

CO, barriles y botellones, su instalacion 0 apagar nunca con agua un _.: D

fuego de origen eléctrico

* Recibir formacion béasica sobre . -~ N —
+ utilizacidbn medios de extincion ’ R,eallzar la !lmp|eza de la maquinaria
solo después de cortar toda fuente de ‘
energia g
* No manipular instalaciones y equipos B e
eléctricos sin capacitacion w -
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Introduccion

La actividad de Camarero - Camarera se lleva
a cabo en tabernas, bares, restaurantes,
locales de copas, locales con actuaciones

y también en lugares abiertos como
centros de ocio, piscinas, playas

y terrazas, entre otros.

Esta actividad consiste en prestar
los servicios que tenga dispuesto
el local a los clientes, bebidas,
restauracion, etc.

O bien sea desde dentro de la barra o fuera
de ella, mediante bandejas u otros medios
auxiliares. Normalmente este personal se
encarga también de cobrar los importes del
servicio

CAIDAS AL MISMO Y DISTINTO NIVEL

Resbalones y tropezones, por suelos sucios o
resbaladizos, en mal estado, falta de iluminacion,
deslumbramientos, golpes con obstaculos en
zonas de paso, son origen de los accidentes mas
comunes:

» Mantener libre de obstaculos,
derrames y desperdicios las zonas
de trabajo, caminar a velocidad
moderada sin precipitacion, mirando
en la direccién de paso, reducira los
accidentes

* No subirse nunca sobre sillas, cajas o elementos
inestables

* Procurar no trabajar proximo a desniveles

ORDEN Y LIMPIEZA

Mantener un adecuado orden y limpieza en suelos
y superficies, cubos de basura, etc.

No solo evitara lesiones involuntarias, a su
vez garantizara la disminucion de riesgos:

U

» Evitar suelos recién fregados por ser causa
de caidas

* No trasvasar productos de limpieza a
otros envases, ni mezclar

 Conservar el envase original debidamente

etiquetado con indicaciones y advertencias de usos
(Evitaremos equivocos)

« Limpiar y conservacion de los equipos de trabajo al
final del servicio, turno o jornada

* Eliminar de manera adecuada los desechos
» Seguir normas correctas de higiene
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CORTES Y PINCHAZOS

Los cuchillos, sacacorchos, latas de conservas,
envases en general, menaje en mal estado
quicazos, esportillos en vidrio, cristal, ceramica,
bordes cortantes y utensilios en mal estado,
cuya rotura pueden producir riesgo de corte, etc.

* Las aristas vivas pueden a su vez sobresalir
del mobiliario y ocasionar accidentes

» Cortes con maquinas, herramientas
y menaje (vasos, platos, etc.) 0

« Evitar introducir las manos en contenedores o
bolsas que puedan contener elementos cortantes
y podamos manipular

» Cubrir y desinfectar cualquier herida o corte que
se produzca

CONDICIONES TERMOHIGROMETRICAS

La temperatura ambiental, espacios con poca
ventilacion, el aire acondicionado, trabajos al
aire libre, repercuten en el confort de c
los trabajadores alterando el equilibrio £
térmico admisible:

50
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« Utilizar ropa adecuada a la temperatura
ambiental, siendo esta transpirable, de )\

manera que no genere desequilibrio >
para el calor corporal AN
* Ingerir liquidos para hidratarse, -
reponiendo las perdidas ocasionadas =
por el sudor, recomendable, agua =
* Recordar que la ingesta de alcohol, =

aumenta la deshidratacién y ademas esta
prohibido en los centro de trabajo

CONTACTO TERMICO QUEMADURAS

Superficies calientes, salpicaduras con liquidos
a altas temperaturas, vapores, hornos, freidoras,
planchas y su contenido, suelen provocar
quemaduras graves:

* Por contacto térmico, quemaduras y escaldaduras

« Utilizar manoplas al manipular menaje caliente
o al fuego

« Cafeteras extraccion de agua caliente, vaporizador,
deposito calienta leche, etc.
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