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QUE ESTA EN RIESGO

Las quemaduras y escaldaduras son una preocupacién comlin en el
sector de la hosteleria. Desde las parrillas que chisporrotean y
el café humeante hasta los platos calientes y el agua hirviendo,
existen muchos peligros potenciales para el personal y 1los
clientes. Estas lesiones pueden ser graves y causar dolor,
cicatrices e incluso bajas laborales. Por suerte, si se toman
precauciones, las empresas hosteleras pueden reducir
considerablemente el riesgo de quemaduras y escaldaduras.

CUAL ES EL PELIGRO

Los posibles riesgos y lesiones relacionados con quemaduras vy
escaldaduras son una de las principales preocupaciones en el
sector de la hosteleria. Desde las parrillas que chisporrotean y
el café humeante hasta los platos calientes y el agua hirviendo,
existen muchos peligros potenciales para el personal y los
clientes. Estas lesiones pueden ser graves y causar dolor,
cicatrices e incluso bajas laborales. He aqui algunos peligros
especificos que pueden provocar quemaduras y escaldaduras en los
establecimientos de hosteleria:

= Liquidos calientes: Los derrames de las cafeteras, teteras,
soperas e incluso del servicio de bebidas pueden provocar
quemaduras.

- Superficies calientes: Las estufas, los hornos, las
parrillas, las panificadoras, las planchas para gofres e
incluso los rizadores de pelo pueden provocar quemaduras si
no se toman las precauciones adecuadas.

= Vapor: Abrir hornos, levantar tapas de ollas o estar cerca
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de rejillas de ventilacidén que liberan vapor caliente puede
provocar quemaduras.

- Llamas abiertas: Las chimeneas, las parrillas e incluso los
platos flambeados pueden provocar quemaduras si no se
manipulan adecuadamente.

- Aceite de cocina caliente: Las freidoras y las salpicaduras
de aceite en las cocinas son peligros graves que pueden
causar quemaduras importantes.

= Uso incorrecto de productos quimicos: Ciertos productos de
limpieza pueden causar quemaduras quimicas si no se
manipulan segun las instrucciones.

COMO PROTEGERSE

Existen medidas que las empresas hosteleras pueden adoptar para
mitigar estos riesgos y evitar quemaduras y escaldaduras:

- Capacitacidén: Los empleadores deben proporcionar wuna
capacitacion completa a los trabajadores sobre:

» Identificacidon de peligros potenciales (liquidos
calientes, superficies, vapor, llamas, aceite).

= Practicas seguras de manipulacion de alimentos (uso de
agarraderas, girar los mangos hacia dentro, evitar el
hacinamiento en los fogones).

»Uso y cuidado adecuados de los equipos (hornos,
parrillas, freidoras, planchas).

» Procedimientos de limpieza de derrames (evitar el
contacto directo, wutilizar 1las herramientas
adecuadas) .

- Técnicas seguras de levantamiento (para evitar
derrames de ollas pesadas).

= Equipo de proteccién personal (EPP):

- Guantes y manoplas resistentes al calor: Obligatorios
para manipular alimentos calientes, utilizar el horno
y limpiar superficies calientes.

= Calzado antideslizante: Reducen el riesgo de
resbalones y caidas cerca de derrames o suelos
mojados.

 Delantales: Proporcionan cierta proteccidén contra



salpicaduras y derrames.
- Diseiio y mantenimiento del lugar de trabajo:

= Ventilacion adecuada: Reduzca la exposicién al calor y
al vapor en las cocinas.

- Revisiones periddicas del equipo: Aseglrese de que
todos los equipos funcionan correctamente y no tienen
piezas defectuosas que puedan causar quemaduras.

- Kits designados para la limpieza de derrames: De facil
acceso para responder rapidamente a los derrames.

- Zonas calientes claramente seializadas: Las zonas con
superficies calientes, hornos o llamas abiertas deben
estar claramente identificadas.

Qué hacer si se produce una quemadura:

 Quemaduras leves:
- Enfrie la quemadura inmediatamente: Deje correr agua
fresca (no fria) sobre la quemadura durante 10-15

minutos.

= Quitese la ropa o las joyas que aprieten la zona
guemada.

= Cubra la quemadura con un vendaje estéril o un panho
limpio.

= No aplique pomadas, manteca ni vaselina.

» Eleve la zona quemada si es posible.

»Vigile si hay signos de infeccidén (enrojecimiento,
pus, fiebre).

» Busque atencidén médica si la quemadura mide mas de 5
cm, tiene ampollas o se produce en la cara, las manos,
los pies o los genitales.

* Quemaduras graves:

= Llame inmediatamente a los servicios de emergencia
(por ejemplo, marque 911 en EE.UU. y Canada).

» No intente quitarse la ropa pegada a la quemadura.

» Cubra la quemadura sin apretar con un pano limpio.

» Mantenga a la persona abrigada y cémoda.

 Evite darle de comer o beber.



CONCLUSION

En el vertiginoso entorno de la hosteleria, dar prioridad a la
prevenciéon de quemaduras protege a sus trabajadores y garantiza un
funcionamiento sin problemas. Aplicando estas medidas, puede crear
un lugar de trabajo mas seqguro y saludable para todos.



