
TEMA V 
“QUEMADURAS POR ACEITE”

AMBIENTACIÓN

Las jefaturas entreguen un espacio de 15 minutos para realizar esta instancia, agrupe a sus trabajadores en un 
círculo, dentro de lo posible en lugar cómodo, cerrado y sin interferencia de ruido externo o una sala diseñada 
para capacitación.

OBJETIVOS

Generar material de apoyo para la empresa y así facilitar instancias efectivas de capacitaciones internas o reuniones 
de seguridad con temáticas asociadas a la “Campaña Seguridad a la carta” .

ALCANCE

Empresas, instituciones, personas trabajadoras y 
funcionarios adherentes a Mutual de Seguridad a 
nivel nacional.



www.mutual.cl

Riesgos asociados por quemaduras de aceite
 
Las lesiones asociadas a quemaduras pueden traer consecuencias, las cuales se mencionan a continuación:  

• Infecciones bacterianas, debido a la destrucción de las barreras protectoras de la piel. 

• Hipovolemia, es la pérdida de sangre u otros líquidos del cuerpo, generando la incapacidad del corazón 
para bombear la suficiente sangre a todo el organismo.  

• Problemas de movilidad temporal, cuando las quemaduras se generan en las articulaciones.  

• Pérdida o muerte de tejido, generando la necesidad de realizar injertos, dejando como consecuencia 
cicatrices. 

Recomendaciones  

• Aislar a la persona afectada de la fuente de calor a una zona segura y brindarle contención y calma. 

• Evaluar la gravedad de la o las lesiones, de este modo prestar los primeros auxilios correspondientes. 

• Quitar ropa y accesorios que se encuentren dificultado el acceso a las lesiones, siempre y cuando no estén 
pegadas a la zona. 

• Dejar correr agua fría en la quemadura hasta reducir el dolor, luego secar y cubrir con gasa o tela estéril. 

• En ningún caso, se deben aplicar, cremas, aceites, ungüentos o dar a tomar remedios sin prescripción 
médica. 

• Acudir a servicio de urgencia si la extensión de las lesiones supera los 7 centímetros de longitud. 

• Manténgase siempre atento a cualquier signo de infección, aumento del dolor, inflamación, secreción de 
pus, fiebre, etc. 

Introducción

Los líquidos calientes son una de las principales fuentes 
generadores de lesiones de mayor gravedad en 
manipuladores de alimentos, especialmente el aceite 
para cocción, ya que puede alcanzar temperaturas de 
hasta 180°C, produciendo daños que conllevan una serie 
de riesgos, afectando de manera permanente a la 
persona accidentada. 
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