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1.  DATOS IDENTIFICATIVOS DE LA EMPRESA:
1.1 Datos de la empresa
* Nombre: Bar Muelle “Casa Luis”

* Entidad Promotora:

* Dirección: Paseo Cruz del Mar s/n

* Teléfono: 956 37 40 41

* Actividad: Sector Hostelero, Restaurante

* Número de Trabajadores: 14
* Número de la Seguridad Social: 11106328935
1.2 IDENTIFICACION DE LOS PUESTOS DE TRABAJO

	PUESTO DE TRABAJO
	TAREAS

	Cocineros/as
	Preparar las comidas,(plancha, freidora, aliños etc..) lavar platos y cubiertos, limpieza de la cocina

	Camareros/as Barra
	Preparar cafés y tostadas, despachar tapas y bebidas, lavar vasos, limpiar barra ayudar a reponer.

	Gestión e Informática laboral
	Coger comandas, sacar platos de comida, cobrar las cuentas, encargos de suministros

	Camareros/as Exterior y Salón
	Sacar el mobiliario al exterior, montar mesas de cubiertos, tomar comandas, llevar pedidos, limpiar salón y exterior

	Reponedor y Apoyo
	Preparar las cestas de cubiertos, recoger las mesas vacías, rellenar las neveras tirar la basura


En el apartado de Distribución de la Empresa viene mejor detallado
2. Introducción

La Ley de Prevención de Riesgos Laborales contempla en su Art. 16 que “la acción preventiva de la empresa se planificará por el empresario a partir de una evaluación inicial de los riesgos para la seguridad y salud de los trabajadores teniendo en cuenta la naturaleza de la actividad y en relación con aquellos que están expuestos a riesgos especiales”.

Igual evaluación deberá realizarse con ocasión de:
· Elección de equipos de trabajo.

· Elección de sustancias o preparados químicos.

· Acondicionamiento de los lugares de trabajo.

La evaluación será actualizada cuando cambien las condiciones de trabajo y, en todo caso, se someterá a consideración y se revisará, si fuera necesario, con ocasión de los daños para la salud que se hayan producido.

Cuando el resultado de la evaluación lo hiciera necesario, el empresario realizará controles periódicos de las condiciones de trabajo y de la actividad de los trabajadores en la prestación de sus servicios, para detectar situaciones potencialmente peligrosas. 

De acuerdo con la Ley de Prevención de Riesgos Laborales la evaluación de riesgos constituye la base de partida de la acción preventiva, ya que a partir de la información obtenida con la evaluación podrán adoptarse las decisiones precisas sobre la necesidad o no de acometer acciones preventivas.
3. Política Preventiva

“Los trabajadores tienen derecho a una protección eficaz en materia de

Seguridad y Salud en el trabajo” (articulo 14 Ley 31/1995 de Prevención de riesgos Laborales).
Garantizar este derecho no es posible sin la asunción de un compromiso, tanto

por parte de la Empresa como por todos aquellos que trabajan en ella.

El compromiso de la Empresa queda amparado por dos aspectos fundamentales, por un lado la necesidad de dar cumplimiento de la normativa actual en Prevención de Riesgos Laborales, y por otro el objetivo de Establecer una Política de salud y prevención de riesgos laborales.
El objetivo de está política no solo es la de aportar los medios necesarios para

garantizar la seguridad y salud de los miembros de la Empresa sino también la de mejorar de manera efectiva las condiciones en las que se desarrollan las actividades laborales, elevando así el nivel de bienestar y satisfacción en el trabajo
Por estas razones, la Empresa, considera necesario publicar esta declaración de principios, comprometiéndose a:

1. Alcanzar un alto nivel de seguridad y salud en el trabajo, cumpliendo la

legislación vigente en materia de Prevención de Riesgos Laborales.

2. Desarrollar, aplicar y mantener un modelo de Gestión de la Prevención

destinado a la mejora continua de las condiciones de trabajo, donde se recoja la estructura organizativa de la prevención, la definición de funciones, obligaciones, derechos, procedimientos y recursos necesarios.
3. Fomentar la integración de la prevención de riesgos en el conjunto de las actividades y decisiones, tanto en los procesos técnicos, en la organización del trabajo y en las condiciones en que éste se presta, así como en la estructura organizativa de la empresa
4. Investigar la existencia de los riesgos psicosociales e implantar medidas para su detección, eliminación y prevención dentro de la Empresa
5. Garantizar la participación e información de los trabajadores en materia de prevención de riesgos laborales, haciendo efectivo el derecho a consulta de los trabajadores en cuestiones de seguridad y salud.
6. Desarrollar las actividades formativas necesarias para alcanzar el grado de seguridad y salud perseguido.

7. Exigir a nuestros suministradores, concesionarios y subcontratistas el cumplimiento de la Ley de Prevención de Riesgos Laborales.

8. Realizar auditorias sistemáticas, tanto internas como externas, que verifique el cumplimiento y efectividad de la política preventiva.

9. Fomentar y apoyar el funcionamiento del Servicio de Prevención

11. Se fomentará la implicación de los trabajadores, a través de sus representantes legales, en el diseño y ejecución de esta política.
Objetivos

Los objetivos que pretende alcanzar  con el seguimiento en la práctica diaria de las directrices definidas a su plan de prevención son:
• Evitar o minimizar los riesgos.

• Garantizar un adecuado nivel de seguridad al personal.

• Adecuar el sistema de gestión preventiva a la actividad de la empresa

• Impulsar el principio de responsabilidad preventiva en todos los niveles de la organización.

• La formación e información en la materia dirigidas al personal

• El establecimiento de procedimientos de consultas y comunicaciones dirigidas al Personal

• El establecimiento de instrucciones, normas y procedimientos de seguridad.

4. Distribución de la Empresa
-4 Cocineras cuyas funciones diarias a primera hora de la mañana son las siguientes:

Una realiza la comida del día, es la encargada de de cocinar, preparar, cortar y todo lo necesario para elaborar el plato del día. Trabaja con los fogones.

Otra es la encargada de elaborar los aliños y tapas frías que se colocan en la vitrina de la barra. Ha de cortar verduras, cortar los alimentos necesarios, aliñarlos y presentarlos en sus respectivas bandejas.

 Por otro lado otra cocinera es la que elabora los postres caseros de la empresa, trabaja con una termomix y el horno habitualmente y los presenta en sus respectivos recipientes.

La ultima cocinera se encarga de cortar y  picar las verduras y vegetales que van a hacer falta en ese día, tomates, lechuga, cebolla, etc... Si es necesario es la encargada de elaborar las salsas de la casa o el gazpacho.

Funciones en común

Cuando llega la hora de almorzar una cocinera se encarga de la plancha, los pescados asados y carnes; otra es la encargada de la freidora; y las dos restantes están entre las ensaladas y los guisos, servirlos, calentarlos si fuera necesario. 

Cuando fuera necesario una de las cocineras que se encarga de las ensaladas, se dedica a colocar los platos y cubiertos en el lavavajillas y activar la máquina. Cuando esta termine colocar cada objeto en su sitio.

Una vez terminada la hora de que la cocina este abierta, se limpia y por completo y se termina de colocar los utensilios en sus sitios correspondientes. Asegurándose de apagar todo el instrumental.

Una vez por semana repasan a fondo todo lo necesario en la cocina, cambio de aceite de la freidora y limpieza a fondo de todos los utensilios de cocina son principalmente, esta tarea la realizan en común las cocineras.
-4 Camareros de barra cuyas funciones son las siguientes a primera hora de la mañana:

Un camarero se encarga de calentar y preparar la máquina del café, mientras esta se pone a punto, enciende la tostadora y va colocando los utensilios y alimentos del desayuno. Una vez a concluido su labor es servir desayunos a los clientes.

Otro compañero se encarga de preparar la vitrina de tapas frías y traer los alimentos a esta. Limpia el expositor de vasos y comprueba si no falta ningún alimento o bebida en la barra.

Los dos restantes se encargan de repasar los platos y cubiertos que van a necesitar para ese día, también doblan las servilletas necesarias. Cuando terminan de hacer esto uno ayuda a servir desayunos y el otro se encarga de tener ordenado las cestas del pan, la zona de cortar el pan y los productos para emplatar los postres.

Funciones en común:

Una vez hayan terminado y se valla aproximando la hora punta del ajetreo, entorno la 1 del medio día, se reparten por la barra de manera que ocupen buena parte de esta. Uno de estos camareros estará pendiente de los alimentos que salen de cocina para los camareros del exterior.

Cuando el barril de cerveza se acabe, lo recambia el camarero que mas a la mano lo tenga. Cuando la cesta de los vasos este llena cualquiera de ellos mete la cesta en el lavavajillas que esta en la barra y la activa, la colocación la realizan entre todos también.

Cuando haya terminado el trabajo, se recoge los alimentos de la vitrina y se limpia, se recoge un poco la zona de los cestos del pan. Se limpia la máquina del café, se barre el suelo y se friega la barra. Uno de estos camareros luego ayuda a reponer las neveras con un chico dedicado a esta labor (lo veremos mas tarde).
-1 Persona es la encargada de manipular el ordenador y la gestión de la empresa, su labor es la siguiente:

Es el encargado de realizar los pedidos para la empresa, ya sea bebidas, alimentos o utensilios para el restaurante, mira la logística de la empresa.

Se encarga de administrar las cuentas y tener detallados todos los albaranes y facturas que realiza la empresa, normalmente una día a la semana se encarga de organizarlos todos en unos ficheros para que no se extravíe ningún documento. 

Es la persona encargada de hablar con los representantes para pedir o aclarar asuntos relacionados con ambas empresas.

Su labor a la hora del trabajo en la fase del servicio, es la de estar encargado de apuntar las consumiciones de los clientes, apuntar las comandas que vienen de los camareros del exterior, organizar cuando lo platos salen de cocina y sacar las facturas de las mesas. Una vez las facturas regresan con el dinero, es la persona que se encarga de cobrarlas, ya se monetariamente o por tarjeta de crédito.
-4 Camareros en el exterior cuyas funciones a primera hora de la mañana son las siguientes:

Un de estos camareros se dedica a limpiar las mesas del salón interior para después colocar los manteles, acto seguido se dispone a colocar los cubiertos y los platos en las mesas. Si alguna de las mesas fuera reservada la prepara debidamente.

Dos de los camareros del exterior empiezan a colocar y montar toda la terraza exterior, han de cargar las sillas y mesas que están en el salón interior y sacarlas para afuera, para ello están ayudados por un carro para ayudarles en el transporte. Una vez terminado de montar el exterior colocan las sombrillas en los pies de sombrilla que ya se encuentran afuera. Terminado esto rellenan los servilleteros y acto seguido los colocan en las mesas exteriores y también rellenan las vinagreras. 

El cuarto camarero es el encargado de servir a los clientes que llegan a las mesas del exterior, en un principio va colocando las mesas con sus dos compañeros hasta que ya esta mas o menos organizado en el exterior.

Normalmente el primero en terminar es que monta el salón interior, esta persona una vez haya montado el salón se dedica a preparar la vitrina – mostrador del pescado, para realizarlo se ayuda de alguno de sus compañeros, lo que ha de hacer es echar una capa de hielo en el fondo y luego colocar las piezas de pescado en ella.

Funciones en Común

A la hora de servir los camareros tienen asignada una zona del comedor o de las mesas exteriores, para así no andar de una punta a otra. 

En un blog de notas apuntan las comidas pedidas por los clientes, cuando llegan a la barra, arrancan la hoja, estas hojas son de calco, una se la queda la persona encargada en el ordenador y el otro va directamente a cocina. Mientras pide verbalmente las bebidas y las coloca en la bandeja y se las lleva, y así después también con los platos que se han pedido. A la hora de limpiar las mesas y preparar las cestas del pan hay una persona encargada para ello (la veremos después).

Son los propios camareros exteriores los que piden las cuentan a la persona del ordenador y los que las hacen llegar a los clientes.

Una vez terminada la hora de la comida, los camareros se disponen a recoger y limpiar las mesas y el salón.

En el salón interior, se tira a la basura los manteles de papel, se agrupan las sillas del salón para poder barrer y fregar el suelo con comodidad, para esta labor se encarga un solo camarero.

Dos camareros hacen lo propio en el exterior, pero en este caso se dejan las mesas afuera para los clientes y son las ultimas en recogerse, también es esta zona la ultima en barrerse.

El camarero exterior restante, ayudado por el compañero que se encarga en reponer, va tirando la basura ayudado por una carretilla.

Una vez sea hora de cerrar, se introducen las sillas, mesas y sombrillas del exterior hacia el interior del salón.
-1 persona dedicada a reponer y limpiar las mesas.

El primer trabajo que realiza es la de ayudar a un compañero en preparar la vitrina – mostrador del pescado.

La función principal de esta persona es la de ayuda y reponer las neveras. Su labor es la de preparar las cestas del pan y llevarlas a las mesas. Una vez que una mesa haya sido cobrada, ha de recogerla de vasos y platos, los vasos los coloca en la barra para que los compañeros de la barra los introduzcan en la cesta del lavavajillas, y los platos los coloca en una espuerta, cuando esta está llena la lleva a la cocina.

Una  vez terminada la hora de la comida, es el encargado de rellenar las neveras de bebidas, las bebidas se encuentran en un almacén pequeño, colindante al edificio, es ayudado por una carretilla, a la hora de colocar las bebidas comparte el trabajo con un camarero de barra. Una vez terminado de rellenar se lleva los cascos vacíos hacia el cuartillo de vacíos siempre ayudado por la carretilla. 

Una vez terminado de rellenar y organizar las botellas vacías, ayuda a uno de los camareros del exterior a tirar la basura a los contenedores.
5. Plano
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6. Maquinaria

	Maquinaria
	Marca/modelo

	Cafetera
	Italcrem/IT4

	Vitrina de Tapas frías
	Azkoyen

	Lavavajillas Barra
	Fagor/Lvc-21

	Frigorífico Helados
	Vedereca

	Nevera Cocina
	Bonnet/Biotronic R1 1360

	Freidora Doble
	Fagor

	Hornillo
	Fagor

	Máquina de Hielo
	ITV/Pulsar 145

	Congelador
	Vedereca

	Ordenador
	Hp


7. Organigrama


[image: image2]
	Trabajador
	Puesto

	Diego Rodríguez García
	Gestión/Ordenador

	Juan Rodríguez Cruces
	Camarero Barra

	Carlos Hermoso Gil
	Camarero Barra

	Ernesto Cotro Rodríguez
	Camarero Barra

	Rafael Carreras Cotro
	Camarero Barra

	Milagros Gallardo López
	Cocina

	Carmen Zamora Sánchez
	Cocina

	Cristina Hermosillo Hierro
	Cocina

	Antonia Reyes Cruz
	Cocina

	José Hidalgo Pérez
	Camarero Exterior

	Francisco Sánchez Barreno
	Camarero Exterior

	Manuel González Ferrero
	Camarero Exterior

	Enrique Ruiz Rodríguez
	Camarero Exterior

	Julián Cotan Pérez
	Reponedor


MODALIDAD DE ORGANIZACIÓN PREVENTIVA
La empresa a escogido la modalidad preventiva de un servicio de prevención ajeno a la empresa. La empresa Chipi-Preventions ofrece a la empresa las modalidades preventivas de Higiene Industrial, Seguridad en el Trabajo y Ergonomía y Psicosociología. 

La modalidad escogida por esta empresa a sido consultada con anterioridad con sus trabajadores, haciendo posible una integración completa de la empresa en prevención.
Dentro de la empresa tiene responsabilidades en materia preventiva el Gerente, el delegado de Prevención y los propios trabajadores. La Dirección de la empresa debe asumir la importancia de la seguridad y salud de los trabajadores.
EVALUACIÓN POR PUESTOS DE TRABAJO

El proceso de evaluación de riesgos se compone de las siguientes etapas:

-Análisis del riesgo, mediante el cual se:

1. Identifica el peligro.

2. Se estima el riesgo, valorando conjuntamente la probabilidad y las consecuencias de que se materialice el peligro.  

El Análisis del riesgo proporcionará de qué orden de magnitud es el riesgo

-Valoración del riesgo, con el valor del riesgo obtenido, y comparándolo con el valor del riesgo tolerable, se emite un juicio sobre la tolerabilidad del riesgo en cuestión.

De acuerdo con el artículo 33 de la LPRL, el empresario deberá consultar a los representantes de los trabajadores, o a los propios trabajadores en ausencia de representantes, acerca del procedimiento de evaluación a utilizar, en la empresa o centro de trabajo. En cualquier caso, si existiera normativa específica de aplicación, el procedimiento de evaluación deberá ajustarse a las condiciones concretas establecidas en la misma.

La evaluación inicial de riesgos deberá hacerse en todos y cada uno de los puestos de trabajo de la empresa, teniendo en cuenta:

a- Las condiciones de trabajo existentes o previstas.
b- La posibilidad de que el trabajador que lo ocupe sea especialmente sensible, por sus características personales o estado biológico conocido, a alguna de dichas condiciones.

Deberán volver a evaluarse los puestos de trabajo que puedan verse afectados por:
a.  La elección de equipos de trabajo, sustancias o preparados químicos, la introducción de nuevas tecnologías a la modificación en el acondicionamiento de los lugares de trabajo.
b. El cambio en las condiciones de trabajo.
c. La incorporación de un trabajador cuyas características personales o estado biológico conocido los hagan especialmente sensible a las condiciones del puesto.

La evaluación de riesgos debe ser un proceso dinámico. La evaluación inicial revisarse cuando así lo establezca una disposición específica y cuando se hayan detectado daños a la salud de los trabajadores o bien cuando las actividades de prevención puedan ser inadecuadas o insuficientes. Para ello se deberán considerar los resultados de:

a- Investigación sobre las causas de los daños para la salud de los trabajadores.
b- Las actividades para la reducción y el control de los riesgos.
c- El análisis de la situación epidemiológica.
Además de lo descrito, las evaluaciones deberán revisarse periódicamente con la periodicidad que se acuerde entre la empresa y los representantes de los trabajadores.

Finalmente la evaluación de riesgos ha de quedar documentada, debiendo reflejarse, para cada puesto de trabajo cuya evaluación ponga de manifiesto la necesidad de tomar una medida preventiva, los siguientes datos:
a. Identificación de puesto de trabajo
b. El riesgo o riesgos existentes.

c. La relación de trabajadores afectados.
d. Resultado de la evaluación y las medidas preventivas procedentes.
e. Referencia a los criterios y procedimientos de evaluación y de los métodos de medición, análisis o ensayo utilizados, si procede
TOMA DE DATOS
Información sobre riesgos facilitada por la empresa, y en particular por los responsables de la actuación preventiva en la misma.

Información proporcionada por los trabajadores y/o sus representantes:

-Información sobre operaciones ejecutadas en el desarrollo de la actividad laboral.

-Información sobre riesgos facilitada por los trabajadores que ocupan el puesto de trabajo.

-Información sobre riesgos facilitada por los Delegados de Prevención.

Información procedente de la observación directa durante la toma de datos para la presente evaluación:

-De las instalaciones, maquinaria y equipos de trabajo en general.

-De las tareas desarrolladas en los procesos.

Reunión con la Dirección de la Empresa, y en su caso, con los responsables de cada sección, de Seguridad y con los Delegados de Prevención, a fin de analizar los resultados previos de la evaluación.

METODOLOGÍA

Para estimar los niveles de riesgo de acuerdo a su probabilidad estimada y a sus consecuencias esperadas, se utiliza el Método del INSHT, el cual, en el cuadro siguiente da un método simple para estimar dichos niveles de riesgo:
	Consecuencia

	PRIVATE
Probabilidad
	Ligeramente
Dañino
	Dañino
	Extremadamente
Dañino

	Baja
	Riesgo trivial
	Riesgo tolerable
	Riesgo 
moderado

	Media
	Riesgo torelable
	Riesgo moderado
	Riesgo importante

	Alta
	Riesgo moderado
	Riesgo importante
	Riesgo intolerable


Valoración de riesgos:

Los niveles de riesgos indicados en el cuadro anterior, forman la base para decidir si se requiere mejorar los controles existentes o implantar unos nuevos, así como la temporización de las acciones. En la siguiente tabla se muestra un criterio sugerido como punto de partida para la toma de decisión. La tabla también indica que los esfuerzos precisos para el control de los riesgos u la urgencia con la que deben adoptarse las medidas de control, deben ser proporcionales al riesgo.
	PRIVATE
Riesgo
	Acción y temporización

	Trivial
	No se requiere acción específica.

	Tolerable
	No se necesita mejorar la acción preventiva. Sin embargo se deben considerar soluciones más rentables o mejoras que no supongan una carga económica importante.
Se requieren comprobaciones periódicas para asegurar que se mantiene la eficacia de las medidas de control.

	Moderado
	Se deben hacer esfuerzos para reducir el riesgo, determinando las inversiones precisas. Las medidas para reducir el riesgo deben implantarse en un período determinado.
Cuando el riesgo moderado esta asociado con consecuencias extremadamente dañinas, se precisará una acción posterior para establecer, con más precisión, la probabilidad de daño como base para determinar la necesidad de mejora de las medidas de control.

	Importante
	No debe comenzarse el trabajo hasta que se haya reducido el riesgo. Puede que se precisen recursos considerables para controlar el riesgo. Cuando el riesgo corresponda a un trabajo que se está realizando, debe remediarse el problema en un tiempo inferior al de los riesgos moderados.

	Intolerable
	No debe comenzar ni continuar el trabajo hasta que se reduzca el riesgo. Si no es posible reducir el riesgo, incluso con recursos ilimitados, debe prohibirse el trabajo


EVALUACIÓN CONFORME A LAS DISPOSICIONES MÍNIMAS DEL REAL DECRETO 486/97

	EMPRESA: Bar Muelle “Casa Luis”
	FECHA VISITA:

2ª VISITA:

	DOMICILIO: Paseo Cruz del Mar S/N
	COMPONENTES EQUIPO: Técnico Superior en Riesgos Laborales


	ACTIVIDAD: Hostelería
	PLANTILLA: 14 Trabajadores
	SOLICITUD DE VISITA: Empresa
DIRECCIÓN: Paseo Cruz del Mar S/N
SERVICIO DE PREVENCIÓN: Chipi-Preventions
ORGANISMO OFICIAL:



	C.C.COT S.S.: 11106328935
	C.I.F.:
	


	                                                                                    ANEXO I

	1.1. SEGURIDAD ESTRUCTURAL. 
	CUMPLE
	INCUMPLE
	N/P
	OBSERVACIONES

	1.1.1. Los edificios y locales poseen la estructura y solidez apropiadas a su tipo de utilización
	X
	
	
	

	1.1.1.a.. Los edificios y locales tienen la solidez y la resistencia necesarias para soportar las cargas o esfuerzos las condiciones de uso previstas. 
	X
	
	
	

	1.1.1.b. Disponen estas de un sistema de armado sujeción o apoyo que asegure su estabilidad.
	X
	
	
	

	1.1.2.1. No se sobrecargan para las condiciones de uso previstas.
	X
	
	
	

	1.1.2.2. Se autoriza el acceso a techos o cubiertas que no ofrezcan suficientes garantías de resistencia sólo cuando se proporcionan los equipos necesarios para que el trabajo se realice de forma segura.
	
	
	X
	


	1.2. ESPACIOS DE TRABAJOS Y ZONAS PELIGROSAS
	CUMPLE
	INCUMPLE
	N/P
	OBSERVACIONES

	1.2.1.a.1. Las dimensiones de los locales de trabajo tienen como mínimo 3 metros de altura desde el piso hasta el techo.
	X
	
	
	

	1.2.1.a.2 Los locales comerciales, de servicios, oficinas y despachos tienen como mínimo 2.5 metros de altura desde el piso hasta el techo.
	X
	
	
	

	1.2.1.b. Tienen como mínimo 2 metros cuadrados de superficie libre por trabajador.
	
	X
	
	Hay situaciones del trabajo que impide este hecho(horas puntuales del día)

	1.2.1.c. Tienen 10 metros cúbicos, no ocupados, por trabajador.
	X
	
	
	

	1.2.2.1. La separación entre los elementos materiales existentes en el puesto de trabajo es suficiente para que los trabajadores puedan ejecutar su labor en condiciones de seguridad, salud y bienestar.
	X
	
	
	

	1.2.2.2. Si la separación entre los elementos materiales existentes en el puesto de trabajo es insuficiente, los trabajadores disponen de espacio adicional suficiente en las proximidades del puesto de trabajo.
	X
	
	
	

	1.2.3.1. Se toman las medidas adecuadas para la protección de los trabajadores autorizados a acceder a zonas donde la seguridad pueda verse afectada por riesgos de caída, caída de objetos y contacto o exposición a elementos agresivos.
	X
	
	
	

	1.2.3.2. Dispone, en la medida de lo posible, de un sistema que impida que los trabajadores no autorizados puedan acceder a dichas zonas.
	
	
	X
	

	1.2.4. Las zonas en las que exista riesgo de caída, de caída de objetos o de contacto o exposición a elementos agresivos, están claramente señalizadas.
	
	X
	
	Hay zonas con elementos agresivos que no están claramente señalizados


	1.3. SUELOS, ABERTURAS Y DESNIVELES, Y BARANDILLAS
	CUMPLE
	INCUMPLE
	N/P
	OBSERVACIONES

	1.3.1.1. Los suelos son fijos, estables y no resbaladizos.
	X
	
	
	

	1.3.1.2. Los suelos no tienen irregularidades ni pendientes peligrosas.
	X
	
	
	

	1.3.2.1. Las aberturas o desniveles que supongan un riesgo de caída de personas están protegidos mediante barandillas u otros sistemas de protección de seguridad equivalente.
	
	
	X
	

	1.3.2.2. Las aberturas o desniveles que supongan un riesgo de caída de persona tienen partes móviles cuando sea necesario disponer de acceso a la abertura.
	
	
	X
	

	1.3.2.3.a Están protegidas las aberturas en los suelos.
	
	
	X
	

	1.3.2.4.b. Están protegidas las aberturas de paredes o tabiques, plataformas, muelles o estructuras similares que suponen un riesgo de caída de personas (a excepción de caídas inferiores a 2 metros).
	
	
	X
	

	1.3.2.5.c.1. Están protegidos los lados abiertos de las escaleras y rampas de más de 60 cm de altura.
	
	
	X
	

	1.3.2.6.c.2. Los lados cerrados tienen pasamanos a una altura mínima de 90 cm, si su anchura es mayor de 1.20 metros.
	
	
	X
	

	1.3.2.7.c.3 Si ambos lados de la escalera son cerrados y su anchura es menor a 1.20 metros tiene al menos en uno de ellos pasamanos.
	
	
	X
	

	1.3.2.8.c.4. Los lados abiertos de las escaleras de más de 1.20 m. están protegidos con barandillas.
	
	
	X
	

	1.3.2.9.c.5. Si ambos lados de las escaleras de menos de 1.20 m. son abiertos están protegidos con barandillas.
	
	
	X
	

	1.3.2.10.c.6. Si uno de los lados de las escaleras de más de 1.20 m. es abierto lleva barandilla en el lado abierto y pasamanos en el cerrado.
	
	
	X
	

	1.3.13. Si uno de los lados de las escaleras de menos de 1.20 m. es abierto lleva barandilla en el lado abierto.
	
	
	X
	

	1.3.3.1. Las barandillas son de materiales rígidos.
	
	
	X
	

	1.3.3.2. Las barandillas tienen una altura mínima de 90 cm.
	
	
	X
	

	1.3.3.3 Disponen las barandillas de protección que impida el paso o deslizamiento por debajo de las mismas o la caída de objetos sobre personas.
	
	
	X
	


	1.4. TABIQUES, VENTANAS Y VANOS
	CUMPLE
	INCUMPLE
	N/P
	OBSERVACIONES

	1.4.1.1. Están claramente señalizados y fabricados con materiales seguros los tabiques transparentes o translúcidos y, en especial, los tabiques acristalados situados en los locales o en las proximidades de los puestos de trabajo y vías de circulación.
	
	
	X
	

	1.4.1.2. Si los tabiques transparentes o translúcidos y, en especial, los tabiques acristalados situados en los locales o en las proximidades de los puestos de trabajos y vías de circulación no están claramente señalizados y fabricados con materiales seguros, están separados de los puestos de trabajo y vías de circulación, para impedir que los trabajadores puedan golpearse con los mismos o lesionarse en caso de rotura.
	
	
	X
	

	1.4.2.1. Realizan los trabajadores de forma segura las operaciones de aberturas, cierre, ajuste o fijación de ventanas, vanos de iluminación cenital y dispositivos de ventilación.
	X
	
	
	

	1.4.2.2. Suponen riesgos para los trabajadores las ventanas, vanos de iluminación cenital y dispositivos de ventilación cuando están abiertos.
	X
	
	
	

	1.4.3.1. Las ventanas y vanos de iluminación cenital se pueden limpiar sin riesgo para los trabajadores que realicen esta tarea o para los que se encuentren en el edificio y sus alrededores.
	X
	
	
	

	1.4.3.2. Las ventanas y vanos de iluminación cenital están dotados de los dispositivos necesarios para su limpieza.
	X
	
	
	

	1.4.3.3. Si las ventanas y vanos de iluminación cenital no están dotados de los dispositivos necesarios, han sido proyectados integrando los sistemas de limpieza.
	X
	
	
	


	1.5. VÍAS DE CIRCULACIÓN
	CUMPLE
	INCUMPLE
	N/P
	OBSERVACIONES

	1.5.1. Se pueden utilizar de forma fácil y con total seguridad, conforme a su uso previo, tanto para los peatones o vehículos que circulen por ella como para el personal que trabaje en sus proximidades, las vías de circulación que se encuentre tanto en el exterior de los edificios y locales como en el interior, incluidas puertas, pasillos, escaleras, escalas fijas, rampas y muelles de carga.
	
	
	X
	

	1.5.2.1. Se adecuan las vías de circulación en número, situación, dimensiones y condiciones constructivas al nº potencial de usuarios y a las características de la actividad y del lugar de trabajo.
	
	
	X
	

	1.5.2.2. Se tiene en cuenta la dimensión de las cargas transportadas en los muelles y rampas.
	
	
	X
	

	1.5.3.1. La anchura mínima de las puertas exteriores es de 80 cm.
	X
	
	
	

	1.5.3.2. La anchura mínima de los pasillos es de 1 metro.
	X
	
	
	

	1.5.4. La anchura de las vías por las que circulan medios de transportes y peatones permite su paso simultáneo con una separación de seguridad suficiente.
	
	
	X
	

	1.5.5. Pasan las vías de circulación destinadas a vehículos a una distancia suficiente de las puertas, portones, zonas de circulación de peatones, pasillos y escaleras.
	
	
	X
	

	1.5.6.1. Los muelles de carga tienen al menos una salida.
	
	
	X
	

	1.5.6.2. Los muelles de carga de gran longitud y cuando sea técnicamente posible, tienen una salida en cada extremo.
	
	
	X
	

	1.5.7. El trazado de las vías de circulación está claramente señalizado.
	
	
	X
	


	1.6. PUERTAS Y PORTONES
	CUMPLE
	INCUMPLE
	N/P
	OBSERVACIONES

	1.6.1. Las puertas transparentes tienen una señalización a la altura de la vista.
	X
	
	
	

	1.6.2. Las superficies transparentes o translúcidas de las puertas y portones que no sean de material de seguridad están protegidas contra las roturas cuando éstas puedan suponer un peligro para los trabajadores. 
	
	X
	
	No están debidamente protegidas en caso de rotura

	1.6.3. Las puertas y portones de vaivén son transparentes o tienen partes transparentes que permiten la visibilidad de la zona a la que se accede.
	
	
	X
	

	1.6.4. Las puertas correderas están provistas de un sistema de seguridad que les impida salirse de los carriles y caer.
	
	
	X
	

	1.6.5. Las puertas y portones que se abran hacia arriba estarán dotados de un sistema de seguridad que impida su caída.
	
	
	X
	

	1.6.6.1. Las puertas y portones mecánicos funcionan sin riesgos para los trabajadores.
	
	
	X
	

	1.6.6.2. Las puertas y portones mecánicos tienen un dispositivo de parada de emergencia de fácil identificación y acceso.
	
	
	X
	

	1.6.6.3. Las puertas y portones mecánicos pueden abrirse de forma manual, salvo si se abren automáticamente en caso de avería del sistema de emergencia.
	
	
	X
	

	1.6.7.1. Las puertas de acceso a las escaleras no se abren directamente sobre sus escalones.
	
	
	X
	

	1.6.7.2. Las puertas de acceso a las escaleras se abren sobre sus descansos de anchura al menos igual a la de sus escalones.
	
	
	X
	

	1.6.8.1. Los portones destinados básicamente a la circulación de vehículos pueden ser utilizados por los peatones sin riesgos para su seguridad.
	
	
	X
	

	1.6.8.2. Si los portones destinados básicamente a la circulación de vehículos no pueden ser utilizados por los peatones sin riesgos para su seguridad, disponen en su proximidad inmediata de puertas destinadas a tal fin, expeditas y claramente señalizadas.
	
	
	X
	


	1.7. RAMPAS, ESCALERAS FIJAS Y DE SERVICIO
	CUMPLE
	INCUMPLE
	N/P
	OBSERVACIONES

	1.7.1. Los pavimentos de las rampas, escaleras fijas y plataformas de trabajo son de materiales no resbaladizos o disponen de elementos antideslizantes.
	
	
	X
	

	1.7.2. En las escaleras o plataformas con pavimentos perforados la abertura máxima de los intercisos es de 8 milímetros.
	
	
	X
	

	1.7.3.1. Las rampas tienen una pendiente máxima del 12% cuando su longitud sea menor que 3 metros.
	
	
	X
	

	1.7.3.2. Las rampas tienen una pendiente máxima del 10% cuando su longitud sea mayor de 3 m y menor de 10 m.
	
	
	X
	

	1.7.3.3. Las rampas tienen una pendiente máxima del 10% cuando su longitud sea menor que 10 metros o del 8% en el resto de los casos.
	
	
	X
	

	1.7.4.1. Las escaleras tienen una anchura mínima de 1 metro.
	
	
	X
	

	1.7.4.2. Las escaleras de servicio que es de 55 cm.
	
	
	X
	

	1.7.5.1. Los peldaños de una escalera tienen las mismas dimensiones.
	
	
	X
	

	1.7.5.2. Se prohíben las escaleras de caracol excepto si son de servicio.
	
	
	X
	

	1.7.6.1. Los escalones de las escaleras que no sean de servicio tienen una huella comprendida entre 23 y 36 centímetros.
	
	
	X
	

	1.7.6.2. Los escalones de las escaleras tienen una contrahuella entre 13 y 20 centímetros.
	
	
	X
	

	1.7.6.3. Los escalones de las escaleras de servicio tienen una huella mínima de 15 centímetros.
	
	
	X
	

	1.7.6.4. Los escalones de las escaleras de servicios tienen una contrahuella Máxima de 25 cm.
	
	
	X
	

	1.7.7.1. La altura máxima entre los descansos de las escaleras es de 3,7 metros.
	
	
	X
	

	1.7.7.2. La profundidad de los descansos intermedios, medida dirección a la escalera, no es menor que la mitad de la anchura de ésta, ni de  1 metro.
	
	
	X
	

	1.7.7.3. El espacio libre vertical desde los peldaños no es inferior a 2,2 metros.
	
	
	X
	

	1.7.8.1. Las escaleras mecánicas y cintas rodantes tienen las condiciones de funcionamiento y dispositivos necesarios para garantizar la seguridad de los trabajadores que la utilicen.
	
	
	X
	

	1.7.8.2. Los dispositivos de parada y de emergencia son fácilmente identificables y accesibles.
	
	
	X
	


	1.8. ESCALAS FIJAS 
	CUMPLE
	INCUMPLE
	N/P
	OBSERVACIONES

	1.8.1.1. La anchura mínima de las escalas fijas es de 40 cm.
	
	
	X
	

	1.8.1.2. La distancia máxima entre peldaños es de 30 cm.
	
	
	X
	

	1.8.2.1. En las escalas fijas la distancia entre el frente de los escalones y las paredes más próximas al lado del ascenso es de, por lo menos, 75 cm.
	
	
	X
	

	1.8.2.2. La distancia mínima entre la parte posterior de los escalones y el objeto fijo más próximo es de 16 cm.
	
	
	X
	

	1.8.2.3. Hay un espacio libre de 40 cm a ambos lados del eje de la escala si no está provista de jaulas u otros dispositivos equivalentes.
	
	
	X
	

	1.8.3. La barandilla o lateral  de la escala está prolongada al menos 1 metro por encima del último peldaño o se toman  medidas alternativas que proporcionen una seguridad equivalente, cuando el paso desde el tramo final de una escala fija hasta la superficie a la que se desea acceder suponga un riesgo de caída por falta de apoyos.
	
	
	X
	

	1.8.4. Disponen las escalas fijas, que tenga una altura superior a 4 metro, al menos a partir de dicha altura, de una protección circundante.
	
	
	X
	

	1.8.5. Si se utilizan escalas fijas para alturas mayores de 9 metros, tiene instalada plataformas de descanso cada 9 metros o fracción.
	
	
	X
	


	1.9. ESCALERAS DE MANO
	CUMPLE
	INCUMPLE
	N/P
	OBSERVACIONES

	1.9.1.1. Las escaleras de mano tienen la resistencia y los elementos de apoyo y sujeción necesarios para su utilización y no suponen un riesgo de caída, por rotura o desplazamiento de las mismas.
	
	
	X
	

	1.9.1.2. Las escaleras de tijeras disponen de elementos de seguridad que impiden su apertura al ser utilizada.
	
	
	X
	

	1.9.2.1. Las escaleras de mano se utilizan de la forma y con las limitaciones establecidas por el fabricante.
	
	
	X
	

	1.9.2.2. No se emplean escaleras de manos en cuya resistencia no se tengan garantías.
	
	
	X
	

	1.9.2.3. No se utilizan escaleras de mano de más de 5 metros de longitud, de cuya resistencia no se tienen garantías.
	
	
	X
	

	1.9.2.4. No se utilizan escaleras de mano de construcción improvisada.
	
	
	X
	

	1.9.3.1. La base de la escalera queda sólidamente asentada.
	
	
	X
	

	1.9.3.2. En las escaleras simples la parte superior se sujeta al paramento sobre el que se apoya, si no permite su apoyo estable se sujeta al mismo mediante una abrazadera u otros dispositivos.
	
	
	X
	

	1.9.4.1. Las escaleras de mano simples se colocan formando un ángulo aproximado de 75 grados con la horizontal.
	
	
	X
	

	1.9.4.2. Para acceder a lugares elevados sus largueros se prolongan al menos 1 metro por encima de ésta.
	
	
	X
	

	1.9.5.1. El ascenso, descenso y los trabajos desde escaleras se efectúan de frente a las escaleras.
	
	
	X
	

	1.9.5.2. En los trabajos a más de 3,5 metros de altura se utiliza un cinturón de seguridad u otras medidas de protección alternativas.
	
	
	X
	

	1.9.5.3. No se transportan y manipulan cargas por o desde escaleras de mano cuando por su peso o dimensiones comprometen la seguridad del trabajador.
	
	
	X
	

	1.9.5.4. Las escaleras de mano no se utilizan por dos o más personas simultáneamente.
	
	
	X
	

	1.9.6. Las escaleras de mano se revisan periódicamente.
	
	
	X
	

	1.9.7. Se prohíbe la utilización de escaleras de madera pintadas.
	
	
	X
	


	1.10. VÍAS Y SALIDAS DE EVACUACIÓN (1)
	CUMPLE
	INCUMPLE
	N/P
	OBSERVACIONES

	1.10.1. Las vías y salidas de evacuación, las vías de circulación y las puertas que den acceso a ellas, se ajustan a lo dispuesto en su normativa específica.
	X
	
	
	

	1.10.2. Las vías y salidas de evacuación permanecen expeditas y desembocan lo más directamente posible en el exterior o en una zona de seguridad.
	X
	
	
	

	1.10.3. En caso de peligro, los trabajadores pueden evacuar todos los lugares de trabajo rápidamente y en condiciones de máxima seguridad. 
	X
	
	
	

	1.10.4. El número, la distribución y las dimensiones de las vías y salidas de evacuación son las adecuadas.
	X
	
	
	

	1.10.5.1. Las puertas de emergencia se abren hacia el exterior y no están cerradas.
	X
	
	
	

	1.10.5.2. Las puertas de emergencia se pueden abrir fácil y adecuadamente.
	X
	
	
	

	1.10.5.3. No existen puertas de emergencia que sean correderas o giratorias.
	X
	
	
	

	1.10.6.1. Las puertas situadas en los recorridos de las vías de evacuación están señalizadas adecuadamente.
	X
	
	
	

	1.10.6.2. Las puertas se pueden abrir desde el interior en cualquier momento sin ayuda especial.
	X
	
	
	

	1.10.6.3. Las puertas se pueden abrir cuando los lugares están ocupados.
	X
	
	
	

	1.10.7. Las vías y salidas específicas de evacuación están señalizadas conforme a lo establecido en el Real Decreto 485/97.
	X
	
	
	

	1.10.8.1. Las vías y salidas de evacuación, así como las vías de circulación que de acceso a ellas, no están obstruidas por ningún objeto.
	X
	
	
	

	1.10.8.2. Las puertas de emergencia  no están cerradas con llave.
	X
	
	
	

	1.10.9. En caso de avería de la iluminación, las vías y salidas de evacuación que requieran iluminación están equipadas con iluminación de seguridad de suficiente intensidad.
	X
	
	
	


	1.11. CONDICIONES DE SEGURIDAD CONTRA INCENDIOS
	CUMPLE
	INCUMPLE
	N/P
	OBSERVACIONES

	1.11.1. Los lugares de trabajo se ajustan a lo dispuesto en la normativa que resulte de aplicación sobre condiciones de protección contra incendios.
	X
	
	
	

	1.11.2. Los lugares de trabajo están equipados con dispositivos adecuados para combatir los incendios, si fuera necesario, con detectores contra incendios y sistemas de alarma.
	X
	
	
	

	1.11.3. Los dispositivos no automáticos de lucha contra incendios son de fácil acceso y manipulación.
	X
	
	
	

	1.11.3.2. Estos dispositivos están  señalizados conforme a lo dispuesto en el Real Decreto 485/97.
	X
	
	
	

	1.11.3.3. Las señalizaciones están fijadas en los lugares adecuados y son duraderas.
	X
	
	
	

	1.12. INSTALACIÓN ELÉCTRICA
	CUMPLE
	INCUMPLE
	N/P
	OBSERVACIONES

	1.12.1. La instalación eléctrica  está ajustada a lo dispuesto en su normativa específica.
	X
	
	
	

	1.12.2. La instalación eléctrica no entraña riesgos de incendio o explosión.
	X
	
	
	

	1.12.2.2. Los trabajadores están protegidos contra los riesgos de accidente causados por contactos directos e indirectos.
	X
	
	
	

	1.12.3. La instalación eléctrica y los dispositivos de protección tienen en cuenta la tensión, los factores externos condicionantes y la competencia de las personas que tengan acceso a partes de la instalación.
	X
	
	
	

	1.13. MINUSVÁLIDOS
	CUMPLE
	INCUMPLE
	N/P
	OBSERVACIONES

	1.13.1. Los lugares de trabajo utilizados u ocupados por trabajadores minusválidos están acondicionados para que dichos trabajadores puedan utilizarlos.
	
	
	X
	


	ANEXO II

	2. ORDEN, LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO
	CUMPLE
	INCUMPLE
	N/P
	OBSERVACIONES

	2.1. 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, permanecen libres de obstáculos.
	
	X
	
	Algunas zonas de paso están ocupadas por cajas

	2.2.1. Los lugares de trabajo, incluidos los locales de servicios, y sus respectivos equipos e instalaciones, se limpian periódicamente y siempre que sea necesario para mantenerlos en condiciones higiénicas adecuadas.
	X
	
	
	

	2.2.2. Las características de los suelos, techos, y paredes permite la limpieza y el mantenimiento.
	X
	
	
	

	2.2.3. Se eliminan con rapidez los desperdicios, las manchas de grasas, los residuos de sustancias peligrosas  y demás productos residuales que puedan originar accidentes o contaminar el ambiente de trabajo.
	X
	
	
	

	2.3. Las operaciones de limpieza no constituyen un riesgo para los trabajadores que las efectúan o para terceros.
	X
	
	
	

	2.4.1. Los lugares de trabajo y sus instalaciones  son objetos de mantenimiento periódicos.
	X
	
	
	

	2.4.2. Las deficiencias que pueden afectar a la seguridad y salud de los trabajadores se subsanan con rapidez.
	X
	
	
	

	2.4.3. Si se utiliza una instalación de ventilación, se mantiene en buen estado de mantenimiento y un sistema de control que debe indicar toda avería siempre que sea necesario para la salud de los trabajadores.
	X
	
	
	

	2.4.4. En el caso de  las instalaciones de protección, el mantenimiento incluye el control de su funcionamiento.
	X
	
	
	


	ANEXO III

	3. CONDICIONES AMBIENTALES  EN LOS LUGARES DE TRABAJO
	CUMPLE
	INCUMPLE
	N/P
	OBSERVACIONES

	3.1. La exposición  a las condiciones ambientales de los lugares de trabajo no supone un riesgo para la seguridad y la salud de los trabajadores.
	
	X
	
	En ocasiones la cocina tiene una temperatura muy elevada, principalmente la plancha

	3.2.1. Las condiciones ambientales no constituyen una fuente de incomodidad o molestia para los trabajadores.
	X
	
	
	

	3.2.2. Se evitan las temperaturas y humedades extremas.
	
	
	
	El caso de la cocina

	3.2.3. Se evitan los cambios bruscos de temperaturas.
	X
	
	
	

	3.2.4. Se evitan las corrientes de aire molestas.
	X
	
	
	

	3.2.5. Se evita la irradiación excesiva.
	X
	
	
	

	3.2.6. Se evitan los olores desagradables.
	X
	
	
	

	3.2.7. Se evita la radiación solar a través de las ventanas, luces o tabiques acristalados.
	
	
	X
	

	3.3.a.1. La temperatura  de los locales de trabajo cerrados donde se realice trabajos sedentarios propios de oficinas o similares la temperatura está comprendida entre 17 y 27 ºC.
	
	
	X
	

	3.3.a .2. La temperatura de los locales de trabajo cerrados donde se realicen trabajos ligeros la temperatura está comprendida entre 14 y 25 ºC.
	
	X
	
	 El Local no tiene aire acondicionado

	3.3.b.1. En los locales de trabajo la humedad relativa está comprendida entre el 30 y el 70 por 100.
	X
	
	
	

	3.3.b.2. La humedad relativa, en los locales de trabajo cerrados donde existan riesgos por electricidad estática, el límite inferior es el 50 por 100.
	X
	
	
	


	3. CONDICIONES AMBIENTALES  EN LOS LUGARES DE TRABAJO
	CUMPLE
	INCUMPLE
	N/P
	OBSERVACIONES

	3.3.c.1. En los locales de trabajo cerrados los trabajadores no están expuestos de forma frecuente o continuada a corrientes de aire cuya velocidad exceda de: 0,25 m/s en trabajos en ambientes no calurosos.
	
	
	X
	

	3.3.c.2. En los locales de trabajo cerrados los trabajadores no están expuestos de forma frecuente o continuada a corrientes de aire cuya velocidad exceda de: 0,5 m/s en trabajos sedentarios en ambientes calurosos.
	
	
	X
	

	3.3.c.3. En los locales de trabajo cerrados los trabajadores no están expuestos de forma frecuente o continuada a corrientes de aire cuya velocidad exceda de: 0,75 m/s en trabajos no sedimentarios en ambientes calurosos.
	
	
	X
	

	3.3.c.4 En el caso de trabajos sedentarios en los que se utilice expresamente corrientes de aire o corrientes de aire acondicionados para evitar el estrés en exposiciones intensas al calor el límite es de 0,25 m/s.
	
	
	X
	

	3.3.c.5. En el caso de que no sea un trabajo sedentario en los que se utilice expresamente corrientes de aire o corrientes de aire acondicionado para evitar el estrés en exposiciones en exposiciones intensas al calor, el límite es de 0,35 m/s.
	
	
	X
	

	3.3.d.1. La renovación mínima del aire de los locales de trabajo, será de 30 metros cúbicos de aire limpio por hora y trabajador, en el caso de trabajos sedimentarios en ambientes no calurosos ni contaminados por humo de tabaco y de 50 metros cúbicos en los casos restantes.
	
	
	X
	

	3.3.d.2. El sistema de ventilación empleado y, en particular, la distribución de las entradas de aire limpio y salidas de aire viciado aseguran una efectiva renovación del aire del local de trabajo.
	
	
	X
	


	ANEXO IV

	4. ILUMINACIÓN DE LOS LUGARES DE TRABAJO
	CUMPLE
	INCUMPLE
	N/P
	OBSERVACIONES

	4.1.1. La iluminación de cada zona o parte de un lugar de trabajo se adapta a las características de la actividad que se efectúan en ella, teniendo en cuenta los riesgos para la seguridad y salud de los trabajadores dependientes de las condiciones de visibilidad.
	X
	
	
	

	4.1.2. La iluminación de cada zona o parte de un lugar de trabajo se adapta a las características de la actividad que se efectúan en ella, teniendo en cuenta las exigencias visuales de las tareas desarrolladas.
	X
	
	
	

	4.1.a. Se tienen en cuenta las exigencias de trabajadores con una capacidad visual menor de la normal 
	X
	
	
	

	4.2.1. Si es posible, se utiliza una iluminación natural, que se complementa con una iluminación artificial cuando la primera por sí sola no garantiza las condiciones de visibilidad adecuadas.
	X
	
	
	

	4.2.2. Se utiliza preferentemente la iluminación artificial general, completada a su vez con una luz localizada cuando en zonas concretas se requieran niveles de iluminación elevados.
	
	
	
	

	4.2.a. En los lugares de trabajo donde sea necesario combinar la luz natural y la artificial se emplea lámparas con una "temperatura de color" comprendida entre 4.000 y 5.000 grados Kelvin. 
	
	
	X
	


	4 ILUMINACIÓN DE LOS LUGARES DE TRABAJO
	CUMPLE
	INCUMPLE
	N/P
	OBSERVACIONES

	4.3.1. Los niveles mínimos de iluminación en los lugares de trabajo donde se realicen trabajos con bajas exigencias visuales es de 100 lux.
	X
	
	
	

	4.3.2. Los niveles mínimos de iluminación en los lugares de trabajo donde se realicen trabajos con exigencias de trabajo moderadas es de 200 lux.
	X
	
	
	

	4.3.3. Los niveles mínimos de iluminación en los lugares de trabajo donde se realicen trabajos con exigencias visuales altas es de 500 lux.
	X
	
	
	

	4.3.4. Los niveles mínimos de iluminación en los lugares de trabajo donde se realicen trabajos con exigencias visuales muy altas es de 1000 lux.
	X
	
	
	

	4.3.5. Los niveles mínimos de iluminación en los lugares de trabajo como áreas o locales de uso ocasional es de 50 lux. 
	X
	
	
	

	4.3.6. Los niveles mínimos de iluminación en los lugares de trabajo como áreas o locales de uso habitual es de 100 lux.
	X
	
	
	

	4.3.7. Los niveles mínimos de iluminación en las vías de circulación de uso ocasional los lugares de trabajo es de 25 lux.
	X
	
	
	

	4.3.8. Los niveles mínimos de iluminación en las vías de circulación de uso habitual de los lugares de trabajo es de 50 lux.
	X
	
	
	

	4.3.9. El nivel de iluminación donde se ejecute una tarea se mide a la altura donde esta se realiza.
	X
	
	
	

	4.3.10 El nivel de iluminación en el caso de zonas de uso general se ha medido a 85 cm del suelo.
	X
	
	
	

	4.3.11. El nivel de iluminación en las vías de circulación se ha medido a nivel del suelo.
	
	
	X
	

	4.3.12.. En las áreas o locales de uso general y en las vías de circulación, cuando por sus características, estado u ocupación, existen riesgos apreciables de caídas, choques u otros accidentes  que hacen necesario duplicar los niveles anteriores
	
	
	X
	

	4.3.13. En las zonas donde se efectúan tareas en las que un error de apreciación visual durante la realización de las mismas, suponga un peligro para el trabajador que las ejecute o para terceros, o cuando el contraste de luminancias o de color entre el objeto a visualizar y el fondo sobre el que se encuentra es muy débil, estos niveles mínimos se han duplicado.
	
	
	X
	

	4.3.a. El nivel de iluminación para los puestos de trabajo con pantallas de visualización es el apropiado para todas las tareas realizadas en el puesto (por ejemplo, la lectura de la pantalla y de los impresos, la escritura sobre papel, el trabajo con el teclado, etc.), pero sin alcanzar niveles que pudieran reducir excesivamente el contraste en la pantalla.
	X
	
	
	


	4 ILUMINACIÓN DE LOS LUGARES DE TRABAJO
	CUMPLE
	INCUMPLE
	N/P
	OBSERVACIONES

	4.4.1. La distribución de los niveles de iluminación es lo más uniforme posible.
	X
	
	
	

	4.4.2. Se mantienen unos niveles y contrastes de iluminación adecuados a las exigencias visuales de la tarea, sin que haya variaciones bruscas de luminancia dentro de la zona de operación y entre ésta y sus alrededores.
	X
	
	
	

	4.4.3. No se producen deslumbramientos directos producidos por la luz solar o por fuentes de luz artificial de alta luminancia. En ningún caso éstas se colocan sin protección en  el campo visual del trabajador.
	X
	
	
	

	4.4.4. Las fuentes de luz artificial de alta luminancia se colocan con protección en  el campo visual del trabajador.
	X
	
	
	

	4.4.5. Se evitan los deslumbramientos indirectos producidos por superficies reflectantes situadas en la zona de operación o sus proximidades.
	X
	
	
	

	4.4.6. No se utilizan sistemas o fuentes de luz que perjudican la percepción de los contrastes, de la profundidad o de la distancia entre objetos en la zona de trabajo, que producen una impresión visual de intermitencia o que dan lugar a efectos estroboscópicos.
	X
	
	
	


	4 ILUMINACIÓN DE LOS LUGARES DE TRABAJO
	CUMPLE
	INCUMPLE
	N/P
	OBSERVACIONES

	4.4.a. La distribución de luminancias en el campo visual puede afectar a la visibilidad de la tarea e influir en la fatiga del trabajador
	X
	
	
	

	4.4.b. Los focos de luz están distribuidos uniformemente
	X
	
	
	

	4.4.c.  La relación entre los valores mínimo y máximo de los niveles de iluminación existentes en el área del puesto donde se realiza la tarea no es inferior a 0,8
	X
	
	
	

	4.4.d. En áreas adyacentes no existe niveles de iluminación que difieran en un factor mayor de cinco.
	X
	
	
	

	4.4.e. La luminancia del entorno inmediato es menor que la de la tarea pero no inferior a 1/3
	X
	
	
	

	· 4.4.f. La luminancia  entre la tarea y el entorno alejado es  inferior a 1/10.
	X
	
	
	

	4.4.g. Los focos de luz están instalados de manera que no puedan producir deslumbramientos.
	X
	
	
	

	4.4.h Los colores de las paredes del área del trabajo  benefician a la reflectancia de la luz
	X
	
	
	

	4.4.g. Están colocados correctamente los puestos de trabajo respecto a las ventanas o claraboyas, de manera que los trabajadores no sufran deslumbramiento y la luz solar no se proyecte directamente sobre la superficie de trabajo. 
	X
	
	
	

	4.4.i. Las ventanas o focos no están proyectando su luz directamente a los ojos del trabajador.
	X
	
	
	


	4 ILUMINACIÓN DE LOS LUGARES DE TRABAJO
	CUMPLE
	INCUMPLE
	N/P
	OBSERVACIONES

	4.5. Los lugares de trabajo, o parte de los mismos, en los que un fallo del alumbrado normal supone un riesgo para la seguridad de los trabajadores, disponen de un alumbrado de emergencia de evacuación y de seguridad.
	X
	
	
	

	4.5.a. El nivel de iluminación y el tiempo durante el cual debe mantenerse operativo el mencionado sistema es suficiente para permitir la adopción de todas las acciones necesarias para proteger la salud y seguridad de los trabajadores y de otras personas afectadas.
	X
	
	
	

	4.5.b. Encontramos luces de emergencia en las inmediaciones de las puertas de evacuación.
	X
	
	
	

	4.6. Los sistemas de iluminación utilizados no originan riesgos eléctricos, cumpliendo, a tal efecto, lo dispuesto en la normativa específica vigente.
	X
	
	
	


	ANEXO V

	5. SERVICIOS HIGIENICOS Y LOCALES DE DESCANSO
	CUMPLE
	INCUMPLE
	N/P
	OBSERVACIONES

	5.1.AGUA POTABLE
	
	
	
	

	5.1.1. Los lugares de trabajo disponen de agua potable en cantidad suficiente y fácilmente accesible.
	X
	
	
	

	5.1.2. Se evita toda circunstancia que posibilite la contaminación del agua potable.
	X
	
	
	

	5.1.3. En las fuentes de agua se indica si ésta es o no potable, si pueden existir dudas al respecto.
	X
	
	
	


	5.2. VESTUARIOS, DUCHAS, LAVABOS Y RETRETES
	CUMPLE
	INCUMPLE
	N/P
	OBSERVACIONES

	5.2.1. Los lugares de trabajo disponen de vestuarios cuando los trabajadores deban llevar ropa especial de trabajo y no se les puede pedir, por razones de salud o decoro, que se cambien en otras dependencias.
	
	
	X
	

	5.2.1.a. Los trabajadores tienen ropa especial de trabajo y la utilizan exclusivamente para dicha actividad, tal como guardapolvo, batas, buzos, trajes térmicos, trajes impermeables, o aquellos otros que tengan por objeto garantizar condiciones asépticas (farmacéuticas, alimentación).
	
	
	X
	

	5.2.2.1 Los vestuarios están provistos de asientos y de armarios o taquillas individuales con llave.
	
	
	X
	

	5.2.2.2 Tienen éstas taquillas la capacidad suficiente  para guardar la ropa y el calzado.
	
	
	X
	

	5.2.2.3 Los armarios o taquillas para la ropa de trabajo y para la de calle están separados, cuando ello sea necesario por el estado de contaminación, suciedad o humedad de la ropa de trabajo.
	
	
	X
	

	5.2.3. Cuando los vestuarios no sean necesarios, disponen de colgadores o armarios para colocar sus ropas.
	
	X
	
	No tienen colgadores para colocar enceres o ropa

	5.2.4.1 Se dispone, en las proximidades de los puestos de trabajo y de los vestuarios, de locales de aseos con espejos.
	
	
	X
	

	5.2.4.1.a. El número de locales de aseo es de uno por cada 10 trabajadores o fracción de éstos.
	
	X
	
	 Hay un único lavabo para los trabajadores

	5.2.4.1.b. Existe un espejo por cada 25 trabajadores o fracción, que finalicen su jornada simultáneamente
	X
	
	
	

	5.2.4.2 Se dispone, en las proximidades de los puestos de trabajo y de los vestuarios, de locales de aseo agua corriente, caliente si es necesario.
	X
	
	
	

	5.2.4.3 Se dispone, en las proximidades de los puestos de trabajo y de los vestuarios, de jabón y toallas individuales u otro sistema de secado con garantías higiénicas.
	
	X
	
	Las toallas las traen los propios trabajadores

	5.2.4.4 Disponen además de duchas de agua corrientes, caliente y fría, cuando se realicen trabajos sucios, contaminantes o que originen elevada sudoración.
	X
	
	
	

	5.2.4.4.a. Existe una ducha por cada diez trabajadores o fracción que finalicen su jornada simultáneamente.
	X
	
	
	

	5.2. VESTUARIOS, DUCHAS, LAVABOS Y RETRETES
	CUMPLE
	INCUMPLE
	N/P
	OBSERVACIONES

	5.2.5. Si los locales de aseo y los vestuarios están separados, la comunicación entre ambos es fácil.
	
	
	X
	

	5.2.6. Los lugares de trabajo disponen de retretes, dotados de lavabos, situados en las proximidades de los puestos de trabajo, de los locales de descanso, de los vestuarios y los locales de aseo, cuando no están integrados  en estos últimos.
	X
	
	
	

	5.2.6.a. Se tiene en cuenta la presencia de trabajadores minusválidos, y se han adaptado alguno de los retretes a sus características especiales para que el uso de los mismos no sea impedido por barrera alguna
	
	
	X
	

	5.2.6.b. Están en recintos individuales.
	
	
	X
	

	5.2.6.c. El número de inodoros es de uno por cada 25 hombres y uno por cada 15 mujeres, o fracción, que trabajen en la misma jornada.
	
	
	X
	

	5.2.7.1 Los retretes disponen de descarga automática de agua y papel higiénico.
	X
	
	
	

	5.2.7.2 Los retretes que hayan de ser utilizados por mujeres tienen recipientes especiales y cerrados.
	X
	
	
	

	5.2.7.3 Las cabinas están provistas de una puerta con cierre interior y de una percha.
	x
	
	
	

	5.2.8. Las dimensiones de los vestuarios, de los locales de aseo, así como de las respectivas dotaciones de asientos, armarios o taquillas, colgadores, lavabos, duchas e inodoros, deben permitir la utilización de estos equipos e instalaciones sin dificultades o molestias, teniendo en cuenta en caso el número de trabajadores que vayan a utilizarlos simultáneamente.
	
	X
	
	Hay tan solo un local de aseo, y no hay vestuarios

	5.2.9. Los locales, instalaciones y equipos mencionados en el apartado anterior, son de fácil acceso, adecuados a su uso y de características constructivas que faciliten su limpieza.
	X
	
	
	

	5.2.10.1 Los vestuarios, locales de aseo y retretes están separados para hombres y de mujeres, o debe preverse una utilización por separado de los mismos.
	
	X
	
	Un único local de aseo

	 5.2.10.2 Los vestuarios, locales de aseo y retretes no se utilizan para fines distintos de aquellos para los que están destinados. 
	
	
	X
	


	5.3. LOCALES DE DESCANSO
	CUMPLE
	INCUMPLE
	N/P
	OBSERVACIONES

	5.3.1. Cuando la seguridad o la salud de los trabajadores lo exigen, en particular en razón del tipo de actividad o del número de trabajadores, éstos disponen de un local de descanso de fácil acceso.
	
	
	X
	

	5.3.2. Lo dispuesto en el apartado anterior, no se aplica cuando el personal trabaja en despachos o en lugares de trabajo similares que ofrezcan posibilidades de descanso equivalentes durante las pausas
	
	
	X
	

	5.3.3. Las dimensiones de los locales de descanso y su dotación de mesas y asientos con respaldos son suficientes para el número de trabajadores que deban utilizarlo simultáneamente.
	
	
	X
	

	5.3.4. Las trabajadoras embarazadas y madres lactantes deben tener la posibilidad de descansar tumbadas en condiciones adecuadas.
	
	
	X
	

	5.3.5. Los lugares de trabajo en los que, sin contar con locales de descanso, el trabajo se interrumpe regular y frecuentemente, disponen de espacios donde los trabajadores puedan permanecer durante esas interrupciones, si su presencia durante las mismas en el lugar de trabajo supone un riesgo para su seguridad o salud o para la de terceros.
	
	
	X
	

	5.3.6. Tanto en los locales de descanso como en los espacios mencionados en el apartado anterior se adoptan medidas adecuadas para la protección de los no fumadores contra las molestias originadas por el humo del tabaco.
	
	
	X
	

	5.3.7. Si existen dormitorios en el lugar de trabajo, éstos reúnen las condiciones de seguridad y salud exigidas para los lugares de trabajo y permiten el descanso del trabajador en condiciones adecuadas.
	
	
	X
	


	5.4. LOCALES PROVISIONALES Y TRABAJOS AL AIRE LIBRE
	CUMPLE
	INCUMPLE
	N/P
	OBSERVACIONES

	5.4.1. En los trabajos al aire libre, si la seguridad o la salud de los trabajadores lo exigen, en particular en razón del tipo de actividad o del número de trabajadores, estos disponen de un local de descanso de fácil acceso.
	
	
	X
	

	5.4.2. En los trabajos al aire libre en los que existe un alejamiento entre el centro de trabajo y el lugar de residencia de los trabajadores, que les imposibilita para regresar cada día a la misma, dichos trabajadores disponen den locales adecuados destinados a dormitorios y comedores.
	
	
	X
	

	5.4.3. Los dormitorios y comedores reúnen las condiciones necesarias de seguridad y salud y permiten el descanso y la alimentación de los trabajadores en condiciones adecuadas.
	
	
	X
	


	ANEXO VI

	6.1. MATERIAL Y LOCALES DE PRIMEROS AUXILIOS
	CUMPLE
	INCUMPLE
	N/P
	OBSERVACIONES

	6.1.1 Los lugares de trabajo disponen de material para primeros auxilios en caso de accidente, adecuado en cuanto a su cantidad y características, al número de trabajadores, a los riesgos a que están expuestos y a las facilidades de acceso al centro de asistencia médica más próximo.
	X
	
	
	

	6.1.2 El material de primeros auxilios se adapta a las atribuciones profesionales del personal habilitado para su prestación.
	X
	
	
	

	6.2. La situación o distribución del material en el lugar de trabajo y las facilidades para acceder al mismo y para, en su caso, desplazarlo al lugar del accidente, garantizan que la prestación de los primero auxilios pueden realizarse con la rapidez que requiere el tipo de daño previsible.
	X
	
	
	

	6.3. Sin perjuicio de lo dispuesto en los apartados anteriores, todo lugar de trabajo dispone, como mínimo, de un botiquín portátil que contenga, desinfectantes y antisépticos autorizados, gasas estériles, algodón hidrófilo, vendas, esparadrapo, apósitos adhesivos, tijeras, pinzas y guantes desechables.
	X
	
	
	

	6.4. El material de los botiquines se revisa periódicamente y se repone tan pronto como caduque o sea utilizado.
	X
	
	
	

	6.5.1 Los lugares de trabajo de más de 50 trabajadores, disponen de un local destinado a los primeros auxilios y otras posibles atenciones sanitarias.
	
	
	X
	

	6.5.2 También disponen de este local de primeros auxilios los lugares de trabajo de más de 25 trabajadores para los que así lo determine la autoridad laboral, teniendo en cuenta la peligrosidad de la actividad desarrollada y las posibles dificultades de acceso al centro de asistencia médica más próximo. 
	
	
	X
	

	6.6.1 Los locales de primeros auxilios disponen, como mínimo, de un botiquín, una camilla y una fuente de agua potable.
	
	
	X
	

	6.6.2 Los locales de primeros auxilios están próximos a los puestos de trabajo y son de fácil acceso para las camillas.
	
	
	X
	

	6.7 El material y locales de primeros auxilios están claramente señalizados.
	
	
	X
	

	VALORACIÓN Y MEDIDAS A ADOPTAR FRANTE A LOS RIESGOS DETECTADOS  

	Empresa: Bar Muelle “Casa Luis”
Área: Local

Puesto de trabajo:

Número de trabajadores: 14
	Evaluación:       Inicial   X           Periódica

Fecha de evaluación: 25/02/2010
Fecha última evaluación:

	Peligro identificado:
	Probabilidad
	Consecuencias
	Estimación del riesgo

	
	B
	M
	A
	LD
	D
	ED
	T
	TO
	M
	I
	IN

	1. 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2. 1.2.4 Hay zonas con elementos agresivos que no están claramente señalizados
	X

	
	
	
	X
	
	
	X
	
	
	

	3. 1.6.2No están debidamente protegidas en caso de rotura
	X

	
	
	X
	
	
	X
	
	
	
	

	4. 2.1Algunas zonas de paso están ocupadas por cajas
	
	X
	
	X
	
	
	
	X
	
	
	

	5. 3.1En ocasiones la cocina tiene una temperatura muy elevada, principalmente la plancha
	X
	
	
	X
	
	
	X
	
	
	
	

	6. 3.3.a El Local no tiene aire acondicionado
	
	
	X
	X
	
	
	
	
	X
	
	

	7. 5.2.3No tienen colgadores para colocar enceres o ropa
	X

	
	
	X
	
	
	X
	
	
	
	

	8. 5.2.4.1.a Hay un único lavabo para los trabajadores
	
	
	X
	X
	
	
	
	
	X
	
	

	9. 5.2.4.3 Las toallas las traen los propios trabajadores
	
	
	X
	X
	
	
	
	
	X
	
	

	10. 5.2.8Hay tan solo un local de aseo, y no hay vestuarios
	
	
	X
	X
	
	
	
	
	X
	
	

	11.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	12.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	VALORACIÓN Y MEDIDAS A ADOPTAR FRANTE A LOS RIESGOS DETECTADOS  

	Peligro nº
	ACCIÓN REQUERIDA
	RESPONSABLE
	Fecha finalización
	Comprobación eficacia

	2
	Señalización de todo producto que pueda ocasionar daño a los trabajadores
	Gerente
	20/05/2010
	20/05/2010

	3
	Colocar en las puertas cristales protectores de rotura
	Gerente
	20/05/2010
	20/05/2010

	4
	Colocar las cajas en sitios dispuestos para ello, evitando entorpecer el paso de los trabajadores
	Reponedor
	20/05/2010
	20/05/2010

	5
	Ventilar suficientemente la plancha para evitar el exceso de calor, si es necesario aire acondicionado
	Gerente
	20/05/2010
	20/05/2010

	6
	Colocación de aire acondicionado
	Gerente
	20/05/2010
	20/05/2010

	7
	Habilitar colgadores y percheros para los empleados
	Gerente
	20/05/2010
	20/05/2010

	8
	Habilitar un lavabo para los trabajadores
	Gerente
	20/05/2010
	20/05/2010

	9
	Disponer de toallas o secado higiénico para los trabajadores
	Gerente
	20/05/2010
	20/05/2010

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


	EVALUACIÓN DE PANTALLAS DE VISUALIZACIÓN DE DATOS 



	EQUIPO DE TRABAJO (INFORMÁTICO)
	SI
	NO
	OBSERVACIONES

	1. ¿Considera adecuado el tamaño de los caracteres?
	X
	
	

	2. ¿Los diferencia todos con facilidad?
	X
	
	

	3. ¿Se ven con igual nitidez en todas las zonas?
	X
	
	

	4. ¿Considera que los caracteres y las líneas están bien separados y se distinguen?.

	X
	
	

	5. ¿Ve usted parpadear la imagen?
	X
	
	

	6. ¿Percibe movimientos o vibraciones indeseables en la imagen? 

	X
	
	

	7. ¿Puede ajustar fácilmente el brillo/contraste entre caracteres y fondo de pantalla? 

	X
	
	

	8. ¿Tiene tratamiento antirreflejo la pantalla?


	
	X
	Justamente detrás de la pantalla hay una ventana y refleja

	9. ¿Puede elegir entre polaridad positiva o negativa de la pantalla?


	X
	
	

	10. ¿Se representan habitualmente caracteres rojos sobre fondo azul o viceversa?


	X
	
	

	11. ¿Puede regular fácilmente la inclinación y el giro de su pantalla? 

	X
	
	

	12. ¿Puede regular la altura de su pantalla? 

	X
	
	

	13. ¿Se puede ajustar fácilmente la distancia de la pantalla?


	X
	
	

	14. ¿El teclado es independiente de la pantalla? 

	X
	
	

	15. ¿Puede regular la inclinación de su teclado? 

	X
	
	

	16. ¿El teclado tiene un grosor excesivo?

        
	X
	
	


	
	SI
	NO
	OBSERVACIONES

	17. ¿Existe un espacio para apoyar manos y/o antebrazos?
	
	X
	

	18. ¿La superficie del teclado es mate?
	X
	
	

	19. ¿La distribución de las teclas dificulta su localización?
	X
	
	

	20. ¿Las características de las teclas le permiten pulsarlas fácilmente?
	X
	
	

	21. ¿La fuerza requerida para accionar teclas le permite pulsarlas?


	X
	
	

	22. ¿Los símbolos de las teclas son fácilmente legibles?
	
	X
	Algunos símbolos están borrados

	23. ¿Incluye su teclado todas las letras y signos?


	X
	
	

	24. ¿El diseño del "ratón" se adapta a la curva de la mano?


	X
	
	

	25. ¿Considera que el movimiento del cursor en la pantalla?


	X
	
	

	EQUIPO DE TRABAJO (MOBILIARIO)
	SI
	NO
	OBSERVACIONES

	26. ¿Las dimensiones de la superficie de trabajo son suficientes?
	X
	
	

	27. ¿El tablero de trabajo soporta el peso del equipo?


	X
	
	

	28. ¿Las aristas y esquinas del mobiliario están redondeadas?


	
	X
	Son de punta

	29. ¿Las superficies de trabajo son de acabado mate?
	X
	
	

	30. ¿Puede ajustar la altura de la mesa?

	
	X
	No se puede ajustar

	31. ¿Dispone de atril? 

	X
	
	

	31.a ¿Es regulable el atril? 
	X
	
	

	31.b ¿Se puede situar junto a la pantalla?
	X
	
	

	32. ¿El espacio debajo de la superficie de trabajo le permite estar cómodo?
	X
	
	

	33. ¿Su silla de trabajo le permite una posición estable?
	X
	
	


	
	SI
	NO
	OBSERVACIONES

	34. ¿La silla dispone de cinco puntos de apoyo en el suelo?


	X
	
	

	35. ¿El diseño de la silla le parece adecuado y confortable?
	X
	
	

	36. ¿Puede apoyar la espalda completamente en el respaldo?
	X
	
	

	37. ¿El asiento tiene el borde anterior adecuadamente redondeado?


	X
	
	

	38. ¿El asiento está recubierto de un material transpirable?


	X
	
	

	39. ¿Le resulta incómoda la inclinación del plano del asiento?


	X
	
	

	40. ¿Es regulable la altura del asiento?
	X
	
	

	41. ¿El respaldo es reclinable y su altura regulable?
	X
	
	

	42. ¿Dispone de reposapiés? (en el caso de necesitarlo)
	X
	
	

	43. ¿Las dimensiones del reposapiés le parecen suficientes para colocar los pies?


	X
	
	

	ENTORNO DE TRABAJO
	SI
	NO
	OBSERVACIONES

	44. ¿Dispone de espacio suficiente en torno a su puesto para moverse sin dificultad?
	X
	
	

	45. ¿La luz disponible le resulta suficiente para leer sin dificultad los documentos?
	X
	
	

	46. ¿La luminosidad del entorno es mayor que la de la pantalla encendida?
	
	X
	Hay mucha iluminación exterior

	47.a ¿Alguna luminaria u otro elemento le provoca reflejos molestos en la pantalla?
	
	X
	

	47.b ¿En el teclado? 

	X
	
	

	47.c ¿En la mesa o superficie de trabajo? 

	X
	
	

	47.d ¿En cualquier otro elemento del puesto?
	X
	
	

	48. ¿Le molesta en la vista alguna luminaria u otro objeto brillante, situado frente a Vd.?
	
	X
	

	49. ¿Dispone de persianas, cortinas o "estores"?
	
	X
	


	
	SI
	NO
	OBSERVACIONES

	50. ¿Está orientado su puesto correctamente respecto a las ventanas?


	
	X
	

	51. ¿El nivel de ruido ambiental le dificulta la comunicación o la atención?


	X
	
	

	52.a ¿Los equipos informáticos son la principal fuente de ruido? 
	X
	
	

	52.b ¿Lo son otros equipos o instalaciones?


	X
	
	

	52.c ¿Lo son las conversaciones de otras personas?
	X
	
	

	52.d Otras fuentes de ruido (teléfono, etc.)
	X
	
	

	53. ¿Durante muchos días al año le resulta desagradable la temperatura en el trabajo?


	X
	
	

	54. ¿Siente Vd. molestias debidas al calor procedentes de los equipos de trabajo?
	X
	
	

	55. ¿Nota Vd. Habitualmente sequedad en el ambiente?
	X
	
	

	PROGRAMAS DE ORDENADOR
	SI
	NO
	OBSERVACIONES

	56. ¿Considera que los programas que utiliza se adaptan a la tarea?
	X
	
	

	57. ¿Considera que los programas que emplea son fáciles de utilizar?
	X
	
	

	58. ¿Los programas se adaptan a sus conocimientos y experiencia?
	X
	
	

	59. ¿Los programas empleados le proporcionan ayudas para su utilización?
	X
	
	

	60. ¿El programa le facilita la corrección de errores y sugiere alternativas?


	X
	
	

	61. ¿Los programas le presentan la información a un ritmo adecuado?
	X
	
	

	62. ¿Para Vd. la información en pantalla es mostrada en formato adecuado?
	X
	
	


	ORGANIZACIÓN Y GESTIÓN
	SI
	NO
	OBSERVACIONES

	63. ¿Se encuentra sometido habitualmente a una presión de tiempo excesiva al realizar su tarea?


	X
	
	

	64. ¿La repetitividad de la tarea le provoca aburrimiento e insatisfacción?
	X
	
	

	65. ¿El trabajo que realiza habitualmente le produce fatiga mental, visual o postural?


	X
	
	

	66. ¿Realiza su trabajo aisladamente o con poco contacto con otras personas?


	X
	
	

	67.a ¿Puede seguir su propio ritmo de trabajo y hacer pausas a voluntad?
	X
	
	

	67.b En caso contrario, ¿realiza cambios de actividad o pausas reglamentadas?
	X
	
	

	68. ¿Le ha facilitado la empresa una formación específica para la tarea?
	X
	
	


	VALORACIÓN Y MEDIDAS A ADOPTAR FRANTE A LOS RIESGOS DETECTADOS  PANTALLA

	Empresa: Bar Muelle “Casa Luis”
Área: Local

Puesto de trabajo: Gerente

Número de trabajadores: 14
	Evaluación:       Inicial   X           Periódica

Fecha de evaluación: 25/02/2010
Fecha última evaluación:

	Peligro identificado:
	Probabilidad
	Consecuencias
	Estimación del riesgo

	
	B
	M
	A
	LD
	D
	ED
	T
	TO
	M
	I
	IN

	1.  8. Justamente detrás de la pantalla hay una ventana
	
	
	X
	X
	
	
	
	
	X
	
	

	2.  22 Algunos símbolos están borrados
	
	
	X
	X
	
	
	
	
	X
	
	

	3. 28 Son de punta
	
	
	X
	X
	
	
	
	
	X
	
	

	4. 30 No se puede ajustar, el empleado trabaja de pie
	
	
	X
	X
	
	
	
	
	X
	
	

	5. 46 hay mucha iluminación en el exterior
	
	
	X
	X
	
	
	
	
	X
	
	

	6.  50 El puesto no está bien orientado hacia las ventanas
	
	
	X
	X
	
	
	
	
	X
	
	

	7. 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	8. 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	9. 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	10. 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	11.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	12.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	VALORACIÓN Y MEDIDAS A ADOPTAR FRANTE A LOS RIESGOS DETECTADOS  

	Peligro nº
	ACCIÓN REQUERIDA
	RESPONSABLE
	Fecha finalización
	Comprobación eficacia

	1
	Situar el ordenador en mejor sitio con respecto a las ventanas
	Gerente
	20/05/2010
	20/05/2010

	2
	Cambiar el teclado por uno en el que se vea los símbolos de sus teclas
	Gerente
	20/05/2010
	20/05/2010

	3
	La mesa ha de tener los picos redondeados
	Gerente
	20/05/2010
	20/05/2010

	5
	La luz de la pantalla a de ser mayor que la del exterior y cambiar la situación del ordenador con respecto a las ventanas
	Gerente
	20/05/2010
	20/05/2010

	6
	Orientación hacía las ventanas
	Gerente
	20/05/2010
	20/05/2010

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


RECOGIDA DE DATOS
GUÍA TÉCNICA REAL DECRETO 487/1997, MANIPULACIÓN

MANUAL DE CARGAS
	
	SI
	NO

	¿Se inclina el tronco al manipular la carga?
	X
	

	¿Se ejercen fuerzas de empuje o tracción elevadas?
	
	X

	¿El tamaño de la carga es mayor de 60 x 50 x 60 cm?
	
	X

	¿Puede ser peligrosa la superficie de la carga?
	
	X

	¿Se puede desplazar el centro de gravedad?
	
	X

	¿Se pueden mover las cargas de forma brusca e inesperada?
	
	X

	¿Son insuficientes las pausas?
	
	X

	¿Carece el trabajador de autonomía para regular su ritmo de trabajo?
	
	X

	¿Se realiza la tarea con el cuerpo en posición inestable?
	
	X

	¿Son los suelos irregulares o resbaladizos para el calzado del trabajador?
	
	X

	¿Es insuficiente el espacio de trabajo para una manipulación correcta?
	X
	

	¿Hay que salvar desniveles del suelo durante la manipulación?
	
	X

	¿Se realiza la manipulación en condiciones termohigrométricas extremas?
	
	X

	¿Existen corrientes de aire o ráfagas de viento que puedan desequilibrar la carga?
	
	X

	¿Es deficiente la iluminación para la manipulación?
	
	X

	¿Está expuesto el trabajador a vibraciones?
	
	X
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PARTE DE ACCIDENTE DE TRABAJO
(Por favor, antes de cumplimentar, lea las instrucciones y no escriba en los espacios sombreados)

Accidente Recaida

PAT

1.- DATOS DEL TRABAJADOR

Apellido 1° ;.. Apellido 2° ... Sexo: Varon Mujer
Ne° Afiliacion Seguridad Social (NAF) (1)  Fecha ingreso en la empresa Fecha nacimiento Nacionalidad (2)
(0 Y T oy I I [P et |
Identificador Persona Fisica (IPF) (3) Ocupacion del trabajador: (4) CNO-94 Antigliedad puesto trabajo (5) Tipo contrato (6)
DI—I mesesl |dias| | |
Situacién profesional {marque con una X la que corresponda): [0 Asalariado sector privado [0 Autsnomo sin asalariados
D Asalariado sector publico D Auténomo con asalariados
Reégimen Seguridad Social (7) I_I_l Convenio aplicable : Epigrafe de AT y EP I_I_I_l
Codigo Posta
2.- EMPRESA EN LA QUE EL TRABAJADOR ESTA DADO DE ALTA EN LA SEGURIDAD SOCIAL
Nombre o Razdn Social: GCIF o NIF (8) Gadigo G. Gotizacion en la que esta el trabajador (9)

L1

Domicilio que corresponde a esa Cuenta de Cotizacion (C.C. .. Provincia:..
Municipio:.. Cadigo Postal:l_l_l_l_l_l Teléfono:..
Actividad economica principal correspondiente a esa C.C. (10) : CNAE-93 Plantilla correspondiente a esa C.C (11)

Marque si actuaba en el momento del accidente como: D Contrata o subcontrata D Empresa de Trabajo Temporal

¢£Cual o cuales de las siguientes son las modalidades de organizacion preventiva adoptadas por la empresa? :

O Asuncion personal por el empresario de O servicio de prevencion O senvicio de prevencion
la actividad preventiva de la empresa propio ajeno
O rabajador(es) designadots) O senvicio de prevencion mancomunado O Ninguna

3.- LUGAR Y/O CENTRO DE TRABAJO DONDE HA OCURRIDO EL ACCIDENTE

LUGAR

Lugar del accidente: L1 En el centro o lugar de O En otro centro o O En desplazamiento en O Alir o al volver del trabajo,
trabajo habitual lugar de trabajo su jornada laboral (*) “in itinere” (*)

(") En estos casos, los datos del centro se cumplimentaran con los correspondientes al centro de trabajo habitual

a Ademas, marque si ha sido accidente de trafico

Si el accidente se ha producido en un lugar ubicado fuera de un centro de trabajo, indicar su situacion exacta (pais, provincia, municipio, calle y nimero, via piblica o punto

I_I_l Municipio:

Via publica y punto kilométrico:. ..

kilométrico), otro lugar:

Pais:.. . Provincia:..

Calle y nimero:.
Otro lugar (especificar) :.

CENTRO DE TRABAJO
[u] Margue si el centro de trabajo pertenece a la empresa en la que esta dado de alta el trabajador (empresa del apartado 2)

[m] Margque si el centro pertenece a otra empresa (en este caso indicar a continuacion su relacion con la empresa del apartado 2)

O contrata o subcontrata —Cumplimentar CIF o NIF I—I
O usuaria de ETT —Cumplimentar CIF o NIF I—I
O otra —Cumplimentar CIF o NIF I—I




FICHA 1
RECOGIDA DE DATOS
F1C) DATOS INDIVIDUALES

	
	SI
	NO

	¿La vestimenta o el equipo de protección individual dificultan la manipulación?
	
	X

	¿Es inadecuado el calzado para la manipulación?
	
	X

	¿Carece el trabajador de información sobre el peso de la carga?
	
	X

	¿Carece el trabajador de información sobre el lado más pesado de la carga o sobre su centro de gravedad (En caso de estar descentrado)?
	
	X

	¿Es el trabajador especialmente sensible al riesgo (mujeres embarazadas, trabajadores con patologías dorsolumbares, etc.)?
	
	X

	¿Carece el trabajador de información sobre los riesgos para su salud derivados de la manipulación manual de cargas?
	
	X

	¿Carece el trabajador de entrenamiento para realizar la manipulación con seguridad?
	
	X





INFORMACIÓN A LOS TRABAJADORES
FORMACIÓN TEORICO/PRACTICA A LOS TRABAJADORES
ACTA DE NOMBRAMIENTO DE DELEGADO DE PREVENCIÓ

 ACREDITACIÓN DE RECEPCIÓN POR EL TRABAJADOR DE LOS EPI´S
CARTA INFORMATIVA A COMUNICADO DE RIESGO

LOS TRABAJADORES.

CONTRATO SERVICIOS DE PREVENCIÓN
COMUNICADO DE RIESGO

CERTIFICADO DE ACREDITACIÓN DE LA FORMACIÓN

MEDIDAS DE EMERGENCIAS Y EVACUACIÓN
PRIMEROS AUXILIOS
DECLARACIÓN CE DE CONFORMIDAD PARA MAQUINAS

REGISTRO DE FORMACIÓN IMPARTIDA A LOS TRABAJADORES

AMONESTACIÓN ESCRITA AL TRABAJADOR.

COMUNICADO AL TRABAJADOR DE VIGILANCIA DE LA SALUD

JUSTIFICANTE DE FORMACIÓN DE LOS TRABAJADORES
AUTORIZACIÓN DE USO DE MÁQUINA.

ACTA DE REUNIÓN
OTROS DOCUMENTOS
Información a los Trabajadores

Bar Muelle “Casa Luis” De conformidad con el Artículo 18 de la Ley de Prevención de Riesgos Laborales, los trabajadores firmantes de este documento reconocen haber recibido la información necesaria sobre los riesgos generales de la empresa y los inherentes a su trabajo, las medidas de protección y de prevención aplicables y las situaciones de emergencia, medidas de primeros auxilios, lucha contraincendios y evacuación de trabajadores que son de aplicación.

	Nombre del trabajador
	Puesto/Tarea
	Fecha
	Firma

	Diego Rodríguez García
	Gerente
	15/02/2010
	

	Juan Rodríguez Cruces
	Camarero Barra
	15/02/2010
	

	Carlos Hermoso Gil
	Camarero Barra
	15/02/2010
	

	Rafael Carreras Cotro
	Camarero Barra
	15/02/2010
	

	Milagros Gallardo López
	Cocina
	15/02/2010
	

	Carmen Zamora Sánchez
	Cocina
	15/02/2010
	

	Cristina Hermosillo Hierro
	Cocina
	15/02/2010
	

	Antonia Reyes Cruz
	Cocina
	15/02/2010
	

	José Hidalgo Pérez
	Camarero Exterior
	15/02/2010
	

	Francisco Sánchez Barreno
	Camarero Exterior
	15/02/2010
	

	Manuel González Ferrero
	Camarero Exterior
	15/02/2010
	

	Enrique Ruiz Rodríguez
	Camarero Exterior
	15/02/2010
	

	Julián Cotan Pérez
	Reponedor
	15/02/2010
	

	Ernesto Cotro Rodríguez
	Camarero Barra
	15/02/2010
	


Formación Teórico/Practica a los Trabajadores

Bar Muelle “Casa Luis”

	Puesto de Trabajo
	Tipo de formación
	Fecha

	Trabajadores
	Carne de Manipulación
	20/02/2010

	Camareros Barra
	Preparación y manipulación de máquina de café
	20/02/2010

	Camareros Exterior
	Manipulación de Cargas, limpieza de vitrina, limpieza de suelos
	20/02/2010

	Gestor/Ordenador
	PVD´s, Ergonomía
	20/02/2010

	Reponedor
	Manual de Cargas, Disposición del Almacén
	20/02/2010

	Cocineras
	Plancha, Freidora, Hornillos, Productos fitosanitarios.
	20/02/2010


Los cursos duraran aproximadamente una hora, si fuera necesario y conveniente por la empresa se extenderá para que no quepa duda alguna sobre la formación dispuesto a los trabajadores

ACTA DE NOMBRAMIENTO DE DELEGADO DE PREVENCIÓN.

D. Juan Rodríguez Cruces con D.N.I. 34253416-X  trabajador de la empresa, Bar Muelle “Casa Luis” con Domicilio en Paseo Cruz del Mar S/N y Nº de la seguridad social: 11106328935.

Acepta el puesto de Delegado de Prevención en esta su empresa conforme lo establecido en el Articulo 34 de la Ley de Prevención de Riesgos Profesionales.
Los trabajadores tienen derecho a participar en la empresa en las cuestiones relacionadas con la prevención de riesgos en el trabajo, debiendo canalizar dicha participación, en aquellas empresas o centros que, como la presente, cuenten con seis o más trabajadores a través de la representación especializada que se regula en el capítulo V de dicha Ley.

El artículo 35 de la misma Ley precisa que los delegados de prevención son los representantes de los trabajadores con funciones específicas en materia de prevención de riesgos en el trabajo y su designación corresponde a los órganos de representación del personal, quienes la llevarán a efecto por y entre sus miembros.
El trabajador anteriormente mencionado, tendrá las mismas facultades, garantías y obligaciones de sigilo profesional de los delegados de prevención previstos en la Ley 31/1995

Firma Empresario
Firma Delegado de Prevención

ACREDITACIÓN DE RECEPCIÓN POR EL TRABAJADOR DE LOS EPI´S
	Apellido
	Gallardo López

	Nombre 
	Milagros 

	Puesto de trabajo
	Cocinera

	Empresa
	Bar Muelle “Casa Luis”


	Epi
	Marca
	Modelo

	Guante Metalico
	
	Mano completa

	Chaqueta Chef Unisex
	Norvil
	Americana MD


La empresa a formado e informado al trabajador, debiendo este cumplir :

· Utilizar este equipo durante la jornada de trabajo en las zonas requeridas

· Consultar cualquier duda en la utilización del material, cuidando el estado de este.

Firma del Trabajador.

Fecha

CARTA INFORMATIVA A LOS TRABAJADORES.

Con la presente nos dirigimos a usted en su calidad de trabajador de la empresa Bar Muelle “Casa Luis” para comunicarle que de acuerdo a lo previsto en el Art. 33 y 34 de la Ley 31/1995 de Prevención de Riesgos Laborales, tiene derecho a participar en la empresa en las cuestiones relacionadas con la prevención de riesgos en el trabajo. Esta participación se canaliza a través de sus representantes.


A los Comités de Empresa, a los delegados de personal y a los representantes sindicales les corresponde en los términos establecidos en el Estatuto de los Trabajadores y en la Ley Orgánica de libertad sindical, la defensa de los intereses de los trabajadores en materia de prevención de riesgos laborales. 


En estos términos, le comunicamos que nos corresponde consultar con los representantes, la adopción de las decisiones relativas a:


- La planificación y la organización del trabajo en la empresa y la introducción de nuevas tecnologías, en todo lo relacionado con las consecuencias que éstas pudieran tener para la seguridad y la salud de los trabajadores, derivadas de la elección de los equipos, la determinación y la adecuación de las condiciones de trabajo y el impacto de los factores ambientales en el trabajo.


-La designación de los trabajadores encargados de las medidas de emergencia.


-Los procedimientos de información y documentación a que se refieren los artículos 18.1 y 23.1 de la presente Ley.


-El proyecto y la organización de la formación en materia preventiva.


- Cualquier otra acción que pueda tener efectos sustanciales sobre la seguridad y la salud de los trabajadores.


Así les rogamos nos comuniquen el nombre del representante de personal nombrado como Delegado de Prevención, para hacerles llegar, cuando proceda, las comunicaciones y consultas que la Ley establece.

Sin otro particular, reciba un cordial saludo.

Firmado Empresario

CONTRATO SERVICIOS DE PREVENCIÓN

El Sr.   Diego Rodríguez García, con DNI: 12345678 S, en sus funciones de Empresario de la empresa Bar Muelle “Casa Luis”., con CIF 12345678 S; hace efectiva la  contratación de los servicios preventivos, incluyendo éste toda actividad o función que corresponda para cumplir lo dispuesto en la Ley 31/1995, de 8 de noviembre, Ley de Prevención de Riesgos Laborales. Para ello autoriza a la empresa Chipi-Prevention, con CIF: 48894853 G, ha realizar dicha actividad, en todas sus disciplinas o modalidades preventivas, sean éstas Seguridad, Higiene industrial, Ergonomía y Psicosociología,  para garantizar la seguridad y salud de los trabajadores.
Esta actividad dará comienzo a partir 20 de Febrero de 2010, vinculando a las empresas abajo firmante durante 5 años.
.
Chipi-Preventions
Bar Muelle “Casa Luis”
COMUNICADO DE RIESGO
	Trabajador: José Hidalgo Pérez

Área: Camarero Exterior
Fecha del Comunicado: 30/05/2010
Descripción del Riesgo: La vitrina del pescado está dañada, la pasta transparente esta resquebrajada posiblemente por haber sufrido un golpe al bajar el expositor y colocarlo en su forma habitual.

Posible solución: Cambiar la pasta por una nueva, adecuándola a la vitrina.
Acuse de notificación                                                        Firma Trabajador

Empresario. Firma


	Responsable: Diego Rodríguez García
Área:  Gerente
Fecha de solución: 03/06/2010

Descripción de Solución: Cambio completo de la pasta rajada, colocación de una nueva.
Observaciones: Es un caso puntual, tratar mejor el material de la empresa
Firma Empresario


LUMUS – Higiene Alimentaria                                                      C/ Sta. M. de Gracia 31
Formación de Manipuladores
       Camas (Sevilla)

(Nº Reg.: 186/ And – I)                                                                        Tel. - 954391226
	CERTIFICADO DE ACREDITACIÓN DE LA FORMACIÓN


	DATOS DEL RESPONSABLE

	Apellido y Nombre
	JUAN GONZALEZ DOMÍNGUEZ

	DNI/NIF
	27.272.404 - G

	En calidad de responsable de la empresa
	LUMUS

	Autorizada por la Resolución de fecha 24 de Septiembre 2002
	Nº Autorización 186/And-I


	CERTIFICACIÓN, LUGAR, FECHA Y FIRMA

Certifica que:

D. / D.ª  Carlos Hermoso Gil
Con DNI. Nº : 60702552 F
Durante los días…….. de…… de 20…  en el establecimiento Salón María Luisa ubicado en C/ Dr. Gómez Ulla de Chipiona, han recibido la formación correspondiente a:

-Manipuladores de Alimentos

- Manipuladores de mayor riesgo,

Acreditando su aprovechamiento.

El presente certificado se emite para que conste y sirva de justificante a los efectos de acreditación de aprovechamiento de los programas o actividades de formación de manipuladores de alimentos.

En Sevilla a…. De…. de 20…

                                                   Firma y sello de la entidad.


MEDIDAS DE EMERGENCIAS Y EVACUACIÓN

Se colocará en el centro de trabajo TRIPTICO aportado por el Servicio de Prevención Ajeno, donde se indican las actuaciones a realizar en caso de emergencia y evacuación, además de los distintos teléfonos de emergencias suministrados por este servicio de prevención.

PRIMEROS AUXILIOS
Se colocará en el centro de trabajo TRIPTICO aportado por el Servicio de Prevención Ajeno, donde se indican las actuaciones a realizar en caso de de accidente, además de los distintos teléfonos de Urgencias suministrados por este servicio de prevención.
DECLARACIÓN CE DE CONFORMIDAD PARA MAQUINAS

FABRICANTE: Italcrem / it4
DIRECCIÓN: Avenida Europa 19 Madrid
DECLARA QUE: 

Ha sido fabricado para ser incorporado a una máquina o para ser ensamblado con otras maquinarias para constituir una máquina según lo establecido por la Directiva 89/392/CEE y sucesivas modificaciones 91/368/CEE, 93/68/CEE;
Cumple con los requisitos esenciales de seguridad de las siguientes directivas CEE:

73/23/CEE y sucesiva modificación 93/68/CEE
89/336/CEE y sucesiva modificación 92/31/CEE y 93/68/CEE

Así mismo declara que no está permitido poner en funcionamiento la maquinaria hasta que la máquina en la cual será acoplada o de la cual entrará a formar parte haya sido identificada y se haya declarado su conformidad con lo establecido por la Directiva 89/392/CEE y sus sucesivas modificaciones, y a la ley que la incorpora en la legislación nacional. DIRECTIVA 89/392/CEE, ANEXO II, PARTE B
Firmado Juan Rodríguez Ibáñez

Presidente de Italcrem

REGISTRO DE FORMACIÓN IMPARTIDA A LOS TRABAJADORES
	Nombre
	Formación

	Diego Rodríguez García
	Carne de manipulación de alimentos, Pvd´s, Ergonomía

	Juan Rodríguez Cruces
	Carne de manipulación de alimentos, manipulación de maquina Express

	Carlos Hermoso Gil
	Carne de manipulación de alimentos manipulación de maquina Express

	Ernesto Cotro Rodríguez
	Carne de manipulación de alimentos manipulación de maquina Express

	Rafael Carreras Cotro
	Carne de manipulación de alimentos manipulación de maquina Express

	Milagros Gallardo López
	Carne de manipulación de alimentos

	Carmen Zamora Sánchez
	Carne de manipulación de alimentos

	Cristina Hermosillo Hierro
	Carne de manipulación de alimentos

	Antonia Reyes Cruz
	Carne de manipulación de alimentos

	José Hidalgo Pérez
	Carne de manipulación de alimentos

	Francisco Sánchez Barreno
	Carne de manipulación de alimentos

	Manuel González Ferrero
	Carne de manipulación de alimentos

	Enrique Ruiz Rodríguez
	Carne de manipulación de alimentos

	Julián Cotan Pérez
	Carne de manipulación de alimentos


AMONESTACIÓN ESCRITA AL TRABAJADOR.

Sr. Julián Cotan Pérez

23/04/2010

Muy Sr. Nuestro:

La dirección de la Empresa le comunica, por medio de la presente, que en virtud de las facultades que a la misma le otorga y reconoce el Art.58 de Estatuto de los Trabajadores, ha tomado la decisión de imponerle la sanción de AMONESTACIÓN ESCRITA por los hechos que a continuación se detallan, y que consideramos constitutivos de falta GRAVE:

Realizar el rellanado de las cámaras de malas formas, cogiendo las cajas de manera veloz, sin la utilización de la carretilla, para terminar cuanto antes sus cumplidos en la empresa

Esto constituye faltas de las órdenes e incumplimiento de las normas en materia de Prevención de Riesgos Laborales, que supone un riesgo grave, para su persona tipificado como falta grave, así como, en general, un incumplimiento de sus deberes laborales en esta materia de Manual de Cargas

Le rogamos firme el duplicado de la presente comunicación, a los efectos de recibí y constancia.

Atentamente.

COMUNICADO AL TRABAJADOR DE VIGILANCIA DE LA SALUD
Fecha : 16/05/2010

Trabajador: Cristina Hermosillo Hierro

Área: Cocina


El reconocimiento médico se llevará a cabo en:

Centro Clínico La Caleta

Domicilio: Calle Arboleda nº 13 Cádiz

El 20/05/2010

De carácter: (Marque con una X)

Voluntario

Obligatorio

Firma de la Empresa
Firma del trabajador

Observaciones:
JUSTIFICANTE DE FORMACIÓN DE LOS TRABAJADORES
Acredito que Don. Enrique Ruiz Rodríguez
Ha asistido a la acción formativa de Manipulación de Cargas

Planificada y desarrollada por la empresa Ergosatisfaction
Días de asistencia: 20/02/2010

Horas totales de formación: 2 Horas
Horario: de 17:00 a 19:00
Lugar de celebración: Salón María Luisa
Chipiona 22 de Febrero de 2010
Nombre del formador Felipe Castellano Gil
Firma y sello del centro formativo

AUTORIZACIÓN DE USO DE MÁQUINA.

Chipiona 3 de marzo de 2010.

La Empresa Bar Muelle “Casa Luis” con domicilio en Paseo Cruz del Mar S/N
Autoriza a Ernesto Cotro Rodríguez, DNI: 23984576 R
El manejo de las siguientes máquinas:

Cafetera Italcrem, it4
Tostadora Industrial Fagor Q-45

Exprimidor de Zumos Fagor biosanux Cal 12
He recibido las oportunas explicaciones sobre el correcto uso de los citados equipos de trabajo y he sido informado de que la empresa Bar Muelle “Casa Luis” dispone de manual del equipo de trabajo donde se recogen los riesgos, medidas preventivas, correcto uso y mantenimiento.
Firma Trabajador






Firma Empresa

Acta de Reunión

	Fecha y Hora:
                                     20 de Septiembre de 2010 (10:00 – 14:00)

Secretaría:


Objetivo:
Puesta al día de la Programación Anual de la                        


Actividad Preventiva de la empresa.

Participantes:                                 Diego Rodríguez García, Juan Rodríguez Cruces


	Tema:
	Comentarios
	Próximo Paso
	Plazo

	Situación actual de los equipos de protección individual
	Muchos de los equipos con los que se trabajan van a caducar y se tienen que adquirir unos nuevos.
	Adquisición de nuevos equipos de protección individual.
	10 de Diciembre de 2010.

	Formación a los trabajadores de la empresa
	La nueva adquisición de maquinaría requiere una nueva formación a los trabajadores.
	Concertar una charla con la empresa que imparte la formación para comenzar las clases.
	10 de noviembre de 2010.

	Información de la actividad preventiva a los nuevos empleados.
	Es probable que en el transcurso del año entren nuevos trabajadores, es conveniente que cuando estos lleguen se les informe de la actividad preventiva.
	El servicio de prevención tenga un tiempo a la semana para informar a estos nuevos trabajadores.
	Durante todo el año.


Firma de los asistentes y su conformidad:

Empresario                                                                               Delegado de Prevención
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Delegado de Prevención


Juan Rodríguez Cruces





Trabajadores


Cocina


Camareros


Apoyo reponedor





Servicio de Prevención Ajeno








Empresario


Gestor 


Diego Rodríguez García





OBSERVACIONES: El trabajador desconoce la manera correcta para el movimiento de cargas. El almacén puede resultar ser muy pequeño. 


El trabajador es ayudado por una carretilla de manos para realizar este trabajo





OBSERVACIONES: 
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