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RESUMEN

La ciudad de Cuenca ha experimentado en los udltimos afios un gran
desarrollo turistico, lo cual conlleva la necesidad de que sus instalaciones
como restaurantes cumplan con el desafio de brindar este servicio con
paradmetros internacionales. La seguridad deberia considerarse como una
ventaja competitiva y como tal su empleo es una inversion y no un gasto.
Este ensayo se enfoca en su primera parte en hacer un estudio general de
los restaurantes de la ciudad. No obstante que no se dispone de informacion
detallada y comprobable, se puede decir que los restaurantes de primera
cumplen, en general, con las estdndares de seguridad. La seguridad es
minima en restaurantes de segunda e inexistente en los de tercera
categoria. Parece que los controles oficiales no llegan a normar estos
lugares

Con los antecedentes sefialados se hizo un estudio muy minucioso de todos
los pasos, actividades, instalaciones y grado de capacitacion de los
empleados de Black Pepper. Sus resultados nos indican que la seccién de
restaurante, bafios, estacionamiento, que fue integramente reconstruido con
instalaciones eléctricas y agua nuevas, cumplen con los mejores estandares
de seguridad. Por el contrario las instalaciones eléctricas de la cocina deben
ser remplazadas como medida de prevencion. La ventilacion debe
incrementarse mejorando las ventanas existentes.

El manual de seguridad desarrollado para Black Pepper, en base a sus
falencias y virtudes, debe servir para hacer en el futuro continuas sesiones

de capacitacion entre sus empleados y directivos.

Palabras claves: Gastronomia, restauracion, restaurantes, prevencion,

seguridad, accidentes, riesgo, peligros
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ABSTRACT

In the last decade Cuenca has experienced a great touristic development,
which brings the need, for restaurant infrastructure, to comply with the
challenge of giving this service with international standards. The security
should be considered as a competitive advantage, and, as such an
investment not a cost.

This essay focuses on its first pages on a general study of Cuenca’s
restaurants. Nevertheless there is no detailed or probable information, you
may say that first category restaurants, comply with security standards.
Security is minimal in second category restaurants and is inexistent in third
category restaurants. It seems as if the official controls wouldn’t  come to
such places.

A meniscus study has been made of every step, activities infrastructure and
capacitation status of the Black Pepper staff. Its results show us that the
restaurant area, toilets, parking lot that was recently rebuilt with brand new
electrical and water installations comply with the best standards of security.
On the contrary, the kitchen’s electrical installations must be replaced for
brand new ones as a security measure. The ventilation system must be
improved as well.

The Black Pepper's Security Manual it's based on its weaknesses and
virtues, which should be use full for continuous capacitation among its

employees and directive.

Key words: Gastronomy, restaurants, accidents, security, risk, danger,

restoration.
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INTRODUCCION

La industria de la gastronomia se ha desarrollado mucho en los ultimos afios
en la ciudad de Cuenca, convirtiéndose en una de las principales actividades
llevada de la mano del turismo, con un crecimiento constante en la ciudad y
region. Esto ha convertido a la industria Hostelera en una creadora de
empleo, desde pequefios emprendedores hasta cadenas transnacionales
dedicadas al servicio de alimentos y bebidas, actividades que implican
simultaneamente la presencia de riesgos de trabajo. Este ensayo busca una
concientizacion de seguridad ocupacional en dicha industria, que logre la
prevencion de accidentes e incidentes, cuidando las condiciones de trabajo,
los activos y sobre todo los trabajadores quienes son los mas susceptibles a
las condiciones del ambiente laboral en el que desempefian sus labores.

El restaurante Black Pepper Food & Music, de reciente inauguracion,
ubicado en las calles gran Colombia 20-109 de la ciudad de Cuenca, se
caracteriza por ser un Bar Restaurant, con una capacidad de 50 personas, y
gue emplea a 7 personas en diferentes areas de trabajo.

Este restaurante ha sido escogido para realizar el presente estudio y su
personal y sus diferentes actividades o areas de trabajo han sido analizadas
mediante un cuadro de identificacion y entrevistas, para la deteccion de
riesgos de diferente tipo y en base de estos poder actuar y establecer las
medidas de prevencidn, las que se describen en este trabajo.

Con el fin de establecer una aproximacion preliminar de la situacion de
seguridad den diferentes restaurantes de la ciudad de Cuenca, se seleccion6
15 restaurantes, dentro de los cuales estuvieron 5 de primera categoria, 5
considerados de segunda categoria y finalmente 5 de tercera categoria.
Aunque fue muy dificil que los mencionados grupos entreguen datos
formales y por escrito sobre sus normas de seguridad, se logro obtener
alguna informacién en base a conversaciones informales con empleados, en

locales muy pequefios, una simple inspeccién visual, fue suficiente.

AUTOR: Luis Eduardo Alvarado Karste



Aé! Universidad de Cuenca

SECCION 1

La seguridad industrial

En toda actividad laboral existen incidentes, accidentes o enfermedades
profesionales que, no siempre son identificados y pueden ser los causantes
de pérdidas materiales y humanas, las cuales perjudican al oOptimo
funcionamiento de una empresa y pueden ocasionar lesiones al trabajador y
posteriormente incapacidades temporales, permanentes y en algunos casos,
la muerte de la persona afectada.

La seguridad industrial se remonta a los principios de la revolucion industrial
en donde se empiezan a estandarizar procesos los cuales combinaban
obreros y maquinaria y poco a poco se fueron observando las necesidades
de ambientes seguros de trabajo los cuales beneficiaran tanto al obrero
como a la empresa. (Garachana 17) Hoy en dia la seguridad laboral
constituye una de las principales preocupaciones de una empresa ya que
existen entes que regulan el funcionamiento seguro de cualquier actividad
como en el caso del Ecuador el Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social
gue protegen al trabajador mediante varias normativas de seguridad. Existen
también otros organismos que regulan el funcionamiento de
establecimientos, estos son bomberos, intendencia, municipio, etc., quienes
otorgan permisos de funcionamiento para las diferentes actividades
econdémicas mediante una inspeccion del lugar de trabajo. No obstante, esta
serie de instancias de control no siempre van a prevenir un accidente,
causado por ejemplo por un error humano, instalaciones eléctricas en mal
estado y otros que se escapen del control de las autoridades y los que se
provoguen en el desempefio del trabajo.

En el siguiente cuadro proporcionado por el IESS en una entrevista a Ing.
Edison Becerra, técnico del departamento de seguridad laboral, se revelan
las cifras sobre accidentes registrados en el 2012 en Azuay, en todas las

actividades, incluyendo naturalmente las actividades de restaurantes.
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GRAFICO 1
ACCIDENTES CALIFICADOS POR EL IESS
2012
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Fuente: IESS. Cuenca (Becerra)
Elaboracion: El autor
ANEXOS CUADRO 8

De las 507 personas afectadas, segun este reporte y que fueron calificadas
por el IESS como accidente el 4% (21 personas) resulto en la muerte del
trabajador y el 96% (486 personas) sufrieron algun grado de incapacidad

provocada por el trabajo. (Becerra)

En el caso de restaurantes la seguridad es un factor importante a tomar en
cuenta, al ser una industria en la se combinan tareas que exigen fuerza
fisica y se realizan en ambientes en presencia de fuego, agua, posibles
combustibles, grasas, maquinaria, objetos corto punzantes y sobre todo la
presion que caracteriza al trabajo en el servicio de alimentos y bebidas. Esta
es una combinacion que podria tener resultados tragicos y para la empresa
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pérdidas econémicas ya que los incidentes y accidentes podrian ocasionar
un cuello de botella en los procesos de produccion. Asi es como por
ejemplo, la presencia de un piso resbaloso en cocina entorpecera las
actividades, aumentando los tiempos de las preparaciones y poniendo en
riesgo inventarios por caidas de productos como botellas o preparaciones,

sin mencionar las lesiones que podria ocasionar al personal de cocina.
1.1 Conceptos de salud y seguridad

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) define a la salud como “un
estado de bienestar fisico, mental y social y no solamente la ausencia de
enfermedad o dolencia si no los factores que afectan el estado fisico-
emocional” y muchas veces estan relacionados con el trabajo. (Organizacion
Mundial de la Salud)

Uno de los principales factores de un malestar psicosocial es el estrés el
cual causa cambios fisicos, biolégicos y hormonales en las personas a las
cuales afecta y es uno de los causantes de mal ambiente laboral ya que
puede ocasionar confrontaciones entre el personal y, en consecuencia,
desarrollo defectuoso de las tareas por un mal funcionamiento individual y

del equipo de trabajo.

Asi mismo la salud ocupacional busca promover el mayor grado de bienestar
fisico-emocional y social de los trabajadores en todas las ocupaciones y
prevenir todo tipo de dafios a la salud causado por las condiciones de
trabajo y adecuar el mismo al trabajador tomando en cuenta sus aptitudes y

capacidades. (Seguro general de Riesgos del Trabajo 7)

Existen dos conceptos los cuales ayudan a mantener un ambiente saludable
y libre de riesgos, protegiendo al trabajador de accidentes y enfermedades
laborales; la seguridad del trabajo enfocada a la prevencion y proteccion de
accidentes que se puedan dar en el lugar de trabajo y el segundo es la

higiene del trabajo la cual se enfoca a procedimientos y recursos técnicos
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aplicados a la prevenciéon de enfermedades del trabajo. (Direccion del

seguro general de riesgos de trabajo. 3)

No se deben confundir los accidentes y enfermedades laborales con
aguellos que una persona sufra fuera de las instalaciones u horas de trabajo.
El Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social (IESS) define enfermedad
profesional como “una enfermedad contraida como resultado de la
exposicion a factores de riesgo inherentes a la actividad laboral”; y accidente
de trabajo a “todo suceso que sobrevenga por causa o con ocasion del
trabajo, y que produzca en el trabajador una lesidon organica, una
perturbacion funcional, una invalidez o la muerte. Es también accidente de
trabajo aquel que se produce durante la ejecucibn de Ordenes del
empleador, o durante la ejecucién de una labor bajo su autoridad, aun fuera
del lugar u horas de trabajo, pudiendo ser también un accidente que se
produzca en el traslado de su residencia al trabajo o viceversa.” (Seguro

general de Riesgos del Trabajo 6)
1.2 La operacion seguray los costos de la no seguridad

Por lo analizado anteriormente, la seguridad en un establecimiento debe ser
considerada como una inversion, la cual ademas de la implementacion de la
sefialética, debe incluir desde el planeamiento de la empresa, por ejemplo,
las instalaciones eléctricas se deben hacer con un plano eléctrico para tener
un mayor control. En caso de existir ya una conexién anterior necesitamos
saber cudl es el estado de las instalaciones, ya que al empezar un negocio,
nadie quiere dejar a la suerte un incendio por causa de instalaciones en mal
estado; ademas se debe ver la necesidad de instalaciones como detectores
de humo, alarma, botones de emergencia, todos situados al alcance del
personal de la empresa. Ademas salidas de emergencia y sobre todo
capacitar al personal en seguridad como el uso de extintores, bases de

primeros auxilios etc. Existen casos de trabajadores extranjeros quienes no
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conocen los numeros de emergencia por lo que no esta demas tenerlos a la
vista.

En el funcionamiento de un restaurante los costos de no tener medidas
preventivas y de higiene laboral pueden ser algunos y pueden llegar a ser

altos, asi por ejemplo:
-Costos de produccion:

La linea de produccion de un restaurante se puede ver afectada en sus
tiempos si no se tiene orden en la cocina; el piso resbaloso disminuye la
eficiencia de los trabajadores ya que deben estar concentrados en mantener
el equilibrio en una area resbalosa y entorpece todas las actividades,
ademas puede causar la caida de materias primas ocasionando pérdidas de

inventario, estas dos pueden afectar econémicamente a la empresa.
-Costos de activos:

Una instalacion eléctrica en mal estado podria ser la causante de dafios en
los equipos de un restaurante como son los equipos de refrigeracion,
licuadoras, maquina de café, microondas etc., los cuales podrian significar

una pérdida importante para la empresa.
-Pérdidas totales:

El no tener un plan de seguridad en una empresa podria significar el fin de la
misma. En el caso de restaurantes, estan siempre en riesgo de posibles
incendios ya que se maneja gas, grasas, alcohol etc. Una manguera de gas
desgastada es una conexién no segura que podria iniciar un incendio y que
provoque pérdidas de activos y materiales que obliguen a la empresa a

terminar sus actividades.
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Los costos para el trabajador pueden ser aun mas drésticos pudiendo

significar:

-El dolor y sufrimiento de la lesién o enfermedad;
-Pérdida de ingresos;

-Posible pérdida de su trabajo;

-Inhabilidad de proveer por su familia;

-Costos de cuidado médico

1.3 Estudio de los factores de seguridad en la preparacion de alimentos

y bebidas.

Los restaurantes, y en general la industria hospitalaria, estan siempre

sujetos a distintos factores de riesgos como:
-Fisicos:

Por mala postura; el trabajo en cocina se lo realiza de pie por largos
periodos de tiempo y en malas posturas de trabajo, esto puede causar
hinchazén de piernas, varices, dolor en la parte baja de la espalda, vy

dolores de cuello y los masculos de la espalda.
-Quimicos:

En restaurantes se utiliza detergentes industriales los cuales deben tener
Sus precauciones, como su propio lugar de almacenamiento y no en la
misma bodega en que se mantienen los alimentos, ya que se pueden dar
salpicaduras que los contaminen. Ademas el equipo de proteccién, en este
caso los guantes, deben ser proporcionados por la empresa al trabajador

para el manejo de cloro y demas insumos desinfectantes.
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e
-Biolégicos:

Los desechos en restaurantes son abundantes y deben ser dispuestos de la
mejor manera para evitar la llegada de plagas las cuales son muy dificiles de
erradicar y pueden causar dafio a la salud de todos los trabajadores y
eventualmente a los usuarios.

En el caso de aceites se debe envasar el aceite quemado, ya que este, tiene
muchos usos alternativos como combustibles, jabones, tejas, abonos,
pinturas y grasas. Lamentablemente, los aceites frecuentemente, son
vertidos en el sumidero lo cual contamina agua en grandes escalas. En el
caso de la ciudad de Cuenca, ETAPA tiene recorridos de recoleccion de
aceites, actividades que merece el mayor nivel de colaboracion de parte de

restaurantes e incluso de hogares o casas particulares.
-Mecénicos:

En restaurantes el personal esta siempre en contacto con maquinaria como
batidoras, moledoras industriales, rebanadoras, peladoras de papa
industriales etc., para las cuales se debe tener un adiestramiento brindado
por parte de los superiores o0 empleados mas experimentados de la
empresa. Esto puede evitar cualquier mal uso de las mismas y por medio
disminuir los riesgos que estos podrian ocasionar igualmente a quienes se

encarguen de la limpieza de los mismos ya que muchos poseen aspas.

-Ergonémicos:

Se debe cuidar que los espacios de trabajo sean lo suficientemente amplios
para el desarrollo de las tareas sin inconvenientes, es decir, el area de
trabajo tiene que estar disefiada pensando en el trabajador, por ejemplo los
mesones deben ser de altura adecuada para no afectar el esfuerzo fisico del
trabajador; asimismo el orden y la organizacién son primordiales para una

buena ergonomia.
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Psicosocial: El trabajo en restaurantes es fuerte y de mucha presion por
parte de los clientes y entre comparfieros de trabajo y sus superiores, esto
puede causar estrés. Es importante fomentar un ambiente de confianza,
respeto y de incentivo hacia los trabajadores, quienes muchas veces
transmiten sus emociones a los clientes y puede causar la pérdida de los
mismos. Ademas en restaurantes el trabajo también se puede volver
monotono, es importante tratar de hacer festivales, cambiar la carta y estar
abierto a preparar cualquier tipo de evento para evitar la monotonia y
mejorar el ambiente de trabajo. Estas actividades pueden tener
simultaneamente efectos positivos frente al gusto de los consumidores y

consecuentemente sobre las ventas y rentabilidad de la empresa.
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SECCION 2

Situacion de la seguridad en restaurantes

Como ha sido ya mencionado, la seguridad es un tema que se debe tomar
en cuenta desde la planificacion o construccion de un restaurante. Existen
varios factores de riesgo que se minimizaran mientras mas pronto sean
identificados y, se les haga su seguimiento y correspondiente correctivo.

En el siguiente grafico facilitado por el IESS se aprecian los porcentajes de
accidentes calificados por esta institucion y calificados en funcién de la
actividad que realizan.

GRAFICO 2
ACCIDENTES POR ACTIVIDAD 2012
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614
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Fuente: IESS Cuenca (Becerra)
ANEXO CUADRO 7

En el grafico podemos apreciar que 48 personas, es decir en 9% han sufrido

en el 2012 algun tipo de accidente o enfermedad relacionado con la industria

hospitalaria, cifra muy cercana en porcentaje a los accidentes en trabajos de
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construccion. Este es un indicativo de la urgente necesidad de
implementacion de las medidas seguridad laboral en las empresas de dicha
rama para poder reducir cada vez mas los riesgos dentro del trabajo, y

mejorar su eficiencia y rentabilidad.
2.1 Seguridad en la industria hospitalaria.

La seguridad en la industria hospitalaria debe proteger sus huéspedes, sus
trabajadores y sus activos. Cada establecimiento hotelero es diferente y
debe tener sus precauciones, la industria hotelera debe tener mucho cuidado
con su propio personal ya que existen clientes que lo dejan todo en la
habitacion y las pérdidas de objetos no son nada nuevo en esta industria,
por esto que los hoteles de mayor nivel, poseen cajas fuertes para que sus
clientes tengan la opcidon a dejar objetos de valor bajo resguardo y se
reduzcan las posibilidades de robo.

Al ser empresas que tienen un nivel de contratacion de personal amplio, el
control de las personas que ingresan al establecimiento debe ser riguroso,
existe mucho transito de personas que van a los restaurantes, cafeterias o
de visita a algun huésped dentro del hotel, lo cual hace muy dificil la tarea de
seguridad en dichos establecimientos; el personal de seguridad debe estar
muy atento a todas las personas, asi como, estar relacionado con los
huéspedes desde un principio para estar mas al tanto de quienes estan

utilizando sus instalaciones.

En épocas de alto transito turistico los hoteles estan llenos, por lo que en un
supuesto caso de emergencia seria dificil que el personal del hotel indicara
en ese momento como manejar la situacion a los huéspedes, por lo que
normalmente en las habitaciones de hotel se encuentra un plan de
evacuacion y contingencia en la puerta de cada habitacién. Esta informacién
capacita ya de alguna manera al cliente para que en caso de un supuesto
siniestro la respuesta sea mas rapida y sin necesidad de que los empleados

o personal de seguridad deban ir en busca de los huéspedes en una
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situacién de emergencia, reduciendo los riesgos tanto de los trabajadores

como de sus clientes.

2.2 Seguridad en restaurantes de la ciudad.

Cuenca es un destino turistico importante del Ecuador, por lo que existe una
gran demanda de servicio de alimentos y bebidas. Desde los mas pequefos
restaurantes a los mas grandes ofrecen este servicio en la ciudad, pero no
todos cumplen con las normas de seguridad establecidas especialmente

aguellos de menor categoria.

Se \visitd algunos establecimientos pidiéndoles la colaboracién para
recopilacion de datos para este ensayo, pero no hubo la apertura deseada
por parte de quienes manejaban los restaurantes por lo que mediante una
simple observacion y eventualmente de conversaciones informales se pudo

constatar que:

-Los restaurantes de primera categoria en hoteles y cadenas en centros
comerciales y patios de comidas parecen tener toda la sefialética necesaria
para disminuir riegos laborales; el personal estd capacitado en el orden de
sus areas lo que disminuye también los riesgos y estan capacitados para

manejar extintores segun fue comentado

-En algunos restaurantes de segunda categoria como cebicherias, pollerias
y negocios locales de inversibn mediana, la sefialética no es siempre la
adecuada, se encontraron lugares en los que existia sefalética de extintores
mas no el extintor o este, no estaba en su lugar; las luces de emergencia no
abarcaban la totalidad del area del restaurante y su personal no parecia
calificado ni siquiera para manejar un extintor lo que pone al personal de
algunos restaurantes y a sus clientes en un alto nivel de riesgo en caso de

presentarse algun siniestro.
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-En los restaurantes de tercera categoria como lugares de comida tipica,
almuerzos, jugos y batidos y cafés la seguridad es casi nula, y, segun
nuestra apreciacion, los riesgos son incluso mayores. En estos lugares se
puede apreciar muchas veces las estaciones de cocina en donde se
preparan los alimentos, las cuales no tienen una conexion de gas segura ni
herramientas en buen estado el orden y la limpieza no son las principales
caracteristicas de estos establecimientos poniendo en riesgo a quienes
laboran ahi, sus clientes e incluso a sus vecinos y el ambiente aledafio. No
nos explicamos como estos lugares, con inseguridad evidente, logran evadir
los controles de las diferentes dependencias, como Bomberos, municipio,
IESS, instituciones que por el contrario se muestran a veces implacables y
con exigencias imposibles de cumplir con otros locales.

En este tercer grupo de negocios, la sefialética es escasa y en casos nula;
ninguno de los cinco locales tenia extintores o no estaban a la mano,
ademas la mayoria son negocios familiares, lo cual podria significar que,
quienes trabajan ahi, ni siquiera estan afiliados al seguro pudiendo significar
perdidas gigantescas para quienes realizan sus labores en caso de un

siniestro.

Como se ha mencionado antes existen entes que regulan y entregan
permisos de funcionamiento para bares y restaurantes, luego de una
inspeccidn, el establecimiento es calificado o no, para prestar sus servicios a
la comunidad. Sin embargo parece que, las normas no son aun lo
suficientemente rigurosas y en el caso de algunos restaurantes de tercera
categoria puede ser que nunca se les ha hecho una inspeccion, resulta
entonces fundamental un mayor grado de atencion por parte de las
autoridades a este tipo de negocios.
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2.3 Andlisis situacional de la seguridad en Black Pepper.

Black Pepper se dedica a la produccion y servicio de alimentos y bebidas,
esta ubicado en la ciudad de Cuenca en las calles Gran Colombia 20-109 y
Unidad Nacional; cuenta con capacidad para 50 personas en 120 metros
cuadrados de sala y una extension total de 160 metros cuadrados
incluyendo la cocina y areas de servicio. A continuacion algunas fotografias

del establecimiento

GRUPO DE FOTOGRAFIAS 1
INGRESO AL RESTAURANTE

Bk QPgper

FOOD & MUSIC

P ADAAKH AS
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GRUPO DE FOTOGRAFIAS 2
LA SALA

Cuenta con 2 luces de emergencia, extintor en barra y su sefialetica.

AUTOR: Luis Eduardo Alvarado Karste
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GRUPO DE FOTOGRAFIAS 3
LA COCINA

AUTOR: Luis Eduardo Alvarado Karste
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Cuenta con extintor sefializado y salida de emergencia.

En el establecimiento trabajan 6 personas en diferentes cargos como son:
Gerente: atencion al cliente, manejo del dinero, facturacion, supervision del
personal, depositos, requerimientos bar y eventualmente servicio de
alimentos o bebidas terminadas

Contador: llevar la contabilidad del establecimiento.

Mesero: esta encargado de la atencion al cliente, limpieza de la sala, y

servicio de platos y bebidas.

Bar tender: encargado de la preparacion de bebidas y atencion al cliente,

recepcion de productos de barra y limpieza de sala.

Chef: encargado de la preparaciéon de alimentos terminados, pedidos y
recepcion de productos de cocina, inventarios, supervision del personal,

catering, comercializacion y planeamiento de mendus.

Sous Chef: Encargado de la preparacion del mice en place, preparacion de

alimentos terminados, limpieza de estaciones, cocina caliente.

Ayudante de cocina / posillera: preparacion de alimentos, mice en place,

limpieza de la cocina, lavado de vajilla.
Los horarios de trabajo se dan en dos turnos de 4 horas en la mafana y 6

horas en la tarde y noche lo que significa turnos de 10 horas diarias vy

salidas a altas horas de la noche.
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En base a las tareas que realiza cada persona y en el area en la que las
realiza, se hace el siguiente cuadro de identificacion y cualificacion de
riesgos individual por cargo, por medio de encuestas al personal, (ver
Anexos) y abarcando todos los factores de riesgo que percibe el trabajador
que se calific6 con nimeros de 1 al 9, los riesgos tolerables que no
requieran ninguna accion (1 a 3); existencia baja de riesgos (4); riesgos

medios (5); riesgos altos (6), y, riesgos intolerables 7,8 y 9. (Sanchez 92)

2.3.1 Cualificacion de riesgos del personal de Black Pepper.

CUADRO 1
FACTORES FISICOS

- FACTORES FISICOS
INFORMACION GENERAL
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CUADRO 2
FACTORES MECANICOS
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CUADRO 4
FACTORES ERGONOMICOS

. FACTORES ERGONOMICOS
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CUADRO 6
FACTORES DE RIESGO DE ACCIDENTES MAYORES

INFORMACION GENERAL EACTORES DE RIESGQ DE
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Mediante estos cuadros se priorizaron en todas las areas aquellos factores
de riesgo intolerable con numeracién 7, 8 y 9, que deberan tener una
solucién inmediata para disminuir los riesgos; seguidos por los 6,5y 4 que
seran los siguientes en el enfoque de seguridad tomando las debidas
precauciones mientras el resto se solucionan; y por ultimo, 3,2y 1 que
deberan regirse a precauciones y solucionarse en Ultima instancia.

Para la elaboracién del manual, se pondra énfasis en la siguiente seccion,
en aquellos factores con calificacidn igual o superior a cinco. Es decir
aguellos en los que mayor precauciéon y cuidado deberan tener todo el

personal de Black Pepper. Estos son:

Temperatura.

Piso resbaloso.

Sistema eléctrico.

Manejo de cuchillos y herramientas filosas.
Obstaculos, desorden y caidas de pesos grandes.
Gases, smog Yy manipulacion de quimicos.
Contacto con materia organica en descomposicion.
Ergondémicos y psicosociales, y

Factores de riesgo mayor de accidentes.
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SECCION 3
Manual de seguridad Black Pepper

Habiendo constatado las estadisticas que originan especialmente
incapacidad en el sector de la hosteleria y presenciando la importancia de la
seguridad para evitar gastos a la empresa, asi como proteger al trabajador y
clientes de riesgos e imprevistos se da la necesidad de la implementacion
del “Manual de seguridad Black Pepper” como una base para capacitar al
personal de la empresa en los diferentes ambitos de seguridad que su

situacion exige.

3.1 Factores de riesgo y sus medidas preventivas aplicadas a la
situacién de seguridad de Black Pepper.

A partir de la identificacion de riesgos por medio de observacion y
retroalimentacion del personal y la cualificacién de los riesgos en la seccién
2, se propone este manual que tiene como objetivo basico la minimizacion
de riesgos.

A continuacion se hard el andlisis de los riesgos que obtuvieron una
calificacién igual o mayor a cinco en los diferentes factores dado que son los

que requieren una correccién preventiva e inmediata.

3.1.1. Factores Fisicos

-Temperatura:

Las altas temperaturas a las que estad expuesto el personal de cocina de
Black Pepper, pueden repercutir en el esfuerzo fisico del trabajador y en su
rendimiento. Ademas al estar en contacto con instrumentos calientes les
expone a quemaduras por contacto con planchas o freidoras que pueden
causar lesiones muy graves asi como salpicaduras o desbordamientos de

liquidos en ebullicion por lo que el personal debe manejar con cuidado
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dichos equipos. Ademas es indispensable la existencia de un botiquin
medico bien equipado para poder tratar las quemaduras en caso de que se
den.

El personal de servicio no esta expuesto a temperaturas elevadas por largos
periodos de tiempo por lo que no necesitan una solucion inmediata al

problema planteado.

-Piso resbaloso:

Por condiciones de higiene, es importante que la cocina utilice materiales
que sean de facil limpieza como es la baldosa en la cual se corre riesgos al
momento de estar en contacto con agua u otras soluciones liquidas o
aceitosas, tornandolo resbaloso y de dificil transito. Por esto urge la
necesidad de que el personal cuente con zapatos antideslizantes y
adecuados y la implementacion de bandas antideslizantes en el piso, ya que
es un area en la que la erradicacion del agua, por sus multiples usos, es muy
dificil y se debe atacar el problema con una diferente perspectiva, en este

caso, el equipamiento del personal.

-Conexiones eléctricas.

En general todo el personal esta expuesto a riesgos en cuanto a conexiones
eléctricas por las multiples maquinas y herramientas de trabajo que
requieren electricidad, por eso se sugiere revisar todos los tomacorrientes,
especialmente aquellos que estén al alcance de salpicaduras de agua, 6xido
0 quebraduras para su temprano reemplazo. Black Pepper es un restaurante
cuya construccion es parcialmente nueva, pero que en el ambiente de cocina
utiliza algunos tomacorrientes de la construccion individual de hace 3 afios,
por eso que es recomendable el remplazo total de las instalaciones

eléctricas.
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3.1.2 Factores mecéanicos y bioldgicos

Manejo de cuchillos y herramientas filosas

Tanto el personal de cocina como el personal de barra y servicio estan

expuestos a cortes por el manejo de instrumentos filosos, por lo que deben

tomar en cuenta las siguientes consideraciones para el buen uso de un

cuchillo:
1.

Aseo: asearlo después de cada uso, no remojarlo en jabon con
otras herramientas ya que el contacto con ellas puede dafar el filo,
y el enjuagarlo enseguida ya que el jab6n es corrosivo.

Afilado: se los debe afilar muy seguido y mantener el filo con la
utilizacibn de una chaira, para evitar el uso de la fuerza al
momento de utilizar la herramienta y asi disminuir el riesgo de
cortaduras.

Direccion de corte: El cuchillo debe ser siempre utilizado en
direccién contraria al cuerpo o extremidades expuestas, en el caso
de picar ingredientes se debe hacer con técnica, escondiendo los
dedos de la hoja del cuchillo.

Almacenamiento: como fue mencionado en el punto 2 los cuchillos
no deben estar en contacto con otras herramientas, sino que, en
su espacio individual ya sea en un bloque de madera disefiado

para cuchillos o en un iman de pared.

El personal debera siempre ser capacitado en los puntos anteriores y

se deberd insistir en los mismos para reducir los riesgos al mismo

tiempo que se cuiden las herramientas de trabajo. El personal de

cocina debido a renuncias de empleados, ha debido ser rotado, por

€S0 que se impone un entrenamiento permanente, en los temas

anteriores, al personal recién llegado.
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-Obstaculos, desorden y caidas de pesos grandes:

El orden es primordial para evitar incidentes en el trabajo de cocina, los
obstaculos en las areas de transito pueden dificultar las labores asi como
causar tropezones y caidas. El almacenamiento de productos de gran
tamafio debe ser seguro y estable para evitar derrumbamientos que podrian
ocasionar tanto pérdidas de inventario como lesiones graves al personal.
Asimismo las caidas de objetos en manipulacion pueden ocasionar
cortaduras y pérdidas como es el caso del lavado de vajilla, el cual se lo

debe hacer con calma y cuidado.

-Gases, smog y manipulacién de quimicos.

La ventilacién en la cocina de Black Pepper es primordial por eso debera ser
mejorada por el momento con la apertura de la puerta trasera y las ventanas
sobre el mesoén, y a futuro, la implementacion de un extractor de olores de
mayor potencia que el actual para desfogar el humo que producen las
cocciones asi como aliviar la temperatura de la estacién. Considerando que
la cocina fue adaptada sobre un &rea de construccion ya establecida, se ve
la necesidad de redisefiar y mejorar las ventanas ubicadas en el lado
occidental. Al momento y como medida inmediata se recomienda mantener
abierta la puerta de acceso al patio posterior del establecimiento, con lo que

al momento, la ventilacion estara garantizada.

En cuanto a la manipulacion de quimicos como cloro y desinfectantes se
deberan hacer con el uso de guantes para evitar cualquier dafio a la piel de

quien los utiliza. La responsabilidad porque esto se cumpla es del chef.

-Contacto con materia organica en descomposicion:

Todos los desechos deben ser manejados con cuidado asi como con
responsabilidad con el medio ambiente. Las plagas son muy comunes en
restaurantes y muy dificiles de erradicar por lo que el correcto manejo de los

residuos en tachos con tapa y al cumplir con los horarios se reducira los
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riesgos de este tipo de contaminaciones. Esto en términos generales se lo

cumple a satisfaccion.
3.1.3 Factores Ergondmicos y psicosociales.

Los factores ergondmicos y los psicosociales son de los que mas afectan a
quienes trabajan en la industria de alimentos y bebidas, ya que exige largos
periodos de trabajo bajo presién, en horarios nocturnos y realizando siempre
actividades en pie, por lo que una vez mas el equipamiento del personal con
zapatos adecuados para trabajo en pie, es indispensable. Esta adquisicion
es primordial.

Se recomendara al personal no exceder su fuerza al momento de levantar
objetos que requieran asistencia de un compafero y tomar descansos

periddicos que alivien las tensiones de la espalda.

3.1.4 Factores de riesgo de accidentes mayores.

Todo manejo de inflamables lleva consigo un riesgo de ignicién por lo que el
personal debe tener un cuidado especial cuando se estén manejando
sopletes, alcoholes y demas combustibles. Las instalaciones de gas, con las
que cuenta Black Pepper son las adecuadas con tubo de cobre y debera ser
periédicamente revisada por fugas u otros dafos. Los tanques de gas estan
desplazados en el patio trasero con suficiente ventilacién y alejados de la
cocina y puntos de ignicion y con instalaciones nuevas y seguras, aspecto

que debera vigilarse para que se mantenga en igual o mejor condicion.

La acumulacion de grasas quemadas en la cocina pueden ser puntos muy
riesgosos de ignicion, por lo que la limpieza de la cocina debe ser realizada
periodicamente, asegurandose de remover toda la acumulacién de grasa
con espatulas y cepillos de acero; ademas la capacitacion en uso de

extintores al personal, es fundamental, ya que el uso de agua en este tipo de
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incendios puede avivar las llamas. Insistir en los aspectos de aseo es una

condicion fundamental para llegar a la excelencia en los temas de seguridad.
3.2 Prevencion de incendios

El fuego es una de las principales amenazas en restaurantes, por lo que es
importante estar alerta a cualquier punto critico de ignicién.

El personal de Black Pepper recibira capacitacion en prevencion de
incendios para lo que es importante, saber que el fuego se compone por
OXIGENO, CALOR y un COMBUSTIBLE, al eliminar uno de los 3 se
extinguira el fuego, pero no todos los incendios son iguales, y algunos

exigen mas que agua para su extincion. (Sanchez)
Existen algunas clases de incendios:

-Clase “A”.- Se dan por medio del calor con combustibles de facil
combustion, para su extincion es suficiente el enfriamiento con soluciones
acuosas. Sus combustibles pueden ser: la madera, papeles, textiles, telas,
basuras, etc.

-Clase “B”.- Incendios producidos por liquidos inflamables que necesitan
para extinguirse de ahogamiento (reduccion de oxigeno) por medio de
espuma, polvos quimicos, CO2 y halén, pueden ser producidos por la
gasolina, aceites, grasas, pinturas y en general los derivados del petroleo

que gueman apenas en superficies; y,

-Clase “C”.- Incendios en equipos eléctricos en funcionamiento. Son
clasificados especialmente por el gran riesgo ya que al tratar de extinguir el
fuego, la persona puede ser alcanzada por electricidad, su extincion se

utiliza el ahogamiento con gases inertes y polvos quimicos.
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-Clase “K”.- Son los incendios producidos por grasas y aceites animales y
vegetales, para su prevencion, la limpieza de grasas quemadas es
primordial, una vez que se dé el siniestro, es necesario la utilizaciéon de polvo
quimico o CO2.

(Sanchez)

Todo el personal debera estar al tanto de los tipos de incendios que se

pueden dar en el establecimiento y su forma mas segura de erradicarlos.
3.3 Plan de emergencia y contingencia

En el caso de que exista alguna situacion de emergencia el personal de

Black Pepper debera seguir las siguientes instrucciones:

-En caso de robo armado al establecimiento, existen 2 botones para la
activacion de la alarma silenciosa, uno ubicado en la parte baja de la barra y
el otro en el area del servicio. Cualquiera de los dos debe ser presionado
para la inmediata asistencia policial y nadie debera resistirse al robo para

evitar actos violentos.

-En caso de incendio, el personal debera ocupar los extintores, evacuar a los
clientes por las salidas designadas y llamar a los bomberos, en caso de no
haber tiempo para la llamada se deberd presionar simultineamente los
botones 1 y 3 del panel de activacion de alarma; esto enviara un codigo de
alerta a la central para la asistencia de bomberos. Si la vestimenta de una
persona se prende en llamas, esta debe tirarse al piso y dar vueltas para
extinguir las llamas. Si un compafero presencia esto debe utilizar un extintor
0 echar agua a la victima; el uso de una toalla o cobija ayuda a la extincién
de las llamas una vez que se la coloca alrededor de la victima, pero no se
debe cubrir la cara, ya que causaremos aogamiento por inhalacion de humo

y gases.
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-En el supuesto caso de necesidad de asistencia médica se debera llamar al
911 para solicitarla. Si se trata de un ahogamiento por comida se debera
aplicar la maniobra de Heimlich, poniendo nuestros brazos alrededor de la
victima y presionando repetitivamente con nuestro pufio la parte alta del
abdomen.

En el caso de cortaduras severas o apuntamiento parcial o total se debe
enfriar con hielo la extremidad afectada y llevar al accidentado a un centro
de salud cuanto antes; En caso de apufialamiento, no se debe retirar el
cuchillo de la herida, sino, inmovilizarlo para que este no dafie los 6rganos
internos, de igual manera se debe contactar al personal médico enseguida.
Se capacitara al personal en todos y cada uno de estos eventuales
siniestros. Cada empleado debe conocer como funcionan las diferentes
medidas de emergencia, botones de alarma, extintor, primeros auxilios etc.
se haran simulacros para comprobar el grado de capacitacion del personal,

siempre con el objeto de mitigar en riesgos de accidentes o0 siniestros.

3.4 Check List de seguridad.

El check list de seguridad serd una herramienta para la prevencién de

riesgos en horas en que el establecimiento se encuentra cerrado.

Para esto se realizaran los siguientes pasos:

-Cerrar las llaves de las valvulas de gas y desconectarlos.

-Limpieza total de la sala, barra y la cocina, desinfeccion de paredes y
utensilios.

-Fundas de desperdicios selladas y en tacho con tapa.

-Desconectar los equipos eléctricos con excepcion de los frios.

-Asegurar ventanas y puertas.

-Activacion de la alarma.

Ademas cada mes revisaran
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-Estado de los filtros de grasa del extractor.
-Estado de las conexiones eléctricas.

-Mantenimiento y limpieza de equipos de cocina y frios.
3.5 Inspecciones planeadas y no planeadas.

Las inspecciones se haran por la persona encargada de la seguridad en el

restaurante, la cual rota de trabajador en trabajador cada 3 meses.

Las inspecciones planeadas se haran cada 6 meses en donde se revisaran
todos los factores de riesgo y su evolucion, asi como identificacion de
nuevos riesgos que perciba la persona encargada la cual entregara la

evaluacion a sus superiores.

Las inspecciones no planeadas se haran periédicamente cuando un superior
lo solicite, acompafiado por la persona encargada de seguridad se revisaran
todos los aspectos ya nombrados y se evaluara al personal en cuanto a

seguridad laboral con el Gnico fin de mejorarla.
Ademas la persona encargada de la seguridad deberd estar atenta e

informar a sus superiores cualquier tipo de riesgos que esta perciba en las
labores de dia a dia.
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CONCLUSIONES

Las normas de seguridad en general se cumplen en los restaurantes de primera
categoria en la ciudad de Cuenca, esto normalmente no es asi en los lugares de
segunda y tercera categoria a quienes amerita una fuerte capacitacion y sobre todo
una concientizacién en cuanto a la seguridad laboral por parte de las autoridades lo
gue lograria no solo mejorar la situacion laboral de muchas personas, sino que

también, la calidad del servicio que se ofrece al sector turistico.

Black Pepper, construido dentro del centro histérico de Cuenca y sobre una casa de
30 aflos de construccion, presenta condiciones de buena o excelentes
caracteristicas de seguridad en su local de restaurante, bar, bafios y areas afines.
Este local debe mejorar las condiciones de ventilacion de la cocina e igualmente las
instalaciones eléctricas de esta, que por su edad deben ser totalmente
remplazadas.

Las normas y recomendaciones que constan en el “manual de seguridad de Black
Pepper” deben servir para un constante entrenamiento de su personal y para

minimizar los riesgos de siniestros.
Luego de que la empresa tenga liquidez suficiente, se prevé en un futuro inmediato

la reparacion integra de las instalaciones eléctricas de cocina, asi como la mejora

de la ventilacion en dicha area.

AUTOR: Luis Eduardo Alvarado Karste
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RECOMENDACIONES

-La seguridad en los restaurantes no debe considerarse como un gasto sino
mas bien como una ventaja competitiva.

-Cuenca ha experimentado, como consecuencia de su condicién de “ciudad
patrimonio”, una gran expansién en la industria turistica. Sus restaurantes
deben responder a este reto y estar al nivel de servicio de los restaurantes
en paises desarrollados.

-Black Pepper, un restaurante que pretende conseguir los mejores
estandares debe enfocarse permanentemente en mejorar sus condiciones
de seguridad.

-Se debe mejorar o remplazar integramente la red eléctrica de la cocina.

-Se debe mejorar la ventilacion en la cocina con la ampliacién de las
ventanas actuales ademas del mejoramiento del extractor.

-Entrenamiento y capacitaciéon permanente a su personal, especificamente al
que recién ingresa, en todos los temas de seguridad de la empresa.

-El tema de seguridad es muy critico y preocupante en la ciudad,
especialmente en locales considerados de segunda categoria. En los
lugares de tercera categoria la seguridad es inexistente y estan expuestos a
todo tipo de siniestros.

-Amerita una investigacion mas detallada, el tema de seguridad en los
locales indicados en el parrafo anterior, para poder guiar a las autoridades
en aspectos de puntos mas criticos y establecer los correctivos, mediante
capacitacion y concientizacion.

Se debe tener una persona encargada de la seguridad
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ANEXOS
CUADRO 7

ACCIDENTES DE TRABAJO CALIFICADOS CLASIFICADOS POR RAMA DE ACTIVIDAD

ANO 2012 - MES: NOVIEMBRE

PROVINCIA: AZUAY

gricultura, | Explotacion | Industrias iy macenamie| _ M
2012 507 6 14 176 20 48 48 16 mml;eobles 149
1% 3% 35% 4% 9% 9% 3% 6% 29%
Fuente:
Formato: Direccion del Seguro General de Riesgos del Trabajo
Elaborado por: Edison Becerra Molina
CUADRO 8
ACCIDENTES DE TRABAJO CALIFICADOS
CLASIFICADOS POR PROVINCIA
ANO 2012 - MES: ENERO A DICIEMBRE
PROVINCIA: AZUAY
MESES INCAPACIDAD MUERTE | TOTAL
ENERO 37 0 37
FEBRERO 30 2 32
MARZO 48 1 49
ABRIL 35 0 35
MAYO 53 1 54
JUNIO 41 3 44
JULIO 42 2 44
AGOSTO 42 3 45
SEPTIEMBRE 41 6 47
OCTUBRE 55 1 56
NOVIEMBRE 34 1 35
DICIEMBRE 28 1 29
TOTAL 486 21 507
Porcentaje 96% 4% 100,0%

Fuente: Edison Becerra Molina
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CUADRO 9
ENFERMEDADES PROFESIONALES PRESENTADOS
ANO 2012 - MES: ENERO A DICIEMBRE
PROVINCIA: AZUAY

PROVINCIA INCAPACIDAD TOTAL
ENERO 0
FEBRERO 1 1
MARZO 0
ABRIL 1 1
MAYO 1 1
JUNIO 0
JULIO 1 1
AGOSTO 0
SEPTIEMBRE 0
OCTUBRE 0
NOVIEMBRE 0
DICIEMBRE 1 1
TOTAL 5 0 5

Porcentaje 100% 0% 100,0%

Formato: Direccion del Seguro General de Riesgos del Trabajo

Elaborado por: Edison Becerra Molina

AUTOR: Luis Eduardo Alvarado Karste
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Formato: (Sanchez) CUADRO 10
ENCUESTAS AL PERSONAL BLACK PEPPER
RETROALIMENTACION DEL PERSONAL #001
IDENTIFICACION DE RIESGOS
BLACK PEPPER
DATOS DEL TRABAJADOR
NOMBRE: Christian Ochoa
EDAD: 24 SEXO: M
CARGO . Sous Chef TIEMPO LA

EMPRESA: 5 meses

1.- ¢ Ha identificado usted en su area de trabajo algun tipo de riesgo que atente contra
su seguridad?
Cortes, quemaduras y las gradas
2.- ¢Ha sufrido alguno de los siguientes accidentes, estando ejecutando sus labores
en la empresa?

QUEMADURAS x

CORTES X
CAIDAS
OTROS COMO:

3.- ¢Recuerda porque se dio el accidente?
Por presion en el trabajo

AUTOR: Luis Eduardo Alvarado Karste
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4.- En sus labores, ¢se ha visto expuesto a agentes quimicos, bioldgicos, gases,
humos o combustibles que puedan atentar contra su seguridad en el trabajo?

Humo de coccion

5.- ¢Ha recibido capacitacion en riesgos del trabajo en su experiencia en las labores
que desempefia?

en el instituto CECAEM

6.- ¢ Sabe usted como manejar un extintor de incendios?
Si
7.- ¢Cree usted que esta capacitado para enfrentar una situacion de riesgo como:
incendios, robos, primeros auxilios, etc.?
No a un 100%
8.-¢ Tiene usted alguna condicién de salud o esta bajo medicamentos que le impidan
realizar algun tipo de labor a la totalidad?
no.
9.- ¢Ha sufrido alguna enfermedad que, Usted crea, haya sido causada por su
actividad laboral? ;Recuerda que la caus6?
no
8.- ¢ Cudles serian sus sugerencias para disminuir los riesgos dentro del ambiente de
trabajo y las enfermedades relacionadas con el mismo?
Organizacion y limpieza.
RETROALIMENTACION DEL PERSONAL #001
IDENTIFICACION DE RIESGOS
BLACK PEPPER

DATOS DEL TRABAJADOR
NOMBRE: Juan José Malo

EDAD: 27 SEXO: M
CARGO :  Administrador TIEMPO LA EMPRESA:
8 meses

1.- ¢ Ha identificado usted en su area de trabajo algun tipo de riesgo que atente contra
su seguridad? Indique cual.
no
2.- ¢Ha sufrido alguno de los siguientes accidentes, al ejecutar sus labores en la
empresa?
QUEMADURAS
CORTES
CAIDAS X
OTROS COMO:
3.- ¢Recuerda porqué se dio el accidente?
Por presién en el trabajo.
4.- En sus labores, ¢se ha visto expuesto a agentes quimicos, bioldgicos, gases,
humos o combustibles que puedan atentar contra su seguridad en el trabajo?
no
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5.- ¢Ha recibido capacitacion en riesgos del trabajo en su experiencia en las labores
que desempefia?
Si

6.- ¢ Sabe usted cbmo manejar un extintor de incendios?

Si

7.- ¢ Cree Usted que esta capacitado para enfrentar una situacion de riesgo como:

incendios, robos, primeros auxilios, etc.?

un incendio y para un robo pues conozco donde se encuentran los botones de

emergencia

8.-¢ Tiene Usted Alguna condicion de salud o esta bajo medicamentos que le impidan

realizar algun tipo de labor a la totalidad?

no.

9.- ¢Ha sufrido alguna enfermedad que, Usted crea, haya sido causada por su

actividad laboral? ;Recuerda que la caus6?

Trabajando en cuartos frios contraje una enfermedad de las vias respiratorias por un

largo periodo.

8.- ¢ Cuéles serian sus sugerencias para disminuir los riesgos dentro del ambiente de

trabajo y las enfermedades relacionadas con el mismo?

Dar capacitacion sobre seguridad y tener un manual de seguridad.
RETROALIMENTACION DEL PERSONAL #001

IDENTIFICACION DE RIESGOS

BLACK PEPPER
DATOS DEL TRABAJADOR
NOMBRE: Vilma Lalvay
EDAD: 21 SEXO: F
CARGO . Ayudante de Cocina / Posillera. TIEMPO LA EMPRESA:

4 meses

1.- ¢Ha identificado usted en su area de trabajo algun tipo de riesgo que atente contra
su seguridad? Indique cuales.

no
2.- ¢Ha sufrido alguno de los siguientes accidentes al ejecutar sus labores en la
empresa?

QUEMADURAS X

CORTES

CAIDAS

OTROS COMO:

3.- ¢Recuerda porqué se dio el incidente?

Alzaba una olla del quemador y el brazo me topo con la olla de alado que estaba
caliente.

4.- En sus labores, ¢se ha visto expuesto a agentes quimicos, bioldgicos, gases,
humos o combustibles que puedan atentar contra su seguridad en el trabajo?
Estoy en contacto con gas por el trabajo en cocina
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5.- ¢Ha recibido capacitacion en riesgos del trabajo en su experiencia en las labores
que desempefia?
levemente

6.- ¢ Sabe Usted cOmo manejar un extintor de incendios?
no
7.- ¢ Cree Usted que esta capacitado para enfrentar una situacién de riesgo como:
incendios, robos, primeros auxilios, etc.?
Levemente
8.-; Tiene Usted Alguna condicion de salud o estd bajo medicamentos que le impidan
realizar algun tipo de labor a la totalidad?
no.
9.- ¢Ha sufrido alguna enfermedad que, Usted crea, haya sido causada por su
actividad laboral? ¢recuerda que la causo?
Dolor de cuello por mala postura al lavar platos y se me han amortiguado los brazos
cuando cambio la temperatura de muy caliente al agua fria.
8.- ¢ Cudles serian sus sugerencias para disminuir los riesgos dentro del ambiente de
trabajo y las enfermedades relacionadas con el mismo?
Intentar tener el piso limpio para no resbalarse.
RETROALIMENTACION DEL PERSONAL #001
IDENTIFICACION DE RIESGOS
BLACK PEPPER

DATOS DEL TRABAJADOR
NOMBRE: Jhonny Duréan

EDAD: 24 SEXO: M
CARGO © mesero TIEMPO LA EMPRESA: 7
meses

1.- ¢ Ha identificado usted en su area de trabajo algun tipo de riesgo que atente contra
su seguridad ?
Si
2.- ¢Ha sufrido alguno de los siguientes accidentes, estando ejecutando sus labores
en la empresa?

QUEMADURAS X

CORTES

CAIDAS X

OTROS COMO:
3.- ¢Recuerda porque se dio el accidente?
Me resbale en cocina y me queme con la freidora
Me tropecé en las gradas
4.- En sus labores, ¢se ha visto expuesto a agentes quimicos, bioldgicos, gases,
humos o combustibles que puedan atentar contra su seguridad en el trabajo?
no
5.- ¢Ha recibido capacitacion en riesgos del trabajo en su experiencia en las labores
gue desempefia?
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Si, en la llantera y en el colegio

6.- ¢ Sabe Usted cOmo manejar un extintor de incendios?

Si

7.- ¢ Cree Usted que esta capacitado para enfrentar una situacién de riesgo como:
incendios, robos, primeros auxilios, etc.?

Si, principalmente incendios

8.-; Tiene Usted Alguna condicion de salud o est4 bajo medicamentos que le impidan
realizar algun tipo de labor a la totalidad?

no.

9.- ¢Ha sufrido alguna enfermedad que, Usted crea, haya sido causada por su
actividad laboral? ;Recuerda que la caus6?

no

8.- ¢ Cuéles serian sus sugerencias para disminuir los riesgos dentro del ambiente de
trabajo y las enfermedades relacionadas con el mismo?

Ser precavido con riegos como piso mojado y manejar bien la presién en el trabajo.

RETROALIMENTACION DEL PERSONAL #001
IDENTIFICACION DE RIESGOS
BLACK PEPPER

DATOS DEL TRABAJADOR
NOMBRE: Freddy Reinoso

EDAD: 48 SEXO: M
CARGO . Bar tender. TIEMPO LA EMPRESA:
7 meses

1.- ¢ Ha identificado Ud en su area de trabajo algun tipo de riesgo que atente contra
su seguridad ? Indique cuales.
Por cortadura en la limpieza de copas y aspas de la licuadora.

2.- ¢Ha sufrido alguno de los siguientes accidentes, estando ejecutando sus labores
en la empresa?
QUEMADURAS
CORTES X
CAIDAS
OTROS COMO:
3.- ¢Recuerda porqué se dio el incidente?
Por presion en el trabajo
4.- En sus labores, ¢se ha visto expuesto a agentes quimicos, biolégicos, gases,
humos o combustibles que puedan atentar contra su seguridad en el trabajo?
No
5.- ¢Ha recibido capacitacion en riesgos del trabajo en su experiencia en las labores
gue desempefia?
levemente
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6.- ¢ Sabe Usted cOmo manejar un extintor de incendios?

Si

7.- ¢ Cree Usted que esta capacitado para enfrentar una situacién de riesgo como:
incendios, robos, primeros auxilios, etc.?

Solo para incendios

8.-; Tiene Usted alguna condicion de salud o est4 bajo medicamentos que le impidan
realizar algun tipo de labor a la totalidad?

Malestar de la espalda tras fuerzas excesivas.

9.- ¢Ha sufrido alguna enfermedad que, Usted crea, haya sido causada por su
actividad laboral? ¢Recuerda que la causo?

No

8.- ¢ Cuéles serian sus sugerencias para disminuir los riesgos dentro del ambiente de
trabajo y las enfermedades relacionadas con el mismo?

Capacitar al personal, ya que no se me ha capacitado nunca en cuanto a riesgos en el
trabajo.
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