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esde la UGT Catalunya, llevamos muchos afos trabajando en
mejorar las condiciones laborales de los trabajadores y tra-
bajadoras, especialmente aquellas condiciones que se refieren
a la Seguridad y Salud en el trabajo.

Uno de nuestros objetivos prioritarios es desarrollar actividades de
promocion de la salud de los trabajadores/as, para instaurar y difundir
la verdadera cultura preventiva y mejorar las condiciones de trabajo
existentes a las empresas, de forma que disminuyan las cifras de
siniestralidad laboral que existen en Catalunya en la actualidad.

Para conseguir este objetivo, siempre hemos contado con varios instru-
mentos eficaces: la voz y la fuerza de los trabajadores, el derecho a la
participacion y la informacién y formacién en prevencién de riesgos
laborales y, por supuesto, la negociacién colectiva.

Desde nuestro sindicato, somos conscientes del problema de todos aquellos
trabajadores extranjeros, inmigrantes, que desarrollan su actividad laboral
en Catalunya y entendemos que es muy importante su informacién y
formacion en prevencion de riesgos laborales, segun el sector de su
actividad, para evitar accidentes y mejorar las condiciones de trabajo,
haciéndolas mds seguras.

Es noticia de cada dia y todos somos conscientes del llamado “boom”
de la inmigracién ocurrido en los dltimos seis afos, cifras como 939.32
personas extranjeras empadronadas a | de enero de 2006, que quintu-
plicaban la poblacién de inmigrantes en Catalunya, hacen evidente la
necesidad de apoyar y proteger al colectivo de trabajadores inmigrantes.

Desde la Secretaria de Medio Ambiente y Salud Laboral esperamos y
deseamos que esta guia sea una herramienta util, pensada como un
producto que se adapte a las necesidades de todas aquellas personas
trabajadores y trabajadoras del sector de la HOSTELERIA, en el desarrollo
de sus labores diarias.

Para todo trabajador/a, conocer los riesgos es poder evitarlos.

Exige tus derechos, informate y participa, no te quedes al margen. Con
tu participacion, la prevencion de riesgos laborales de tu empresa serd
mds que un hecho.

Adelante, puedes contar con nosotros, nuestro sindicato esta a tu servicio,

AMB TU + PREVENCIO
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CQUE Ef LA MOSTELERIA?

LA HOSTELERIA Ef EL CoMJUNTO DE SERVICIOf CAPACES

DE FATISFACER NVECESIDADES QUE VAV DESDE LA ALIMEVTACION
Y ALOJAMIEVTO, MASfTA fERVICIOf PARA EL OCIO

Y CUIDADO PERSOVAL.

ToDos Eftof SERVICIOf fE
fUSTEVTAN EV DIVERSOS
TRABAJOS, QUE VAV DESDE LA

DIRECCION Y ORGANIZACIONM

DEL Ef TABLECIMIENTO, MASTA LA

PREPARACION DE Lof ALIMENVTOS

0 MANTENIMIEVTO DE

IVNSTALACIONES DE oclo, EV Lof &

QUE LA fATISFACCION DEL USUARIO
Ef CLAVE PARA LA CONTINUIDAD
DEL Ef TABLECIMIENTO.

LASf DIFEREVTES TAREAS DE CADA
Uvo DE Los TRABATJof DE
MofTELERIA TIEVE POR UVA
PARTE RIESGOf PARTICULARES
PRoPIos DE TRABAJof
ESPECIfIcoS, Y POR OtRA PARTE
RIESGOS QUE PUEDEV AfECTAR A
ToDos Lof TRABAJADORES o
RIESFGOS QEMERALES O COMUNES.

S ®
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Los SERVICIOf DE LA MOSTELERIA

LA MOSTELERIA COMPRENDE UNOS SERVICIOf BASICOSf
QUE foV Lof STQUIENVTES:

© LA RECEPCIOV

o EL SERVICIO DE LIMPIEZA

o EL mMANTEVIMIENTO

o EL SERVICIO DE COMIDAS Y BEBIDAS
o ADMIVIFTRACION Y CONTABILIDAD

ALGUVOS EfTABLECIMIENTOS INCLUYEM ADEMAS fERVICIOf DE:
© QABIVETES mEDICOS

© fALOVNES DE BELLEZA Y PELUQUERIAS
o TIEVMDAS DE ARTICULOS DE REGALO

GQABINVETES
MEDIcoOf
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RIESGOS COMUNES EV

EL SECTOR DE MOSTELERIA

Los RIESGOS A Lof QUE PUEDEV Ef TAR ExPUEStTof ToDofs Lof
TRABAJADORES DE LA MOSTELERIA fov Lof SIQUIEMTES:

RIESGo DE IVCEVDIOf

Los almacenes, cocinas y lavanderias suelen ser focos de inicio
de incendio, que luego se alimenta por la gran cantidad de material
combustible que hay en los locales hosteleros como sabanas, cortinas,
alfombras, papeles, muebles, escaleras, suelos de maderas, pinturas,
disolventes, gases y otros materiales que en contacto con chispas,
cigarros, etc., son capaces de producir incendios y propagar el incendio.

MEDIDAS PREVENTIVAS

> No fumar, ni utilizar maquinas que puedan producir chispas.
> Si observa instalaciones eléctricas defectuosas, comuniquelo
a su responsable.

> Mantener cerrados los productos Vo fUMAR
inflamables y lejos de fuentes de calor.
> Utilice correctamente maquinas /

que puedan producir chispas y no
sobrecargue los enchufes.

> No deje planchas eléctricas
encendidas y verifique peridédicamente
el sistema de seguridad.

> No utilice aerosoles cerca de llamas D-

abiertas.

O
@

®
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> Coloque los productos de limpieza inflamables en armarios cerrados
y ventilados.

> No almacene productos inflamables en la sala de maquinas y calderas.
> Mantenga cerrados los cubos de basura.

> Aprenda a utilizar los extintores.

> Respete la sefalizacion de “no fumar”.

> Y recuérdeselo amablemente a los “Clientes”

D

USTED UV
foco DE
IVCEVDIO
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CoONTACTOf ELECTRICOS

El riesgo es mas alto en trabajos de mantenimiento, cocina, lavanderia,
pero todos los trabajadores pueden estar expuestos a un contacto
eléctrico ya sea por uso inadecuado de conexiones o por instalaciones
defectuosas, capaces de producir electrocuciones, quemaduras y muerte
por paro cardiaco.

al,
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Y LA PREVENCION EV EL TRABATJO

Mantenga una distancia de seguridad a cables pelados, mientras
espera al electricista para que lo arregle.

Comunique cualquier desperfecto que observe a su responsable.

Guarde distancia de seguridad ante conductores eléctricos con
tension, lineas eléctricas y toma de tierra de la maquinaria.

Exija que las herramientas eléctricas tengan toma de tierra,
clavija y cable de alimentacion en buen estado.

Hacer que las maquinas que no posean doble aislamiento, estén
puestas a tierra.

Al usar cables de extension, conectar primero el cable a la
magquina y después a la toma de corriente.

No dejar herramientas eléctricas encendidas mientras no se
estén utilizando.

Si se usan en zonas mojadas o con humedad, utilizar con el
grado de proteccién reglamentado.

EPIS: Usar calzado de seguridad con suela aislante, guantes aislantes
en caso de trabajo habitual de riesgo.

.
.
.
.
S
tl ‘
.
l' ’
, .
.
.
.
.
.

1"



GUIA INMI-HOSTEL.fth11 22/1/07 11:23 P4agina 14

- [T ¢ (< - I

PREVENCION EV MOfTELERTIA

CAIDAS AL mIfmo MIVEL

Los suelos sucios con restos de alimentos y grasas de las
cocinas, los suelos mojados o hiumedos de lugares como la
lavanderia, los suelos recién fregados de cualquier lugar de los locales
hosteleros son causa de caidas de diversa gravedad.

Mantenga ordenado, limpio y libre de obstaculos su puesto
de trabajo.

Deposite los desechos en los recipientes destinados a tal fin.

Limpie con la mayor rapidez derrames que puedan causar resbalones.

Comunique a mantenimiento cualquier gotera que observe
en el establecimiento.

En camaras frigorificas esté atento a derrames procedentes
de la descongelacion o condensacién.

Si tiene que limpiar con personas o clientes alrededor coloque la
advertencia: SUELO MOJADO.

Observe precauciones en pisos encerados.

Utilice calzado de tacén bajo con suela antideslizante de goma
y manténgalo limpio de barro, grasas, etc.,
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CAIDASf A DIFTINVTO MIVEL

Las escaleras fijas y de mano siguen siendo la principal causa
de este tipo de caidas en hosteleria, que en ocasiones son de
especial gravedad.

No corra, ni salte por las escaleras, utilice todos los peldanos.
Comunique a su responsable la presencia de escaleras
defectuosas o resbaladizas, en especial si conducen a bodegas

de vino y licores, almacenes, etc.,
No utilice materiales como bidones, cajas,a modo de escaleras
de mano.

J -
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CAIDA DE OBJETOf

Cajas de materiales mal apiladas, sobrecarga de estanterias
para ropa de cama, productos de limpieza, caida de botellas y copas
son algunas de las formas en que este riesgo ocurre en el sector de
la hosteleria.

No sobrecargue las estanterias.
No sobrecargue las bandejas.

ot
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TRABAJo A TURNOS

La turnicidad, asi como las jornadas de trabajo demasiado largas
en festivos, es un riesgo al que estan expuestos casi todos los
trabajadores de la hosteleria y que se ha relacionado con trastornos
del sueno, estrés, trastornos alimentarios, que hacen necesario una
disciplina en los habitos de suefo y alimentacion. Los responsables deben
planificar el trabajo respetando lo establecido para este colectivo de
forma que los turnos de trabajo permitan a todo el personal del centro
tener el descanso recomendado.

Respecte las horas de sueiio que su cuerpo necesita, normalmente
entre 6 y 8h al dia.

Descanse en una habitacién a oscuras, ventilada y aislada de ruidos.

Mantenga un horario regular en

las comidas.
Inicie su trabajo tras alimentarse
bien para evitar estados de irritabilidad {\o
por niveles bajos de glucosa en sangre. o e

Realice pausas de descanso y
estiramiento durante su turno de
trabajo.

15
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IVToxICACIONES POR PLAGUICIDAS

No es infrecuente que se produzca el contacto con plaguicidas
durante operaciones de fumigacién deficitarias que facilitan la
entrada de estas sustancias en el cuerpo a través de alimentos, aire
o agua contaminada.

Solo acceda a los lugares que han sido fumigados tras recibir la
orden de su responsable.

Recuerde ademas, que durante operaciones de mantenimiento
de maderas e instalaciones y limpieza pueden usarse plaguicidas.

Extreme las precauciones en oficinas y bodegas y lugares
con mala ventilacién donde la utilizacion de plaguicidas puede
generar nuevos productos toxicos.

Consulte a su médico si experimenta cualquier
sintomatologia después de una fumigacién en su centro de
trabajo. Puede estar relacionado con los efectos de los plaguicidas

en el organismo.
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fOBREESfUERZzOS

Los sobreesfuerzos musculares tienen diversas causas, desde
la manipulacion de pesos, hasta posturas estaticas incorrectas
mantenidas durante prolongados periodos de tiempo.

Los puestos de trabajo mal disefiados, la falta de gruas en
cocinas, carros para transporte de equipajes y piezas de
carnes dentro de las camaras, son causa de riesgo dorso lumbar
y otras alteraciones de huesos, musculos y tendones.

Utilice las gruas, carros de limpieza,
carros de equipajes segln instrucciones
del fabricante.

No sobrecargue bandejas y no las
transporte en posturas forzadas.

No se agobie y respete su horario
de suefio para favorecer la recuperacion E\
de sus musculos.

No fume: El tabaco afecta la nutricion
del disco intervertebral.

Practique estiramientos para potenciar
la resistencia muscular.

Mantenga una buena postura para no generar tensiones en
la espalda.

Ponga en practica las normas de higiene postural y
manipulacion manual de cargas que se describen a continuacion.

Sitlese detras de la carga y cerca de la misma, a continuacion flexione
ligeramente las rodillas y mantenga la espalda recta y con ambos
brazos empuje la carga.

17
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Manipule la carga cerca del cuerpo entre los codos y los nudillos y
evite manipularlas cerca al suelo o por encima de los hombros.

PARA LEVANTAR CARGAS DESDE EL SUELO:

Situese delante de la carga, separe los pies una distancia
aproximada de 50cm y adelante un pie en direccién del
movimiento con postura estable.

Doble las rodillas manteniendo la espalda recta.

Agarrar la carga con ambas manos y levantela mediante
enderezamiento de piernas sin realizar movimientos bruscos.

Levantese extendiendo las piernas con la espalda recta, la
carga pegada al cuerpo y evitando movimientos bruscos.

Para depositar o acomodar la carga gire el cuerpo en bloque:
Nunca haga torsion de cintura.

Evite recorrer
distancias superiores a
diez metros con la carga.

Lleve la carga
frontalmente,

“nunca de lado”.

Si la carga tiene
asas, “utilicelas”.

No levante piezas
de carne, sacos de
granos, productos de
limpieza, bidones de
aceites superiores a
25K y evite girar
“su” columna.
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AGEVTES BIolLoGICof

La bacteria “legionella” produce la enfermedad del legionario
y la fiebre de Pontiac, después de multiplicarse en agua retenida
o estancada a temperaturas entre 25-45°C en piscinas, aires
acondicionados, duchas y especialmente en presencia de suciedad.
Se transmite por via aérea y la transmision de persona a persona
es poco probable. No se transmite por la ingestidon de agua, ni de
alimentos, en cambio aumenta el riesgo en personas de edad avanzada
y en fumadores.

Evitar estancamientos de agua y materia organica, corrosion.
Evitar mantener la temperatura en el rango de 25 a 45°C.

N

o e %
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MALA CALIDAD DEL AIRE EV INVTERIORES

En las habitaciones, vestibulos, bares, comedores y demas sitios comunes
del hotel, cuando la ventilacién es insuficiente puede generar aire
de mala calidad por la suma de ambientadores, productos de limpieza
y humo del tabaco, con importantes consecuencias para la salud.

Observe que no haya obstaculos en las rejillas de ventilacion.
Si trabaja en areas de fumadores, exija que cumplan con
ventilacion adecuada.
Si fuma, respete
las areas de no fumadores.

£ ®
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SERVICIO DE RECEPCIOM

LA GESTIOVM DE RESERVAS Y RECEPCIOV DE PERSONVAL USUARIO fov
TAREAS QUE REALIZAV EMPLEADOS DE mOSTRADOR, TELEFOVISTAS,
BotowvEf, PERFOVAL DE SEGURIDAD, COMSERTES, CHOFERES
APARCACOCMES, A Lof QUE fE LEf AfoCTIAN Lof SIQUIEVTES RIESGOS:

L PAVIAUAY D VSUALIAN D ORTes )

La utilizacion de centrales teleféonicas y PVD puede generar
posturas incorrectas por disefo inadecuado o mal uso por parte
de telefonistas y empleados de mostrador, que deben recordar que la
postura incorrecta influye en la generacion de

la voz y aumenta el riesgo de disfonias.

MEDIDAS PREVENTIVAS

> Disefio y uso adecuado del puesto de trabajo.

> Organizacioén del trabajo que permita pausas periodicas.
> Practicar normas de higiene postural.

> Revision periodica de la funcién visual.

> Evitar el consumo de tabaco.

TS >
®



GUIA INMI-HOSTEL.fh11 22/1/07 11:23 P&gina 27

| L o S - .

Y LA PREVEMCION EV EL TRABAJO

25



GUIA INMI-HOSTEL.fh11 22/1/07 11:23 P&gina 28

| L I o [ -
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LEVANTAMIENTO DE PEfOS

Los conserjes y botones pueden sufrir sobreesfuerzos
musculares y lesiones tendinosas al levantar, empujar y colocar los
equipajes de los usuarios.

Practicar normas de higiene postural durante la
manipulacion de equipajes.

Utilizar correctamente los dispositivos de bloqueo de
seguridad y deslizamiento de las carretillas portaequipajes.

N\
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AGRESTONES FISFICAS Y VERBALES

Todo el personal puede en un momento u otro estar expuesto a este
riesgo, pero es el personal de seguridad el que tiene mayor
probabilidad.

Actuar segin protocolo de seguridad.
\

I\

CHMOQUES Y ATROPELLAMIENVTOSf

S
%

/

Suelen producirse en garajes y aparcamientos en los que los choferes
aparcacoches puede causar o ser victimas de este tipo de accidentes.

Cumplimiento de normas de seguridad vial

y del parking en los que se realiza esta actividad.
No se debe consumir alcohol durante el

desempeno del trabajo, pero en éste esté
especialmente prohibido.

2]
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fERVICIO DE LIMPIEzA

EfTE FERVICIO fE ENCARGA DE LA LIMPIEZA Y EL
MANTENIMIENTO DE MABITACIONES, LUGARES DE USO cComlv,
fALAS DE EfSTAR, COMEDORES Y DEMAS Ef TAVCIAS DEL MOTEL,

Af1 como TAMBIEV DEL SERVICIO DE LAVANMDERIA
PERfONVALIZADO DE CADA HABITACION,

LAS ACTIVIDADES QUE EMGLOBA EL fERVICIO DE LIMPIEZA fov
REALIzZADAS POR:

© PERfONVAL DE LIMPIEzZA DE MABITACIONES
o PERfFONAL DE LAVANDERIA
© SUPERVISORES

REGULE LA fUERzA
DE AGARRE A Lof
PALoS DE EfCOBAS Y
fFREGONVAS EV LAS TAREAS
DE FREGAR Y BARRER Y
USE LA PoftTURA

ADECUADA
\

AN

&P
V4 L
8
.

\
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Lof RIEfFGoS AfoCIADOS AL SERVICIO DE LIMPIEzZA Y LAS
MEDIDAS PREVENTIVAS CORRESPOVDIENTES SOV LAS fIGUIEVTES:

LESTOVES POR ESffUERzO REPETITIVO

Las tareas de limpieza y lavanderia requieren movimientos
repetitivos especialmente de brazos y manos, lo que puede originar
lesiones, especialmente si los movimientos de desviacion, flexién y
extension de la extremidad superior se realizan en posturas forzadas.

UTILICE LASf MAQUIVAS SEGUNV LAS IVSTRUCCIOMES DEL
fABRICAMTE Y RECUERDE:

Mantener la muiieca en bloque cuando realice movimientos
circulares de limpieza, o cuando coloque fundas de almohada,
limitando los movimientos de desviacion de la mano hacia dentro
o hacia fuera.

Regular los movimiento de flexion y extension de brazos
y manos cuando limpie superficies planas en las que se tiende por
el apoyo que brinda a forzar el movimiento de extension de la mano.

Regule la fuerza de agarre a los palos de escobas y fregonas
en las tareas de fregar y barrer y use la postura adecuada.

Observar su postura al dormir y evite flexiones o
compresiones que limiten la circulacién correcta de la sangre a sus
extremidades.

No fume; el tabaco limita el aporte de oxigeno y nutrientes a
sus musculos y tendones.

29
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ExPOfICION A PRoODUCTOS QUImIcoS

Hoy en dia existen numerosos productos quimicos para la
limpieza y desinfeccion de habitaciones y de ropa, con efectos
en la salud que pueden ir desde leves irritaciones en la piel, hasta
cuadros de intoxicacion aguda, asi como reacciones de sensibilidad
que pueden aparecer de forma inmediata o pasado un tiempo desde
el primer contacto.

Lea atentamente la etiqueta de los productos.
NO MEZCLE PRODUCTOS POR NINGUN MOTIVO.
Mantenga una buena ventilaciéon durante su utilizacion.
Si experimenta irritacion como picores o lagrimeo, comuniquelo
a su responsable y solicite
asesoramiento médico.
NO FUME durante la utilizacion
de estos productos,y es
recomendable no hacerlo
inmediatamente después de trabajar.
No coloque trapos de limpiar
dentro de los bolsillos de la ropa
de trabajo.
Lavado de manos y crema
protectora de manos.
resistentes a sustancias quimicas y gafas
protectoras contra salpicaduras cuando
vierta sustancias quimicas.

N
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CAIDAS

Los tropiezos con cables y objetos son causa de caidas. Asi
mismo, durante el mantenimiento del suelo, que es una de las
principales tareas de la limpieza, ocurren con frecuencia caidas al
mismo y a diferente nivel, que pueden ser muy graves como las que
ocurren en escaleras.

Realice el fregado de pisos cuando haya pocas personas
a su alrededor.

Utilice siempre el simbolo de advertencia de “suelo
mojado” en los pisos mojados y derrames.

Esté atento a personas y obstaculos en su area de trabajo.

Enrolle y mantenga cerca de usted los cordones de
@ aspiradoras y maquinas de piso.

EPIS: Calzado con suela antiderrapante.

My,
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CORTES Y PINCMAZOS

Las bolsas de basura pueden contener vidrios quebrados, agujas
y otros materiales que pueden causarle heridas y exponerle a agentes
biologicos por contacto con sangre y otros fluidos corporales.

Mantenga alejadas del cuerpo las bolsas de basura o cargas de
reciclados y otros desechos para evitar el contacto con objetos punzantes.

Nunca meta la mano en un recipiente de basura.

No comprima las basuras con el pie.

Verifique su vacunacion antitetanica y las vacunaciones especificas
de prevencion acorde a su puesto de trabajo. Si tiene dudas consulte
con su servicio de salud laboral.

En caso de contacto con fluidos biolégicos, limpie la herida

con abundante agua y jabén y acuda a su servicio de salud laboral.
EPIS: Guantes resistentes a cortes.

3
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EfTRES TERMmICO

En la lavanderia pueden darse ambientes con poca ventilacion,
alta humedad y calor, que sumado a la actividad muscular pueden ser
el origen de golpes de calor.

Mantener libres de obstaculos las aberturas de ventilacién.
Ingerir agua con frecuencia para reponer las pérdidas por calor.
Ropa de trabajo que permita la transpiracion.
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fERVICIO DE MANTENVIMIEVTO

EL PERSOVAL DE MANVTENIMIENTO SE ENCARGA DE LA LIMPIEZA
A GRAV EfCALA, PINVTURA Y RESFTAURACION DE MUMEROSAS
IVSTALACIOVES DEL MOTEL, Como AGUA fRIA Y CALIEVTE,
ASCENSORES, IVSTALACIONES ELECTRICAS DE ALTo 0 BAJo VOLTATES,
TELEFOVIA, CLIMATIZACION ENTRE OTRAS.

EV SUS VARIADAS TAREAS, Lof EMPLEADOS DE MANTENIMIENTO
UTILIzAVM MAQUINVAS como RADIALES, SOPLETES, GRUPo DE
fOLDADURA, HERRAMIENTAS MANUALES, ANDAMIOS, EfCALERAS
DE MANO, QUE fE AfOCIAV A mUcMof PELIGROS.

EfTA ACTIVIDAD REGISTRA UV MUMERO IMPORTANMTE DE
ACCIDEVTES DE TRABATJO.
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Los RIESGOS ASOCIADOS AL MANTENIMIENTO Y LASf MEDIDAS
PREVENTIVAS A CONMSIDERAR fov LAS STIQUIENVTES:

CAIDAS AL mIfmo Y A DISTIVTO VIVEL

Los tropiezos con cables y objetos, asi como la utilizaciéon
inadecuada y uso de escaleras en mal estado son causa

de caidas de diversa gravedad durante actividades como

pintura, reparacién de instalaciones eléctricas,

aires acondicionados etc.

Mantenga los cordones de las
maquinas y herramientas
enrollados y cerca de usted.

Utilice ESCALERAS en buen
estado con dispositivos Do
antideslizantes y tirantes de
seguridad si son de tijera. No .
utilice escaleras con peldahos [

rotos o flojos, con clavos

N
l

1\
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salientes, etc.
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USELAS Cov PRECAUCIGN,
RECUERDE QUE:

No debe apoyarlas sobre superficies
inestables y menos sobre cajas o bidones.

Debe colocarlas alejadas de
conductores eléctricos con tension.

No debe colocarlas delante de una
puerta, sin antes trabarla y senalizarla.

Debe subir y bajar de cara con las manos
sujetas a los largueros, no a los peldanos, y sin llegar a los
ultimos que deben quedar libres para agarrarse a ellos.

Tratar de alcanzar objetos alejados desequilibra su cuerpo y
propicia la caida.

Nunca debe haber mas de una persona encima de una
escalera.

Vo LAf ABANDONE TIRADAS EV EL SUELO UNA VEz UTILIZADAS.
GQUARDELAS DE FORMA SEQURA:

En un lugar cubierto y seco.

En posiciéon horizontal.

Sin pesos u otros materiales de trabajo encima.
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PISADAS fOBRE OBJETOSf PUNZANTES

Este peligro ocurre al pisar clavos y herramientas punzantes en
el suelo.

Utilizar la caja de herramientas para mantener el orden de
materiales como clavos y herramientas.

EPIS: Uso de calzado de seguridad y pantalon de trabajo con
proteccion de rodillas.

37



GUIA INMI-HOSTEL.fth11 22/1/07 11:23 P4agina 40

[T o [ - I

PREVENCIONM EV MOfTELERIA

ExPOofICION A PRODUCTOS QUImIcoS

Las pinturas, disolventes, resinas, productos fuertes de limpieza y otros
productos quimicos utilizados durante las tareas de mantenimiento
pueden atravesar la piel causando lesiones en ella y en muchos
oérganos del cuerpo.

Leer la etiqueta de los productos quimicos.

Esta PROHIBIDA la mezcla de pigmentos y soluciones a
mano para evitar la absorcién por la piel.

Evitar el contacto con la piel.

No mezclar productos quimicos.

Vigilar que la ventilacién sea adecuada.

Utilizar todas las herramientas y pistolas de pintura segin
instrucciones del fabricante.

EPIS: Ropa de trabajo adecuado, guantes de P.V.C. o de loneta
impermeabilizada para remover pinturas a mano, botas de goma, gorra,
gafas o pantalla facial y mascara o cartucho anti-gas para trabajos de
corta duracion con pistolas electrostaticas.
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VIBRACIONES

Herramientas como taladros, lijadoras, pulidoras producen vibraciones
que lesionan nervios, vasos sanguineos, huesos y musculos y
causan alteraciones musculares, diarreas, dolor de estomago, dolores
de cabeza, insomnio, pérdida de sensibilidad de los dedos.

Usar herramientas con agarres protegidos con aislante de goma.
NO FUMAR.
EPIS: Usar munequeras y guantes.
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CONTACTOf ELECTRICOS

La electrocucion produce desde quemaduras hasta la muerte
por paro cardiaco. Hay riesgo de electrocucion por el contacto con
lineas eléctricas aéreas o enterradas, por la utilizacién de herramientas
eléctricas en mal estado o en ambientes peligrosos, por contacto con
la toma a tierra de la maquinaria.

Guardar distancia de seguridad ante conductores eléctricos
con tension, lineas eléctricas y toma de tierra de la maquinaria.

Exigir que las herramientas eléctricas tengan toma de tierra,
clavija y cable de alimentacion en buen estado.

Hacer que las maquinas que no posean doble aislamiento, estén
puestas a tierra.

Al usar cables de extension, conectar primero el cable a la
maquina y después a la toma de corriente.

No dejar herramientas eléctricas encendidas mientras no se
estén utilizando.

Si se usan en zonas mojadas o con humedad, utilizar con el grado
de proteccion reglamentado.

EPIS: Usar calzado de seguridad con suela aislante y guantes aislantes.
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CORTES Y GOLPES CcoV MERRAMIENVTAS

Estos accidentes ocurren cuando se utilizan herramientas
inadecuadas, en mal estado o sin un buen apoyo.

Comprobar que la herramienta esté en buenas condiciones
y sea la adecuada a la tarea a realizar.

Usar las herramientas con apoyo estable.

Una vez utilizadas, guardelas en su caja de herramientas.

EPIS: Guantes, calzado de seguridad y cinturén portaherramientas.
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PROYECCION DE PARTICULAS EV Lof oJof

Estas lesiones ocurren al utilizar herramientas con filos en
mal estado y por rebabas en los escarpes o cuiias. También por

proyeccién de pinturas secas y particulas en tareas de lijado y pulido
de superficies.

“EFTE Ef UV ACCIDEVTE MmUY fRECUEMTE QUE EM OCASTONES
PUEDE DANAR SERIAMENVTE EL SEVTIDO DE LA VISIONY

Mantener las herramientas en buen estado.
No quitar la proteccion de las maquinas.
EPIS: Gafas de proteccion.
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SERVICIof DE CcomIDAS Y BEBIDAS

EL FERVICIO DE COMIDAS Y BEBIDAS COMPRENDE DIFEREVTES
ofIcIof QUE REALIzAM TRABAJADORES:

© ENCARGADOS DE COCIVA

© ENCARGADOS DE fREGAR Lof PLATOS
© ENCARGADOS DEL SERVICIO DE REf TAURANTE

© PERSOVAL DEL SERVICIO DE HABITACIOMES ﬁ
© CAMAREROS

© ENCARGADOS DE BARRA

EV ToDof Eftos ofIcIof fE EfTA
ExPUESTo A TROPIEzOS Y CAIDAS,
GOLPES cov oBJEtof, CORTES,
moVIMIENTOf REPETITIVOS, LESTOVES
DE LA PIEL (Como LAS DERMATITIS
PoR covTACtOo CovTINVUADO COV
AGUA Y JABOV DE Lof EMPLEADOS
QUE REALIZAM LA TAREA DE fREGAR
Lof PLATOS) Y RIESGOS PROPIof DE
LA ELABORACIOM DE ALIMEVTOS, A
Los QUE ESTAN ExPUESTOS Lof
TRABAJADORES DE COCIVA,

&
@
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TRoPIEzof Y cAIDAS

Los tropiezos y caidas tienen muchas causas y ocasionan danos
a la salud que van desde un rasguno, hasta una fractura, pero en
ocasiones segln se caiga, y contra qué se caiga, pueden ocasionar la

muerte. Se producen por obstaculos en zonas de paso, suelo
mojado, calzado inadecuado.

Vigile la presencia de obstaculos en las zonas de paso.
Obedezca la senalizacién de advertencia de suelo mojado.

Mantenga el orden y la limpieza en su puesto de trabajo.
EPIS: Calzado con suela antideslizante.
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GOLPES Cov OBJETOf

Los golpes pueden ser causados por objetos en zonas de paso,
esquinas de muebles, caida de bandejas entre otros.

Vigile la presencia de obstaculos, muebles en su area de trabajo.

Agarre firmemente las bandejas y depositelas en el lugar destinado
para ello.

Mantenga el orden en su puesto de trabajo.
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CORTES

Ocurren durante la manipulacién de vasos, botellas, lavado
manual o a maquina de la vajilla de servicio y uso inadecuado de cuchillos.

Utilice recogedores para vasos, platos y botellas rotos.

No sobrecargue el lavavajillas y coloque la vajilla en el contenedor
adecuado a cada pieza.

Controle la fuerza en el agarre de vasos y copas durante su
lavado manual o colocacion en la vajilla.

Coloque los cuchillos de forma que el filo quede protegido.

Elimine los guantes desgastados.

EPIS: Utilice guantes de goma resistentes a cortes.
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MmoVIMIENVTOS REPETITIVOS

Preparar el servicio de vajilla en mesas y bandejas, servirlo en habita-
ciones, abrir botellas, etc., requieren movimientos continuados de
extremidades superiores que pueden llegar a agotar musculos,
huesos y tendones.

Pausas de trabajo.
Alterne, si es posible, las diferentes tareas.
Mantenga la mufieca en bloque cuando realice movimientos de
agarre y aplique solo la fuerza necesaria.
Sirva las bebidas a una altura que no implique tensiéon en
hombro, codo y manos.
Regular los movimientos de flexion y extension de manos al
abrir botellas.
Observar su postura al
dormir y evite flexiones o
compresiones que limiten la
circulacion correcta de la
sangre a sus extremidades.
No fume; el tabaco limita AN
el aporte de oxigeno y
nutrientes a sus musculos

. éﬂ
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LESTovES DE LA PIEL

Bacterias y otros microorganismos capaces de producir infec-
ciones en la piel estan presentes en alimentos contaminados, donde
se multiplican en condiciones de humedad.

El contacto directo con detergentes puede ser causa de alergias,
irritaciones y dermatitis localizadas entre los dedos y manos.
El roce continuado con una superficie como puede ser la barra de
servicio, puede originar dermatitis mecanicas.

Evitar trabajar en condiciones de humedad.

Usar siempre guantes para evitar humedad, roce, contacto con
detergentes y otros productos quimicos.

Mantener una correcta higiene corporal, en especial de manos
antes de comer o beber.

Utilizar crema protectora para manos.
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RIESGos EfPEcifIcos DE LA
ELABORACION DE ALIMENTOS

A CONTINVUACIOV SE DESCRIBEV Lof RIESGoOS
EfPECIFICOS DE LA COCIVA,

CORTES Y PINCMAZOS

Estas lesiones ocurren por uso incorrecto de cuchillos o en
malas condiciones durante el corte de pescados, verduras, frutas, y
carnes en las que las tareas de deshuesado, trinchado y embutidos son
de especial riesgo, ya que pueden ocasionar amputaciones al igual que
ocurre con las mezcladoras, picadoras, cortadoras, sierras de corte de
congelados y fiambres. La manipulacion de la vajilla y cristaleria también
es fuente de cortes y pinchazos.

Extreme las precauciones durante la utilizacion de sierra de cinta para
huesos o piezas pequenas.

En maquinas como la picadora debe emplear
siempre un Gtil de empuje.
los dispositivos de proteccion de las
maquinas y desconéctelas antes de

limpiarlas.

Evite el uso de ropas sueltas
durante la utilizacion de maquinas
de cocina.
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AL UTILIZAR CUCMILLOS RECUERDE:

Utilizar hojas gruesas para cortes bastos y finas para cortes finos.

Trabajar con buena iluminacién con las manos secas.

Limpie los cuchillos hacia el exterior del filo y guardelos en cajones
preparados.

No utilice los cuchillos en direccién a su cuerpo.

No utilice cuchillos con hojas melladas o mangos en mal estado.

Utilice fundas para cuchillos y tijeras.

Evite las distracciones y no juegue;si se le cae un cuchillo, no
intente cogerlo en el aire.

Retire vasos, platos y copas con bordes en mal estado.

Recoja los vidrios con utiles adecuados y protéjalos antes de
arrojarlos a la basura.

Al sacar la basura, agarrela por la parte superior, manténgala
alejada del cuerpo.

No apriete la basura con el pie, ni con la mano.

No arrastre la basura.

EPIS: Guantes, mandil, guante de maya que deben utilizarse también
durante la limpieza de los cuchillos.
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PROYECCION DE PARTICULAS

Pueden producirse durante el corte de piezas cérnicas y
pescado en forma de escamas o esquirlas de hueso.

Utilice los cuchillos
segun lo descrito en el
apartado anterior.

EPIS: Gafas de seguridad.

EXPOSICION A TEMPERATURAS EXTREMAS

El cuerpo gana o pierde calor segiin la temperatura ambiente,
pero también lo produce el trabajo fisico. El exceso de calor o
frio ambiental rompe el equilibrio térmico del cuerpo y es causa de
insolaciones, enfriamientos y muertes por golpe de calor o congelacion
por hipotermia.

ALTAS TEMPERATURAS

En cocinas con ventilacion y extraccion de humos
insuficiente y una gran actividad de preparacion de
alimentos puede sufrirse un golpe de calor, cuyo
riesgo aumenta con esfuerzos frecuentes por el
transporte de piezas de carne, manipulacion de utensilios
de cocina pesados.

51
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No tape las rejillas de ventilacion con materiales y utensilios
de trabajo.

Utilice siempre gruas y carros para la manipulacion de piezas de
carne y utensilios pesados de cocina.

Trabajar con buen estado fisico.

Compartir la carga de trabajo.

Aumentar las pausas de descanso.

Tomar agua fresca todo el dia aunque no se tenga sed.
Evitar el alcohol.

Trabajar con refrigeracién en los recintos pequenos.

Limitar el esfuerzo fisico utilizando medios mecanicos.

Saber reconocer los sintomas de golpe de calor, saber aplicar
los primeros auxilios y acudir al médico.

EPIS: Ropa de trabajo blanca y ligera que garantice la transpiracion.

/N
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BAJAS TEMPERA TURAS

El trabajo en camaras frigorificas conlleva ademas del disconfort
por frio, riesgo de congelaciones, reumatismos y enfermedades pulmonares.

Conservar la temperatura del cuerpo sobre 37°.

Regular los tiempos de permanencia en camaras.

Utilizar EPIS adecuados.

Seguir una dieta que aporte energia para producir calor.

Saber reconocer los sintomas de
hipotermia.

Conocer los primeros auxilios
y acudir al médico en caso de
hipotermias o congelaciones.

EPIS: Ropa con aislamiento
térmico resistente al frio.Gorra
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o capuchoén para evitar la
pérdida de calor por la cabeza.
Guantes y calzado con
aislamiento térmico.
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QUEMADURAS POoR CALOR

El uso de hornillos calientes, bandejas, lavaplatos, freidoras, salpicaduras,
liquidos hirvientes y grasas calientes son causa frecuente de quemaduras
de primer, segundo e incluso tercer grado.

QUEMADURAS POR CALOR

Oriente hacia el interior
de los fogones los magos
y sartenes.

Evite coger sin trapos
ollas, cazuelas calientes y
piezas del lavavajillas.

La limpieza de la cocina
y hornillos debe hacerla
con los EPIS adecuados.

Vierta con prudencia
alimentos hiumedos sobre
aceite caliente.

No vierta agua sobre
sartenes incendiadas.

EPIS: Guantes térmicos.

QUEMADURAS PoR fRIo

Se producen por el contacto directo con materiales y alimentos
congelados como pescado, carnes, barras de hielo que pueden producir
lesiones importantes.

No manipule con las manos desnudas alimentos o materiales congelados.
EPIS: Guantes con aislamiento térmico.

54

®



GUIA INMI-HOSTEL.fh11 22/1/07 11:23 P&agina 57

L N o [ -

CONTACTOf ELECTRICOS

Y LA PREVENCIOV EV EL TRABAJO

La electrocucion produce desde quemaduras hasta la muerte
por paro cardiaco. Aunque vea que las instalaciones eléctricas
estan en buen estado, el riesgo de contacto existe cuando se pisa
sobre suelo mojado o se trabaja con las manos mojadas en ambientes

hiumedos, como suele ser la cocina.

Exigir que las maquinas eléctricas de cocina estén en buen

estado.

Al usar cables de extension, conectar primero el cable a la
magquina y después a la toma de corriente. Desenchufar siempre

por la clavija.
No conecte aparatos mojados.
No use, ni toque aparatos,
interruptores eléctricos con las
manos mojadas o descalzo,
aunque el suelo esté seco.
No deje las maquinas de
cocina encendidas mientras
no se estén utilizando.
Si se usan en zonas
mojadas o con
humedad, utilizar con el 0
grado de proteccion )
reglamentado. o
EPIS: Usar calzado
con suela aislante.
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AGEVTES BIOLOGICoOSf

LA MANIPULACION DE ALIMENVTOS FRESCOS Ef EL MmEDIO POR
EL QUE SE PUEDEV CONMTRAER:

Enfermedades infecciosas como las zoonosis que son origi-
nadas por el contacto con animales enfermos, productos
derivados de ellos y carnes o pescados descompuestos.

Reacciones de tipo alérgico por contacto con especies que
en sujetos sensibles afectan especialmente al sistema respiratorio,
piel y mucosas, en donde las dermatosis se asocian a hongos presentes
en la materia prima.
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Todos los trabajadores que manipulen alimentos deben tener el carnet
de Manipulador de Alimentos.

Consérvelos en frio de alimentos como norma general.

Evite el contacto de alimentos con sustancias quimicas.

Vigile la fecha de caducidad.

Tape la comida para protegerla de insectos u otros animales que
puedan contaminarlas.

Mantenga las manos limpias y las unas cortas.

Lavado de manos al comenzar el trabajo y después de cada
interrupcion.

No estornude, tosa o hable sobre los alimentos.

Protéjase cualquier herida o corte en las manos.

Utilice ropa de trabajo siempre limpia, ligera, holgada, de color
claro y transpirable.

Ante sospecha de enfermedad, péngalo en conocimiento de su
responsable.

Colocar los residuos en los recipientes adecuados.

Mantener el lugar de trabajo limpio y ordenado.

EPIS: Guantes de goma, dediles, gorro.
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| FERVICIOf DE PIFCIVAS ¥ GLmWATTOS

Los EMPLEADOS DE Eftos SERVICIOf ADEMAS DE EfTAR ExPUESTOS
A Lof RIESGOS COMUNES DESCRITOS EV EL APARTADO DE RIESGOS
COMUNES, fE VEV AFECTADOS POR:

T

La utilizacion de agua es una constante de riesgo para infecciones
por hongos y bacterias, como la legionella descrita en el apartado
de riesgos comunes.

MEDIDAS PREVEMTIVAS

> Evitar estancamientos de agua.

> Si observa corrosién en duchas, conexiones, grifos, avise
inmediatamente a mantenimiento.

> Mantenga el orden y la limpieza.

@ ﬂ——/
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EVITAR
EfTANVCAMIENTOS
DE AQUA
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AMOGAMIENTOSf

Si usted no sabe nadar, no trabaje solo en zona de piscinas.

PRoDUCTOSf QUIMmICOf

La exposicién al cloro, bromo, desinfectantes y otros productos quimicos
utilizados en el mantenimiento de las piscinas, pueden ocasionar
graves dafios a su salud.

Solo realice trabajo de mantenimientos de piscinas si ha sido formado
y autorizado para ello.

No fume.

Siga atentamente las instrucciones de la etiqueta del producto.

Sea precavido en el vertido de productos para evitar salpicaduras.

Debe utilizarlos en zonas ventiladas y con proteccién.

Limpie inmediatamente cualquier contacto y coméntelo a su
servicio de salud laboral.

EPIS: Mascarillas con filtro, guantes y calzado resistente y antideslizante.

B\
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PREVENCION EV MOfTELERIA

TIEVDAS DE ARTICULOS DE REGALO,
fALOVES DE BELLEZA Y PELUQUERIA

Lof EMPLEADOS DE EfTof SERVICIOf ADEMAS DE Ef TAR ExPUESTOf
A Lof RIESGoS ComUVES DESCRIToS EV EL APARTADO DE RIESGOS
COMUNES, fE VEV AFECTADOS POR:

SOBREESfUERzOf POoR TRABAJo DE PIE

El trabajo de pie con mala postura, calzado inadecuado y presion
de tiempo puede ocasionar sobreesfuerzos musculares.

Pausas de descanso.
Utilizar calzado que se adapte al pie, evitar calzado plano o con
tacones mayores de 5 centimetros.
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fOBREESFfUERzOf EV POSICION fEVMTADO

Pueden producirse lesiones osteomusculares en empleadas
dedicadas a realizar pedicuras.

Coloque la silla enfrente de su plano de trabajo, evite
desviaciones laterales.

Evite sentarse en el borde de la silla.

Sitle la silla a una altura en que al sentarse, las piernas
mantengan un angulo de 90°.

Mantenga apoyados los pies en el suelo y la espalda en el
respaldo de la silla en angulo de90°C.

Mantenga el tronco erguido.

A

__ )
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MOVIMIEVTOS REPETITIVOS

Las tareas de corte, tintes, lavados requieren movimientos
repetitivos a lo largo de la jornada.

Mantenga la mufieca en bloque, es decir la mano alineada con el
antebrazo, y evite movimientos forzados de flexo-extension.

Evite posturas incomodas.

Evite aplicar fuerza excesiva
durante tareas corte de pelo,
corte de ufas.

Mantenga bien afilados los

de corte.

Utilice utiles de corte adecuados V)
a cada tarea para evitar posturas
incomodas y fuerza innecesaria. =

4
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ExPofICION A PRODUCTOS QUImIcCoS

Tintes, champus, desinfectantes y una variada cantidad de productos
quimicos utilizados en peluqueria pueden ocasionar alergias y
dermatitis.

Lea la etiqueta de seguridad del producto.

Siga las instrucciones de utilizacion del fabricante.

Utilice paletas y otros utiles que eviten el contacto con la piel.

No utilice bisuteria de niquel: Hay productos que son capaces de
reaccionar con este metal, aumentando el riesgo de alergias.

Limpie a fondo sus utiles de trabajo una vez utilizados.

Lave a fondo cualquier contacto con la piel.

Utilice cremas protectoras.

Utilice siempre los EPIS: Guantes de nitrilo.
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LAS SENALES DE SEQURIDAD AVISANM DEL PELIGRO

“Wo Lo EVITANZ,

OBEDEZCA LAS SENALESf EV fU LUGAR DE TRABATJo.

CoLoR SIGVIFICADO IMDICACIONES
RoJo SEVAL DE PROMIBICIONM COMPORTAMIENTOf
PELIGROSOf
AlLto
PARADA
LUCHA COMVTRA INCEVDIOS
Prohibico furmar

0 fENAL DE ADVERTEMCIA ATENCIOV

AVARANTJADO PRECAUCIOV
VERIFICACION

AzUL

da los pues

SENAL DE OBLIGACIOM

comPoRTAMIENTO EfPECIFICO.
VECESIDAD DE UTILIZAR EPIS

VERDE

FENAL DE SALVAMENTO
o AUxILIo.
SITUACION DE SEGURIDAD

Lo
@

fALIDAS, PUERTAS , PASAJES,
PUESTof DE SALVAMENTO
0 foCoRRoO.



GUIA INMI-HOSTEL.fh11 22/1/07 11:23 Péagina 67

| L I o S - .

EPIS
EQUIPoS DE PROTECCION INMDIVIDUAL

fU EQUIPo DE PROTECCION INMDIVIDUAL
DEBE LLEVAR LAS LETRAS CE.

LA EMPRESA EfTA OBLIGADA A EVTREGARSELO.

USTED EfTA oBLIGADO A UTILIZARLO.

S\
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PRIMEROS AUxILIoOf

PARA LA PRIMERA ATENCION DE UM ACCIDEVTE, LA EMPRESA
ESfTA OBLIGADA A fORMAR EV fOCORRISfMmO A UNO 0 VARIOf
TRABAJADORES. EVM CAfO DE ACCIDENMTE DEBE:

“PROTEGERSE” USTED Y A LA VICTIMA DE
PosIBLES PELIGROS IMVMEDIAtTOS: POR EJEMPLO, DESVIAR
vesdicUlos PARA EVITAR ATROPELLOS

“AVISAR” DE INVMEDIATO A LA PERfONA
fORMADA EV PRIMEROS AUxILIOf

“foCORRER” 0 AYUDAR EV LO QUE EL fOCORRISTA LE IMDIQUE

VIGILANCIA DE LA SALUD

EL TRABAJo DE MofTELERIA REQUIERE CovtRoL mEDICO DE
IVIcIo Y PERISDICO, PARA VIGILAR QUE MO EfTA OCAfTONANDO
DANOS EV fU SALUD.

.
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ExTIVCION DE INVCENVDIOSf

toDos Lof TRABAJADORES DEBEV COMOCER EL PLAV DE
EMERGEVCIAS PARA fABER como ACTUAR EV CAfO DE IVCENVDIOS.

Vo DEJE OBSTACULOS EV EL ACCEfO A Lof
MmEDTIof DE LUCMA COMTRA EL fUEGO

MANTENGA LA SENALTIZACION DE Lof mEDIOS DE LUCMHA
COMTRA EL fUEGO EV fU fItIo

fI1 Vo fABE UfAR ExTIVTORES, PIDA A fU
RESPONSABLE QUE LE fORME

< o
/ =
J
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Lof TELEfovof DE EMERGENCIA DEBEV COLOCARSE
EV LUGAR VISIBLE

BomBEROS
/7 PROTECCION CIVIL
7 MOfPITALES
A
AMBULANCIAS

Al descubrir un conato de incendio, dé la alarma al inmediato
superior. A continuacion se intentara apagar el fuego utilizando los
extintores de incendio.
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Si no se consigue extinguir el incendio, se evacuara la zona y
se cerraran todas las puertas que se vayan pasando. Usted espere a
recibir esta orden.

No se utilizaran ascensores en caso de existir en el centro.

Si se encuentra bloqueado por el humo, salga gateando,
arrastrandose por el suelo.

En caso de que se le prenda fuego en la ropa, se tirara al suelo
y rodara sobre si mismo.

Se debe tener en cuenta la duracién de un extintor (30 segundos

aproximadamente).

%
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UTILIZACIONM DEL ExTIVTOR

1. DESCOLQAR EL ExTIVTOR DE fU SfOPORTE.

2. QUITAR EL PRECIVTO DEL PASADOR
TIRANDO MACIA fUERA (EfTE ESTA SITUADO
EV LA PARTE SUPERIOR DEL PROPIO ExTIVTOR).

3, fITUARSE A UVA DISTANCIA DE 3 mETROS
DEL fUEGO.

4. APRETAR LA PALANCA DE LA VALVULA DE
DESCARGA.

5. DIRIGIR EL CMORRO DE Polvo A LA BASE DE LAS LLAMAS Y
A LA zONA MAS PROXIMA DE VUESTRA PofICION,
6. REALIZAR UV moVIMIENTO DE VAIVEV (2IGZAQ)

7. AVANZAR MACIA EL fUEGO A MEDIDA QUE LAS LLAMAS §E
VAYANV APAGAN)DO.

8. PARA CAMBIAR DE LA PofICIOV DE ATAQUE, INVTERRUMPIR
EL CHORRO DE PoLVo, DEJAMDO DE PRESTOMAR LA VALVULA.

9. f1 EL fUEGO Ef DE SOLIDOS, UNA VEZ APAGADAS LAS LLAMAS
Ef COMVENIEVTE ROMPER Y EfPARCIR LAS BRASFAS COV ALGUNM
UTEVSILIO Y VOLVERLAS A MOJAR COV PoLVO 0 AGUA,

10. RECARGAR EL ExTIVTOR AUNQUE MO MAYA fIDO MECEfARIO
UTILIzARLO POR ComPLETO.

TJo
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COMUNICACIONV VERBAL EV Lof

TRABATJof DE MOSTELERIA

EV LA MOSfTELERIA MAY MUCHAS TAREAS QUE MACEV VECEfARIA
LA ComUNICACIONV VERBAL.

EL MEVFATJE VERBAL DEBE fER:
© CoRTo

o fImPLE

o CLARO

§T USTED “emITE” EL MEVSATE EFPERE UV GESto DE
“CONMFIRMACION” DE LA PERfONA A LA QUE MABLA.

§T USTED “RECIBE” EL MEMSATE, “REPITALO” Y ESPERE UV GEStO
DE CONFIRMACION DE LA PERSOMA QUE LE MABLA.

PARA ExPRESAR fU MEVSATE, UTILECE GEfTof UNIVERSALES
como:

PUEDEV SERLE DE UTILIDAD PARA APREVDER, ENTEMDER NUESTRA
LENGQUA, COMENZAR A INTEGRARSE Y PROTEGERSE EV fU TRABAJO

o
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