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EVALUACION DE LOS PUESTOS DE TRABAJO CON COMPUTADORAS

‘Nombre y Apellido [ cu Cargo

__ DATOS DEL CENTRO DE TRABAJO
; T T .|

A @pmaﬂﬁ[ ﬂ Puesto de Trabajo: ___
_ DELEGADOSDEPREVENCION:
Nombre y Apellido | el

‘cables en el suela?

bardes afilados?

berdes  aristas redondeados?

n chjetos en el drea da circulacion?

-E:dsiamia sequm para los s dbjetos?

ignen Jos: A0S y!n puems. puntes qua apristen o pellzquen?

unmpamn Mclmaidaa!rmmsﬁﬂnmpm iasgavétiasypueﬂas‘?

Bn as Venlanas y puertas un ancho de al menas 50 em?

Bl

Iz lniatarm mml-ﬂjmtﬂhle 8 las prefemm:ms individuales?

A vistiz| esta antre 40 y 70 emen p_ols_p._l_zg _e_r_gglda‘?

Tolal de aspectos avaluados

Total de aspectos svaluados (%) |




ON DE L4 i TIE THABAID 3 =

e e silla del empigacio o5 requisitos minimos?

.Eﬁid& traha}n permite una posicion estable (exenta de desplzzamientos involuntanos, bakanceos, riesgo de caldas,
'E

sulta cémoca ta nclinacion del plano del asientn?

El wgenea borde anterior adecuadamenta redondendo?
o5t 'Ia silla cinco soportes con ruegas?
le algun funconamiento accidental en mecanismos de ajuste?
a alfurs dé 1o silla ex regulabie entre 35 y 52 cm?
mﬂhQWmleth &l sentarse (inclusa en la posicitn més baja)? =
htma elamenios que aprieten o peliizquen? . '_ ] =
Iﬂﬂwdeimnbaswﬁmenwﬁmme el irabajador se sienta comodo? 5 [l |
I aneho del respaldar as rigido y suficientemente adaptable en altura y profundidad a fa curvatura normal de 12 columna il ) il

L& alltira del reposabrazos es ajustable? :
1 distancia enfre los reposabrazos es ajustable?
: ’Hﬂtﬁﬂf |5 85 porosa (permeable)?
H h'a;:o}r el antebrazo un angulo de arliculacion de 80° a 100°7
gitud del asiento comoda para el rabajador?
' pmﬁn:ithdﬂai asiento se uliiza completaments? |

s ﬁp&ﬁsiﬂaa fas dimensiones del cuerpa? ] NIy
Los pies descansan cémodamente? |
¢ Formian el musla  1a parte baja de [a piema un Angulo recta?
Elhord&mﬁeﬁur del espaldar estd ligeramente por encima de la superﬁma ded asienlo?
;L8 parte superior del espaldar esta por debajo del omoplatos?
] 'H{'E':ﬂﬁaadu Ura postura erguida’?

Wﬂ@ggjwr HEHEE § \=ando &l reposabrazos, en caso de que exist, el brazo se encuentra en una pocitn relajada y
afzar el teckado n forma natural?, jLos codos se apoyan el apoyabrazos?, ,Foman el beazo v ol antebrazo un
daa‘ﬁaulmﬁn de 80 a 100°7

i Total de espectosevaluados | /3| /3

Tatal de aspeclos evaluados (%)

. Posee el esaritorio dos requisitos miniimes? |

1tahll§‘udet'daa[usﬂpmasanmuumelpiﬁndelaunupuyEIdecua ier persona que eventuskmente se apoye er ]
guno. de sus bordes? b s ot P

Exdste un drea confinua de trabajo de por fo menos 1, 28 m??
L ﬁltq.{m del escrifoo permite que los apayabrazos de la sl pasen por debajo del mismo?

1 el escnforic est enfre 60’y 80 cm en e caso de ser regulable o enfre 68y 72 cm en caso de ser fija?
i mhuddmmmmpnrmmmmﬁucm? .

4 profurcidad def escriforio s de por lo menos 80 cm? '

; st sulic/ents para cambiar [a disposicion de los elementos del puesto da trabaio? =
s plernas esta libre de apoyos v sub - estructuras? _ |
h:s;perﬁma ol escritorio reﬂep:ss malestos?




EVALUACION DE LOS PUESTOS DE TRABAJO CON COMPUTADORAS

el escritorio a las dimensiones d&l cuemo?

ﬂa se ajusta ala aifura del m:ninnn”

_’LH ﬂspmlu lire debajo de I mesa es de al menos IEU cm?

de frabajo hay espacio suficienta para vafiar la posiura sentada?

¥ plede esivar |as pfamhmm-mte’?

Tolal de espectos evaluados 3 1

Totzsl de aspectos evaluados (%)

E\IW.LIAG[GH EEL I.'.‘.Lﬂm"l" HAT{JN EH El'. FH-EETD BETR&EA.K}
| tecladb los reqursrtos minimos? PGt

6 permanece fijo durante su uso y no s reshala hacia Ios lados?

ra de la tercera fila de teclas es menor o igual & 30 mm?

8 e BI rrmrmantudamm en la pantalla sa adapta sahslacmnanenm al gue se realiza con el ‘ratén"?

Total de aﬁpacms avaluados

naiia de '!;_iiﬂcnal det manitor es de 15 pulgadas'?

2 & pantalla una resalucion de 640 x 480 pixeles?




EVALUACION DE LOS PUESTOS DE TRABAJO CON COMPUTADORAS

n parpadec en &l campo visual lomando en cuenta la vencidad de [a pantalla?

fialia fitie de cualquier Iz intensa y reflefos?

la iz natural o artificial?

niafa |z intensa o refiejos en algin angulo de vision?

mramre;snn sificientemente grandes y legibles?

.ﬁp&mﬂcm comad, 0,5 S 8y B, asi comp fas may(scules y mintiscuiaz, 45 confunden?

enfocar Ius carautetes con mibidez, sin :ist{ssmna; incluso en los bordes da la pan!alla?

d el coniraste del cesplieque anire fa informacion v el fondo (se presentan los objetos oscuros scbre fondo

6 plisden macificar faclimente los a|ustes del contraste, brillo, posicion y famano de los iconos de |2 pantalia?
Tatal de aspectos evaluados

Total de aspactos evaluados (%) 1

: r'ﬂnrlmlantu pmﬁl:_i_qq de las Im'nmarras'?
aspectn homogéne del color de las luminarias?
ay una distribucion homopénea det brillo?

h’iﬂamndela aficing es de al menas 500 lux?

ajustar el nivel de lluminacion individuaimente?

m‘ﬂaﬂdﬂ puede encender y apagar las iluminarias?
intensidad de [ fuminacion es vaniable?

: 'Iwmm 85 calsada por efac!u de reflejos directos o indirectos?

fhaminacion es adaptable & fes condiciones de visian individual de cada Irabajador o trabajadora?

Total de espectos evaluades f%}

-]

Total de aapec't&.t's evaluades |

4

4




EVALUACION DE LOS PUESTOS DE TRABAJO CON COMPUTADORAS

ASPEC-TBS !NEF"ECC&‘UNADDS

ALUACION DE DTROS FACTORES NEDIOAN EiEHTALEB EN EL PUESTO I:IE TH#.EIMD ' |

4 E= posible abrir las ventanas con comodidad para eliminar el aire viciado?

o, ¢ Existe una circulacitn de aire apruplada‘?

__ Total de aspeclos evaluados

Total de aspectos evaluados 34)

ASPECTOB INSPECCIONADOS.

EVALL!#.CFDN DEJ.EUFTW&F',E ENEL PUESTO DE TF.AEMB

Total de uspenh:as evaluados

#2

Total de aspectos evaluados (%)

.ﬂ:SF'EETGE INSPECCIONADOS

DmAcTEHlsrrmE DEL PuEsm DE TRAEMG
eado liene facilidad de cﬂmunncanm ].r contacto can ofros colegas? - : i

Total de aspectos evaluadoes

Tolal de aspectos evaluados (%) |

i)
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EVALUACION DE LOS PUESTOS DE TRABAJO CON CAJAS
REGISTRADORAS

_ DATOS DEL GENTRO DE TRABAUC

: ; PHEGUHTAY apmnuss DE HESPUESTA

! || Caja Registradora del Frente
I Ublcacion de la caja que ocupa en este momento ! _! Pick Up Window Vantanilla N*1
| Pick Up Window Ventanilia N°2

N® de meses o afios desempeniande el puesto de | || Meses
_:t?i;ijﬁfﬂ{a} {62a en esta empresa U ofra) | Afos

al 8s el nimero promedio de horas dian’as GUS | —— T s
como cajero(a)? ‘ [ | Horas
gﬁ]"i_ene usted pausas durante su Jornada? || | Si
(excluyendo el fiempo de almuerzo) | | Mo
fell - | _ N .
- Calor .. Frio
La temperatura / humedad en el puesto de trabajo Sequedad | Corriantes de aire
\dela caja registradora le produce: Mo crea problemas
| Otro (especificar):
fﬁ.mj_ﬂ'dara que la fluminacion en |a caja registradora | Correcta B Escasa
85 | Produce deslumbramientos c reflejos
» || Pantalla
350 de que existan reflejos moleslos, sefiale || | Mostrador
1de son mas frectientes: . | No existen reflejos molestos
|| Otros {especificar): )




'.-{;_G_r';rr}u considera que es gl ruido en &l pussto de
Irabajo?

EVALUACION DE LOS PUESTOS DE TRABAJO CON CAJAS
REGISTRADORAS

Mada malesto
Algo molasto

| Muy molesto

D& resultarle molesto, sefiale de dénds procede;

Sefidle cudl o cudles de los siguientes elementos le |

caja

Be los siguientas aspeclos, indigue las dos
principales causas de fatiga o melestia fisica en
o

-'_iéauhan incomodos debido a su colocaclon en la |

Trabajadores
Imprasara fiscal
Clientes o pablico
Lebby

Cocina

Otros (especificar)

Gavela registradara

Bandgjas
Aderezos/Ensaladas
Pantalla
|mpresora Fiscal

| Ninguno

| Olros {especificar):

Levanlar o arrastrar |as bandejas
Levantar el punto de venia

| Abriry cerrar la ventana de la PUW#1

Car &l cambio a cliente

Entregar pedido al cliente

Tomar ticket de (3 Impresara fiscal
Mingurio

Otros (aspecificar);

De |os siguientes aspeclos, Indique las dos
prncipaies causas de esties o nerviosismo:

Cuidado de no cometer arroras
Trato con al cliente

| Acumulacion de clientes

Mal funcionamienta de la caja

Cobro

Cuadrar caja

Dificuliad para ausentarse de! puesto
Ruido

Minguna

Otros (especificar):




EVALUACION DE LOS PUESTOS DE TRABAJO CON CAJAS
REGISTRADORAS

Senale en que medida los siguientes aspectos le exigen estar pendiente:
[hada [ Aljo | Mucho |
_| Lectura del display o pantalla
Atender al posible comportamiento del cliente
| Cobre por tarjeta débitoferédito
Cobro por efactivo
Ofros (aspecificar):

Sfiale &n qué medida le molestan los sigulentes aspectos:
[oNada | Aigo | Mucho

! |.as relaciones con sus supervisoras
Dificuliades para ausentarse del puesto

| Dificullades para poder hablar con los cajeros de las cajas cercanas

(Que sus opiniones ¢ sugerencias no sea lenidas en cuenta

(ue no sean alendidas sus guejas

Inestabilidad en el emplso
Las dificultades de promacion o ascense
El tipa de jormada u horario que tiena usted

La antelacion con gue conoca suU calendario de trabajo

(s6lo marque 3)
I | Acumulacion de olientes

£l frato con publico
El ruido
La fluminacion
La temperatura | corrientes de aire
Espacio yfo colocacion de los elementos del puesto
Los esfuerzos o posluras de trabajo

Dé fodos estos aspectos, enumers por orden de importancia (12, 2°y 3°) los tres que mas le molesten:

S—

Diurante

Despuss

Otros (aspacificar):

E,Eu lrabajo de cajero(a) le ocasiona algun fipo de | Si

faliga? Mo

En caso firmalivo, indique elflos fipos y &l T Affe:s
memento de [a jornada en que siente esz fafiga m rl

mareando con una cruz en el lugar correspondiente: | oo o

] Mental

(Slerle usted algtn dolor o molesfia en misaulos, | a
| arfiellaciones o huesos que atribuyen el lrabajo que |- Ei

tedliza? ——i




EVALUACION DE LOS PUESTOS DE TRABAJO CON CAJAS
REGISTRADORAS

g

En easo afirmativo, marque con una cruz la casilla mrrespundmnt@

A MUY A
N || PARTE DEL CUE HPU VECES AMENLDO MENLIDO
i Cuelo i ' |
2 Hombro lzouierdo
AT Hombro Derecho
4 Brazo |zquisrdo _ e =S
oY Brazo Derecho |
i Codo lzquierdo |
T Codo Derecho | )
8 | Antebrazo lzouierdo | - B
9 " Anlgbrazo Derscho | ]
0L Mufieca lzquierda | = - 1
11 Mufeca Derecha | _
121 Manolzuierda |
13 Maro Derecha
14 Zona Dorsal | 1
i Zona lumbar | |
16 Nalgas/Caderas I
R Muslo |zquisrdo
18 Muslo Derecho
19 Rodila Izqumrda |
20| RodilaDerecha 5 |
21 Fiema lzquierda ! N
| Fierna Derecha | ] 1
23 | Plaiotillo lzquierdo | | ==
24 | BiefTobila Deracho | |
Si padece frecuentemente algunas de las siguientes molestias o trastornos, indigue cuales son:
Dolores de cabeza
Mareos
Trastornos del suefio (pesadillas, insomnio, etc.)
Dificultad para concentrarse
Olvidarse faciimente de |as cosas
|| Sentirsa nervioso(a)
Senlirss deprimido[a)
senfirse cansado(a) al despartarse
Palpitaciones
Trastornos de la vista (ojos irritades, cansados, vision borrosa, stc.)
Trastornos menstruales
| Trastomos circulatorios (hormigueos, miembros adormecidos, varices, elc.)
| | Clres (espacificar): =

(58 ha visto otligado(a) a faltar al rabajo algur*a _ Si
ez por éstas o las anteriores molestias? ; Mo

gHa necesitado acudir a médico por estas | 18l
‘molestias? No

12
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" Anexos A: Referencias Tedricas y Metodoligicas

;Ei?_'c;_srzﬂfétudo de Evaluacion RULA

Brupo A: Puntuacion de los Miembros Superiores

Desde 20° de extension a 20°

!1 z _ e flaxion
| 2 . | Etension>20° o flesén enire
2 20° y 45°
| .:? +3 Flexion entre 45° y 90°
4 Flexién=80°

i Si el hombiro esta slevado o al
brazo rolado

+1 Si los brazos estan abducidos

1 Si el brazo ene un punto da
apayn

Punlajé Fingl del Brazo

Tabla 1: Puntuaciin del brazo segin metodologla RULA

Flexian entre 80° y 1007

+2 Flexion <604 >100°

5i |a proyeccidn verical del
anlebrazo se gncuentra mas

1 i i i
3 alla da la proyeccion veriical
del podo
i o 5i el antebrazo cruza la linea

central del clempo

Puntaje Final del Antebrazo

Tabla 2 Puntuacion del antebraze segin metodalogia RULA

Efahoracion del Programa de Seguridad y Salud Laboral en un restaurante de comida rapida
ubicado en el Area Metropoiitana
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Anexos A Referencias Teoncas v Mefodolégicas

: E |
“ 8l Bsts Bn posicion neutra
respecto a flexion
2 " 3 1 it
: 3i esta flexionada o axlendida
—— ——,_.ﬂ - 2 entre 0° y 15°
18 e
et Para Mlexlon o extsnsion mayor
da 15°
+1
i 5i est4 desviada radial o
cubitalmenta
B
Puntaje Final de la Mufieca

Tabla 3: Puntuaclén de la mufieca seglin metodologia RULA

5i existe pronacian o supinacion
en rango rmedo
= i
b, T T E‘ - V2 Si existe pronacion o supinacion
d‘ 2 ) &n rango extramo

Puntaje Final del Giro da Ia
Mufiscy

1 Tabla 4 Puntuacion de! giro de la mufieca seqln metedoiogia RULA
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Brlpo B: Puntuaciones para el Cuello, Tronco y Piernas

+ Si existe Nexion entre 0° v 10°

B &l esta ﬂaxim%lm entre 10°

+3 Fara fliexidn mayor da 20°

+4 Si esta extendido
+1 5i el cusllo esta rotado N
+1 51 hay inclinacion lateral

F'_L_Jntf:ja Final def Cuello

Tabla §: Puntuacion dsl cuello segin metodologia RULA

Sanlada, bien apeyado v conun
+1 angulo entre el fronca v las
caderas mayor a 90°

+¢ | Si esta flexionado entre 0° y 20°

«a Si esta flexionaco entre 20° v
BU‘

4 5i esta flexionado mas de 50°

.. f i - +1 Sihay toreibn de tronco. |
i

+1 Si hay inclinacion lateral

Puntaje Final del Tronco

Tabla 6: Puntuacion del fronco segiin metodologia RULA

-
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 PIERNAS

Santado, con pies y plamas

* bien apoyados

De pie con el peso
simétricamante distrbuido y
espacio para cambiar da

posicin

+1

Si les ples ne estan apovados, o
y +2 &i gl peso no esta
' simélricamants distibuldo

Funtzje Final de las Plemas

Tabla 7: Puntuacion de las piemas segin metodologia RULA

| PIEANAS | PIERNAS | FIERMAS |

? 3
2|2 3
211 3 4
2| 2 4
EalE ' ol el (] e ksl & (3 [ba] 2]
2|33 3 :
- - JE&EEBB_E}BE}‘JH
TYE : = Tabla 9 Puntuacion global para el grupn B
g b3 |l % bals]s
2 2|4 |e]a]a 5| 5 |
ENEARRERIE 7 e
2| 4 4 |5]5]6]|%
s|5|5|slals |2
€6 |6 |6 7|7 |7
&1 6|7 |7 |V ]
e (] -
-0 1 I R O
alafals|alaa]s|

Tabla 8: Puntuacion glebal para = grupo A
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_ Eacargaesmnar:ﬁa.! Kgy .

— sa realiza intermitentemante

Al PDALILOGUL AR i Silacargaestaentre 2y 10 K
No ESEE!:'GE PGSME no E“E"ﬂsme 1 58 !wrggta tntennﬁem;mm: i

repetitiva Silacargaestientre 2y 10 Kgy i
arga esta entre 2y 10 Kg y
‘ Postura Eﬂmﬁﬁﬁ:ﬁ por mas de 2 &5 estatica o rapalitiva
. i la carga es inleymilents
1 r Fostura altamente repetitiva, repeficda mrgaﬁma 10 Kg !
mas de B veces por minuta Sila carga es superior alos 10 K
Tabla 10; Puntuacién pata la aclividad muscular g mm repetitiva &y
3 -
5i se producen golpes o fuerzas
bruscas repantinas

Tabla 11: Funtuacion para las fusrzas ejsrcidas

4 Cuando la puniuamm final es 1 621a
postura es aceptable

Cuando la punfuacidn final es 3.0 4 puedsen

2 requerrse cambios en la tanea, as

conveniente profundizas en el estudio puss

puede requerir algunos cambios

La puntuacion final es de 5 o 6. Se requlers

3 & redisenc da la larea; &5 necesano
realizar actividades da invesligacian

— La puntuacion final es 7, Es conveniente
e 2 4 realizar canbios urgentes en e pussto o

Tabla 12 Punluacién final del método RULA - ] tarea

Tabla 13: Niveles de acluacion segn a puntuacén final

obtenida

| o8 | o | wa

U = == T B R I 2L

=
=i =4 | G

b, Y e, B M I e .= L0 N % 3 2}
e S O R O - R - O SR

= B = e R
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EVALUACION DE FACTORES PSICOSQCIALES

~ DATOS DEL CENTRODE TRABAJO ViEsT
: : APLICADO POR: T
Nombre y Apellide clL Cargo Firma
. REALIZADOPOR: 5
Nombre y Apellida C.L
| Antigliedad:

A continuacion le presentamos una serie de preguntas, eliga una sola respuesta para cada apartade:

: APARTADO #1
| RESFUESTAS

il {4 % :i— = : y— S— —_—

PREGUNTAS | 2 7 s6te |
' | SIEMPRE "L‘&%’f‘ | %ﬁgg&s !| ALGUNA | MUNGA |
| e A T

ql.'l'a irabajar muy rapido? 4 3 2 1 _
Buckon de tareas es imegular y proveca gue se te acumule &l 4 3 2 1 0
lempe de llevar al dia w rabaje? 4 3 2 1 0
sta olvidar los problemas del trabajo? 4 3 2 1 0
o &n general, es desgastador emocionalments? 4 3 2 1 b
:_‘___i_f_ requiers que escondas fus emociones? 4 3 2 1 0

Suma cada una de las respueslas elegidas. Escribe el resultado aqui:

APARTADOWS
| RESPUESTAS.

. !
PREGHNTAS e | HUCHAS | Aanas |00

| SIEMPRE VECES | ‘VEGES. | ALGUNA | NUGA |

; = Ed NEZ
influgncia sobre la cantidad de trabajo que se e asigna? 4 3 2 1 i}
n cuentd i opinidn cusndo se te asignan tareas? 4 3 2 1 1]
influencia sobre af orden en & que reslizas las farsas? 4 3 2 1 0
deeidir cugndo haces un descanso? 4 3 2 1 0
alghn asunto personal o familiar, ; puedes defar tu puesto de 4 3 2 g 0
menes Una hora sin fener gue pedir un permiso especial?
rabajo requiere que tengas iniciativa? 4 3 2 1 i




EVALUACION DE FACTORES PSICOSOCIALES

¢ Tu rabajo permite que aprendas cosas nuevas?

¢ Te sientes comprometido con tu profesion?

| §Tlenen sentido tus lareas?

_. ﬂ-hhlas con entusiasmao de tu empresa a ofras personas?

4
4
4
4

3
3
3
3

b N IS R ]

[0 = I~ O~

Suma cada una de las respuestas elsgidas. Escrbe el resultado aqul:

EN ESTOS MOMENTOS! ESTAS
PREOGLIPADOIA),..

- [ por o dificil que serla encontrar otro
trabaja en el caso de que be quedares
| en parc?

L= MY
PRECCUPADO

BASTANTE

FREGCHIRARD

| MASOMERDE

FRECCUPARD

oL o
FREOGLPAESD

MADA

ii PREGALPABO.

por =i ta cambian de {areas conbs tu
voluntad?

por 5 te-varian el salario (gue nolelo
aciualicen, que e lo basen, que
[itrodizean o salanio variable, gue =
panLen en especle, efe.)7?

par si ke carmbian el horana (furno,
dias da la semana, horas de-enlrada y
sallda) contra tu valuntad?

Suma cada una de lzs respuestas alegidas. Feonbe of resultado aqui:
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EVALUACION DE FACTORES PSICOSOCIALES

APARTADC #4

RESPUESTAS:

FREBUNTAS e | MUCHAS | ALGUAAS |
[FBENERE | Symars VECES. |

SOLQ o
ALGURA T UNGA T

| | o
| — ——— =t e = STy e S I !
| J8abes exactamente qué margen de autonamia fienes en b rabaja? 4 3 2 1
J" (Sabes exzctaments U tarees son de tu responsabiidad? 4 3 2 1 0
[ ¢En fu empresa se fe informa con suficiente antelacion de i cambios |, 4 " ' o
ti= pusten afectar fu futuro?
{Recihes foda la informaién que necesitas para realizar bien tu rabajo? 4 3 2 | 0
3 Eﬂﬂclbas myldta v apoyn oe lus compafierss o companeros? 4 g P 1 i
| Resibes ayuda y apoyo de fu inmediato o inmediata supesior? 4 3 2 1 0
T puesto cle trabejo se encuenta sislada del de s compafierosias? 4 3 2 1 0
:E_[l"ﬂ| trabajo, ¢ stertes que formas parte de un grupo? 4 g 2 1 0
'?;E_l'us acluales jefes inmedistos planifican bien @ trabajo? 4 3 2 1 a
o Tus actiales jefes inmediatos se comunican bien con [os iEbajadores y 4 3 2 0
] banajadoras? g 1
Suma cada una de tas respuestas elegidas. Escribe el resultado aqul,

APARTADO S
RESPUESTAS

Bl o
ALGUNA || NUNGA |
VEZ

PREGUNTAS . ;
| sioppre | MUCHAS | ALGUNAS

VECES VEGES

Wis sUperiores me dan ef reconocimieste que marezco 4
En las situaciones dificiles en el frabajo recibo & apoyo necesario 4 3 2 1 0
En mi trabiajn me tratan Injustamente 4 3 2 1 0
S plgnso &n toda el trabajo y esfuerzo que he resiizado, el recarocimientn " 3 2 = 1 g
| que recibo en mi irabajo me parece adecizado
Suma cada una de kas respuestas elegidas. Escribe el resultado agui,

i




EVALUACION DE FACTORES PSICOSOCIALES

AP ARTADC #G

PREGUNTA
 ESTA PREGUNTA ESTA DISENAGA PARA PERSONAS QUE GOMIVAN CON ALGUIEN (PAREJA, HIJOS, PADRES, |
ETE) SIWIVES SOLOAY NO LA CONTESTES
£QUE PARTE DEL TRABAJO FAMILIAR Y DONMESTICO HAZES 107
| Sy lafal pﬁm:lpal lﬂsmcrmahla y hago la mayer parte de las tareas familianes y doméstcas
Jrﬂaﬂn eprodimadamente la mitad de las tEreas familiares y domésticas

i-EH_ag'n mds ¢ Menos Una coarta parte de las srees famiiares ¢ domésticas

_' Sblo hago kreas muy puntusles

' 'r-.I|_:| hags nlnguna o cas ninguna de esias im'eas

TA PREGUNTA ESTA! nrsEmm PARA FERSONAS GUE ; S
AN GO ALGUIEN IPARE SN HLIDS, PADRES BTG il i T
SEVIVES SOLCHAY, T LA CONTESTES [ B & Lo msE | e
SIEMPRE r,‘;ﬁ;“ “‘éﬂé’g& ALGUNA, |
PREGUNTAS _ B s IESVER S

|1Si faltas alzin dia de casa, {las lareas domesticas que realizas
| 58 quedan sin hacer? =
Cuando estas en [a emprasa, | piensas en las tareas domesticas 4 3 2
| f Femnifiares?

' Hay momentos en los que necesifarias estar an |2 empresay en 4 3 4
| tasa A la vez?

Suma cada una da las respuestas elegidas. Estribe el resultado aqui;
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EVALUACION SOBRE LA CALIDAD DEL AIRE
EN ESPACIOS INTERIORES

____ DATOS DEL CENTRO DE TRABAJO

| Nombre del Centro:

Ubicacion:

5[ Horas de permanencia dentro del restaurante | ' ;'

| Anote solo aquellos sintomas o molestias que le hayan ocurido en los Glfimos 30 dias v que mejoren al l

| abandonar el restaurante (ya sea inmediatamente o después de aigunas horas);
| sivowmss PRESENCIA ABANDONAREL | NUMERO DE VECES EN
EDIFICIO LOS ULTIMOS 30 DIAS
0JOS
| | Seguedad Sl NO S| NO 0 <z >2
| Escozor/Picor ] NO Sl NO 0 <2 >2
 Lagrimeo S NO Sl NO o =2 2
NARIZ
Nariz Tapada Sl NO Sl NO 0 =2 >2
Sequedad Sl NO Sl NO { <2 = 5
GARGANTA -
Sequedad Sl NO Sl NO 0 <? >2 |
Picor/Escozor Si NO S NO 0 <2 >2
GENERALES |
Dolares de cabeza sl NO Sl NO | 0 <2 >2
Debilidad S| NO | sl NO | 0 < 2
Somnolencia 8l NO | NO | 0 <2 >2 ||

‘OBSERVACIONES: Escriba aqui cualquier otro sintoma que crea relacionado con su permanencia en el edificio:

24
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LISTA DE CHEQUEQ PARA LA EVALUACION DE RIESGOS BIOLOGICOS EN
RESTAURANTES

DATOS DEL CENTRO DE TRABAJQ
| Nombre del Centro:
| Ubicacion:

|

1 EE __ REALIZADO POR:
| Nombre y Apellido ClL

Cargo 3

~ COMTEDE SEGURIDAD Y SALUD LABORAL: I
__ Nombre y Apellid Cl.

ASPECTO RESPUESTA
Sl e el = sl [ NO
CONTROL DE PLAGAS

[Prasencia de animales doméstioos 0 mascolas
Prasencia de plagas como roedores, cucarachas y moscas, encontrados en deposifos, cocinas, alacenas,
! despardicios y rincones inaccesibles, entre otros

CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

. Existencia de agua polable para & consuma dentro del restaurante, como para la preparacion de alimentos, lavado T
| 08 los mismos, elc.

| |Lag materias primas o alimentos parecaderos sufren alteraciones en la cadena de Irio ?‘

| ;'Emate |a prasencia de aguas residuales no debidaments eliminadas, es dedr, agua que fue utizada parala |
limpeeza de las instalaciones, preparacién de sustancias alimenlicias, lavado de alimentos frescos y olros usos

' anbla contaminacion donde un alimento con carga de bacterias puede contaminar a otro limpio de ellas si entra
&n contacto dirscto o a través de uno intermedic que hace de puante come por jempla; mesas y tsbias da trabajo,

'1 las manos da los frabajadares, handqaa anire atms

ﬂm@am_d@,mﬂﬂatﬂ productos, sea para guardar en f mﬂﬂmmwpmsadw -

glios gue productos con mayor fiempo de aimacenamiento

[
" Inapaacrf:-n deficiants durante la recepcién de productos ] N
pasito inadecuada da las condiciones de almacanamiento como por ejemplo; humedad y temperatura | i
J'_aa camaras congeladoras, refrigeradoras o freezers sobrepasan su capacidad nominal de almacenamiento |ﬁ_

[ Rastros de residuos, suciedad y grasitud en diferentes areas de la cocina

|! La limpisza y desinfeccion de tanques ¥ cislemnas no es realizada con la paniodicidad necesara i
ias temperaturas de calor y frio no son verficadas periddcaments |

}mmamdnmsdar&m::!.mp&'mmamnm@srlﬁmmlmwﬂmmnﬁbﬂpmtiasemalmnm |
| fescos

Los productos estan convenientements envasados, y no se utilizan recipierites que hayan contenidos productos no _
|alimenticios

| Los productos aﬁme:_‘rt'ﬂ:.iurs no son colocados directaments en el suel_g -
[ Lus produgtos caducados son relirados de los depbsitos, camaras o freezers :
|Los rebajadores siguen las normas de higiene personal _
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LISTA DE CHEQUEQ PARA LA EVALUACION DE RIESGOS BIOLOGICOS EN
RESTAURANTES

SANITACION

Los barios de empleados lucen limpios, en buen estado de reparacion y sin clores molestos u ofensivos

Se realiza limpieza de las &reas humadas del restaurante de manera que exista un contral da hongos y bacterias

Las papeleras son vaciadas con reguiaridad

Son ulilizados limpiadores germicidas para la higienizacion diaria y profunda de las areas del restaurante, en
esoacial aguellas zonas hiimedas.
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INSPECCION GENERAL DE SERALIZACION, ORDEN Y LIMPIEZA

DATOS DEL CENTRO DE TRABAJO

Nombre y u

! ASPECTOS INSPECCIONADOS | R;SF”ESJ: OBSERVACIONES
. 1 3 : | s } L i .
| ' EVALUAGION DE LAS AREAS

LBS salidas de emergencia y vias de escape se encuentran sefalizadas y libres de

chsticulos

|Las salidas de emergencia posean mecanisma antipanico

| Las &reas son limpéadas pariadicamente

| Las paredes del local estan en buen estado

| Be mantienen limpias las paredes

L85 ventanas estan limpias, es dedir, no impiden el paso de luz E
[El sistema de lluminacion en el centro de trabajo es bueno y &s mantenido

Jl dlectivamente

}_ns bombillos estan en buen estado

| Lzs sefnalss de segunidad se encuantran visibles, comeclamente dislribuidas, y en
|pamecto estado da limpieza v mantemimiento s
|Existen lamparas de emergancias y 5 encuentran en buen estado de limpieza y

[ mantenimianto R | . _ _ _ J
ILas puertas se encueniran fibres de coslaculns

, EVALLJACION DE LOS PISOS, PASILLOS Y VIAS DE CIRCULACION

| El pis se encuentra seco, implo y sin desperdicios ni matenales innecesa }nnacesanus I i _ ) _I
].as caracterislicas da los pisos, paredes y techos son tales que le pemiten fa

I irpaza y &l mantenimiento _ ] ..
|L:as vias de citculacian da vehiculos, se sncuentran sefializadas coreclaments _ . .
|| L85 vias de circulacion de vehiculos, estan delimitadas con colores que contrasten | ' .
uun &l fondo del pi

agillos s2 encusniran hbras dva uhstéﬂulos u nhjetns mnecasanos

i EVALUACION DE LOS DEPOSITOS Y LUGARES DE ALMACENAJE
|Los lugares destinados al almacenamiento se encuentran senalizados i |
Laa Los materiales, chietos o equipos almacenados eslan comedlaments me ideriificados | |
|Los materiales, ﬂbjetn-a 0 equipos almacenados estan aimacenados de foma ﬂ

29



INSPECCION GENERAL DE SENALIZACION, ORDEN Y LIMPIEZA

[segura, limpia y ordenada |
Ei area de almacenaje de mercancia es utilizado agecuadaments |
En ol silio de depdsile de almacenaje, el lugar preciso donds debe Ir cada cosa se
gncuantra perlaciaments identficado, de manera lal que cualguier otro trabajador
puede buscar o davolver un articulo almacenado sin mayor inconvenients

‘_Lg_s cajas de gran tamafio no se almacenan en los racks més altos

EVALUACION DE MAGQUINARIAS, HERRAMIENTAS, MATERIALES Y EQUIPOS

Las mag maqumaraas en Jos distintos puestos de frabajo se encuentran en buen estado

A las maguinarias en los distintos puestos de trabajo se les realiza mantenimiento
periddicamente -

Las macuinaras en los dislintos puestos de frabajo se encuentran fbres de
|filraciones, derrames de aceites yio grasas goteras, ele,

Las hemamientas empieadas para |a realizadion de las distintas tareas se |
encuentran en sus respechivos puestos de Irabajo )
Los equipas de proteccion personal se almacenan limpios y libres de grasa

‘ Los equipos ce proteccion personal se ubtcan en el sitic destinado para ello

Sa cuenta con lus equipos v herramientas necesancs para la realizacion de los
e

| EVALUACION DEL CABLEADO E INSTALACIONES ELECTRICAS
Existen cables que sobresalen de jas paredes o del lugar donde deberianestar | |
| El cableado visible esta en buen estado

Se Ies reahza mantnmmento al cableadu en general

[ I:I cab eado esta dispuesto dedidamente

EVALUACION DE LIMPIEZA
‘ El lobby luge limpio y {:Eﬁenadﬂ il

Exustc- un horancu para refirar la basura de los pipotes y colocar nuevas bolsas -

| Elje ! El jardin se sncuenlra | Jabm debasum aysinmauza J
| $& guenta con papelems W ri&paslm de desechos en las amas de rmbajo

) | 1

| L_n_‘ﬁ bafios lugen limplos, secos y abastecidos

Iz pargUe infantil esla limpio
| |Las estaciones de trabajo cuenfan con sus respectivos envases de sanifizer y
pafitos de limpleza .
| La oficing luce limpia v ordenada
| CENTRAL DE INCENDIOS Y EXTINTORES

La central de incendios se encuentra visible y de facil acceso "

Sa ancuentran suficientas exiintores, vizibles y corectamente distribuidos a lo largo
da las instalacionas

Los pracintos y sellos de seguridad no estan troquslados ni viclados
(o extintores se encuentran en comecto estado de impieza y mantenimisnto [ ,
| Los extintores se encuentran libres de obstaculos a — .
.| La marcacion es legible y no existe adulteracion da las instrucciones de uso,
potencial de efectividad yio fipo de agente extintor
| {E _Q@E-;:rﬂgtm indica la |presion y no esta opaco
ELI dal no esta comoldo ni roto -

El Cueme 0 ¢aja no presenta indicios de cormosion o averia
I Nu las mangueras ni sus mnamggg estan cormoidas, agrietadas o desgastadas

'Sl se toma cualquier seccién longitudinal de la manguera y se fisxiona en un anguio
mayor de 30° no presenta tendencia a bloquearse

30




Tcont INSPECCION GENERAL DE SENALIZACION, ORDEN Y LIMPIEZA

'F soporte ds! extintor N pone en dudas la resistencia a sostener s peso del
axitor

PRODUCTOS QUIMICOS

Estén hermélicamente cerrados y aisjados de la cocina y del area de preparacion r
e alimentos

Mo cuslguier trabajador tiene acceso a ellos sin la autorizacion de su superior

86 encuentran ordenacos y debidamente identificados

En ol centro de trabajo se resguardan |as respectivas hojas de seguridad
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Anexos A Referencias Tedncas y Metodpldgicas

A.8 Metodologia FINE

NIVEL DEFROBABILIDAD | CRITERIOSDEVALORAGION | 'VALOR'
iUy Baja | Extremadamente remota. Ocurme ram vez 5
Haja Remota pero posible, poco usual ] 10
Miedia - Es posible que suceda dafio alguna vez 15
Muy Alta La materiallzacion del riesgo ocurme con frecuencia 20

Tabla 14: Criterios de valoracion para &l nivel de probabilidad de oourencia ssgln metocklegia FINE

"~ Darios persmaies reprasaﬂt p-:: pamen lesiones con heridas leves,
contusiones y golpes pequedios que no requieren hospitalizacién yo dahos
matesiales representados por reparaciones de las instalaciones que no ameritan

) paradas del proceso
Danos personales representados por incapacidad laboral Iransitona yio dafios
matenales representados por la pam:ja el proceso para realizar reparaciones

Danos personales reprasentadas por lesiones graves que pueden ser

Mortal incapacitantes permanentes ylo dafos materales representados por la dastruccion &0

- parcial de las instalacionas

Dafios personales representados por pardidas humanas ywo dafios materales
representados por la destruccion total de las instalaciones

Grave

Calastrofica 100

~ Tabla 15: Criterios de valoracion comespondientes @ nivel de consecuencia seglin la Metodoiogia FINE

_BEEXPOSICION. |~ CRITERIOS DENIVEL DE EXPOSICION
Remota Iregularments, Una vez al mes o pocas veces al afio 1 |
Ceasicnal Algunas veces a la semana 2
\arias veces durants la jomada laboral, aunque sea con
| o liempos cortos (incluye una vez al dia) 8
s Continuamente. Varias veces en su jornada laboral con iempo 4
. @ L e - prolongado

Tabla 16: Criterios de valoracion comespondientes al nivel de exposician segin Melodologia FINE

Elaboracion del Programa de Seguridad v ';-‘ahlu' Laboral en un restauranie de comida rapida
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A9 Listado de Riesgos por Accidentes en estudio

La siguiente lista muestra el fotal de riesgos por accidentes gue seran evaluados en esle

TEG tomando en cuenta las condiciones aperacionales de WENCO LOS PALOS GRANDES C.A.
Es importante mencionar que para ello fue consultada la Norma COVENIN 474:1997. “Registro,

Clasificacion y Estadisticas de Lesiones de Trabajo™

Golpeado contra: se aplica cuando el movimiento es realizado por la persona y no por el
agente que provoca el accidente

Golpeado por: se aplica cuando el movimiento es realizado por el agente que provoca el
accidente y no por la persona.

Caida de objetos: s& aplica a los casos de caidas de arboles, de postes, pilas de
materiales, masa de fierra, rocas, piedras, los demumbes de construcciones, cass,
andamios.

Pisar sobre: se aplica cuando la persona se lesiona al pisar el agente que provoca el
accidente.

Caida de diferente nivel

Caida de un mismo nivel

Atrapado en, debajo, entre o por. corresponde a casos sin impacto, en los cuales la
lesion es producida por compresion, pellizco o frituracion entre un objeto que se mueve y
uno fijo, entre dos objetos que se mueven o enfre partes de un objeto. No se aplica
cuando el agente del accidente es un objeto que vuela o cae libremente.

Contacto con objeto filoso o punzante: se refiere al contacto con objetos filosos,
punzantes y cortantes sin la accion del golpe.

Contacto termico: hace referencia al contacto con objetos, superficies o sustancias
calientes sin la accidn del golpe.

Contacto con commiente eléctrica

Contacto con sustancias nocivas: se refiere al contacto por inhalacion, por ingestion, por
absorcion y por contacto.

Mordido o picado

Explosion

Incendio




UNEVERSITAD CATOHAC A
ANIMES HELLADY

ERCUFLA TIF INGENIERLA
[IETRLAL

Anexos A Referencias Tedricas v Metodologicas

A.10 Fotos de WENCO LOS PALOS GRANDES C.A,

Figura 1: Area de Ja Cocina

Figura 5 Camara rﬂfrigafaa
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Anexos B: Dafos Reqistrados y Resultados Oblenidos

—— e re o
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B.2 Resultados obtenidos de la Evaluacion de los Puestos de Trabajo con Computadoras

ASPECTOS INSPECCIONADOS |

; . g Fan sido |rn|n p:vlenmal ‘c Coma: . 0 lpe.ar

.3 5 han tomaida en cuenta o recuenmienios. de espamg?

¢ Eaauficenle el aspacio deponbils para colocar ks accesonos o l2s lasas’

LEzia el monitor completamente apeyadoy no pru,fer:ia mis 2 o | superficie del miama?

L iEsl 'a_lun_ea deviiin parlela # B veriana suands sl empleacn ssté sentsdo frente = = pantalla?

i WA

¢ Posen losille ol empleady e reauisies minimog?

.o | leogrud del asients cdmoda para el irbagades?

i
2
3.
4
§. ¢ Fsladstanciavisual enlre ka pan!alla &l teclado v & porta docimentos (sl exists) similares?
i
7
8
4

. 5% sdapta t sille o los csmenziones del cuerpo’?

0. Posse &l esoniono los reqesilos minmos®
A1, B el of escriloc & B3 dimensioces el cusmpo?

12, Bl espatic bajo I mesa permile moverss comndamente?

13, Poses & feclado los regqumsiles minimas

14, E= ¢ espanio =nfre 2 teclada y &l borde del escrions da sprovimadamenta 10 em?

15, ¢ Preee el raftn los requisidos minimos?

16. ) Es posibla girare inchnar 2 monior Bcimanta?

17, El famafic dal monitor 52 ajusia a iss necesdades dal trabagadar y parmils irabiajar somodamente?
18. ; Es corecta b ubicacian de fa panfalla?

18. 4 El manitar produce parpadec?

20 ) E=th in pantalls e o cualouler luz infensa v reflejps?

21, Lo caracteres son sufizenlemente grandes y lagibles?

22 ;Fs comodn al eonlraste okl despliegue entre B informacson y el fanda {3 presentan ks objetos cacurns sabre fondo clara,
evitando redlejos)y

43,458 pusden modificar facimente bos sjustes dal conlraste, biillo, pesicin y tamafio de los fcones de Is partalfa?

2. .45 suficients la fuminacitn?

25, E3 poskle sustar e nivel de Buminacicn indvidualments?

26, L& iluminacion es causa da rafiefs durn_n-ms o'mdiecing?

27 4 Son electivos fos madios do proleociin rfE & luz?

28, .Fl nivel da il permite trabiajar can cmcgzmm:,-ﬂ&)

28 ) E= confortabie el gire on el ambesnie?

)., Esfi s humecad rifailva alredadr anlre 15, y &5

M. Es fa temperalura e enire |os 21 y 23 °07

32, 5e camigen con facilicad los Blfares d[ cargat L:u, Gﬂ‘r;:s"-'

33, Faté & empleads familiarizeda con of sistama ge cornpliaciin

34 - Fl 2mpleads fene facilicad de samunicacian y centacio con olres calegas?

3-5 ¢E_1 'ua..'adn |DI.|I'|1'~"[III.1?-IJE| I.rsl;\ap?

35 +Es ddm.;ath =l liempe ﬂsgnadc oHrasEcuan las lareas’t:

7. 5e he hecha une prusta de vision 2 o3 empleados & los (dhmos 3 afas?

FUNTLIACION FRIAL

| limers e Ifems (nsatistechos.

| Mimern de tefal de tems evalssdos

% da incumpimiento

cumplimiento del aspecto e esidn, Bl aeul manifegls que s condicién s evaluar ro aplica en este caso

| NETA el coler rejo y verds fenen camsier anlegonion, o prmese ndica Bcumplimients 0 aspects evaluada mientss que = sefundc &l
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B.3 Resultados obtenidos de la Evaluacion de los Puestos de Trabajo con Cajas

Registradoras

we Il PREGUNTAS

Pk Lip Window
Verandia #2; 24%

Ubicacion oe ks cam que
oolpa &0 asta momenio

" de omeses o oaws

! desempefiance & puesio
de cajenafa) {se2 en asla
emprasa u ol

Py

| fCudl e el mimeso

Homeda  de  horas
dares que trabaf@ come
cajerofaly

£

fTiene  usted  pagsas
durante su [omada?

[echryendo &l tampa da
almuerao)

P
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RESFLIES

Ofos Calr

Ls  ismperaiora !

humedad =n e pueslo de

B imbaie de la o
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Consedera que s
o lluminacidn @0 la caja
| reqistradona es:

Mo anEBnrelajps Cas
| En caso do que existan ;
| reflejos molestos, sefsls

dinds 0N més
| frocusntes;

-

My Moesin
1%

| | (Ceme consdela que &3
al nido an al presio de
Irebaio?
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Anexos B: Daios Registrados y Resulfados Obtenidos
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PREGUITAS
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Anexos B: Datos Registrados y Resultados Obtenidos
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Anexos B: Datos Registrados v Resultados Obtenidos
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= Daleeess de Cahieim
| Mo

O Traghwnes del Simfin

O Dt parn Doroanineso

& Ol Bisimendn iy b cmn
O Sevifr o nervingaga |
B 341t v depiomdofn)

3l padata
frecusniements - &iguras
de  Bs smuenles
makestias o Hasiomos,
indictie cudles son;

4oe ha waio obligocoda)
i a-fallar Al rabalo algume
B ver por éslas o las
‘ | anicricres molestias?

| AHa neceslado acudi al
S madico.  por esias
[ molestis?

44

Elaboracion del Frograma de Seguridad y Salud Laboral en un restaurante de comida rapida
ubicado sn el Arez Metropolitana




Nﬂ .41

EECUELA [E TNGERTERLS
INELTHIAL

5

Anexos B: Datos Registrados y Resultadbs Obtenidos

B.4 Evalua

cion segun Rapid Upper Limb Assesr

nent (RULA)

u:- .,a

l

H

LiTA

f-;’:: ’nl-lru'. |

—
|
)

_ Estacion del Grill

_{Gacmén ﬁ&'ﬂllméniﬁﬁ




B AR WP AL LA

'? ESCUELA OB PGENIERLA
4 DNTESTRIAL

Anexos B: Datos Registrados y Resultados Obtenidos
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Anexos B: Datos Reqistrados v Resuifados Oblenicos

PEE— — z e —

e

3.5 Evaluacion con el Programa 3D5S5P

Lee datos antropometricos requeridos por el programa son, Sexo Masculino, Peso: 60 Kg y Estatura: 165
cm

h—— T = e e =

2 FOTG Il FIGURA DESCRIFCION DE LACARGA
Cﬂlni:im de €Oy
Presentacion | Bombona
Nimero de cajas | 5
Nimero de paquetes por caja
Masa (¥g) 50,0
Carga mano darecha (kg) 250
Carga mano izquieds (ka) | 'Z&0
Fuerza de Compresion Disco LALS (N} 1443
Fuerza de Corte Disco LAILS (N} 1687
Fuerza de Compresion Disco L5/S1 (M) ‘Ii]"l;';"
| Fuerza de Corie Disco L5/51 {N) 480 |
Dos cajas de caraota roja pequera I I'nportada
ﬁr&saﬂtaﬂrcn | Caja |
Mumers de cajas | |
| Nimero de latas por caja | 6 |
Masalkg [ #4 |
Eargﬂ mano darecha (ka) | 212
| Carga mano izquicrda (ka) | 213
| Fuerza de Compresion Disco LALS (N) | 2026 |
| Fuerza de Corta Disco L4/LS5 (N) | 137
| Fuerza de Compresion Disco L¥S1 (N) | 2085
Fuerza de Corte Disco | 5/31 (N} I
Pepinilios rebanados
Presantacian | caa
| Numero de cajas 2
Nimero de bolsas por caja b
Masa {Kg) 208
Carga mano derecha (ko) 104
Carga mano izquisrda (kg) 104
Fuerza ds Compresién Disco L4A5 [N) an58
Fuerza de Corte Disco L4/L5 [N} |2 |
Fuerza de Compresion Disco L&/S1 (N) | 3224
| Fusrza de Corle Disco L5/31 (N} | 352
Came 02 onzas refrigerads
Pressntacion Caja
Nimero de cajas 3
Niimero de unidades por caja | 3o |
Masa (Kg) 18,1
Carga mano derecha (kg) 80 |
Carga mano izquierda [kg] 51
Fuerza de Comprasion Disco LALE [N) 2248
Fusrza de Corte Disco LAILS M} 395
Fuerza de Compresion Disco LA/ST (N) 2481
- | Fuerza da Corle Disca LSS (M) | 418

— —mm— T e ——
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Aceite Meina de Patma

Presentacion | Tambor
Mumero da tambores | 8
Nimero de litros por tambor 18 litros
Masa (Kg) e
Carga mano derecha (kg) | 88
Carga mano izquierda (kg) B.9

ﬂ:g’ia__:_:l_g ﬁ_u_frg:lr&'amn Disco L4/L5 (M) | 1818
Fuerza de Corte Disco LALS (N) 18]
Fuerza de Compresion Disoo LS/51 (N) 1711

' Fuerza de Corte Disco LS/S1 {N) | ¥

Salsa de tomate ketchup individual

Presentacion | Caa

| Numero de cajas _ 12

| Nomero de unidades por caja 500
I'u*asa :Kg] 16,9
{Jargd mano derscha (kg) BS

| Carga mang lzquierda (kg) 85
 Fuerza de Comprasion Disco L4/L5 (N) 3285

__fl:!ﬂfzﬁ da Corte Discol#5(N) | _554 ]
Fuerza de Comprasion Disco L5/S1 (N} 3519 |
Fusrza da Corte Disco LS/S1 (N} N 403

Lavapiatos Lark Multiusos
Prasantacion | caja
_Nimero de cajas [ 4
“Numero de galones por caia 4
Masa (Kg) 155 |
Carga mano derecha (kg) | 83 |
Carga mano izquierda (ki) 8"3_
Fuerza de E‘:umprevmn Digoe LALS (M) 3281
Fuerza de Corle Disco L4/1L5 (N} | 180
Fuerza ds Curr*prs-'slun Disco LE/S1 (N) 3025
Fusrza da Corte Disco L5/S1 (N) | 44
Papas fritas 3/8
Prasentacion = Caja
Nimero de cajas a0
Nimero de paguetess por cala 1 8 __
| Masa (Kg) ) 16,3
f‘a:ga mano d&rechq {kg} 82
Carga manc izquierda {kg) 8.1
Fuerza de Compresion Disco L4L5 {N}— 2952
Fuerza de Corte Disco LALS [N} | 378
Fuerza de Compresion Disco L5/ST(N) | 3217 |
Fuerza de Corte Disco LS/S1 (N) 404
Elaboracion del Programa de Sequridad y Sa altdl Laboral en un restaurante de comida rapida
ubicado arn l."'l rea Metropohita
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F’apel enucﬂl@nn harr'lhurguaaa rmlond ;
| Presentacion — Caja
Nimero de cajas [z
_NiUmero de unidades por caja | 2500 |
Masa (Kg) | 155
| Carga mano derscha (kg) 155
Carga mano lzquierda (kg) G
 Fuarza de Compresion Disco LAILS (N 922
Fuerza de Corle Disco L4IL5 [N) 213
Fuarza de Compresién Disco L5/S1 (N} 356
Fuerza de Corts Disco L5/ST (N] | 273
Senllstas economica PAVECA
“Presentacien | Gae
Nimero de cajas = i
Nitmero de paguelss por caja IEETN
| Masa (Kg) 153
Car@ mana darecha {kg) Rt
Carga mano lzquierda (kg) O 5
Fuerza de Compresion Disco LAL5 (N) | 2457 |
Fusrza de Corle Disco LALS (N) | M |
Fuerza de Compresion DiscoL5/S1(N) | 2628 |
Fuerza de Corte Disco L5/ST(N) | 341 |
Cios bolsas de papel ma:hanas nacionales
Presentacion | Bolsa |
 Nimero d& cajas S |
Ng_mem de unidades por caja B
Masa (Kg) 26,6
Carga mano derecha (kg) 133
| Carga mano izquierda (kg) 13,3
Fuerza de Ccur'rlpresmn Disco LA/LS (N} 1319
Fuerza de Corte Disco LA/LE (N) "7
| Fuerza de Compresion Disco LE/ST (N) 1367
= | Fuerza ce Carte Disco L5/S1 (N) | 264 |
Cuadrado de pollo
Presentacion o Gaja
Nimearo de cajas g
Nomerode unidades porcala | 150
| Masa (Kg) | o2s |
| Carga mano derecha (kg) | 64
Carga mano izquierda (kg) B4 |
. | Fuerza de Compresion Disco L4ALS (N} | 2756 |
| F Fum'za d& Corta Disco LAYLS (N} 316
Fuerza da Compresian Disco L5/S1 (N) 72895
| Fueade Corte Disco [/ST(N) | 386

- —
- - — —

‘g ]
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Ketchup volpack i
| Presentacion | Caja |
NOmero de cajas o |
Mumero de bolsas por caja 3|
| Masa (Kg) [ 123
Carga mano derecha tkq] 6,2
| Carga mane izquierda (kg) 82
Fuerza de Gurr!g:umm Disco L4/L5 [N) ?‘EEEI__
FLIE'ZEI d& Certe Disco LALS iN} 361
Fuerza de Compresion Disco L5581 [N) 2889
Fuerza de Corte Disco [5/51 (N) 382
Frosty chocolats
| Presentacion Cesta
Niimero de cestas | I
' Niimero de pasules porcesta B 4
| Masa [Kg) | BE
| Carga mana derscha (kg) 6,1
| Carga mano lzquiertis (kg) 61
| Fuerza de Compresién Disco LALG (N] | 2005
_Fuerza de Corle Disco LAILE [N) 368
 Fusrza de Compresién Disca L5/51 (N) 217
Fuerza de Corte Disco L5/S1 (N} | 37
Dios bolsas de portavasos de carton |
Present tAcian | Bolsa
| Nimero de bolsas T
' Nimero o unidades por bolsa 300
Masa (Kg) 18,6
Carga mang derecha (ka) 83 |
(anga mano izquierds (kg) | 93
| FL.ar_za da Compresidn Disoo LALS |:Hin a72
. Fuerza do Core Disco LA/LS () 204
Fuerza de Compresion Diseo L5/S1 (N) 1065
| Fusrza de Corte Disco L5/51 M) i 302
| Gusso Tox76
| Prasentacion . Caja
| Niimero de cajas 7
" Nimero de siices por caja - B00
Masa (Kg) , _B,_J’_
Carga mano derecha {ka) : 43
Carga manc izaularda (ka) 4.4
 Fuerza de Compresion Disco LALS (N] | 1040
FL_J_&rza de Corte Disco L4/LS {N) 123
Fuerea cie Comprosion Disco L5/S1 (N) | 1056
- Fuerza de Corte Disco L5/81 (N) | 230 |
Elahoracion def Programa de Seguridad y & : allicl Laboral en un restaurante de comida rapida
upicado en el Area .lrb'r" fropolitana
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Vaso 32 onzas impreso
Preseriacion Cajp_
Numero de cajas 1
Mimero de unidades par caja 100
Wasa [Kg) _ 80
‘Carga mane derecha (kg) p4n
Carga mano izquierda (kg) | 40 |
Fuerza de Compresion Disco L4LS(N) | 604 |
| Fuerza ¢e Corte Disco L4A5 (N) 06
| | Fuerza de Compresion Disco LE/ST(N) | 394
| __ | Fugrza de Corte Disco L5/S1 (N) 125
i Wasa E? oz impreso plastico
Presentacion Caja
“Nimero de cajas ) I
Numero de unidades por caja 1500
Masa (Kg) 75
Carga mano derecha (kg) [ 379
{Carga mano zquierda {ka) 1 38 |
Fuerza de Compresien Disco L4L5 (N) | 1687 |
Fuerza de Corte Disco L4/LS (N) | 258
|| Fuerza de Cmpn_-a_-s:l:c-_:g Disco L&/31 (N} 1838
Fuerza da Corle Disao LSIS1 (N} 289
L Tres cajas de pasi.el de marzana u::l:l{:gefadu crudo
I Prasentacion Caja
| Normera de cajas _ 3
_Nimero de uridades porcsja 80
Masa (Kg) 225
| Carga mano derecha (kg) 11,3
Cagamanojzquerdathg) | 112 |
Fuerza de Gompresian Disco LAIL5 (N) 1646
Fuerza de Corte Disco L4/L5 (N) ] Dy
Fuerza de Compresian Disco LSIS1 (N) 1305
Fuarza de Corts Disco L/S1 {N) 248
Dos c.a;as de pastei gua‘,farlés
Presentacion I |_Caja |
_Mimero de cajas |
NUmero de unidades por cala | &4
Masa{kgl | 146 |
(Carga mano deracha (kg) | 7.3
Carga mano zquisrda (kg) | 7.3
Fuerza de Compresion Disco L4A5(N) | 3509 |
"Fusrza de Corte Disco LALS {N} 380
Fuerza de Compresion Disco LSS (M) N
—hiali m Fuerza de Corte Disco LSST (M} [ 403
o4 . .
Elaboracion del Programa de Seguridad s, Salud Laboral en un restaurante de comida rapida
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f Vaso 16 onzas
| Presentacion Caje
Mumiero de cajas 5
Nimere de unidades pi mﬂa N -
| Masa (Kg) 70
Carga mano derecha (ka) ) 35
Carga mano izquierda (kg) 35
Fuerza de Compresion Disco LA/LS (N) 1447 |
Fuerza de Corte Disco L415 (N 196
Fuerza de Cumpa‘esm Digoo LA/E1 (M) 1551
Fuezade Coe Disco LB/ST(N) | 251
Estuche de cartdn i IMpreso para papas fritas madianu |
Pres.emat:lén CE_!EE_!
Nurnerndeca;as L L} | T
Miimero de unidades por caja —— 300
Masa (Kg) 5.7
| Carga mano derscha (kg) i
" Carga mano zquierda (kg) B~
Fuerza de Compresien Disco L4/ (N). 1016 |
Fuerza de Corte Disco LALS (N) 115
Fuerza de Compresion Dis Disco L5/S7 _wj_ | 867 |
Fuerza e Corte Disco L5531 iN} | 224
Filillos plasticos envueltos en papal con logo
Pfﬁsantaumn ] Eﬂisa____.
| Ndmero de bolsas 2.
| Nimero de unidadesporbolsa | 3000 |
Masa (Kg) 54 |
Carga mano derecha (kg) 27
Carga mano izquierda (kg) 27
| Fuerza de Compresion Disco LALS (N) | 620
Fusrza de Corle Disco LALE (N} 141
Fusrzade de Compresion Disco L551 (N} 685
FUEI’ZF}Ii? sorte Disco LE."S'I |:_] - 213 i
Tres Cestas de Fan Kaiser
| Preseniacion | Cesl
. Mismero de cajas |
Niimeto de bolsas por caja |
Masa (Kg) | 158
 Carga mano derscha (k _;_g] S il
Carga mano izquierda (ka) ;.
Fuera de Compresicn Disco LAALS (N) 3557
| Fuerza de Corte Disco LAIL5 (N) | 3B
Fusrza de Comprasian Disco LE/ST (N) 3784 |
= Fusrza da Corte Disco LS/S1 (N) 364
Elaboracion oe! Programa de Seguridad v ﬂ:-_’.*.'ud Laboral en un restatrante de comida rapida

ubicado en el Area Metropolitana




= UNIVERSTIAR CATOLICA
i "3 ANDRES FELLD
'h . BSCLELA T DIENIREL
| INLSTRIAL B Fal J
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Prasantacion Caja
Nimero de cajas | 12 |
Mimero de unidades por caja 500
Iasa (Kg) 50
Carga mano derecha (kg) | 258
Carga mano izgulerda (ka) 4
Fuerza de Compresion Disco LA/LE (N} 1832
Fuerzade CorteDiscol4L5(N) | 293
Fuerza do Comprasion Disco LS/ST(N) | 2008
Fuerza da Corte Disco LSS (N} | 308
Toertilla da matz
Prasentacion | Caja
Nimero ce cajas } |8
Numerc ds unidades por caja |0
Masa {Ka) | 32
Carga mano derscha (kg) 4 | 18
Carga mano izquierda (kg) | 16
Fuerza de Comprasion Disco LA/LS {N) 39
Fuerza de Corte Disco LALS (N) By
Fusrza de Compresion Disco LAfST (N) 419

Fuerza de Core Disco LE/S1 (N) 151

Doz cajas de celeny

 Presentacion 1 casa |

| Numera da cajas i

Nimero de paguetes por caja 5 |

Masa(kg) 40
_Carga manc darecha (kg) |20
Carga mano izquierda (ka) 2,0
Fuerra de Comprasion Disco L4L5 (M) 2250
Fuirza do ort Disco L4L5 ) 220
Fuerza do Camprasion Disca L&/S1 (N) 2457
| Fusrzade Corte Disco LS/S1 (N} | 287

Ll

e e = —_——————— e =TT — ey S ———

Flaharacian oal BPraor: = mla Dt el s i Lt abaral &n 1in rrefgnranta da camidds rdndie
ChaaraGian ger Frogramd de SEQUNtad | oaidlh LaRGTG & UN restalifanie ae comida rapida
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B.6 Resultados obtenidos de las mediciones de ruido en el Back Room

: LY o I
.2 _..5.5’.3. 32 | 7"‘“}._@2____?_?.-_? 2 [723 | | "% 0,833% | 3333%
905 | 33 | 829 63| 775 | 93 | 685 9% | 0,833% | 4167%
| 908 | 34 | 745 | 64 | 849 | 94 | 730 a4 . 0.B833% | 5000%

1043 | 35 | 71565 ] 785 | 95 | uB? g

5 |65 0,833% | 5.833%
815 |36 766 |66 [ 705 | 96 | 711 9

1.667% | 7,500%

|
el halna | ) s s o] = | [ h-..':'::."""
| =k 1 i T

832 |37 728 |67 | 764 | &7 [ 770 | 90 0.833% | 833%%
89.2 | 381760 |68 715 [ 98 | 718 | & 0833% | 8.167%
956 |39 | 945 68 | 763 | 99 | 83,1 8 | 0.833% | 10,000%
| 826 |40 [ 777 |70 | 761 | 100 | 838 | 8. 1.667% | 11,667% |

| 1667% | 13,333% |

4167% | 17.500% |
4,167% | 21,567% |
1667% | 23,333%
5833% | 29,187%
33.333% |

920 (4182|711 | 766 | 101 | 754
802 |42 [ 771 [72 | 730 [ 102 | Bl6
969 [43 1722 |73 | 791 [ 103 | 774
1] 939 |44 | 701 (74 | 720 | 104 | 736 |
824 |45 | 713 |75 ] 699 | 105 | 812
0 06 | 76 | 76 3,8 79

| 698 |47 | 704 | 77 | 698 | 107 | 80,1 78|
B11 [ 48 (74578 705 [ 108 | 817 | | 17

758 | 491722 |79 737 [ 109 | 787 | 78
| 773 |50 [718[80 | 786 | 110 | 754 e
B34 | 511730 81| T4 [ 191 [ 717 74
52 | v42 |82 | 707 [ 112 | 742 73

| 759 | 53 | 758 [ B3] 742 | 113 | 731 72

24 | 775 [ 54 (801 [B4] 723 | 114 | 764 7
25 | 741 |85 | 715 [ 65| 714 | 115 | 770 70
26| 786 |56 722 (8 | 734 [ 118 | 754 | 69
|27 | 730 |57 | 777 |87 | 736 | 117 | 727 68

|28 | 7654 [ 58 [728 |88 | 734 [ 118 | 746 | | 97
|29 ] 736 |55 785 |8 [ 792 | 118 | 731 0

FEE
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| 4167% | 98.333%
0,833% | 99,167%
| 0,833% | 100,000%

| 1.667% | 2,500%
| 0833% | 3338%

880
565
715

—_—— e

§ I | ol F— M
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B.7T Resultados obienidos de las mediciones de ruido en 12 Cocina

:'{"'99 | 31 '34-9
761 |32 | 76,0
7133|784
759 | 34 [ 756
78,1 | 35 | 745
792136 | 759
Bt i Ten]
| 8 /803 |38 | 754
5 [815]39 813

Ihlmim_
-]
in
~d

BEGE 81 5§ | 556/% | 16.667%
76,0 BU TS0 [ 2T %
80,6 [ 78 | 11 [9167% | 33333% |
IEE [ 78| 12 110,000% | 43.333% |
‘BEEE | 77 | 18 | 15,000% | 56,333% |
77, 76 | 3B | 29167% | 87,500%
1799 e 15 | 12,500% | 100,000% |

| =d
R et
|

T
ml-qlm:m
(2]
pi
N

11 769 | 41 | 850 | ;

iy
788
a7

77 4
a7
786
[ 807 |
76.2 |
778
80,9 |
6.2
76,2 |

20 | 75,9 |50 | 815
91 | 783 | 51 }
22 _i_'ﬁ,a' 52 | 747
(23 | 755 [ 53 [ 763
24 | 76354 | 754
25 76,1 |55 | 767 |
| 26 | 76,0 | 56 | 75,2
(27 | 762 [ 57 | 76,0 76,2
28 | 797 | 58 | 75,7 76,9 |
29 | 793 | 50 | 76,4 : 77,4
30 [B29 (60| /52 ] 90 [ 8011120 | 153

e == ; = == —

BT
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-

B.8 Resultados obtenidos de las mediciones de ruido en la Oficina de los Gerentes

(iH0 st Hih i VAL e 2 i o
1[674]31 [665[61[665] 91 | 691 B4 2 1,667% | 1,667%
7 | 667 |32 | 657 |62 657 |92 (712 &3 3 2,500% | 4,167%
316693367963 [679][ 93 [684 &2 0 0.000% | 4.167%
A 16793464564 | 645 | 94 | 870 g 0 0.000% | 4,167%
5 | 6733566565665 95 | 648 N 2 | 1,667% | 5.833%
| 6 (652 |36 |661[66|661 )9 |662 78 AL 0,000% | 5833%
| 7 | 673 |37 | 67167 |671]97 |672 78 0 0,000% | 5833%
| 8 | 543 |38 | 643 |68 |643 | 98 | 650 7 0 0,000% | 5833%
9 (692 (39653 |69 653 99 [67.4 | 76 R 0B33% | 6667%
10 |67.2 [ 40 [ 64170 | 64,1 [ 100 | 763 3 3 2500% | 9167% |
11862 | 411853 71 | 653 | 101 | 686 74 3 | 2500% | 11.667% |
12 [ 857 [42 1884 | 72 | 684 | 102 [ 69,3 R 3 2500% | 14.167%
13 [685 [43 653 |73 653|103 728 72 0 D000% | 14,167%
14 1678 )44 | 684 | 74 | 684 | 104 | 88,0 Al 2 1,667% | 15,833% |
15704 | 45| 651 [ 75 | 651 [ 105 | 737 70 5 4,167% | 20,000% |
16 | 699 | 46 | 645 | 76 | 645 | 106 | 652 | 68 10 8333% | 28,333%
17 1661 [ 47 | 64,0 | 77 | 64,0 [ 107 | B0 68 13 10833% | 39.167%
|18 (73,2 [ 48 | 646 | 78 | A4,5 | 108 [ 83,1 ] ,000% | 54,167%
| 19 ] 693 | 49 | 66,0 | 79 | 66,0 | 109 | 836 £5,833%
120 169350 [641]80]647] 110|753 | B7,500%
|21 [ 704 | 51 | 640 |81 | 640 | 111|736 | 100,000%
22 | 714 | 52 [ 648 |82 [ 645 | 112 | 827 i
23 | 745|153 | 655 |83 | 655 [ 113|654 746
24 | 752 | 54 (649 [B4 [ 645 114|799 724
| 25 [ 727 |55 644 [ 85 | 644 | 115 | 830 B4,5
26 [ 68556 | 644 (85 | 644 | 116 | 704
27 | 700 |57 | 661 | 87 | 661 [ 117 [ 673
28 | 647 |58 | 67,288 | 672 | 118 843
29 (692 | B9 |R52 |89 [ 6521197 803
| 80 | 685 |60 | 68,2 |90 [ 682 [ 120 | 735

- 5
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B.9 Resultados obtanidos de las mediciones de iluminacion en las areas de estudio

De acuerdo la disposicion de las luminarias en las diferentes areas del centro de trabajo,
la Norma COVENIN 2248:1993 “lluminancias en Tareas y Areas de Trabajo”, establece diversos
procedimientos de medicion.

Back Room. (CASO IN). Area Rectangular

Oficina de los Gerentes, (CASO |1). Area

con una ﬂla de Iummanas alslaclas
- it

Tah!a 1?. Resuitar:ius obtenidos de las mediciones de
[fuminacion en & Back Room

Recta ular con una Iummanacentrada.

Cocina. (Caso ) Area Rectangular con una fila de luminarias aisladas.

- 239 220
oy 141 27 155 930
s 101 160 60 150
Oz 128 215 T o
oy 102 285 Tahla 1!1 Rasu!tadus chtenidos de las madidonss da
g 146 320 iluminacion en la Oficing de los Garentes
217 244
134 244
140 240
136 242

En esta oportunidad fue necesaria la division del area en tres partes de igual tamaio y

caracteristicas similares.
i = LT

i g B ) e
Py 450 240 275 165 274 300
£ 756 B4t 3ro 470 23 253
O 410 06 577 an0 141 56
Q; 330 52 503 20 278 106
Ly 472 360 578 520 94 1556
580 5A 240
300 770 18
616 125 0
B8 957 77
473 954 #1
546 27 2a

T

418

Tahla 1'9‘ F{Eﬂultados d}tﬂmdns dﬂ las ma:iumes de luminacion en el area defa Cocina

Efabaracidn del PFrograma oe Seguridad v Hﬁn‘ru Laboral en un restaurante ds comida rapida

uhicado en gl Area Matropolitana
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B8.10 Resulitados obtenidos de las mediciones de temperatura en las areas de estudio

Back Room Oficina de los Gerentes

ETEMPERATURE:
eE A

Tabla 20: Resultados oblenidos de las ediciones de

temperatura en el Back Room temperatura sn la Oficina de los Gerentes
Cocina
B8 | 260 74| 280 #’5 | 232
W2 | 238 255 | 9T ®2 | 239
Papas Ftas %3 | %a Estufa EVEEE {Gell Linea #1 %5 | B2
71 | A 87 | 744 %a | 215
%4 | 235 1| ha 33 | 743
: anz %2 e 50
. 235 R 77 SRR 8
- 254 ¥ ol - 245
A | 6 =L | 227 To | 2
B | Ba : 70 | 230 . BE_| 9372
Gl Lirea #2 %1 | Ba p"‘*"fld"r;ﬁ';‘d‘""“ 747 | 747 P”“"Eiﬁ';g“”m %7 | B
77 | BT B | 24 %4 | 248
®B | BT B0 | ea7 241 | B0
291 i 20 : 7z
758 24 &2
270 ! A RLME] &0
%7 | ma HE | Al | %58 | %3
Pick: Lip Window ??f 24'}[:!— Pick Lp 'Window 5.7 2L Cajas Regstadons HF ::'l.':l,z.
Ventanilla #1 B2 | 4o Ventanila #2 240 | %8 ded Frente o | 218
%1 | &5 : %3 | B3 A5 | ol
ME | BT B4 | AR 241 | 215
. .2 " 26,6 Al e &8
HIE y 255 b} 241
G T R0 ; 745 T
i)

Tabla 22: Resultados oblenidos de las medicionas de lemperslura en «l &rea de la Cocina

Elaboracion del Programa de Seguridad y §a'1'uu' Laboral en un restaurante de comida rapida
ubicado en el Area Metropolitana
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B.11 Resultados obtenidos de las mediciones de humedad relativa en las areas de estudio

A Back Room Oficina de los Gerentes

i 5 h s I |
Tabla 23 Resultados ﬂbtemdus da Ias mediciones de Tabla 24: Restitados c:vbterudncs de las mediciones da
humedad relativa en el Back Room humedad relativa en el Back Hoom

Cocina

Fick Up Window T Prck Up Window
Warntarla £1 : - Yenfania 2

— 57 i erovenio _. ==
! ; ..ﬂlh‘ﬁﬂ H
Tabla 25: Ra-su]tadus ubterlths da Iaa medlmunes de humedad relaliva en &l drea de la Cocina

Elaboracion el Programa de Sequridad y bal rd Laboral en un restauranie de comida rapicla
ubicado en el Area Metropolitana
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Anexos 8. Datos Registrados y Resulfados Oblenrdos

B.12 Datos para el calculo de la Ventilacion en las areas de estudio

Back Room 0,0 0,08 0,00 0.00

Back Room 18 | 008 016 563,20
Oficina de los Gerentes 0,0 0,09 0,00 0,00
 Cogina 5.0 0,12 060 2160,00

Cocina 59 0,12 0,71 ~ 2548,80

B
7 Cocina 23 02 | 028 | ge3m0
8 Mostrador [~ 18 0,12 023 82080
g  Mostrador 09 0,12 0,11 8860 |
10 Mostrador 25 0,12 0,30 080,00 |
11 |
12

Ventanila#2 | 1.7 0,12 ' 020 734,40

CrewRoom [ 14 RS | O = e
13 Crew Room 4.5 0,12 054 1644,00

" Lobby < [ Rl e I -
~ Lobby 5,1 018 | 092 304,80

o b == . 112 T § TETE 770
1f: Lobby 4.5 0,18 0,81 2516,00 i

|18 | lobby 5 [T e [ o 3 . 2 o
19 | Lobhy | e 0.18 059 213840
=1 Lobly 28 0,18 0,52 187920 |

21 | Lobby ki 0,18 0BT 2397 5O

2 Lobby 5.3 0,18 . gEs=— 343440 |
23 Looby 4,7 0,18 0 85 04580 |

24 Lobby | 0,16 058 2073,60
5 Lobiby 28 0,18 0,50 1814,40 f}
25 Pargue Infaniil 0.0 8,18 D00 8]

27 | PargueInfent 0.0 018 0,00 oo
28 Parque Infant Toh 018 0,00 _ 0,00 ]

CAUDAL TOTAL {m?/h) 41601,60
Tabla 26: Dalos registrados para el caloulo de la ventlacion

_— X . 63 S
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B.13 Resuitados obtenidos sobre la Calidad del Aire en Espacios Interiores

PREGUNTA Y OPCIONES DE RESPUESTA

| (Cuanto  tiempo
‘| hace gue irabaja
an Wandyz?
[
=
l | Horas de
| 2 permanendia
| danlro dal
I restaurante
| 7 DE TRABAJADORES |
| =5 | | MEJORAAL | NUMERODE
Anote silo SINTOMAS | FRESCENCIA ABANDONAREL ~ WECESENLCE
| aquellos ; i | _EDIRgio. | ULTIMOS30DI4S |
| sinformas @
molestias que e 0J0S
| hayan  ocurrido Sequedad 5 24 0 5 24 5 0
B T “L'r‘"‘“qﬁg EscozoniPioor i || i [ % 1 [0
B meioren al :ﬁ;lnéeu 0 28 ] 0 29 0 0
gama; {;,: Nariz Tapada 5 | 24 0 5 | 24| 5 |0
| e | Sequedad 0| 2 0 0 2] 0 |0
I inmediatamente o IGARGANTA
B s o | | Sequedad 4 | 25 0 | 4 [ 25| 4 |0
. algunas horas). | Picor/Escozor 2 27 1] 2 27 2 1]
GENERALES
i Dolores de caberza 19 19 0 10 19 T 3
& Dehllidad 5 24 3 2 24 | 2 3
| Somnclencia g 20 0 9 20 | 4 |5
Il

N sy G4 T
Elaboracion dal Programa de Sequridad v §a}ud Laboral en un restaurante de comida rapida
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B.14 Resultados obtenidos de fa Lista de Chequeo para la Evaluacion de Riesgos
Biologicos en Restaurantes

l| RESPUESTA
sl No
CONTROL DE PLAGAS i
| Presencia de animales domésticos o mascolas | X
| Presencia de plagas como roedoras, cucarachas y moscas, encontrados en depésitos, codnas, .
;' alacenas, despardiclos y nincones inaccesibles, enlre olros f = ]
| CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS -
| Existencia de agua potable para & consumo dentro del restaurante, como para la preparacion de "
| alimentos, lavado de los mismos, efc. — -
{ Las matenias primas o ahrnantﬂs pamcadama sulren allaracionss en la cadena da frio — i[5
' Exista la presencia de aguas residuales no debidaments sliminadas, es decir, agua que fus '
ufifizada para la limpieza de las instalaciones, preparacion de sustancias alimenticias, lavado de | X

‘alimentos frescos y ofros usos
Posible contaminacion donds un alimento con carga de bacieras pureds contaminar a oiro limpla
[ e eflas =i entran en contacto directo o a traves de uno infemmedio qua hace de puente como por £
alemplo; mesas y iablas de frabajo, las manos, bandeias, entre olros
Demoras en la disposicion de los producios, sea para guardar en Tio o para ser procesados K
Culeore de! ordan cronclogico en & usa delos productos secos v congelados. No seles da
!'pnon'dad de salida aguellos que productos con mayor tiempo de almacenamisnto L | S=F
Inspaccion deficianta durants 1a recepeion de productos X
Depésita inadecuado de las condiciones de almacenamianto como por glemplo: humedad y
temperatura =
| L as camaras congeladoras, refrigeradoras o freezers sobrenasan su capacidad nominal de
| almacenarmianto

Rastros Rastros de residuos, suciedad y grasitud en diferentes reas de la cocina X
La limpieza y desinfeccion de tangues y matemas as realizada con & psnnriul:lad necesaria X
| Las temperaturas de calor yrfrl-:) 50N uenﬂcadas penédlcamenle A
' Los contanedoras da residuo permanecen cerados y lejos de los puestos de trabajo donde se
procesan alimentos frescos
Los productos estan convenientemeante envasados, ¥ no se Ufilizan resiplentes que hayan "
[ contenidos productos no alimenticics
| Los productos alimenticios son colocados : directamente en el suslo A
Los producios caducados son relirados de log depositos, camaras o freezers X
Los trabajadores siguen las normas de higiene personal L
5 SANITIZACION |
Los bafios de empleados lucen limpios, en buen estado da reparacion y =in olores molestos U i -}\
ofensivos §
| Ge realiza limpiaza de |as Araas himedas del restaurante de manera que exista un control de X
hongos v bacterdas . =
Las papeleras son vaciadas con regularidad X |
A |
|

' Son ulilizados limpladores germicidas para la higienizacion diania y profunda de las areas del
| lestadrants, en especial aguellas zonas himedas

PUNTUACION F!NAL

I - _ Mimero da items insatisfachos | 4
E B Ndmero de lotal da ilams avaluados | 23

) % de incumplimianto | 17
NOTA: el color rojo y verde tienen cardcter antagonico, el prim;ah indica incumplimiento det aspecto evaluado
‘mientras qus e segunde & cumplimisnto daf aspecta en estudio,

= B

£5
Claboracion del Frograma de Seguridad y Salud Laboral en un restaurante de comida rapida
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Basyltados Oblanidas

B.15 Resultados obtenidos de la Inspeccion General de Sefializacién, Orden y Limpieza

Las =aldas de emergencia y vias oe es escape se encuentran sefialzadas y

—

EVALUACION CE LAS AHEAS

Iires de abstEculos ; == =
Las salitas de emergencia poseen mecanismo anfipanico | X | _—
Las #reas son limplacas periddicamenta X |

Las paredes del local estan n buen estado i X ]
S manfienan fivpias ias paredes | %

Las I.ren’nanas esian limpas, es decr, no Impiden El_gg_mde luz B [ | e o
El sistema de fluminacion en &l centro de Tmhap a8 bugno y &3 manenide | v | Mo cumple con ka Morma COVENIM
electivamente © | 22431983

I i - | Cierlos bambillos no prasents un colar
Loz bombilles esi#n en buen estado | homogéneo y algunas lamparas

(o _ ) carecen de bombillos fuorescentes

.5 safiales do segundad sa encusniran visibles, correctamants y

 distribuidas, y en comecto estado de limplera y mantenimiento

Existen lamparas de ¢ SIMErnencias ¥ se encuentran en buen estade de y

limpieza ¥ rantenimiento | |
Las puertas se encuentran fiees de cbslaciios R '

"El pisa 5e encuenira seco, limpio v sin desperdicios ni materiaies
Innecesarios

EVALUACION DE LOS PISDS, PASILLOS Y VIAS DE CIRCULACION

B

[ Las caracteristicas de |og pisos, paredas v lechos son tales que ke permitan
| & limpieza y al mantenimienta

| Las vias de circulacion de vehiculos, se encueniran senalizades !
| comectamants
Las vias de circulacien de 'u'ehlcubus estan delimitadas con colores que

Les uaeﬁm%eemumwan liores e ohstéculos U objelos nnecesarios |

4

EVALUAGION DE LOS DEPOSITOS ¥ LUGARES DE ALMACENAJE

Los lugares destinados al almacenamlenu: se encuentran sefialzados |

X

| Algunos estantes no estan sefalizades |

Los maferiales, objetos 0 equipss amacenados estan amacenados de
foma s=gura, limpia v ordenada
El érea de almacenae de mercancia es ulilizaco adecuadamenta

En el sitio de dapésiln de almacenaje, of lugar preciso donde deba i cada, |
cosa sg encuentra perfectaments identifizado, de manera tal qua cualguier
olro trabajadar puede buscar o devolver un arffculo aimacenads sir mayor
Inconventente

Los malenales, nbp&m'n' estan almacenados los comectaments dentiicados 1
|'

_ _iahmwrem

Las cajas de gran gran famafia no S almacenan en los racks mas allos

| 5i 52 encuentran sefalizacos perd en
cierios casos lo que indica I efiqueta
no-coincide con & preducto

| El espacio as I|m||aciu

EVALUACION DE MAGUINARIAS, HERRAMIENTAS, MATERIALES Y EQUIPOS

Las macuinarias en los distintos plestos de ﬁ‘abapﬁa Bncuerfan en buen
estadn

N

A las maguinarias en los disfintos pusstos de rabaja se les realea
| mantenimiento periddicaments

| Las masuinanas en ios ii:shnme puestos de irabajo e encuentran Tibres de

Las hen‘mmentas empleadas pam |8 realizaciin de IBS da-hm.as tareas se
EncLentran en sus respectivos pusstos de frabajo = EN

Elaboracion tel Pragrama te Seguridad y 5: 4;::’1" aboral en un restayrante de conida rapida
ubicado en el Area Melropolitana
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T R IRESPUEETA : i
ASPECTOS INSPECCIONADOS .- = _ OBSERVACIONES

EVALLMCKJN bE rumummmms HERRRWENT#.S MATERIALEE YEL}UIPGE

il e ———

L.os equipos de proteccion personal se almacenan fimpios y libres de gasa A Algunos guanies esién sucios § Con

= ghsa e
| Les aqmpnsde pratecoiin personal se ubican en el l;‘l'tID destinada para elio b
: : |7 |Larebanadora de tomale carece de
iz ;ﬂ.ﬁ con los equipas y herramianias necesarics para |8 realizacion de ¥ 2 debido & ciue Una e o
e o - | sepories esta rolo
EVALURAGION DEL CABLEADC E INSTALACIONES ELECTRICAS
g A ey 3 h [Enla Oficina de los Gerenles debajo |
s;t:,:en cables que scbresaten de las paredes o del lugar donde deberian X | del escritorio existen varios cables que
_ ; ) _ | fsobresalen
|E:al‘.‘ullaﬂu:iu visible esta en buen esfado X )
&& leo realza mantanimignts & cableado en general X
| El cableada esta dispuasto debidaments . . e
EVALUACION DE LIMPIEZA ,
El lobby luce fmpia y ardenado I 2 ~
Existe un horario para refirar 12 basura de los pipotes y colocar nuevas ,‘
bolsas )
| El jardin se encuentra Bbre de basura y sin makeza 1 X ; - -
Se cuenta can papeleras ¥y demallm de dmechos enlas areas de h-aham ) i -

%
LGEbEﬂEIEfUL.Eﬂ fimpios, secos y ebastecidos _ 1% b |

Las estaciones de frahajo Cuentan con sus respectivos envases oe sanilizer

| pafittos de fimpisza =
El espacio 2 esta area es bastants
La Cficina de los Gerantes luce |impia y ordenada g | Teducido pot jo que se dificults &l

almacepamienio de ohjelos personales
H y malerizles de ofi:ina

CENTRAL DE INCENDIOS Y EXTINTORES

(L= central de incendios se encuentra visible y de faci acceso X |
| S& encuentran suicientes extiniores, visihles v correclaments dislibuideos a
1t: largo de las instalaciones

Lns_p(gugmﬁus-_._y selios de sequridad no estdn raquelados niviolados -

| Los extintores se encuentran en comecto estado de limplezay
| mantenimients

' ( Los extiniores se encuentran bresde chstacus | X (" _j
I'La marcacion es legible y no existe adulteracion de as Instrucciones de uso, '
 potencial de efectividad yio tipo de agente extintor
| El manématro indica la presion y no est cpaca 4 ' |
EI dial o esta comoido ni rofo )
El cuerpa o caja no presenta indicios de camosian o averia ' L_ #
Las mangueras ni sus conexiones no estan comoidas, agrietadas o T
desgastadas
Si 2e toma cualquier seccion Inngm:mrrai dala rnangmra y =& flexiona en un
angulo mayor de 30° no presents tendencea a bloguearse
El soporte del extintor pone 2n dudas la resistencia s sostener el peso del
enctintor

|
|
AL

e

A 3 ,

PRGDUL‘:I 0s uuiruuc{}s

Estan hemméticamente cerrados y alejados de fa cocing y del érea de o I - |
| Breparaciin de alimentos |

L . . g7 . o i
Elaboracidn del Programa de Seguridad v Salud Laboral en un restaurante de comida rapida
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OBSERVACIONES
PRODUCTOS QUIMICOS

Estan an lugares a la intemperie i @ ka incidencia de fa [z soiar directa )

Gualguier frabajador tiens acceso a llas sin | aulorizacion da 5U Superice X k

Se encuenfran crdenades v debidamente ident cados b

En el cenfro de frabsjo se resmarﬁan |as respectivas hojes de segundad i FIes

PUNTUACION FINAL
[ R, = — Nomero de ifems satsfechos | 46|
= Nimero de 1aal do Hams evaluadns | 5|
= T da urnplirmienta | 793

RIOTA: &l color rojo  werde lene caricler antaganicn, = prmesa meica ncumpimientn del sspects evallmdo mignisas g el
L seunto e cumplimiento del aspecto an estudio

56 L
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B.16 De las sanciones del INPSASEL segtin la LOPCYMAT

"ruiimmu ! MEDIO | MAXIMG.

D |AS INFRACCIONES |EVES. [I'IAETA 25U T POR TRABAJADCR EXPUESTO)

| 1. Noofrezca oportuna y adecuada respuesta @ la solicitud de | |
infommacion o rezlizacion de mejoras de los nveles de
118 profecciin de la sequridad y la salud de los frabajadores y 29 1.585,00 2262000 | 4712500
trebajadoras solicitada por los Delegados o Delegados de
Pravencion

18 2 No garaniice todos 105 elementos del saneamienta bésico o R :; J 22}'2'0 T
en los puesios de Irabajo ey :

3. No Heve registro de las caracterisiicas fundamentales de los
1B | proyectos nueves medios y puestos de rabajo o fa 29 1.885,00 2262000 | 4712500
| remodelacian de los mismos
4. No consulte a los trabajadores y frabajadaras y a sus
organizaciones, y al Comité de Sequndad y Salud Laboral,
antes de gue se ejecuten las medidas que prevean cambios
118 e la organizacion del rshajo que puadan afectar a un | 1.885,00 2282000 | 4712500
grupo o iz totalidad de los Irebejadores v babafadores o
decisiones imporlantes de segunidad e higiene y medio
ambienta da frabaje
5. Elabore sin I participacian de los rabajadores y '
118 trabajadoras, e Programa de Sequnidad y Salud en g 20 y 885 00 ]
Trabajo, las politicas, compramisos y reglamentos intemas | el
relacicnades con la materia
B. Mo imparta a los trabajadores ¥ trabajadoras famasion
tedeica y practics, suliciente, adecuads v en foma
114 periddica, para ka gjecucion de las funcones inherentes a 20 1.885,00 22520,00 ’ 47.125,00
las actividadss v i ulilizacion del fiampo liore v
__apwachmnmin dal descanso,
7. No colonsr de "'I| Itl| a8 Y SR el "i Iraias)e
g Reed |l. ac e 29 ABas5;00 22 620.0C 47.125,00

] 05 MBS v Lo ek
S QCUDESINNE S

2262000 | 4712500 |

rabalo y enfermana

BE LAS INF Rhm:!ﬂﬂEE'GEﬂ‘ufES_.{DE_‘Eﬁ ATSUTPOR TRABAIMDOR EXPUESTO)
1. Mo cree o mantenga acialzadoe un sistema die informackn

de prevencian, seguridad y salud laborales en

119 comespondencia con &l Sistema de Informarion de Ia 28 | 4901000 | 9802000 | 141.375.00
Sequridad Social (I,

118 2. Mo presente opeetunameante al INPSASEL, informe de las

medidas asropiadas para prevenir Ins accidentes de frabajp | 26 | 4901000 | 9802000 | 141.375,00
gue Hayan oourrids en e cenlra de frabajs

119 3 Noevelie y delermine fas condicicnes de las nuevas
instalaciones antes de dar inicio 2 su uncionamianta

20 43.010.00 | 98.02000 141 375,00

4. Noconceda licencia remunerada a los delegados o

R T 49.010.00 98.020.00 | 14437500

MR delegadas de prevencion para el ejercicio de sus funciones 2 ! L :
[ R 5 hin ri:!-':i:F_ 0 Implamente Uha malifica e '-C-::'__'.:||-|r1i-|-! y Bahid 2 40.610.00 A 000 A (A% e

en el Trabaio
{10 . e el mplemEie jie s pregrames e M 18 010 00 A8 020,00 |41 37500
T SEUBCHE AT B LSO E A 20 | 4801000 | 98.02000 | 141.375.00
. N alud Laboral

118 1 A 'hs |5 1 afigrasicad o 49.040.00 9802000 | L TENE

Elaboracion def Programa de Seguridad y . -rn'u d Laboral en un restaurante de comida rapiaa
ubicado en sl Area Meliopolitara
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i — — R R TR il St e H—

DE LAS INFRAEG[GNLE GRAVES (DE ‘26 ATELLT FCIR TRABA, I#ﬂﬂﬂ ENFUEST{]I}

1 ET_-!- g Ve |r o y & AN [ SdR ATE D
i Jicros ¢ ity s e [ .'. 150101 -. _J_" ._' 3 D2l ..-. ; CIRRE

10, Mo mcluya &n ei dISE‘ﬁD del pm',ret'.to de m Empresa log |

118 aspecios de sequridad y salud en el rabajo gue permitan I
confrolar I3 condiciones paligrosas de rsbajo y preveniria | 20 48.010.00 8802000 § 14137500

acumencia de accidentes de frabajo v enfermedades |

gcupscionales. |
11.Ma registre v someta & fa aprobaciin oel INPSASEL les !
| prayectos de alto nivel de pefigrosidad |
12 Mo reglice las acoiones de control en el ambienle de rabajo

cuando la conceniracion ambeental de la sustancia an
114 cuestion o el nivel de intensidad del fendrmeno fisico sea 28 4801000 | 8802000 | 144.375,00
superior al 5% del Nivel Téenico de Referencia de f |
[Exposicion corespondiente. |
119 EE "in p-amtla 0 obstacuiice a raves da uL.alqurFr rnemn as | 20

20 | 4501000 | 98.020,00 141 amn J
|

4901000 | &8 ﬂ2D.EﬁJ 141 3?‘: oo

20 | 49.010.00 | 0802000 | 144.375.00)

iR-condciyes-oe-rabaic en e puesio oo reaba|
15 Mo permita que |os trebaiadares y trmbajadoms acompadien i
119 a los funcionarnios o funcionarias de inspeccion cuando 29 48.010.00. | 98.020,00 | 141.375.00
esatos realicen su lebor |
18, Nu realice pericdicamente a los rabajadores y irabajadoras
119 examanes da salud preventivos, niegus el scceso ala 28 49.000.00° | "98.020,00
| informagcian contenida en los mismos.
| 17 Mo desarrolle programas de educacion y cagaciacion
118 | fecnica para 'os rabajadores  rabaadoras en malera de 28 | 48.010.00 2502000
| ::.egmndad:.- salud laboeal

| 18 Mo desarroliey mantsnga un sslamez g yiglencs |

141:375 .00

141.375,00

camo meantal de ks rabejsdores v rabapadoras en &
| 20 Mo desamoile programas de promocian de |a segundad v
119 salud en 2l Tabajo, de prevencion de accidentes y i 48.010.00 OB.020,00 | 141.375,00
enfermedades ocupacionales. |
21 Mo someta a corsulta del Comité de Sequridad ¢ Salud ' |
118 Labaral, regular y periddicamente, las paliticas, programasy | 20 £3.01000 | 2802000 | 141.37500
 actuacionas en mataria de sequridad y salud en el frabajo, I IE
| 22 Mo informe por escrito @ Ios irebaiadores y rabajadoras de- | [
a5 principios de | prevencitn de las condiciones peligosas |
118 o-insalubres, tanla al ingresar al frabajo como al produciess | 29 48.010.00
uh cambio an ol procese laboral o modificacion del puestn |

_cdetebelo, - o |I il |

BRO20.00 | 141.375.00

118 it de "ZI! ol a6 | -.-r.r—
. PEIGNSES 3 135 qQUE 2 <tan ot os primeros. |
24 No ragmtra en el Sistama Umm de Sustancizs Paligrosas
| laz sustancias que par su naturaleza, toxicidad o condicion

Palod OUINMGABSE v stviiig e ria 4553 5 :
25, Incumpla con el deber de informacion gl Comité da 4‘

119 26 | 4001000 | SBOZ000 | 141.37500

+ Seguridad y Salud Laboral v 8 los Senvicios de Seouridad y | ,

1 4 |

& Salud #n el Trabajo de I3 incorporacion al centro de trabajp | =0 | 4901000
de emprasas intemnedianas, contratistas y subcantratistas.

98.020,00 | 14137500

- 76.5e supere en el centro de Yabao los valores estoblecidos. | . e _ :
119 ot Nl Tl do Fokroich 46 S i | 29 | 4901000 | 9802000

14137500

(o R [P, [ R (Rl [F "W IR "CH IR ) LY B TL T Y A || (N | [ | 1 Tape.
Elaioracion gl ! ama I'Ir.' af .'Llll_l.' ad .I_'--_l'.lu,'l_lI Lanoral & un resiairanie e commoa .--'\ill_.l.'::'-_']

ubicado en el Area Metropolitana
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v/ ||'|:'.-'-:l_"

I|||'_|

o,

LI

(btenid

fis

A\

DE LP.B lhfFRAGCl{}NES MLIY GRMES {DE 76A 100U T, F'DR TRABAJADOR EKFUEE'I D]l

1. Ne organice, mgmte o acredite un Senvicio de Seguridad y
Salud Lebaoral propio o mancomunacia

it

142260,

Mo asegure e disfrute efectivo dal periado de vataciones
remuneraca por parte da los Tabajadares ¥ rabajadaras.

2

143 36000

No asegure &l diskute efectivo de! descango de |a fagna
diatia

120

 Infrinja Ias namas refativas a la duracion maxima de la
jornads oe Irebejo y &l rabajo nocturno, o fas disposiciones
refatives & los dias habiles

iz

]
fiw)

143250 00

165.820,00

16588000 | 1

188, 50,00

BB.E5000

165, 280 00

188.550,00

143, 260,00

-—-:--!: Aornicentes de -'.j".

altaf

Mo informe de 3 acurrendia lratajo

|& e Sanunidad v

Mo daclara furrmahmnte dentm de las 24 horas siguientes de [
la eurrencia de os accidentes de trabajo o del diagnostico |
de las enfermedades eeupacionzles, al INPSASEL, al Camite
de Seguridad y Salud Laboeal y &l sindicato (si existiera)

(N

145:200,00

Suministre al INFSASEL o al Winisterio con competencia en
rmatesia de rabajo, datos, infermiacion o medios de prusta
falsos o erados que estos les hayan solicltada.

No prganice o n"unterm los sistemas de atencion de
primeros auxilios, ransports de lesiohades, atenclon medea
de emergencia y espuesias y planses de contingentia.

Na informe a los trabajadores y frabajadoras sabre su
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EXPOSICION DE MOTIVOS

El Programa de Seguridad y Salud Laboral ademas de ser un requisito exigido por la Ley Organica de
Prevencion, Condiciones y Medio Ambiente de Trabajo (LOPCYMAT) en su articulo 61, es también un instrumento
de vital importancia para WENCO LOS PALOS GRANDES, C.A., ya que su contenido incluye todas los aspectos que
se deben manejar con caracter obligatorio en materia de seguridad, salud e higiene en el centro de trabajo.

La elaboracion de dicho programa tiene como finalidad proteger la integridad del recurso humano y de los
recursos materiales, reducir los costos, mantener el ritmo de produccion, una buena imagen de la empresa y la paz
laboral. Asimismo se desea también reducir los casos de accidentes y enfermedades ocupacionales, disminuir el
ausentismo laboral, la impuntualidad, el descontento y aminorar la posibilidad de entrar en infracciones o sanciones

impuestas por el Instituto Nacional de Prevencion de Salud y Seguridad Laborales (INPASASEL).

Cabe destacar que para la elaboracién del Programa de Seguridad y Salud Laboral de WENCO LOS PALOS
GRANDES, C.A., ha sido necesario analizar los procesos productivos, los procesos de trabajo, la identificaciéon de
los riesgos a los que estan sometidos las trabajadoras y los trabajadores, para asi determinar finalmente las medidas

de control y correccion que conllevan a la mitigacién de los riesgos y peligros a la salud.

Finalmente, el Programa de Seguridad y Salud Laboral de WENCO LOS PALOS GRANDES, C.A., fue
elaborado con la informacién aportada por la organizacién, las trabajadoras y los trabajadores, las Delegadas y los

Delegados de Prevencion, y el Comité de Seguridad y Salud Laboral.
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OBJETIVOS

1.1 OBJETIVO GENERAL

Establecer los lineamientos, reglas, politicas, objetivos, metas, alcances, responsables, acciones y
metodologias a emplear con el fin de prevenir, controlar y mitigar los accidentes y enfermedades ocupacionales en el
centro de trabajo, que puedan ser capaces de atentar contra la integridad del recurso humano que labora en
WENCO LOS PALOS GRANDES, C.A. ubicado en la Tercera Avenida y la Primera Transversal de los Palos

Grandes, Caracas, Venezuela.

1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Declarar el compromiso de la empresa con sus trabajadores y trabajadoras de asegurarles la ejecucion de
las diferentes actividades laborales en condiciones dptimas de seguridad y salud laboral, considerando los
riesgos asociados al tipo de operacion, con el objeto de garantizar la integridad fisica de los trabajadores y
trabajadoras, proteger las instalaciones y evitar riesgos a las propiedades de terceros.

» Decretar a las trabajadoras y los trabajadores como responsables de hacer cumplir las leyes, reglas, normas

y procedimientos que se han establecido para su seguridad personal, la de las instalaciones y los clientes en

base a las operaciones de la empresa.

» Asegurar el estricto cumplimiento de leyes, reglamentos, normas y procedimientos relacionados con la

materia.

* Reducir los casos de accidentes y enfermedades ocupacionales.

» Disminuir el ausentismo laboral, la impuntualidad y el descontento entre los trabajadores y las trabajadoras.
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ALCANCE, CAMPO DE APLICACION

1.3 ALCANCE

El presente Programa de Seguridad y Salud Laboral se aplicara unicamente para el restaurante de comida
rapida WENCO LOS PALOS GRANDES, C.A., ubicado en la Av. El Ejército con Calle Madariaga. Quinta Wendys. El
Paraiso, Caracas, Distrito Capital.

1.4 CAMPO DE APLICACION

El Programa de Seguridad y Salud Laboral que sera descrito a continuacion pretende ser aplicado Unica y
exclusivamente a todas las instalaciones que conforman WENCO LOS PALOS GRANDES, C.A., las normativas,
reglas y procedimientos que contempla este documento van dirigidos a todos los trabajadores y trabajadoras que

laboran en este centro de trabajo.
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ASIGNACION DE RESPONSABLES

1.5 RESPONSABILIDADES DE LA EMPRESA

De conformidad con el articulo 56 de la LOPCYMAT, la empresa posee las siguientes responsabilidades:

» Disefiar normas, reglas, procedimientos y politicas en materia de seguridad y salud laboral de conformidad
con las Normas COVENIN, LOPCYMAT y demas leyes y reglamentos vigentes dentro del marco juridico
legal venezolano.

» Informar por escrito a los trabajadores y trabajadoras de las condiciones inseguras en el centro de trabajo,
tanto al momento de ingreso asi como también, si llegasen a ocurrir cambios 0 modificaciones en los
puestos de trabajo. EI empleador o empleadora capacitara e instruira de manera continua con respecto a las
medidas de seguridad y el uso de equipos de proteccion personal que se deben tomar para la prevencion de
accidentes y enfermedades ocupacionales.

» Consultar a los trabajadores y las trabajadoras, y al Comité de Seguridad y Salud Laboral, antes de que se
ejecuten, acciones que constituyan cambios importantes en la organizacion del trabajo o decisiones
importantes de seguridad, salud o medio ambiente de trabajo.

o Llevar un registro e informar por escrito al INPSASEL, las enfermedades y accidentes ocupacionales o
cualquier otra condicion patologica ocurrida en el centro laboral.

» Apoyar en la elaboracion del Programa de Seguridad y Salud Laboral.

» Asignar anualmente una partida presupuestaria que permitira llevar a cabo los objetivos del Programa de
Seguridad y Salud Laboral.

» Disefiar instrumentos de inspeccion capaces de descubrir condiciones y préacticas inseguras en los puestos
de trabajo.

» Controlar los procesos peligrosos existentes.

» Llevar un registro e informar por escrito al INPSASEL y al INCRET los programas desarrollados para la
recreacion, utilizacién del tiempo libre, descanso y turismo social de los trabajadores y trabajadoras con el
objetivo de generar un ambiente positivo y de bienestar laboral, que permita reducir el impacto del estrés y

aumentar la productividad en el centro de trabajo.
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Evaluar de forma periddica los puestos de trabajo analizando los indices de morbilidad, accidentabilidad y de
causas de ausentismo con el objeto de mejorar los métodos de trabajo y la eficacia de las medidas
preventivas.

Acatar los ordenamientos impartidos por el Instituto Nacional de Prevencion, Salud y Seguridad Laborales.

RESPONSABILIDADES DEL SERVICIO DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

De acuerdo y en conformidad al articulo 40 de la LOPCYMAT y la Norma Técnica Programa de Seguridad y

Salud Laboral, las funciones y responsabilidades del Servicio de Seguridad y Salud Laboral son:

Garantizar que todos los procesos, procedimientos, instrucciones de trabajo y notificaciones de riesgo
cumplan con los requisitos de seguridad exigidos por las Normas COVENIN y la LOPCYMAT.

Asegurar la proteccidn de los trabajadores y trabajadoras contra toda condicion que perjudique su salud
producto de la actividad laboral y de las condiciones en que ésta se efectua.

|dentificar, evaluar y proponer medidas correctivas que permitan controlar las condiciones y medio ambiente
de trabajo que puedan afectar tanto la salud fisica como mental de los trabajadores y trabajadoras.

Asesorar a los trabajadores y trabajadoras en materia de seguridad y salud en el trabajo.

Suministrar a los trabajadores y trabajadoras los informes, examenes y andlisis clinicos que sean
practicados por ellos.

Reportar los accidentes de trabajo y enfermedades ocupacionales al Instituto Nacional de Prevencién, Salud
y Seguridad Laborales.

Elaborar la propuesta del Programa de Seguridad y Salud Laboral, someterlo revision y aprobacién del
Comité de Seguridad y Salud Laboral, a los fines de ser presentados al Instituto Nacional de Prevencién,
Salud y Seguridad Laborales para su aprobacién y registro.

Promover, supervisar y evaluar, con la participacion efectiva de las trabajadoras y trabajadores de la
propuesta de Programa de Seguridad y Salud Laboral.

|dentificar los procesos de trabajo junto con la participacion activa de los Delegados y Delegadas de
Prevencion y el Comité de Seguridad y Salud Laboral.

Evaluar y conocer las condiciones de las nuevas instalaciones, maquinarias y equipos antes de dar inicio a

su funcionamiento, asi como también formar y capacitar a los trabajadores y trabajadoras.
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» Desarrollar y mantener un sistema de vigilancia de la utilizacién del tiempo libre.

» Disenar, planificar, organizar y ejecutar un programa de educacion e informacion preventiva en materia de
seguridad y salud laboral.

» Realizar inspecciones en los sitios de trabajo conjuntamente con el Comité de Seguridad y Salud Laboral,
las trabajadoras y trabajadores, y los Delegados y Delegadas de Prevencion.

o Establecer un sistema general de vigilancia de la salud de las trabajadoras y trabajadores con la
participacion de los Delegados y Delegadas de Prevencién, garantizando el derecho al trabajo, la salud y la

vida.

1.7 RESPONSABILIDADES DE LOS TRABAJADORES Y TRABAJADORAS

De conformidad con el articulo 54 de la LOPCYMAT vy la Norma Técnica Programa de Seguridad y Salud

Laboral, los trabajadores y trabajadoras deben:

Participar en la elaboracion y seguimiento del Programa de Seguridad y Salud Laboral, asi como también en

la creacion de las politicas y reglamentos internos relacionados con la seguridad y salud en el trabajo.

Participar activamente en la constitucién y funcionamiento del Comité de Seguridad y Salud Laboral.

Informar al supervisor de forma inmediata acerca de la aparicion de condiciones inseguras en el puesto de

trabajo.

Hacer correcto uso y mantener en buenas condiciones los equipos de proteccion personal y colectiva;
informar al responsable de su suministro 0 mantenimiento, de la pérdida, deterioro, vencimiento o mal

funcionamiento de los mismos.

Cuidar las instalaciones e infraestructura del centro de trabajo.

Respetar y hacer respetar los avisos, cartelera y buzon de seguridad, y demas herramientas utilizadas para

la indicacion de advertencias en materia de seguridad y salud laboral.

Asistir a todos los cursos relacionados con la seguridad que se dicten o gestione la organizacion.

Mantener las condiciones de orden y limpieza en el puesto de trabajo.

Informar a los Delegados o Delegadas de Prevencion acerca de cualquier irregularidad que se presente en

el centro de trabajo.
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Cumplir con las normas, reglas y procedimientos establecidos en el Programa de Seguridad y Salud Laboral,
asi como también de aquellas impartidas en la induccidn y programas de educacién e informacion periodica.
Hacer uso del Buzdn de Seguridad a fin de recomendar o sugerir cambios en los procedimientos del proceso
de trabajo.

Participar activamente en los programas de recreacion, uso del tiempo libre, descanso y turismo social.

RESPONSABILIDADES DE LOS DELEGADOS Y DELEGADAS DE PREVENCION

De conformidad con la Norma Técnica Programa de Seguridad y Salud Laboral y los articulos 42 y 43 de la

LOPCYMAT, las responsabilidades de los Delegados y Delegadas de Prevencion son:

Representar a los trabajadores y trabajadoras.

Constituir conjuntamente con los representantes de la empresa, el Comité de Seguridad y Salud Laboral.
Garantizar que los trabajadores y trabajadores estén informados y participen activamente en la elaboracion,
seguimiento y control del Programa de Seguridad y Salud Laboral.

Recibir las denuncias hechas por los trabajadores y trabajadoras a fin de discutirlas en el Comité de
Seguridad y Salud Laboral y encontrarles una solucion.

Acompafiar a los inspectores y/o supervisores en las inspecciones, visitas y verificaciones que se lleven a
cabo, pudiendo formular observaciones que estimen oportunas.

Participar en la elaboracion del programa de vigilancia de la salud de las trabajadoras y los trabajadores.
Presentar informe sobre las actividades desarrolladas ante el Comité de Seguridad y Salud Laboral y ante el
INPSASEL.

Participar conjuntamente con el empleador o empleadora y sus representantes en la mejora de acciones
preventivas, y de promocién de la seguridad y salud laboral.

Asistir a las reuniones que se programen junto con los representantes de la empresa.

Realizar visitar a los lugares de trabajo y a las areas destinadas a la recreacidn y descanso, para ejercer la
labor de vigilancia pudiendo comunicarse durante la jornada con los trabajadores y trabajadores, sin alterar
el normal desarrollo del proceso productivo.

Realizar inspecciones en el centro de trabajo con el objeto de determinar las deficiencias y desviaciones en

el cumplimiento de las normas, los procedimientos y medio ambiente de trabajo.
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1.9 RESPONSABILIDADES DEL COMITE DE SEGURIDAD Y SALUD LABORAL

En conformidad con los articulos 47 y 48 de la LOPCYMAT, el Comité de Seguridad y Salud Laboral debe:

 Participar en la elaboracion, aprobacidn y puesta en practica del Programa de Seguridad y Salud Laboral.

» Propiciar los procedimientos, reglas y normas de trabajo seguro con el objeto de controlar las condiciones
peligrosas en el centro de trabajo.

» Registrarse e informar ante el INPSASEL de las acciones llevadas a cabo con el fin de prevenir y controlar
las condiciones inseguras en los puestos de trabajo.

» Denunciar las condiciones inseguras y el incumplimiento de los acuerdos establecidos en el Comité de
Seguridad y Salud Laboral.

* Recomendar acciones a tomar con el fin de prevenir accidentes y/o enfermedades ocupacionales.

» Colaborar con la identificacion de los procesos de trabajo, las condiciones asociadas, la organizacion y
divisién del trabajo que pueden causar dafios o lesiones al trabajador o trabajadora durante la ejecucion de

sus actividades laborales.
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REFERENCIAS

El presente Programa de Seguridad y Salud Laboral contempla los requisitos minimos exigidos por el marco

juridico legal venezolano en materia de seguridad y salud laboral; a continuacion se listan las normativas vigentes

que contienen las disposiciones necesarias para la elaboracion de dicho documento:

» Ley Organica del Trabajo

Norma Técnica Programa de Seguridad y Salud Laboral (NT-01-2008)

Norma Técnica para la Declaracion de Enfermedad Ocupacional (NT-02-2008)

Ley Organica de Prevencion y Condiciones del Medio Ambiente de Trabajo (LOPCYMAT).

Guia Técnica para la Elaboracion del Programa de Recreacion, Turismo y Tiempo Libre.

Norma COVENIN 810:1998, “Caracteristicas de los medios de escape en edificaciones segun el tipo de
ocupacién” (Segunda Revisién).

Norma COVENIN 1565:1995, “Ruido ocupacional. Programa de conservacion auditiva. Niveles permisibles y
criterios de evaluacion” (Tercera Revision).

Norma COVENIN 2249:1993, “lluminancia en tareas y areas de trabajo”.

Norma COVENIN 2250:2000, “Ventilacion de los lugares de trabajo”. (Primera Revisién).

Norma COVENIN 2254:1995, “Calor y Frio. Limites méximos permisibles de exposicion en lugares de
trabajo” (Primera Revision).

Norma COVENIN 4001:2000, “Sistema de gestion de seguridad e higiene ocupacional (SGSHO).
Requisitos”.

Norma COVENIN 4004:2000, “Sistema de gestion de seguridad e higiene ocupacional (SGSHO). Guia para
su implementacion”.

Norma COVENIN 2266:2005, “Guia de los Aspectos Generales a ser considerados en las Inspecciones de

las Condiciones de Higiene y Seguridad en el Trabajo”
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DESCRIPCION DEL PROCESO PRODUCTIVO

WENCO LOS PALOS GRANDES, C.A., pertenece a una cadena de restaurantes de comida rapida que tiene
como objetivo brindar las mas variadas comidas preparadas al momento, a fin de satisfacer las necesidades y
deseos de los clientes en forma amable, répida y eficiente. Para cumplir con estos objetivos WENCO LOS PALOS

GRANDES, C.A. lleva a cabo el siguiente proceso productivo:

1.10 APERTURA Y SERVICIO DE DESAYUNO

Etapa del proceso productivo que comprende la preparacion de alimentos que seran servidos como parte del
menU de desayuno que el restaurante ofrece a sus clientes; entre ellos se tienen: preparacion de la mezcla de
panquecas Yy la mezcla de huevo, limpieza y filtrado de las freidoras, preparacion de vegetales, linea de produccion y
maquina de café, entre otros. Posteriormente, se lleva a cabo el servicio de desayuno el cual corresponde a la
coccion de los alimentos y a la preparacion de las érdenes realizadas por los clientes al instante. A continuacion se
muestra un diagrama de despliegue que permite conocer las labores que cada trabajador y trabajadora debe realizar

en esta fase del proceso.
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APERTURA Y SERVICIO DE DESAYUNO

LIDER DE

OPERACIONES UXILIAR DE EQUIPO #1  AUXILIAR DE EQUIPO#2  AUXILIAR DE EQUIPO #3  AUXILIAR DE EQUIPO #4

Llevar a cabo el procedimiento de Llevar a cabo el procedimiento de Llevar a cabo el procedimiento de Llevar a cabo el procedimiento de Llevar a cabo el procedimiento de
Lavado de Manos Lavado de Manos Lavado de Manos Lavado de Manos Lavado de Manos

v Il v 3

‘ Encender luces de cocina ‘ Limpiar Lobby, piso de cocina y Armar linea de sandwich Barrer exteriores
trastienda

. }

¢Se necesita
preparar tomate?

Chequear las seis Zonas de equeo del aceite de las freidoras
Operacion Encender Horno para Papas, Grill, Encender y abastecer Maquina de si—
¢ Gavetas MPHC y Bum Warmer Café Instantaneo
Realizar POPDR. ‘ Seleccionar y lavar los tomates
¢ y ¢Se necesita
ini j filtrar?
Colocar moldes de revoltillo y omelet Abastecer summlz;rfzs de agua, jugo y

Garantizar calidad y seguridad en
las cuatro areas de enfoque calve

L Rebanar los tomates

Abastecer linea del frente y Pick-Up Filtrar y espumar

Window 6 Autoservicio Empanar, cubrir con envoltorio
i plastico y posicionar en puesto de

‘ Realizar Caminata de Costos ‘ Hornear panes para el desayuno

sandwich

‘ Encender cajas ‘ ‘ A
Preparar mezcla de panquecas ﬁ . "
L Abastecer maquina de té frio ¢Se necesita

cambiar el aceite?

Tomar tomates de la Camara

Refrigeradora
Chequear puntos de venta A
¢ Preparar mezcla de huevo y +
establecer mezclas en la nevera de Verificar temperatura de los
i N Posicionar en puesto de sandwich Cambiar el aceite de la freidora
‘ Armar fondo de cajeros ‘ carne con hielo equipos P

| v ! .

‘ Palabras de Apertura

A Y
Cocinar omelets, panquecas, § .
revoltillos, empanadas y pastelitos Saludar al cliente. Tomar el pedido
A

Completar la transaccion en
‘ efectivo, tarjeta de crédito o débito

\
v

Entregar orden al cliente

‘ Armar pedidos ‘

LEYENDA

|:| Proceso donde no se ha identificado un peligro

- Proceso donde se ha identificado un peligro

Figura 1: Diagrama de Despliegue de la Apertura y Servicio de Desayuno
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1.11 APERTURA DE RESTAURANTE

Esta fase es el paso inicial para la puesta en marcha del restaurante e incluye: preparacion de vegetales,

preparacion de las lineas de produccion, limpieza de maquinarias, filtrado y limpieza de freidoras, preparacion de

chili, papas al horno y salsas de queso, lavado y desinfeccién de utensilios, entre otras actividades. Con el fin de

llevar a cabo la totalidad de dichas tareas se debe contar con seis Auxiliares de Equipo (Crew) y un Lider de

Operaciones, el siguiente diagrama de despliegue muestra las labores que cada trabajador o trabajadora debe

realizar.

APERTURA DE RESTAURANTE

LIDER DE
OPERACIONES

AUXILIAR DE EQUIPO #1 AUXILIAR DE EQUIPO#2 AUXILIAR DE EQUIPO #3 AUXILIAR DE EQUIPO #4 AUXILIAR DE EQUIPO #5 AUXILIAR DE EQUIPO #6

Llevar a cabo el procedimiento de
Lavado de Manos

Llevar a cabo el procedimiento de
Lavado de Manos

Llevar a cabo el procedimiento de
Lavado de Manos

Llevar a cabo el procedimiento de
Lavado de Manos

Llevar a cabo el procedimiento de
Lavado de Manos

Llevar a cabo el procedimiento de
Lavado de Manos

Llevar a cabo el procedimiento de
Lavado de Manos

Chequear las seis Zonas de
Operacion

Y

Leer el Cuademo de
Comunicaciones

Llenar Cuadro de Operaciones
Diarias

Completar Tabla de Preparacion de
Ensaladas

Comparar el inventario de Apertura
con el inventario de Cierre. (Verificar
rotacién FIFO)

2Se necesita
preparar salsa de
queso?

Preparar salsa de queso y
champifiones y ubicar en
puesto de séndwich

Recalentar salsa de quesoy
champifiones y ubicar en puesto de
séndwich

Se necesita
preparar chili?

S
Preparar chili y ubicar en
puesto de séndwich

NO

)

Recibir proveedores y registrar
compras en el sistema

A 4

Y

Recibir valores y entregar depésitos
de venta

Realizar Caminata de Costos.
Aplicar 464. Chequear las dreas de

Recalentar chili y ubicar en puesto
de séandwich

Cocinar papas al hormo

Calentar panes
Calertar tortilas para fajitas

)

Empanar salsa de tomate,

mayonesa, pepinillo, brécoli, cubrir

con envoltorio pléstico y posicionar
en puesto de séndwich

l

l

l

Armar y desinfectar el fregadero de
tres compartimientos

Encender estufa para chili y

Barrer drea del Lobby

Cubrir con envoltorio pléstico

Seleccionar y lavar hojas de
lechugas

Montar parrillas para ensaladas

Posicionar en puesto para sandwich

Se necesita
preparar tocineta?

Preparar topping y tiras de
tocineta

Cubrir con envoltorio plastico y
fechar
Posicionar en puesto para
sandwich

Ubicar tocinetas en puesto de
séndwich

Cortar hojas de lechuga

Armar ensaladas segln la Tabla de
Preparacién y ubicar
en refrigerador pequefio

. Sobraron hojas de
lechuga?

Picar parilas

Y

Abastecimiento en Ranch in Freezer

)

Mopear 4rea del Lobby

i

Limpiar el drea del Lobby

il

Limpiar y despejar Cuarto de
Basura

Limpieza de barios de empleados

Limpiar piso de la trastienda

Empanar, cubrir con envoltorio
pléstico y fechar

O Amacenar en Cémara
Refrigeradora

Desinfectar, armar y abastecer la
Méquina de Frosty

Y

Limpiar ventanas del Lobby

i
L

Limpiar y el Back
Room (paredes, pisos, tablas,
mesones, utensilios y

Revisar temperatura de los equipos

A

Limpiar ventanillas de Pick-Up
Window 6 Autoservicio

A

Limpiar el Crew Room (paredes,
pisos, tablas y mesones)

Se necesita
preparar tomate?

Seleccionar y lavar los
tomates

Rebanar los tomates:

Empanar, cubrir con
envoltorio plstico y
posicionar en puesto de
sandwich

Tomar tomates de la cémara
refrigeradora y ubicar en puesto
de sandwich

Seleccionar y lavar las
cebollas

Rebanar cebollas

.

Desinfectar el Crew Room
(paredes, pisos, tablas y

Empanar, cubrir con envoltorio
pléstico y posicionar en puesto
de sandwich

Tomar cebollas de la camara

enfoque clave s y productos mesones) refrigerad:r: sya :::;IEC; en puesto
Palabras de Apertura

)

|:| Proceso donde no se ha identificado un peligro

- Proceso donde se ha identificado un peligro

Figura 2: Diagrama de Despliegue de Apertura de Restaurante
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1.12 SERVICIO DE RESTAURANTE (HORA RUSH Y POST-AUGE)

Esta etapa del proceso productivo se subdivide en dos fases, la primera de ellas corresponde a la “Hora
Rush” y se caracteriza por llevar a cabo la coccion de los alimentos y la preparacion de los pedidos de acuerdo a las
érdenes hechas por los consumidores en un momento dado. La atencion al cliente se lleva a cabo desde las cajas
registradoras que se ubican dentro del restaurante, asi como también desde las dos ventanillas de Pick-Up Window
6 Autoservicio. Por lo general, las actividades de limpieza de gran envergadura que no requieran ser atendidas de
manera urgente adquieren un papel secundario, todo esto con la finalidad de atender de manera eficaz el gran

volumen de clientes que se reciben durante esta parte del dia.
‘Post-Auge” es el nombre que adopta la segunda fase del Servicio de Restaurante, en ella se sigue llevando
a cabo la atencion a los clientes pero ademas, debido a la disminucién del volumen de clientes, se incluyen labores

de limpieza de ciertas areas del restaurante

Las figuras 3, 4 y 5 mostradas a continuacion sefialan los diagramas de despliegues de la Hora Rush, del
Puesto de Sandwich y del Post-Auge respectivamente:
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HORA RUSH

AUXILIAR DE EQUIPO
(PUESTO DE PAPAS
FRITAS)

UXILIAR DE EQUIPO
(GRILL)

Colocar papas fritas 6 nuggets de
pollo en la freidora abierta

Sacar carne de la nevera

Sumergir cesta dentro del aceite

caliente

Activar el contador

Sacar la cesta de la freidora

}

Servir papas fritas y nuggets de
pollo en los envases respectivos

v

‘ Quitar papel divisor

Posicionar carne sobre el Grill

Prensar las carnes (4 esquinas)

Cocinar por etapas

NO

¢Se necesita camne para
armar sandwich?

s
A

Posicionar carne sobre la base del
pan

AUXILIAR DE EQUIPO
(COORDINADOR DE
PRODUCTOS)

ZSe necesita cocinal
pollo empanizado 6 pollo
picante?

Cocinar pollo empanizado 6 pollo
picante en la freidora a presion

¢ Se necesita
alentar panes?

AUXILIAR DE EQUIPO
(PUESTO DE
SANDWICH)

UXILIAR DE EQUIPO
(RUNNER)

AUXILIAR DE EQUIPO
(CAJA REGISTRADORA)

sl

Calentar panes
()

7Se necesita
cocinar pollo a la
plancha?

S

Cocinar pollo a la plancha
NO

[

Supervisar que todas las 6rdenes
sean entregadas correctamente
dentro del tiempo y metas
establecidas

P ion de productos
segun pedido
(Ver figura 4)

Recuperar los productos a medida
que el cliente indica su pedido en el
siguiente orden: primero los
productos frios y luego los
calientes

|

‘ Servir Bebidas ‘

ZEl pedido incluye
frosty?

ﬁg
‘ Servir Frosty ‘
NO

ZEl pedido es para

*751

‘ Embolsar productos

‘ Ubicar productos sobre la bandeja

v

NO - 5
Tomar pedido del proximo
cliente

‘ Saludar al cliente ‘

}

‘ Tomar el pedido ‘

¢ Esta completo el
pedido?

v

Completar la transaccion en

efectivo, tarjeta de crédito o
débito

Completar la orden

Completar la transaccion en
efectivo, tarjeta de crédito o débito

!

‘ Entregar pedido al cliente ‘

‘ Tomar pedido del proximo cliente

NOTA: Cada 15 minutos se debe llevar a cabo el Procedimiento de Lavado de Manos asi como también la remocién de productos calientes ‘

|:| Proceso donde no se ha identificado un peligro

- Proceso donde se ha identificado un peligro

Figura 3: Diagrama de Despliegue de la Hora Rush
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AUXILIAR DE EQUIPO (PUESTO DE SANDWICH) HORA RUSH

HAMBURGUESA

ZSe ha emitido una orden que
requiera una hamburguesa?

FAJITA DE POLLO

ZSe ha emitido una orden que
requiera una fajita de pollo?

T

NACHOS

< Se ha emitido una orden que
requiera nachos?

"y

PAPAS AL HORNO

< Se ha emitido una orden que
requiera papas al horno?

Limpiar la estacion con
el pafio azul

Limpiar la estacion con
el parfio azul

Limpiar la estacion con
el pafio azul

‘ Tomar un envoltorio ‘

Tomar pan correspondiente al tipo
de hamburguesa

Aplicar ingredientes en la
corona

¢Esta la carne o el pollo
sobre la base del pan?

N

‘ Aplicar ingredientes ‘

l

‘ Envolver ‘

A

‘ Colocar en carril ‘

Limpiar la estacién con
el parfio azul

‘ Tomar un envoltorio

‘ Abrir bolsa de nachos ‘

Tomar papa de la gaveta de MPHC ‘

N

‘ Tomar una tortilla

N

‘ Aplicar ingredientes

N

Tomar el pollo correspondiente al
pedido

Cortar pollo

‘ Envolver

A

Colocar nachos en el envase de
plastico

Aplicar ingredientes (chili, salsa de
queso)

A
‘ Colocar tapa ‘

!

Colocar en carril ‘

NO‘

Desenvolver la papa y desechar la
envoltura de aluminio

Colocar la papa en el envase
plastico y abrir

Aplicar ingredientes (chili, salsa de
queso)

(Es para llevar?

ﬁsl

‘ Colocar tapa ‘

v

‘ Colocar en carril ‘

‘ Colocar en la bandeja ‘

‘ Colocar en la bandeja ‘

v

v

‘ Colocar en carril

‘ Colocar en carril ‘

‘ Colocar en carril ‘

NOTA: Cada 60 minutos se debe llevar a cabo el Procedimiento de Lavado de Manos
y cambio de guantes desechables

LEYENDA

E Proceso donde no se ha identificado un peligro

- Proceso donde se ha identificado un peligro

Figura 4: Diagrama de Despliegue del Puesto de Sandwich en la Hora Rush

15



PROGRAMA DE SEGURIDAD Y SALUD LABORAL
WENCO LOS PALOS GRANDES, C.A.

RIF J-30614538-9 RIF J-30614538-9

POST-AUGE

LIDER DE

ERECEREN= OPERACIONES

AUXILIAR DE EQUIPO #1 AUXILIAR DE EQUIPO #2 AUXILIAR DE EQUIPO #3 AUKXILIAR DE EQUIPO #4

ZEs necesario reabastecel Chequeo del aceite de las freidoras ¢ Se necesita Vaciar papeleras del Lobby, la

Realizar skim de cajas Chequear las seis Zonas de e "
la maquina de frosty y té2 preparar tocineta? cocinay Back Room

Operacién

v ¢ Se necesita
-y filtrar? Preparar topping y tiras de

Bajar una caja y realizar el primer tocineta 3
depésito Realizar POPDR
‘ Limpiar bafios del Lobby ‘
i i Es necesario Filtrar y espumar
reabastecer el chi
Medir temperatura de equipos y Garantizar la calidad y seguridad en
productos las cuatro areas de enfoque

¢ Se necesita
ambiar el aceite?

Reabastecer el chili en el
frente y en la linea

¢ Se necesita
preparar ensaladas?.

s necesario reabastecel i j
[ Cambiar el aceite de la freidora Selecclonzghl:;:r hojas de

Cortar hojas de lechuga

Armar ensaladas

> Limpiar bandejas Barrer y mopear pisos de la Cocina
y trastienda

Reabastecer puesto de condimentos

4

ZEs necesario
reabastecer la linea del
frentei?

Bajar la segunda caja y realizar el
deposito. Realizar skim

v

Ordenar y limpiar la Oficina de

Gerentes

Buscar hielo y reabastecer los

NO, contenedores
NO

Realizar arqueos de Caja Chicay ‘

Caja de Cambio Leer Libro de Experiencias ‘

4

Reabastecer productos del puesto
de sandwich de la Linea #1y
Estacion de Papas Fritas

Reabastecer

Cerrar el Puesto de Sandwich y
Girill de la Linea #2

Organizar el Back Room ‘

|:| Proceso donde no se ha identificado un peligro

- Proceso donde se ha identificado un peligro

Figura 5: Diagrama de Despliegue del Post-Auge
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1.13 PRE-CIERRE DE RESTAURANTE

Corresponde a la penultima fase del proceso productivo y es dependiente del volumen de clientes;

comUnmente es sabido que restando pocas horas para cerrar el restaurante, el flujo de consumidores se ve bastante

disminuido, y ésta es la razén por lo que se procede a iniciar las actividades denominadas como Pre-cierre, todo esto

con el fin de adelantar las labores de limpieza del restaurante. El diagrama de despliegue mostrado en la Figura 6

indica las tareas realizadas en esta parte del dia:

PRE-CIERRE

AUXILIAR DE EQUIPO #1 AUXILIAR DE EQUIPO #2 AUXILIAR DE EQUIPO #3 AUXILIAR DE EQUIPO #4 AUXILIAR DE EQUIPO #5 AUXILIAR DE EQUIPO #6

Trasladar productos de la
nevera de carne a la camara
refrigeradora

Cerrar estufa

Vaciar papeleras del Lobby y
Cocina

¢Es necesario
reabastecer el puesto de
sandwich de la linea #12 y

Cerrar primera tolva de Té Frio

Limpiar Nevera de Ensaladas

A

Limpiar, abastecer y organizar
colmeras y parte inferior del
mostrador

Limpiar nevera del Puesto de Limpiar y sanitizar las mesas, sillas
! a ich de la Linea #1 y ventanas
Y v
Desmontar productos del
Puesto de Sandwich de la Linea Barrer y mopear el parque infantil
#1y colocar pans limpios

A

Descargar y limpiar nevera de
papas fritas

Verificar la rotacion de los
productos

NO

Chequear el aceite de las freidoras
(batea #2'y #3)

¢ Se necesita
filtrar?

Sl
Filtrar y espumar

Limpiar y abastecer las

Descargar y preparar para
enfriamiento de came para chili

4

y Limpiar y abastecer bafios de
empleados
Colocar pans limpios

l

Verificar orden, fechado y Limpiar y abastecer bafios del
limpieza de los productos Lobby
refrigerados

Trasladar productos del Grill de la
Linea #1 a la camara refrigeradora

del Pick-Up Window
6 Autoservicio

A
Limpiar bafio de Maria
A

U

Limpiar los contenedores de
hielo

¢ Se necesita
ambiar el aceite?

Cerrary apagar la batea #2

Chequear el aceite de las freidora a
presion

¢ Se necesita
filtrar?

¢Se necesita
ambiar el aceite?
Sl
NO Cambiar el aceite de la freidora

4

A
Limpiar y organizar la trastienda y
el Crew Room

|:| Proceso donde no se ha identificado un peligro

- Proceso donde se ha identificado un peligro

Figura 6; Diagrama de Despliegue de Pre-Cierre del Restaurante
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1.14 CIERRE DE RESTAURANTE
En las Ultimas horas de la jornada laboral se lleva a cabo una limpieza general, este periodo incluye entre
otras actividades: el lavado de utensilios y vajillas, filtrado de freidoras, limpieza de bafios, limpieza del area del
Lobby y limpieza de estaciones de trabajo como papas fritas, grill y puesto de sandwich. Para cubrir con los objetivos
propuestos es recomendable contar como minimo con cinco Auxiliares de Equipo (Crew), un Lider de Operaciones y
un Supervisor 0 Gerente capaces de inspeccionar y verificar las areas del restaurante una vez culminadas las

actividades. La Figura 7 muestra las labores llevadas a cabo en esta fase:

CIERRE DE RESTAURANTE

LIDER DE

OPERACIONES AUXILIAR DE EQUIPO #1 AUKXILIAR DE EQUIPO #2 AUXILIAR DE EQUIPO #3 AUXILIAR DE EQUIPO #4 AUXILIAR DE EQUIPO #5

Registrar el Waste y comida de Cerrar el Puesto de Sandwich de Cerrar Gill de la linea #1 S d ceio e akaEs Descargar y cerrar Maquina de Limpiar puesto de condimentos,
empleados lalinea #1 Frosty y Maquina de Té Frio mesas y sillas del Lobby
i 2Se necesita
Cierre de tienda en sistema Oasis, filtrar? Limpiar calentador de Pie de A
j Manzana
portos oo venta, e ° Seearlabasura

Cambiar los productos en uso a
pans limpios, cubrir con envoltorio
plastico, fechar y guardar en
cémara refrigeradora

A 4

NO

|
Filtrar y espumar
Realizar el cuarto depésito

2Se necesita
" . A nfriar y guardar carne para chili en ambiar el aceite?
Realizar Rondas de Cierre camara refrigeradora
Limpiar nevera del puesto de
Realizar Caminata de Costos

sandwich
Revisar inventario e introducirlo al
sistema

Limpiar estacién de bebidas 3

|

Limpiar bafios del Lobby

A 4

Limpiar contenedor de hielo

Cambiar el aceite de la freidora A

O

Cepillar Lobby

Llevar productos del Ranch in
freezer a la camara de
refrigeracion

Limpiar y abastecer la linea del
frente

Cerrar bum warmer y gavetas de

Cerrar la estacién de papas fritas

Registrar ventas en la Web - A
Limpiar y abastecer Pick-Up Mopear el Lobby
Window 6 Autoservicio

Lavar pans y equipos smallware

— Limpiar equipos y superficies.
Armar la venta diaria Pulir superficies metélicas

Limpiar los filtros de la campana l
‘ Limpiar Crew Room ‘
Y A 3
omrrovsseemat ||| coptrymopaarapeoeie || [spartsbonrsdtscooms | | | o Sorm Sk e
compartimientos, etc.)
A A A,

< Palabras de Cierre >

|:| Proceso donde no se ha identificado un peligro

- Proceso donde se ha identificado un peligro

Figura 7: Diagrama de despliegue de cierre del restaurante
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1.15IDENTIFICACION DE PROCESOS PELIGROSOS Y DESCRIPCION DE LOS PUESTOS DE TRABAJO

A continuacién son descritas las condiciones asociadas a las diferentes posiciones adoptadas por los

trabajadores y trabajadores de Wendys:

BACK ROOM

eLavar y cortar hojas de lechuga

* Preparar carne para chili

«Preparar ensaladas de buena calidad

«Lavado de vajilla (ciclo de los seis pasos)

» Empanar productos para el puesto de sandwich

Descripcion
General

« Lavar y rebanar tomates

« Cortar tomate en dados

 Rebanar aros de cebolla

« Limpieza de todos los utensilios y equipo smallware

«Intrinsecos a los medios de trabajo
Procesos

Peligrosos de trabajo y la actividad

« Derivados de la interaccion entre los objetos, los medios

« Derivados de la organizacién y division del trabajo

*Rebanador de tomates
«Rebanador de cebollas
«Fregadero de 3 compartimientos
» Camara congeladora

Maquinarias y
Equipos

« Abrelatas
« Silver King Kutlett
« Camara refrigeradora

« Despepitador de tomates

« Taza verde para cortar en dados

«Tabla y cuchillo dentado de mango verde
« Envoltorio plastico

 Guantes de plastico y vinilo desechables
«Marcador o Lapiz de cera

« Cepillo para Siver King Kutlett

*Medidas de 1/4, 1/3, 1/2 y 1 taza

« Carro para usos multiples

«Ollas de plastico con tapas

« Tabla blanca

« Recipiente medidor de acero inoxidable

Herramientas,
Utensilios y
Suministros

« Colador grande

« Cuchillo blanco dentado

«Platos y bowls para preparar ensaladas

« Grafico de preparacién y produccidn de ensaladas

«Recipientes de lechuga para sandwiches transparentes
de 22 cuartos con tapa

« Canasta de utensilios

« Batidor de alambre

« Abrelatas

«Pans de acero inoxidable

« Cepillo para Silver King Kutlett

«Cajas de tomate

« Sacos de cebolla

« Cabezas de lechuga romana

« Cabezas de lechuga americana

« Tocineta topping

«Filete de pollo a la parrilla marinado en cuadritos

Materia Prima

*Queso cheddar champifiones
«Queso potato

»Melocotones enlatados
*Queso parmesano rallado
*Mandarinas enlatadas

« Tomates en dados y media luna

*Rodajas de tomate rojos (3/16 pulgadas de espesor)
«Cebolla en dados

« Aros de cebollas firmes y crujientes (1/8 pulgadas de
espesor)

Productos y
Subproductos

*Hojas de lechuga en buen estado
*Mezcla de lechugas para ensaladas
«Ensaladas

eLark Clean FC
e Lark Peracetic S
eLark Clean HT

Sustancias a
Utilizar

e Lark Multiusos
e Lark Sanitizer
eLargel Il

«Corazén de los tomates

» Tomates en mal estado

 Guantes de vinilo y plastico desechables

«Cajas de carton

« Tomates amarillos, marrones o verdes

« Tomates que superaron el tiempo de conservacion
« Sobrantes de cebolla (extremos, piel)

« Cebollas en mal estado

«Sacos

Desechos
Generados

« Cebollas que superaron el tiempo de conservacion
»Mezcla de ensaladas excesivamente humedas
*Vegetales en mal estado

«Platos, bowls y tapas en mal estado

«Ensaladas que superaron el tiempo de retencion
«Paquetes de aderezo vencidos

*Queso parmesano seco y/o con mal olor

« Envoltorio plastico

Tabla 1: Descripcion del Back Room
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Descripcion
General

Procesos
Peligrosos

Maquinarias y
Equipos

Herramientas,
Utensilios y
Suministros

Materia Prima

Productos y
Subproductos

Sustancias a
Utilizar

Desechos
Generados

« Cocinar papas fritas en la freidora y vaciar las cestas en
el bin de espera

« Elaborar las porciones de papas fritas y nuggets de de manzana
« Limpiar la estacion cuando sea necesario
*Llevar a cabo los procesos de filtrado, limpieza del * Abastecer la estacion
freidor y mantenimiento del aceite

PAPAS FRITAS

« Trasladarse periédicamente hacia el ranch in cooler cada
Vez que sea necesario para traer papas, nuggets y pies

«Intrinsecos a los medios de trabajo
* Aquellos derivados de la interaccion entre los objetos,
los medios de trabajo y la actividad

«Derivados de la organizacion y division del trabajo

*Bin de espera de papas fritas «Freidora abierta
« Refrigerador pequefio «Campana

 Camara congeladora « Extractor de aire
» Cémara refrigeradora

*Pinzas plasticas 6 pulg.

«Envase de plastico transparente (3 galones)
« Salero de aluminio con tapa gris oscura «Tiras de prueba de aceite
«Cucharon para papas *Hoja de deli

« Papel absorbente

« Soporte y espumadera

« Cuchardn para olla de filtracion y drenaje
« Envoltorio para almohadilla de filtracion

« Envases para servir nuggets de pollo, papas fritas, «Fondo de hervidor doble
empanadas y pastelitos «Estropajo

« Esponja azul para fregar «Raspador

* Cepillo para freidora de mango largo «Lanzadera de aceite
»Marcador o lapiz de cera
« Cepillo en forma de L

«Recipiente plastico ambar de 1/3 'y 4 pulg de profundidad
« Cepillo para drenaje de la freidora

«Bolsas de nuggets de pollo congelados
«Bolsas de papas fritas congeladas

«Pies de manzana

«Empanadas de queso, pollo y carne mechada congelados
« Pastelitos de queso guayanés congelados

« Papas fritas calientes, crujientes, saladas «Pies de manzana
apropiadamente, marrén dorado claro
«Nuggets de pollo de carne blanca, ligeramente cubierto | crujiente
con un empanado de harina de maiz marrén dorado y
apenas condimentado

«Empanadas cocidas de color dorado claro y masa

« Pastelitos cocidos de color dorado claro y textura crujiente

*Lark Multiusos «Pretty Bac Lark

«Bolsas de plastico transparentes
*Bolsas marrones cierre

* Papel absorbente * Aceite usado
*»Nuggets de pollo en mal estado
» Alimentos que superaron el tiempo de retencion Envases en mal estado

« Papas fritas y nuggets de pollo sobrantes al momento del

«Empanadas y pastelitos rotos, quemados y/o crudos

Tabla 2: Descripcion de Papas Fritas
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« Preparar y servir sandwiches y fajitas de pollo de
buena calidad

«Preparacion de papas al horno

« Preparacién de nachos

« Abastecer la estacion cada vez que sea necesario

Descripcion
General

PUESTO DE SANDWICH

» Mantener la limpieza de la estacion

« Lavarse las manos y cambiarse los guantes cada
60 minutos y/o cada vez que salga de la estacion

« Cierre de la estacion

«Intrinsecos a los medios de trabajo
* Aquellos derivados de la interaccion entre los
objetos, los medios de trabajo y la actividad

Procesos
Peligrosos

« Derivados de la organizacién y division del trabajo

*Bum Warmer
» Camara refrigeradora

Maquinarias y
Equipos

» Gavetas de MPHC

« Envoltorios para Sandwiches

« Envoltorios para Fajitas de Pollo
«Marcador o Lapiz de cera

«Toalla blanca

« Esponja azul para fregar

« Utensilio para cortar papas al horno

Herramientas, R
« Envoltorio plastico

Utensilios y
Suministros

«Cuchara café - rojiza
« Taza medidora de queso potato
« Pafio azul

«Pans de 1/9 y 6 pulg. de profundidad

« Espatula para condimentos

« Cortador de masa

« Tabla blanca de teflon

«Botellas de plastico

« Cuchara para condimentos

«Cucharas plasticas de 1/2'y 3/4 oz

« Espatulas planas metélicas

«Recipiente plastico ambar de tamafio 1/3 y 4 pulg de
profundidad

«Recipientes de media de 4pulg de profundidad

*Pans

« Guantes de vinilo desechables

« Aceite vegetal antiadherente

*Hamburguesas calientes, jugosas y cocidas de 2 y
40z

Panes regulares y pan kaiser en bum warmer

«Rebanadas de queso americano

«Tocino (tiras y trocitos)

«Porciones cuadradas de pollo empanizado

«Bolsas de Salsa Alemana (48 0z)

*Rodajas de tomate

*Hojas de lechuga

*Queso en lonjas

*Queso potato

Materia Prima

« Salsas (Ketchup, Mayonesa, Mostaza, Mostaza con
miel)

« Aros de cebolla en pans

«Bolsas de tortillas de harina de trigo

«Pollo a la parrilla

«Pollo empanizado

«Pollo empanizado y picante

* Queso cheddar rayado

«Bolsas de Salsa Ranchera (48 0z)

«Bolsas de Salsa Mostaza Dulce (48 0z)

*Mezcla de lechuga romana y americana para

Productos y
Subproductos

Sustancias a

Utilizar L ark Multiusos

« Salsa de queso cheddar ensaladas

* Queso cheddar rayado

«Fajitas de pollo Ensaladas
*Hamburguesas «Papas al horno
« Productos promocionales *Nachos

«Lark Sanitizer «Pretty Bac Lark

«Pan quemado, aplastado y/o roto

«Bolsas de plastico transparentes

«Panes que superaron el tiempo de retencion

«Panes al momento del cierre en las gavetas de
MPHC

« Salsa de queso de champifiones de color oscuro

« Salsa de queso de champifiones al momento del
cierre

* Guantes desechables

Desechos
Generados

«Tortillas de harina de trigo calientes sobrante al
momento del cierre

« Tortillas de harina de trigo que excedieron su tiempo
de retencion

«Papel encerado en mal estado

«Envoltura de aluminio

« Salsa de alemana, ranchera y mostaza dulce (al
cierre del dia domingo)

Tabla 3: Descripcion del Puesto de Sandwich
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« Operar la caja registradora en una manera eficaz y
cortés para cumplir con los objetivos de tiempo de

Descripcion servicio
General « Tomar las ordenes de los clientes

« Completar la transaccion en efectivo, tarjeta de
crédito 6 débito.

CAJA REGISTRADORA DEL FRENTE Y PICK UP WINDOW (AUTOSERVICIO)

« Agradecer a los clientes de su presencia en Wendy's

« Si el cajero esta asignado a Pick up Window, debe
llevar a cabo, todas las transacciones anteriores
desde la respectiva ventanilla

* Entregar pedido al cliente

«Intrinsecos a los medios de trabajo
« Derivados de la interaccion entre los objetos, los
medios de trabajo y la actividad

Procesos
Peligrosos

« Derivados de la organizacion y division del trabajo

WEGPEGEERASN « Impresora fiscal
Equipos «Punto de venta

e e » Material publicitario

*Pantalla
» Gaveta registradora
«Bandejas marrones * Headset
«Pafio azul
Utensilios y « Cantidad adecuada de billetes y monedas *Esponja verde

Suministros «Boligrafo
« Toalla limpia

*Rollos de papel para los puntos de venta y la
impresora fiscal

«Paquetes de aderezos para ensaladas (salsas,

Materia Prima .
merey, sefioritas, almendras, crotones)

« Ensaladas en refrigeradores pequefios

Productos y « Servicio al cliente
Sl (Ve « Entrega de ordenes hechas por los clientes

Sustancias a

Utilizar « Lark Sanitizer

eLargel Il

Desechos «Pafios sucios
Generados

Tabla 4: Descripcion de la Caja Registradora del Frente y Pick Up Window (AUTOSERVICIO)
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« Preparar carne segun la medida especifica, darle la
vuelta y prensado correctos

« Preparar tocinetas

«Conocer y aplicar los tiempos de coccion

«Cocinar y servir pollo a la plancha

«Lavarse las manos cada 15 minutos

»Reabastecer la estacion

Descripcion
General

»Mantener limpia la estacion
« Algunas veces durante los cambios de turno, debera
trasladarse hacia la parte de atras del restaurante

para obtener mangas de came
« Coccion de omelets, panquecas, revoltillos,
empanadas y pastelitos

«Intrinsecos a los medios de trabajo
* Aquellos derivados de la interaccion entre los
objetos, los medios de trabajo y la actividad

Procesos
Peligrosos

« Derivados de la organizacién y division del trabajo

o Grill
VERTIMEGEERA « Gavetas de MPHC
Equipos « Camara refrigeradora
» Camara congeladora

«Campana
«Nevera de carne
« Protectores del grill

«Marcador o lapiz de cera
B EHEIEN S « Salero de aluminio
UIEHHIERA» Olla de plastico con fondo falso y tapa
SIS « Pinzas metalicas
« Tapas de plastico de tamafio 1/2 y 1/3
«Balde para grasas
«Bolsas negras

« Cubierta de acero inoxidable

«Pans de tamafio 1/2, 1/3 y 1/4 y 6 pulg. de
profundidad

« Espatula dentada de mango rojo

«Fondos falsos perforados de acero inoxidable

*Rejilla

«Pufio

«Esponja verde

Hielo

*Manga de camne de 4 onzas
VEIEEN B » Manga de carne de 2 onzas
« Sal granulada

«Filetes de pollo
« Tocino precocido

«Carne caliente, jugosa, entera y totalmente cocidas

Productosy Pollo a la parrilla ligeramente tostado

Subproductos

«Carne para chili cocida, sin queso ni condimentos
«Tira de tocineta ligeramente crujientes con la grasa
totalmente cocida

Sustancias a
Utilizar

e Lark Sanitizer

«Pretty Bac Lark

« Papeles divisores de la camne
Desechos « Pafios rojos

Generados *Bolsas de basura

« Tiras de tocineta quemadas o rotas

»Mangas de carne vacias
*Hojas blancas
«Pollo quemado o roto

Tabla 5: Descripcién del Grill
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Descripcion
General

Procesos
Peligrosos

Maquinarias y
Equipos

Herramientas,
Utensilios y
Suministros

« Asistir al cliente en cualquier tipo de requerimiento.
«Llevar las bandejas al area de la cocina

e Limpiar las mesas y sillas después de cada uso.
« Utilizar escoba mientras sea necesario.
«Realinear las sillas y mesas

«Limpiar las manchas de todas las ventanas y
puertas.

«Mantener la limpieza del resto de los salones y
bafios

« Limpieza de ventanas, pisos, trastienda, papeleras,
bafio de empleados

«Intrinsecos a los medios de trabajo
« Derivados de la interaccion entre los objetos, los
medios de trabajo y la actividad

«Derivados de la organizacion y division del trabajo

Fregadero de 3 compartimientos
* Secador/Tile Vac

« Carro para bafio
« Balde para trapeador con escurridor

« Pafios amarillos y azules
«Chupon

«Herramienta para limpiar ventanas
«Conos de "Cuidado: Piso Mojado"
« Cepillo para pisos

« Limpiador

«Carro 2 ruedas

« Apisonador de residuos

«Bolsas negras para basura
Escalera

«Herramienta para limpiar ventanas
« Cepillo negro para pisos

«Toallas blancas y de papel

« Cepillo para inodoro

«Envases con sanitizer

« Trapeador

Materia Prima

N/A

Productos y
Subproductos

*Orden y limpieza en la tienda

Sustancias a
Utilizar

«Largell Il
eLarClean LG

«Lark Sanitizer

» Ambientador Cherry

«Lark Multiuso
«Pretty Bac Lark
«Pretty Lark

Desechos
Generados

«Residuos, polvo
* Goma de mascar
* Agua con restos de residuo

« Toallas blancas, azules y de papel sucias
«Bolsas de basura

Tabla 6: Descripcidn del Lobby
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RUNNNER

«Preparar y servir bebidas (carbonatadas y té)
«Preparary servir frosty

«Preparar café

* Armar las ordenes

Descripcion
General

« Si es necesario, explicar el menu de al cliente
«Mantener los dispensadores de hielo abastecidos

« Abastecer la maquina de té y café

«Intrinsecos a los medios de trabajo
« Derivados de la interaccién entre los objetos, los
medios de trabajo y la actividad

Procesos
Peligrosos

« Derivados de la organizacién y division del trabajo

« Dispensador de hielo
*Maquina de Frosty
» Maquina dispensadora de bebidas carbonatadas

Maquinarias y
Equipos

«Maquina de café instantaneo
*Maquina de té
» Méquina de pie de manzana

«Vasos y tapas para bebidas frias y calientes

« Espatula del hielo

«Portavasos

«Balde gris para usos mdiltiples

« Cepillo azul de mango largo para el dispensador de
hielo

« Cepillo para el puesto de bebidas

Herramientas,
Utensilios y
Suministros

» Material publicitario
*Pinza para los limones

« Esponjas verdes

*Toallas azules

«Vaso de cortesia

« Recipiente medidor de acero inoxidable
« Cepillos para la maquina de frosty
«Balde de acero inoxidable desinfectado
« Envoltorio plastico

«Vaso de postre (12 y 16 0z)

* Cucharillas

Bandejas marrones

«Paquetes de aderezos para ensaladas (salsas,
merey, sefioritas, almendras, crotones)

«Hielo

*Mezcla de polvo para café (tradicional, mokaccino
y capuccino)

Materia Prima

«Bolsitas de azlcar
«Post Mix de refresco
«Mezcla de Frosty
¢Limones

Productos y
Subproductos

«Bebidas Carbonatadas
«Frosty en sus diversas presentaciones
«Pie de Manzana

Sustancias a
Utilizar

«Pretty Bac Lark

eLargell Il

« Portavasos en mal estado

«Bolsas de plastico

«Frosty con cristales de hielo y/o puntos de
chocolate

Desechos
Generados

*Mezcla de café (cada 3 dias)

« Topping liquido (al cierre del dia domingo)

»Mezcla de frosty que supero el tiempo de
conservacion

Tabla 7: Descripcion del Runner
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COORDINADOR

« Asegurar que todas las drdenes sean entregadas
correctamente dentro del tiempo y metas
establecidas

« Asistir a la persona de las bebidas, asi como
también inspeccionar el grill, puesto de
sandwiches, papas fritas y bebidas

« Abastecer las lineas

«Preparar y cocinar porciones de pollo en la freidora
a presién

Descripcion
General

« Calentar panes regulares y kaiser

«Preparar, servir, mantener y almacenar chili de
buena calidad

«Cocinar y papas al horno de buena calidad

«Limpiar bafios de empleados en la hora de la bajo
volumen

« Cocinar por pollo empanizado y pollo picante

«Intrinsecos a los medios de trabajo
« Derivados de la interaccion entre los objetos, los
medios de trabajo y la actividad

Procesos
Peligrosos

« Derivados de la organizacién y division del trabajo

«Freidora a presion
*Bum Warmer

*Horno Amana
 Gavetas de MPHC

» Camara refrigeradora
«Camara congeladora
*Nevera de carne

Maquinarias y
Equipos

«Estufa

*Horno

» Medidor de tiempo para chili

«Balanza para pesar la carne, papas fritas, tomate,
cebolla y lechuga

 Termometro digital

« Tenazas planas de acero inoxidable

«Pans de plastico de 1/3 y 4 pulg. de profundidad
«Unidades de Rapi-Kools

«Bolsas plasticas desechables

*Hojas de papel de aluminio

« Toalla de papel y toallas blancas secas

« Tiras de prueba de aceite

*Hojas de deli

« Cepillo para freidores en forma de L

« Cuchara de mango largo

Herramientas,
Utensilios y
Suministros

« Cepillo recto para drenar

« Cepillo para freidores de mango largo
«Pala para la bandeja de drenaje del filtro
«Fondo del hervidor doble

«Bandejas blancas

« Grafico de preparacion de papas

« Colador

« Espatulas para parrilla

« Cucharones para chili de 8 oz

«Porciones de pollo congelados

« Cestas de panes regulares

« Cestas de panes Premium

« Carne para chili totalmente cocida sin queso ni
condimentoS

Materia Prima

«Paquete de aderezo para chili
«Lata de base para chili

«Frijoles en lata

«Paquetes de verduras congeladas

«Porcién cuadrada de pollo empanizada de color
dorado claro de textura crujiente, firme y carosa

« Chili de color marrén rojizo, vegetales visibles,
trozos de carne pequefios, caliente, bien revuelto

Productos y
Subproductos

«Papas al horno calientes, pulpa blanca, troceada de
manera uniforme, firme, fresca

Sustancias a
Utilizar

«Largel Il
«Lark Multiusos

«Pretty Bac Lark

«Porcién cuadrada de pollo empanizada rota,
quemada y/o con grandes cortes en el empanado
«Porcién cuadrada de pollo empanizado sobrante al

momento del cierre
«Bolsas de plastico desechables de Rapi-Kool
« Chili sobrante (al cierre del dia domingo)
« Carne para chili que ha superado el tiempo de
almacenamiento

Desechos
Generados

«Exceso de agua y grasa acumulada en la came

« Alimentos en mal estado

«Bolsa plastica transparente

« Alimentos que superaron el tiempo de conservacion
«Papeles de aluminio

«Envases y tapas para papas al horno en mal estado

Tabla 8: Descripcién del Coordinador
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1.16 ORGANIGRAMA

Para llevar a cabo las diferentes actividades operacionales en WENCO LOS PALOS GRANDES, C.A,, el
centro de trabajo cuenta con un recurso humano calificado, seleccionado objetivamente para cada uno de los cargos

existentes. A continuacion se muestra una representacion grafica de la estructura organizacional:

Gerente de
Distrito
Supervisor de Gestidén

Gerente General de Humana y
Restaurante Administrativa

Jefe de
Mantenimiento

Auxiliar de
Mantenimiento

Sub. Gerente

Asistente al Gerente
de Restaurante

Supervisor
de Turno

Lider de
Atencién al
Cliente

Lider de Equipo
(Crew Leader)

Augxiliar de
Equipo
(Crew)

Anfitriena

Servicio al
Cliente

Figura 8: Organigrama del centro de trabajo
Fuente: Departamento de Recursos Humanos de Wendys de Venezuela

1.17 DIVISION TECNICA DEL TRABAJO

A continuacién se muestran las funciones y responsabilidades que posee cada uno de los trabajadores y trabajadoras

de acuerdo al cargo que ocupa dentro de la organizacion:

Gerente de Distrito

» Supervisar el desarrollo de las operaciones a fin de vigilar el cumplimiento de los procedimientos estandares
de Wendy's.

» Llevar el seguimiento y control de la ejecucion de los programas de mercadeo, para garantizar las
condiciones apropiadas y el logro de los estimados de ventas.

» Llevar seguimiento y control de la gestién de Administracién y Desarrollo de Personal en el restaurante, para
facilitar la gerencia adecuada del personal que incide directamente en la calidad del servicio que presta.

» Evaluar los resultados del restaurante dentro de las politicas y estandares establecidos, para determinar su

cumplimiento y tomar las acciones correctivas necesarias a tiempo.
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Llevar seguimiento del cumplimiento de las normas de Salud y Seguridad Industrial en el restaurante, con el
apoyo de Recursos Humanos para garantizar se tengan las condiciones de seguridad establecidas.
Velar por la adecuada distribucion y calidad de los insumos dentro de los estandares de previstos, en

colaboracién con logistica y distribucién.

Jefe de Mantenimiento

Establecer mensualmente las necesidades de mantenimiento preventivo, correctivo, limpieza y reparaciones
del restaurante en base a las normas y politicas de Wendys para garantizar su atencidn y distribucion entre
su persona y el personal que ocupa el cargo de ayudante de mantenimiento en el restaurante.

Supervisar el desarrollo de las actividades y tareas del restaurante, para garantizar una percepcion de
Higiene, Limpiezay el funcionamiento de los equipos y servicios.

Efectuar labores de limpieza y de mantenimiento para la productividad y funcionamiento de los equipos
para colaborar en el logro de los objetivos.

Llevar el inventario de las necesidades de articulos de limpieza, para su debida reposicion de manera de
contar con los mismos para sus labores.

Supervisar y capacitar el personal de mantenimiento del restaurante para asegurar se encuentren
preparados para desempefiar un buen trabajo que permita el estandar de limpieza del restaurante y el

funcionamiento de equipos e instalaciones de servicio.

Auxiliar de Mantenimiento

Abordar las necesidades de mantenimiento preventivo, correctivo, limpieza y reparaciones del restaurante en
base a las normas Wendy's para garantizar su atencion y distribucion mantenimiento en las tiendas las
condiciones operativas Optimas requeridas

Participar en el desarrollo de las actividades y tareas del restaurante, verificando la aplicacién de las normas
de seguridad, higiene y limpieza a fin de garantizar una percepcion el funcionamiento de los equipos y
Servicios.

Efectuar labores de limpieza, verificando que la infraestructura y los equipos mantengan las condiciones de
higiene establecidas por los estdndares de la organizacion garantizando asi la productividad y
funcionamiento de los equipo apoyando de esta forma en el logro de los objetivos corporativos.
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Emplear de forma correcta y proporcionada los articulos de limpieza, mediante registro y control de entradas,
salidas y utilizacion de los mismos para garantizar su debida reposicion.

Participar activamente en los programas de capacitacion en todo lo relacionado con normas y ejecucion de
los procesos de mantenimiento a fin de garantizar el contar con un personal ajustado a los requerimientos

del cargo que desempefia.

Supervisor de Gestion Humana y Administrativa

Llevar conocimiento y control del personal para establecer acciones de reclutamiento y organizar el proceso
de seleccion para garantizar se puedan cubrir las vacantes en tiendas, en el tiempo necesario y dentro del
perfil Wendy's a través de los procesos de los restaurantes para la nomina semanal.

Llevar seguimiento de que se ejecuten los procedimientos de mantenimiento de los expedientes activos y de
baja ( Certificados de Salud, Vacaciones, Control de menores,, horarios, comida, Uniforme), segun las
Politicas de la Empresa para asegurar la adecuada Administracion de los Recursos Humanos por parte de
los Gerentes de las tiendas.

Velar por la motivacion del personal y el seguimiento del clima laboral para detectar situaciones, propiciar
soluciones y desarrollar actividades que promueva el bienestar de los empleados en su puesto de trabajo.
Desarrollar las Auditorias de RRHH, HSI y Administracién para garantizar se cumplan normas y
procedimientos, detectar desviaciones y acordar con los Gerentes Planes de Accion correspondientes.
Apoyar a las Gerencias de tiendas en el cumplimiento de los procedimientos administrativos mediante su
seguimiento y control para asegurar el cumplimiento de las politicas.

Gestionar ante Entes Publicos lo necesario para garantizar el cumplimiento de las obligaciones de la

Empresa.

Gerente General de Restaurante

Velar por la ejecucion de los procedimientos dentro de los estandares Wendy's como son: calidad, servicio,
limpieza, valor y la imagen corporativa ante la Comunidad, utilizando los sistemas establecidos por Wendy's,
y las normas de la empresa

Seleccionar el Recurso Humano necesario para el desarrollo de las operaciones del restaurante y
asegurarse que se cumplan los procedimientos de incorporacion, induccion y entrenamiento de los mismos

para garantizar su preparacion para las actividades del local.
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Desarrollar y supervisar la ejecucion de los procesos administrativos, asegurandose de que se lleven a cabo
los controles necesarios y se garantice una administracion adecuada de los recursos materiales, humanos y
financieros del restaurante.

Desarrollar, supervisar y controlar el cumplimiento de las normas de calidad en los productos elaborados
que garanticen alimentos de calidad dentro de la rapidez, limpieza, presentacién y rentabilidad requeridas.
Desarrollar, supervisar y controlar el cumplimiento de las normas de mantenimiento y limpieza para
garantizar la imagen ante el publico y el cumplimiento de las Normas COVENIN conjuntamente con las de
Wendy’s Internacional.

Desarrollar conjuntamente, con la Vicepresidencia de Mercadeo, la aplicacion de los programas de
Mercadeo local del Restaurante, correspondientes al mantenimiento e incremento del posicionamiento de
nuestros productos dentro del mercado a fin del concretar las metas de ventas del restaurante.

Desarrollar procedimientos de emergencia a fin de velar diariamente por la existencia de materiales y el
cumplimiento de Procedimientos de Seguridad Industrial, que aseguren una operacion segura tanto para el

personal como para las instalaciones.

Sub-Gerente

Colaborar con el Gerente de Tienda, en el desarrollo de los programas de entrenamiento de las Tiendas,
para garantizar que la misma se encuentre preparada para sus funciones.

Asistir al Gerente de Tienda en la determinacion de satisfaccion de los Clientes y en la aplicacion de los
programas de ventas y utilidades.

Asistir al Gerente en el desarrollo y control de las actividades administrativas en general y de mantenimiento
del restaurante para asegurar se cumplan dentro de lo previsto.

Asistir al Gerente en el control y seguimiento del cumplimiento de las normas de Seguridad Industrial para
garantizar los equipos y materiales de prevencidn y la atencién a los riesgos.

Asistir al Gerente en actividades de Administracion de némina y controles de personal si no existe un
encargado de ésta funcion, para garantizar el pago y los beneficios completos a tiempo y la canalizacion de
solucion de problemas.

Asistente al Gerente de Restaurante

Asistir en los procesos de entrenamiento del personal para garantizar un personal adecuadamente

preparado para las operaciones del restaurante.
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Apoyar al Gerente del restaurante en el desarrollo de las operaciones de la misma para facilitar el logro de la
operacion dentro de los estandares previstos.
Establecer y aplicar conjuntamente con el Gerente las teorias de trabajo para garantizar el funcionamiento

de las operaciones en forma continua y efectiva.

Supervisor de Turno

Colaborar con el Gerente del Restaurante en el Control y Supervisién del Personal de la némina semanal
que son: auxiliares de equipo y lideres de equipo, para atender y canalizar los problemas a tiempo y
promover la mejor orientacion del mismo.

Colaborar, con el Gerente de Restaurante, en el control de la calidad de los productos y el servicio para
tomar los correctivos inmediatos que garanticen el cumplimiento de los estandares Wendy’s, apoyando en el
entrenamiento de los procedimientos que garantizan la calidad.

Realizar analisis de la distribuciéon y uso de materiales, ventas y mano de obra y recomendar medidas
correctivas en los casos necesarios para el mejor aprovechamiento de los recursos, almacenamiento y uso
de los materiales.

Entrenar a los empleados utilizando el entrenamiento de cuatro esquinas.

Apoyar y mantener un nivel minimo de 90%, en calidad, servicio y limpieza, en los turnos de operacion.

Lider de Atencion al Cliente

Supervisar bajo su responsabilidad en todo momento el desarrollo de las actividades para el logro de los
objetivos del restaurante en cuanto al incremento de las ventas, dentro de los estandares, politicas y
procedimientos de la calidad, servicio, limpieza, imagen, valor, humanidad y en consecuencia lograr la
satisfaccion total del cliente.

Elaborar el horario semanal de anfitrionas para realizar status de anfitrionas y disponibilidad. Y asegurar se
cubra la realizacion de actividades.

Entrenar segun el plan de entrenamiento para garantizar el buen cumplimiento de las actividades de las
Anfitrionas.

Ejecutar actividades de motivacion en el restaurante para un mejor desarrollo de las actividades del
restaurante y ambiente laboral.

Ejecutar planes de mercadeo, para garantizar el cumplimiento de los mismos.
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Realizar el resumen del libro y encuestas, para obtener conocimiento con respecto al porcentaje de calidad,

servicio y limpieza percibidos por los clientes.

Lider de Equipo (Crew Lider)

El Lider de Equipo sera ante todo entrenador de los nuevos auxiliares de equipo, responsable de supervisar

productos y servicios de calidad en un ambiente limpio y seguro para todos y cada uno de los clientes. Ademas de

realizar cualquier otra tarea o responsabilidad asignada por su supervisor o gerente del restaurante.

Entrenar a los nuevos auxiliares de equipo; tendra a su cargo de 4 a 5 auxiliares nuevos para entrenarlos en
las diferentes estaciones.

Prestar apoyo a los gerentes del restaurante, en todo lo que se refiera a la apertura y cierre de la misma.
Aplicar el entrenamiento cuatro esquinas.

Apoyar al supervisor en la realizacién del proceso de entrenamiento.

Ayudar a los nuevos auxiliares de equipo con los P.O.C de cada estacion

El lider de equipo junto al supervisor de entrenamiento revisaran y analizaran cuales son las estaciones en
las que hay mas fallas y necesidad de entrenamiento para buscar soluciones y hacer seguimiento de
observacion directa de las mismas.

Apoyar directamente en las labores de operacion en las horas rush, realizando actividades de Auxiliar de

Equipo en apoyo de las estaciones que asi lo requieran.

Anfitriona Servicio al Cliente

Ejecutar labores de atencion al publico y servicio al cliente en las areas del lobby que garantice la buena
atencion.

Ejecutar labores de atencion de clientes en el parque para garantizar la seguridad de los nifios y la
satisfaccion de los acompafiantes.

Velar en todo momento la calidad, servicio, limpieza, e imagen del restaurante para asegurarse que el cliente
reciba un servicio e instalaciones dentro de los estandares y una experiencia de valor.

Ejecutar las actividades de fiestas infantiles garantizando sean satisfactorias para los clientes.

Ejecutar las actividades de mercadeo local del restaurante, a fin de garantizar el cumplimiento de los
objetivos de cada actividad.

Velary ejecutar la correcta colocacion del material POP.
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» Tomar la orden de los clientes siempre después de la 4ta persona.

» Ayudar al cliente en la ubicacion de una mesa, sobretodo en el caso de personas mayores, minusvalidos,
mujeres embarazadas o con nifios en brazos.

» Manejar efectivamente las quejas.

» Revisar el bafio cada 15 minutos en horas de alto volumen de clientes y cada 30 minutos en horas de bajo
volumen. También es necesario rondas de supervision en el parque infantil, comedor, area del serpentin y
mesa de condimentos.

» Asegurarse siempre que no haya mesas sucias, temperatura y musica sean agradables.

» Saber toda la informacion de planes de fiestas y actividades del restaurante, promociones, productos nuevos
0 de temporada.

» Informar al personal (Auxiliar de Equipo) casos urgentes de derrame de liquidos en el piso y limpieza del
area que sea necesario efectuar de inmediato.

» Entregar el Libro de Experiencias y Encuestas Wendy's una vez que el cliente haya terminado de comer.

Auxiliar De Equipo (Crew)

Realiza las tareas basicas de produccién e y seguridad de los alimentos del restaurante utilizando los
conocimientos basicos de la posicidn, cortesia y servicio hacia el cliente, regulaciones higiénicas seguras y todas las
politicas y procedimientos de seguridad industrial y trabajo en equipo. Las funciones y las responsabilidades del
personal de esta posicion dentro del restaurante son polifacéticas y varian de acuerdo al puesto de trabajo que

ocupen en un instante dado; las mismas son descritas a continuacion:

Responsabilidades relacionadas con el Coordinador de la Linea:
» Asegurar que todas las érdenes sean entregadas correctamente dentro del tiempo y metas establecidas.
» Asistir a la persona de las bebidas, asi como también inspeccionar la parrilla, puesto de sandwiches, papas
fritas y bebidas para observar que los estandares de calidad se mantengan.

» Asegurarse de que cada orden del Pick Up Window 6 Autoservicio esté completa y con su respectivo recibo.

Relacionado con el Lobby:

» Asistir al cliente en cualquier tipo de requerimiento (mover una mesa, traer alguna bandeja a su mesa,

ayudarlos a acomodarse en alguna silla alta, entre otras).
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Llevar las bandejas hacia la parte de atras, limpiarlas y devolverlas a la linea de servicio.

Limpiar las mesas y sillas después de cada uso.

Realinear las sillas y mesas mientras sea necesario.

Limpiar las manchas de todas las ventanas y puertas.

Mantener la limpieza de los salones y bafios.

Abastecer el pote de la salsa de tomate que se ubica en el puesto de condimentos cada vez que sea

necesario.

Relacionado con el Grill:

Preparar carne segun la medida especifica, darle la vuelta y prensado correctos.

Cocinar y servir pollo.

Preparar tocinetas.

Conocer y aplicar los tiempos de coccion.

Algunas veces durante los cambios de turno, debera trasladarse hacia la parte de atras del restaurante para
obtener una manga de carne.

Mantener limpia el area de la parrilla.

Relacionado con Papas Fritas:

Cocinar papas fritas en la freidora abierta y vaciar las cestas en el bin de espera.
Elaborar las porciones de papas fritas.
Trasladarse periddicamente hacia la parte de atras cada vez que sea necesario para traer bolsas de papas

congeladas.

Relacionado con el Puesto de Sandwich:

Obtener los panecillos desde el horno de panes.
Abastecer la estacion cada vez que sea necesario.
Servir papas al horno.

Preparar y envolver sandwiches y hamburguesas.

Mantener limpia la estacion.
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Relacionado con las Bebidas:

Preparar las porciones y servir bebidas frias y calientes.
Preparar y servir las porciones de helado y chili.

Mantener lleno el dispensador de hielo durante los cambios.

Relacionado con la Caja Registradora:

Agradecer a los clientes de su presencia en Wendy's, tomar el pedido y retirarlo en la caja.

Completar la transaccidn en efectivo, tarjeta de crédito, o débito.

Preparar las bebidas y/o ayudar a empaquetar los pedidos durante los momentos de poco auge.

Si el cajero esta asignado a Pick up Window, debe llevar a cabo, todas las transacciones anteriores desde la

ventana con el cliente en el carro.

Relacionadas con el Runner:

Explicar el menu de al cliente, imprimirlo en el recibo del cliente y entregarselo.
Ubicarse en la linea de manera que no interfiera con la linea de los clientes.
Cuando no esté ocupado tomando érdenes, debe asistir a la persona encargada del comedor o hacer las

veces de éste.

Relacionado con las Responsabilidades de la Apertura de Restaurante:

Obtener las cajas de lechuga de la nevera, llevarlas al area de preparacion y colocarlas en los tres
compartimientos.

Devolver los sandwiches de lechuga, en cubetas llenas de agua a la nevera.

Llevar el container de lechuga y empujarla dentro de la nevera.

Rebanar tomates y cebollas usando los respectivos rebanadores.

Lavar las ventanas de adentro y de afuera.

Preparar y recalentar chili.

Preparar las papas horneadas, salsa de queso cheddar y ensalada

Preparar y abastecer la maquina de bebidas y de frosty.

Realizar los procesos de limpieza y filtrado de freidoras.

Descargar la basura.
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Limpiar y esterilizar los utensilios sucios y colocarlos en el estante apropiado.

Realizar labores de limpieza del restaurante.

Relacionado con las responsabilidades del Pre-Cierre:

Limpiar las cubetas del chilli y todas las areas que la rodean.
Limpiar la parrilla plana y el puesto de sandwiches.

Realizar los procesos de limpieza y filtrado de freidoras.
Limpiar y trasladar los productos de la linea al refrigerador

Lavar los baros.

Relacionado con las responsabilidades del Cierre:

Limpiar y trasladar los productos de la linea al refrigerador

Lavar la parrilla, los equipos de linea de servicio, los sostenedores de pan, los gabinetes de usos multiples y
la estacion de frituras.

Lavar con cepillos para fregar todos los pisos

Llevar basura al cuarto trasero, acomodar sillas, las mesas y las alfombras.

Volver a lavar los bafios si es necesario.

Limpiar los vidrios de las ventanas y puertas.

Lavar la parte de arriba de la cdmara de la maquina de frosty.

Guardar en la nevera el chili en la linea de servicio.

Renovar las ollas, vaciarlas y cambiarlas.

Lavar y esterilizar los platos y utensilios, luego colocados en el lugar apropiado.

36



PROGRAMA DE SEGURIDAD Y SALUD LABORAL
WENCO LOS PALOS GRANDES, C.A.

RIF J-30614538-9 RIF J-30614538-9

IDENTIFICACION DEL PROCESO DE TRABAJO

En WENCO LOS PALOS GRANDES, C.A., la organizacion y division técnica del trabajo varia de acuerdo al
flujo o volumen de clientes. Ya muchos son los afios que la cadena de restaurantes de comida rapida Wendys ha
estado abierta al publico, lo que le permite conocer con anticipacién la cantidad de clientes a recibir durante el

transcurso del dia.

Para una tienda con doble ventana de Pick-Up Window o Autoservicio, cuatro cajas registradoras y servicio

de desayuno; la organizacion y la division del trabajo ha sido dividida en seis partes:

PARTE DEL DIiA HORARIO

1 07:30 am —11:00 am
11:00 am - 02:00 pm
02:00 pm - 05:00 pm
05:00 pm — 08:00 pm
08:00 pm —09:00 pm

6 09:00 pm — 10:00 pm
Tabla 9: Horario del centro de trabajo

[S2 1 I~ I SO I B\ O]

A continuacion se muestran las posiciones que deben ocupar cada uno de los trabajadores y trabajadoras
(las responsabilidades del puesto varian a medida de que se agreguen o se quiten posiciones):
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N° POSICION A OCUPAR
1 | Caja registradora del frente N° 2

2 | Cajaregistradora del autoservicio N° 1

3 | Grill Linea N° 1

4 | Primer Sandwich Maker Linea N° 1

5 | Coordinador de Autoservicio

6 | Lider de Operaciones

7 | Papas Fritas/Primer Sandwich Maker Linea N° 2
8 | Caja registradora del frente N° 1 / Caja registradora del autoservicio N° 2
9 | Puesto de Sandwich Linea N° 2 / Papas Fritas
10 | Caja registradora del Autoservicio N°2 / Caja registradora del frente N° 1
11 | Grill Linea N° 2

12 | Runner N°1

13 | Tomador de Ordenes y Salén Comedor

14 | Coordinador de Productos

15 | Segundo Sandwich Maker Linea N°1

16 | Caja registradora del frente N°3

17 | Segundo Sandwich Maker Linea 2

18 | Runner N°2

19 | Caja Registradora del frente N° 4

20 | Runner N°3

21 | Runner N°4

Tabla 10: Listado de las diferentes posiciones ocupadas por los trabajadores y trabajadoras

En la figura a continuacion, se muestra el arreglo que adoptan las trabajadoras y los trabajadores en las

diferentes partes del dia:
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Figura 9: Representacion gréfica de las posiciones adoptadas por los trabajadores y trabajadoras durante las diferentes partes del dia
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ANALISIS DE SEGURIDAD EN EL TRABAJO (A.S.T)

Ahora bien, una vez que han sido presentados los puestos de trabajo se identifican a continuacion las
condiciones asociadas al objeto de trabajo, las actividades que debe desempefiar el trabajador o la trabajadora
durante el progreso de las actividades laborales por cada puesto a ocupar, las posibles lesiones y dafios a la salud,
asi como también las medidas preventivas a adoptar con la finalidad de preservar la integridad y la salud fisica del

recurso humano.
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AUXILIAR DE EQUIPO (CREW)

MATRIZ DE CLASIFICACION DE ACTIVIDADES LABORALES E IDENTIFICACION DE RIESGOS ASOCIADOS

Equipos/Maquinarias

Posicion Actividades a Realizar Herramientas Sus}al_lmas Tipo de Riesgo S0 PO
- Quimicas Personal
Suministros
« Silver King Kuttlet
* Rebanador de tomates y cebollas
» Empanar productos para el puesto de sandwich « Abrelatas o « Lark Clean FC
 Rebanar tomates « Pans de acero inoxidable . .
. * Lark Peracetic S . « Guante resistente a los
« Cortar tomate en dados « Despepitador de tomates De Accidente
Back « Lark Clean HT o cortes
 Rebanar aros de cebolla « Tabla verde para cortar frutas y verduras . Fisico -
Room ) « Lark Multiusos C « Chaqueta térmica
* Preparar ensaladas « Cuchillo dentado de mango verde " Bioldgico .
S - . . . * Lark Sanitizer « Calzado de seguridad
« Limpiar los utensilios utilizados « Cepillo para Silver King Kutlett « Largel
« Limpiar el Back Room en general « Colador grande 9
. * Pretty Bac Lark
« Batidor de alambre
« Recipiente medidor de acero inoxidable
« Limpieza y filtrado de la freidora abierta « Tiras de prueba de aceite
« Movilizacion y manipulacion de aceite caliente » Espumadera
« Cocinar papas fritas, nuggets de pollo y pie de manzana |* Hoja de Deli En los procesos de filtracién
en la freidora y vaciar las cestas en el bin de espera « Cepillo para freidora de mango largo de freidoras se deben usar
« Elaborar las porciones de papas fritas y nuggets de pollo | Cepillo para freidora en forma de L * Lark Multiusos De Accidente « Careta '
Papas Fritas | Trasladarse periédicamente hacia el ranch in cooler cada | Envoltorio para aimohadilla de filtracion « Largel Il Fisico  Guantes de neopreno
vez que sea necesario para traer bolsas de papas y « Lanzadera de aceite * Pretty Bac Lark Psicosocial

nuggets congelados
« Mantener limpia el area de trabajo
« | avarse las manos cada 30 minutos
« Cierre de la estacion

« Balde para grasa con ruedas
« Freidora abierta

« Cucharon para papas fritas
« Pinza plastica de 6 pulg.

« Delantal de neopreno
« Calzado de seguridad
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MATRIZ DE CLASIFICACION DE ACTIVIDADES LABORALES E IDENTIFICACION DE RIESGOS ASOCIADOS

Equipos/Maquinarias

Posicion Actividades a Realizar Herramientas Sg;t::;g;zs Tipo de Riesgo EqmpoP:res::;tle celon
Suministros
« Plato para desayuno
» Camara congeladora y frigorifica
« Pans de acero inoxidable
* Envases con sanitizer
* Preparacion de hamburguesas (carne y pollo) ’ Botelllas de plastlco'
o N « Espétula para condimentos
« Preparacion de fajitas de pollo
- . * Gavetas de MPHC .
« Preparacion de productos promocionales * Lark Sanitizer .
Puesto de AR . * Bum Warmer . De Accidente .
e * Mantener limpia el &rea de trabajo . « Lark Multiusos : . « Calzado de seguridad
Séandwich ) ; * Espétula de goma Psicosocial
« Cierre de la linea . * Pretty Bac Lark
. » Bandejas blancas
« Lavarse las manos y cambiarse los guantes cada 60 . -
i 9 « Pinzas planas metalicas
minutos y/o cada vez que salga de la estacion .
« Utensilio para cortar papas
* Cortador de masa
« Tabla blanca de teflon
« Taza medidora de queso potato
« Pafio azul
* Pantalla
. « “Simplemente ser amable” con todos los clientes : Impres.ora Fiscal
Caja 2 ) * Bandejas marrones
. * Preparacion del puesto de trabajo .
Registradoray |, Tomar las ordenes de los clientes * Punto de Venta * Lark Sanitizer De Accidente
Pick-Up « Realizar Ia t - fectivo. tarieta de crédit « Gaveta registradora « Largel I Disergonémico « Calzado de seguridad
Window 6 ealizar la transaccion en efectivo, tarjeta de crédito o « Paiio azul arge Psicosocial
Autoservicio debito

« Entregar el pedido al cliente

« Esponja verde
* Rollos de papel para los puntos de venta y
la impresora fiscal
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MATRIZ DE CLASIFICACION DE ACTIVIDADES LABORALES E IDENTIFICACION DE RIESGOS ASOCIADOS
Equipos/Maquinarias . . .
Posicion Actividades a Realizar Herramientas Sél:it;ri\g;ass Tipo de Riesgo EqmpoP:res::;tle celon
Suministros
« Preparar camne segun la medida especifica, darle la
vueI.ta y prensgdo correctos.  Espatulas del gril
« Cocinar y servir pollo a la planchg ’ « Anillo para revoltillo
« Algunas veces fjurante los camplos de turno, debera « Molde para omelet
trasladarse hacia la parte de atrés del restaurante para o .
« Envase con sanitizer De Accidente
obtener mangas de carne. ; . -
; « Cuchillo dentado de mango rojo . Fisico
. « Abrir mangas de carne. . oo « Lark Sanitizer . - )
Grill R . « Cubierta de acero inoxidable Disergonémico « Calzado de Seguridad
« Mantener limpia el &rea del grill « Reilla * Pretty Bac Lark Psicosocial
« En los momentos de bajo volumen de clientes realizar J. g
* Pufio Bioldgico
fases de agua « Esponi q
« Coccion de omelets, panquecas, revoltillos, empanadas y sponja verde
: * Balde para grasas
pastelitos .
« Lavarse las manos y remover los productos calientes * Pafio rojo
cada 15 minutos
« Escoba
* Pala
* Mopa
* Parios amarillos y azules
I . ) . . e Largell Il
« Limpieza de ventanas, pisos, trastienda, papeleras, bafio |+ Chupdn « Lar Clean LG
de empleados « Estropajo . .
. . * Lark Sanitizer De Accidente
« Lavado de alcantarillas * Haragén . . ' .
Lobby . L . . o~ o i » Ambientador Cherry Psicosocial « Calzado de Seguridad
« Limpieza y reabastecimiento de bafios de los clientes « Conos de “Cuidado: Piso Mojado ) P
« Lark Multiuso Bioldgico

« Lavarse las mano después de manipular productos
quimicos y basura y luego de limpiar los bafios

* Trapeador

« Cepillo negro para pisos

« Cepillo para inodoro

* Apisonador de residuos

» Carro de dos ruedas

* Herramienta para limpiar ventanas

« Pretty Bac Lark
* Pretty Lark
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MATRIZ DE CLASIFICACION DE ACTIVIDADES LABORALES E IDENTIFICACION DE RIESGOS ASOCIADOS
Equipos/Maquinarias . . .
Posicion Actividades a Realizar Herramientas Sél:it;ri\g;ass Tipo de Riesgo EqmpoP:res::;tle celon
Suministros
« Explicar el menu de al cliente
« Revisar el abastecimiento
« “Simplemente ser amable” con todos los clientes. ' _
« Respetar todos los procedimientos de seguridad de los | * Dispensador de hielo
alimentos. » Maquina de Frosty
« Lavarse las manos cada 15 minutos. « Cepillos para la Maquina de Frosty
« Recuperar los productos a medida que el cliente indica |+ Maquina dispensadora de bebidas * Pretty Bac Lark De Accidente .
Runner . ' « Calzado d dad
su pedido en el siguiente orden: primero los productos carbonatadas e Largell Il Psicosocial Calzado de Segurida
frios y luego los calientes. « Cepillo para el puesto de bebidas
« Ubicar los productos en la bandeja en la posicion » Maquina de café instantaneo
correcta. Si el pedido es para llevar debe embolsar » Maquina de té
correctamente los pedidos con los accesorios
correspondientes.
« Agradecer a cada cliente mientras le entrega el pedido.
* Realizar recorridos por la tienda para verificar el
ibaslte(;;lmlentc; . friqeradora v lad » Camara refrigeradora
rasladarse a la camara refrigeradora y/o congeladora |, ~s oo congeladora
para abastecer la linea
. « Neveras de carne
« Calentar panes regulares y kaiser .
; ; . . « Contador de tiempo
* Revisar que todos los equipos estén encendidos y con .
* Horno Amana De Accidente
. la temperatura correcta * Largel Il o
Coordinador de o . i * Bum Warmer . Fisico )
« Verificar que los pisos se mantengan limpios, secos y « Lark Multiusos . - « Calzado de Seguridad
Productos . ; « Gavetas de MPHC Disergonémico
sin residuos en todo momento. : o * Pretty Bac Lark . :
« Pinzas metalicas Psicosocial

« Verificar que los trabajadores y trabajadoras se laven
las manos y remuevan los productos calientes cada 15
minutos

« Limpiar bafios de empleados en la hora de la bajo
volumen

« Cocinar por pollo empanizado y pollo picante

* Pan plastico

«Balanza para pesar la came, papas fritas,

tomate, cebolla y lechuga
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MATRIZ DE IDENTIFICACION DE RIESGOS Y PELIGROS ESPECIFICOS

Posicion Tipo de Riesgo Peligro Especifico Causa del Riesgo Efectos a la Salud Medidas Preventivas
« Limpiar inmediatamente los derrames que pudieran ocurrir (aceite, agua, refrescos,
agua, hielo, salsas, etc.) en las distintas areas del restaurante
«No limpiar inmediatamente los «Llenar los baldes de hielo sélo a un nivel que sea seguro al transportarlos. Nunca
derrames de aceite, agua, hielo, « Contusion colocarlos en el piso.
refresco, salsas, etc. «Fisuras «Evitar en lo posible fregar los pisos durante los periodos de auge o alto volumen.
. - *No colocar el cono de seguridad « Usar sélo escaleras o taburetes para alcanzar items que no se puedan limpiar sin ello.
» Todas De Accidente Superficie resbalosa P, D o w *Hematomas .
Cuidado: Piso Mojado «Fracturas  Usar zapatos con suela antirresbalante y punta de acero.
*No usar el calzado de seguridad « Lesiones musculares «Las areas de circulacion en todo el restaurante deberan mantenerse libres de cualquier
«Falta de orden y limpieza obstaculo.
«Correr en las instalaciones « Cuando se realice la limpieza en el piso se debe colocar el cono de “Cuidado: Piso
Mojado” y no retirarlo hasta tanto el mismo esté seco.
«No correr en ningun area del restaurante
* Incorrecta ubicacion de los item " . .
. . S S| «Contusion » Almacenar items pesados en los estantes medianos, los que se encuentran entre las
«Back Room en las cdmaras refrigeradoras, : ;
«Fisuras rodillas y los codos.
*Puesto de . . . congeladoras y estantes del Back . . .
Sandwich De Accidente | Objeto ubicado en altura Room *Hematomas « Almacenar correctamente las cajas en las camaras refrigeradoras y congeladoras, de
. . . . manera que no se proyecten mas alla de los estantes.
* Coordinador ~No tener cuidado al abrirlas [FaFYUFaS | e Usar escqaleras 0 tapbu?letes ara alcanzar items que estén en lugares altos
L]
gavetas de MPHC esiones musculares p q g
. »Usar ambas manos al manipular el Silver King Kuttlet y el rebanador de tomates
«No tener cuidado al lavar los . . . .
obietos filosos « Siempre llevar el guante resistente a los cortes en la mano que no tiene el cuchillo y
) . . cortar cuidadosamente fuera de su cuerpo.
«No sostener el Silver king Kuttlet y . ) .
*Back Room «Poner la mano por encima del cuchillo al cortar los pollos por la mitad para la
. el rebanador de tomates de forma iy "
«Puesto de . Objeto filoso y/o punzo preparacion de fajitas
o De Accidente adecuada «Cortaduras ; . . .
Séandwich cortante ; . ) »Nunca dejar los cuchillos o herramientas filosas sumergidas en agua.
) « Dejar los objetos filosos . o
< Grill « Tener cuidado cuando se hace uso y limpieza del rebanador de tomates, el rebanador

remojandose en agua
*No usar el equipo de proteccion
personal

de cebollas, abrelatas y el Silver King kutlett
« Tener cuidado al abrir las mangas de carne
«Nunca meter el dedo en el pico de la Maquina de Frosty cuando esté encendida.
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MATRIZ DE IDENTIFICACION DE RIESGOS Y PELIGROS ESPECIFICOS

Posicion Tipo de Riesgo | Peligro Especifico Causa del Riesgo Efectos a la Salud Medidas Preventivas
«No filtrar o limpiar cualquier freidor no sin antes haber demostrado conocer los
procedimientos de limpieza y filtrado de las freidoras a alguien que tiene su
*No usar el equipo de proteccion certficacion.
ersonal quip P « Alertar a los compafieros haciendo uso de la frase: “caliente, caliente” cuando se
. lrilo conocer con exactitud los trasladen alimentos y/o liquidos calientes que puedan causar quemaduras.
procedimientos de limpieza y filrado « Abrir con cuidado los gabinetes del MPHC para evitar quemaduras o la caida del cajon.
« Papas fritas de las freidoras «No abrir la tapa de la Henny Penny hasta que el calibre de presion esté en cero.
. . Sumergir las cestas en las freidoras lentamente dentro del aceite para evitar
*Puesto de - «No esperar a que el aceite se enfrie .
sandwich De Accidente Superficie /o |\ estar atento a la ubicacion de las | = Quemaduras salpicaduras.
. sustancia caliente . ; . «Usar careta, el delantal y guantes de neopreno para llevar a cabo los procesos de
< Grill superficies calientes en el area de la ., .
« Coordinador cocina filtracién de freidoras.
« Manioulacién incorrecta de alimentos u «Usar los guantes resistentes al calor de 12 pulgadas para el traslado de productos o
ob'etgs calientes materiales calientes como carne para chili, salsa de queso cheddar, protectores del grill
N oJ estar atento a la colocacin de la o cualquier otro objeto que pueda causar quemaduras en el antebrazo.
came o la tocineta en el arill « Utilizar los guantes resistentes al calor de 24 pulgadas para introducir o retirar las
9 bandejas calientes de papas en el horno o cualquier otro objeto que pueda causar
quemaduras en el antebrazo y brazo.
«No introducir completamente la mano dentro del Bum Warner
«Desenchufar o apagar los equipos antes de realizar alguna labor de mantenimiento o
Equipo encendido | , No desenchufar o apagar los equipos impieza
. 0 enchufado en los L, apag A quip « Tener conocimientos previos para el buen funcionamiento de las tareas que esta
* Papas fritas « Utilizacién de equipos eléctricos y - . . )
«Gril De Accidente procesos de manioulacion de instalaciones *Lesién al sistema nervioso realizando.
« Coordinador limpieza eléctrr;cas con las manos o pies *Quemaduras « Antes de comenzar a trabajar, realizar un control visual para determinar el estado de:
Cables y enchufes moiados. o con rona hime dpa cables, enchufes y aparatos eléctricos.
en mal estado ) ' P « Tener las manos, pies y/o ropa seca al trabajar con electricidad.
«No verter liquidos cerca de las tomas de corriente, aparatos o tableros eléctricos.
« Guardar los productos quimicos herméticamente cerrados y alejados de la cocina y del
area de preparacion de alimentos el maximo posible. Evitar lugares a la intemperie y la
«Mezclar los productos quimicos incidencia de la luz solar directa.
P guimic « Usar lentes de seguridad, mascarilla y guantes de hule siempre que se manipulen
«Inhalar los productos de limpieza . t duct
*Back Room Productos de *No usar el equipo de proteccion ~Alergia o108 procucios.
De Accidente o quip P « |rritacion «No oler los productos quimicos.
«Lobby limpieza personal

«No lavarse las manos luego de
manipular los productos quimicos

« Intoxicacion

*No sentarse sobre los tambores contenedores. Puede causar quemaduras graves ya
que los productos atraviesan la vestimenta.

«No consumir alimentos cuando se manipule el producto.

«No mezclar ni combinar productos quimicos de limpieza, ya que pueden resultar
toxicos.
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Posicion Tipo de Riesgo | Peligro Especifico Causa del Riesgo Efectos a la Salud Medidas Preventivas
«Dolor de cabeza, * Realizar movimientos en extremidades. Cambio de peso de una pierna a otra.
*Caja Carga postural | *No contar con periodos de descanso mufiecas, piernas *Usar medias antivarices.
registradora Disergonémico excesiva « Adaptar posturas inadecuadas «Fatiga visual « Tomar breves periodos de descanso y relajacion
* Grill Movimiento « Jornadas de trabajo que requieren estar de | « Cansancio * Respiracion profunda durante la jornada.
« Coordinador repetitivo pie varias horas «Dolores en las piernas »Movimientos de las mufiecas circulares y cambio de posicién
«Formacion de varices *Rotar de estacién a diario
*Llevar sélo una caja de producto a la vez para impedir las cajas desiguales y
pesadas.
« Afecciones musculares . !.a manera apropiada de levantar gbjetos es doblqr las rodilllas y mantener los
«No seguir las pautas ensefiadas en los «Trastormnos misculo- items muy cerca del cuerpo, apoyandose en las piernas. Siempre mantener la
. . - Manejo manual de | cursos de induccion y adiestramiento - espalda recta.
« Coordinador Disergondémico esqueléticos . .
cargas «No usar el carro para transportar los « Lumbalgia «No almacenar cajas de productos en el piso.
alimentos  Almacenar items pesados en los estantes medianos, los que se encuentran entre
las rodillas y los codos.
« Tomar breves periodos de descanso y relajacion
* Respiracién profunda durante la jornada
:S::Jlas fritas B \ﬁi mﬁ:cci’gne .Q\illinnzr?anrifss campanas, extractores de aire -Capsancio *Hidratarse cada.vez que §ea necesarig
«Puesto de Fisico insuficientes « Espacio semicerrado *Fatiga ’ Repargr los equipos lo mas prqnto posible .
sandwich Ruido excesivo | » Contadores de tiempo « Stress «Desactivas los contadores de tiempo en el momento preciso
*Back Room «Espasmos
« Papas fritas Fisico Gradiente de «No usar la chaqueta térmica « Afecciones respiratorias « Usar la chaqueta térmica siempre que se entre a las cdmaras refrigeradora y/o
*Grill temperatura por cambios de congeladora
« Coordinador temperaturas
*Los trabajadores y trabajadoras deben entrar y/o salir juntos del restaurante
después de anochecer.
* Antes del cierre al publico, todos los trabajadores y trabajadoras que posean
vehiculos, deben proceder movilizarlos cerca de la puerta por la que van a salir.
. . . «Nerviosismo «Una vez cerrado el restaurante, nadie no pod’ré sa]ir, sino hasta el final del cierre.
«Todas Psicosocial Robo «Inseguridad de la zona *La puerta trasera del restaurante, no se podra abrir una vez que haya oscurecido.

«Integridad fisica

*No se debe abrir la puerta en ninguna circunstancia, a ninguna persona ajena al
restaurante mientras el mismo esté cerrado.

*Nunca se debe dejar la caja registradora abierta o desatendida.

»Mantener la minima cantidad de efectivo en la caja registradora.

« Atender lo que diga el asaltante y no pretender contrarrestarlo.
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Posicion Tipo de Riesgo | Peligro Especifico Causa del Riesgo Efectos a la Salud Medidas Preventivas
« Tener entrenamiento en trato al cliente y manejo de quejas.
*“Simplemente ser amable” con todos los clientes.
«Caja Queias o reclamos « Trasladar al supervisor cualquier problema con el publico
registradora Psicosocial po: parte de los «Interrumpir al cliente * Stress * Agradecer a los clientes de su presencia en Wendy's.
*Lobby clientes *No darle el trato correcto que se merece | *Nerviosismo » Manejar efectivamente las quejas, escuchar con atencion, mirar directamente a los
*Runner ojos del cliente y no interrumpirlo.
 Cumplir con las normativa E.D.S.A (Escuchar, Disculparse, Solucionar y Agradecer)
para manejar la queja de un cliente
«Roces 0 malos tratos entre comparieros | * Stress « Solicitar apoyo en caso de que no se este capacitado de manejar el alto volumen de
Relacion entre de trabajo « Nerviosismo clientes en la estacion que se ocupa
*Todas Psicosocial comparieros de | Presion por parte de los supervisores «Fatiga + Tomar breves periodos de descanso
trabajo para desempefiar un buen rendimiento »Mal humor *Mantener la calma
+ Alto volumen de clientes en el serpentin | « Desgano * Respiracion profunda durante la jornada
*Back Room - Alimentos . . - . * Seguir los procedimientos de higiene para manipular los alimentos
« Grill Biologico congelados No seguir las normas de higiene Enfermedades *No estornudar ni toser cerca de la comida
*No usar los guantes durante la limpieza
. de los bafios . - o
«Lobby Bioldgico Hongos . . « Enfermedades *Lavarse las manos luego de llevar a cabo cualquier actividad de limpieza
*No lavarse las manos después de realizar
las actividades de limpieza
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MATRIZ DE CLASIFICACION DE ACTIVIDADES LABORALES E IDENTIFICACION DE RIESGOS ASOCIADOS

Equipos/Maquinarias

3 - . . Sustancias . . Equipo de Proteccion
N Actividades a Realizar Herra_mllentas Quimicas Tipo de Riesgo Personal
Suministros
1 |+ Entrenar a los nuevos auxiliares de equipo en las diferentes estaciones * De acuerdo a la estacion * De acuerdo a la estacion De Accidente
2 | Prgstar apoyo al gerente del restaurante, en todo lo que se refiera a la apertura | | De acuerdo a la estacion * De acuerdo al apoyo que se esté De Accidente
y cierre del restaurante. prestando .
« Calzado de seguridad
De Accidente « Equipo (liz protecc(ijén |
« Apoyar en todas las posiciones, especialmente en las horas de mayor volumen |« De acuerdo a la posicion o Fisico personal de acuerdo a la
3 o N/A . - estacion
de ventas. estacion Disergonémico
Psicosocial
« Ayudar a los nuevos auxiliares de equipo con los P.0.C. de cada estacion, asi
4 como también a los de némina quincenal que estan siendo evaluados en el « Chart de POC N/A Psicosocial
area de operaciones.
5 | Estar pendiente de la tabla de entrerjgmlento (Chart d'e POC) donde aparecen |, Chart de POC N/A Psicosocial « Calzado de seguridad
los nombres de cada uno de los auxiliares y las estaciones que deben aprobar.
6 |+ Coordinar la ubicacion de los auxiliares de equipo en las diferentes estaciones |+ Chart de Operaciones N/A Psicosocial « Calzado de seguridad
 Cumplir y hacer cumplir, apoyando a los supervisores de turno en las normas
7 de higiene y seguridad de los alimentos y de seguridad industrial de los N/A N/A Psicosocial « Calzado de seguridad
procedimientos e instalaciones.
« Planificar junto al supervisor de entrenamiento las actividades a realizarse
8 durante la semana, tomando en cuenta el horario del nuevo auxiliar y de los » Computadora N/A Disergondmico « Calzado de seguridad
Lideres de Equipo que se encuentran en ese horario.
9 |° Actualizar y ejecutar junto al supervisor de turno el plan de entrenamiento de N/A N/A Psicosocial « Calzado de seguridad

los auxiliares de equipo y velar por su desarrollo

NOTA: El trabajador o trabajadora que ocupe el cargo de Lider de Equipo (Crew Lider) puede ser requerido en la realizacién de cualquier actividad sefialada para los Auxiliares de Equipo (Crew); por lo que se le ha sido

notificado y aprobado bajo su consentimiento los riesgos que estas implican.
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MATRIZ DE IDENTIFICACION DE RIESGOS Y PELIGROS ESPECIFICOS

N° Tipo de Riesgo

Peligro Especifico

Causa del Riesgo

Efectos a la Salud

Medidas Preventivas

«No limpiar inmediatamente los derrames
de aceite, agua, hielo, refresco, salsas,

« Limpiar inmediatamente los derrames que pudieran ocurrir (aceite, agua, refrescos, agua,
hielo, salsas, etc.) en las distintas areas del restaurante

«Llenar los baldes de hielo sélo a un nivel que sea seguro al transportarlos. Nunca
colocarlos en el piso.

- etc. . :I(:Jizr;trgs:on «Evitar en lo posible fregar los pisos durante los periodos de auge o alto volumen.
~ De Accidente Superficie *No polocar e;l cono.de seguridad « Hematomas « Usar sélo escaleras o taburetes para alcanzar items que no se puedan limpiar sin ello.
-~ resbalosa “Cuidado: Piso Mojado” « Fraciuras  Usar zapatos con suela antirresbalante y punta de acero.
*No usar el calzado de seguridad « Lesiones musculares «Las areas de circulacion en todo el restaurante deberan mantenerse libres de cualquier
«Falta de orden y limpieza obstaculo.
«Correr en las instalaciones « Cuando se realice la limpieza en el piso se debe colocar el cono de “Cuidado: Piso
Mojado” y no retirarlo hasta tanto el mismo esté seco.
«No correr en ningun area del restaurante
« Contusion
. Ir)correcta upicacién delositemsenlas |, Fisuras °Almacenar items pesados en los estantes medianos, los que se encuentran entre las
De Accidente Objeto ubicado en camaras refrigeradoras, congeladorasy | Hematomas rodillas y los codos. . ' .
~ altura estantes de! Back Room «Fracturas * Almacenar correctamente las cajas en las camaras refrigeradoras y congeladoras, de
*No tener cuidado al abrir las gavetas de | | Lesiones musculares manera que no se proyecten mas alla de los estantes.
MPHC « Usar escaleras o taburetes para alcanzar items que estén en lugares altos
«Usar ambas manos al manipular el Silver King Kuttlet y el rebanador de tomates
*No tener cuidado al lavar los objetos « Siempre llevar el guante resistente a los cortes en la mano que no tiene el cuchillo y
filosos cortar cuidadosamente fuera de su cuerpo.
«No sostener el Silver king Kuttlet y el «Poner la mano por encima del cuchillo al cortar los sandwiches por la mitad.
- De Accidente Objeto filoso y/o rebanador de tomates de forma «Cortaduras «Nunca dejar los cuchillos o herramientas filosas sumergidas en agua.

punzo cortante

adecuada

« Dejar los objetos filosos remojandose en
agua

«No usar el equipo de proteccién personal

« Tener cuidado cuando se hace uso y limpieza del rebanador de tomates, el rebanador de
cebollas, abrelatas y el Silver King kutlett (cortadora de lechuga).

« Tener cuidado al meter las ollas en los contenedores calentadores y al cerrar los
gabinetes del MPHC para no golpear los dedos.

«Nunca meter el dedo en el pico de la Maquina de Frosty cuando esté encendida.
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MATRIZ DE IDENTIFICACION DE RIESGOS Y PELIGROS ESPECIFICOS

N° Tipo de Riesgo | Peligro Especifico Causa del Riesgo Efectos a la Salud Medidas Preventivas
«No filtrar o limpiar cualquier freidor no sin antes haber demostrado conocer los
procedimientos de limpieza y filtrado de las freidoras a alguien que tiene su certificacion.
« Alertar a los compafieros haciendo uso de la frase: “caliente, caliente” cuando se

»No usar el equipo de proteccion personal trasladen alimentos y/o liquidos calientes que puedan causar quemaduras.

*No conocer con exactitud los « Abrir con cuidado los gabinetes del MPHC para evitar quemaduras o la caida del cajon.
procedimientos de limpieza y filtrado de «No abrir la tapa de la freidora a presion (Henny Penny) hasta que el calibre de presion
las freidoras esté en cero. Sumergir las cestas en las freidoras lentamente dentro del aceite para evitar

«No esperar a que el aceite se enfrie salpicaduras.

- De Accidente Superﬁcie Y/O «No estar atento a la ubicacién de las «Quemaduras «Evitar el contacto con las lamparas de calor ubicadas en el bin de espera de papas fritas.
sustancia caliente | superficies calientes en el area de la « Usar careta, el delantal y guantes de neopreno para llevar a cabo los procesos de
cocina filtracién de freidoras.

«Manipulacion incorrecta de alimentos u « Usar los guantes resistentes al calor de 12 pulgadas para el traslado de productos o
objetos calientes materiales calientes como carne para chili, salsa de queso cheddar, protectores del grill 0

«No estar atento a la colocacion de la cualquier otro objeto que pueda causar quemaduras en el antebrazo.
carne o la tocineta en el grill « Utilizar los guantes resistentes al calor de 24 pulgadas para introducir o retirar las

bandejas calientes de papas en el horno o cualquier otro objeto que pueda causar
quemaduras en el antebrazo y brazo.
«No introducir completamente la mano dentro del bum warmer
Equi did «Desenchufar o apagar los equipos antes de realizar alguna labor de ese tipo
o g#g;}%g r:jcoeznlloos . Nq Qesgpchufar o.apagar Io§ equipos -Tenfer conocimientos previos para el buen funcionamiento de las tareas que esta
. procesos de : Ut|||z.a0|on.('ie €quipos ele.ctrlcos y o *Lesién al sistema nervioso realizando. . . . . )
— De Accidente limpieza manipulacién de mstalaqones electricas | Quemaduras « Antes de comenzar a trabajar, 'realllzar un control visual para determinar el estado de:
Cables y enchufes con Ias' manos o pies mojados, 0 con cables, enchufes y gparatos eléctricos. ' B
en mal estado ropa himeda « Tener las manos, pies, y ropa seca al trabajar con electricidad.
« No verter liquidos cerca de tomas de corriente, aparatos o tableros eléctricos.
Dolor de cabeza, mufecas, «Realizar movimientos en extremidades. Cambio de peso de una pierna a ofra.
Carga postural | «No contar con periodos de descanso piernas « Usar medias antivarices.
o Di - excesiva « Adaptar posturas inadecuadas « Fatiga visual « Tomar breves periodos de descanso y relajacion
> 1Sergonomico Movimiento «Jornadas de trabaj i t « Cansancio «Respiracion profunda durante la jornada.
jo que requieren estar p p j
repetitivo de pie varias horas «Dolores en las piernas »Movimientos de las mufiecas circulares y cambio de posicién, en caso de estar en el grill
« Formacion de varices «Rotar de estacién a diario
«Llevar sélo una caja de producto a la vez para impedir las cajas desiguales y pesadas.
. . * Afecciones musculares «La manera apropiada de levantar objetos es doblar las rodillas y mantener los items muy
*No seguir las pautas ensafiadas en los « Trastornos musculo- cerca del cuer and las pi Si t | Id t
. . iy . . po, apoyandose en las piernas. Siempre mantener la espalda recta.
™ Disergonémico Manejo manual de | cursos de induccion y adiestramiento esqueléticos *No almacenar cajas de productos en el piso.
cargas *No usar el carro para transportar los «Lumbalaia A it q | tant di | " tre |
alimentos o macenar items pesados en los estantes medianos, los que se encuentran entre las
rodillas y los codos.
« Tomar breves periodos de descanso y relajacion
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N° Tipo de Riesgo | Peligro Especifico Causa del Riesgo Efectos a la Salud Medidas Preventivas
Ventilacion e « Averia en las campanas, extractores de . . .
L L «Cansancio «Hidratarse cada vez que sea necesario
- lluminacién aire e iluminarias . . . .
™ Fisico . . . . «Fatiga «Reparar los equipos lo més pronto posible
insuficientes * Espacio semicerrado * Stress «Desactivas los contadores de tiempo en el momento preciso
Ruido excesivo | « Contadores de tiempo P P
. « Espasmos Y . .
- Fisi Gradiente de _ . o «Usar la chaqueta térmica siempre que se entre a las camaras refrigeradora y/o
isico «No usar la chaqueta térmica * Afecciones respiratorias por
temperatura ) congeladora
cambios de temperaturas
«Los trabajadores y trabajadoras deben entrar y/o salir juntos del restaurante después de
anochecer.
« Antes del cierre al publico, todos los trabajadores y trabajadoras que posean vehiculos,
deben proceder movilizarlos cerca de la puerta por la que van a salir.
«Una vez cerrado el restaurante, nadie no podré salir, sino hasta el final del cierre.
i . . . « Nerviosismo «La puerta trasera del restaurante, no se podra abrir una vez que haya oscurecido.
3 Psicosocial Robo *Inseguridad de la zona . . . . . . . .
= «Integridad fisica *No se debe abrir la puerta en ninguna circunstancia, a ninguna persona ajena al
restaurante mientras el mismo esté cerrado.
»Nunca se debe dejar la caja registradora abierta o desatendida.
«Mantener la minima cantidad de efectivo en la caja registradora.
« Atender lo que diga el asaltante y no pretender contrarrestarlo.
«Informar al supervisor de la presencia de persona o personas con actitudes sospechosas
« Tener entrenamiento en trato al cliente y manejo de quejas.
«“Simplemente ser amable” con todos los clientes.
. « Trasladar al supervisor cualquier problema con el publico
Quejas o reclamos . . . ; .
- Psicosocial por parte de los «Interrumpir al cliente *Stress « Agradecer a los clientes de su presencia en Wendy's.
dlientes *No darle el trato correcto que se merece | «Nerviosismo »Manejar efectivamente las quejas, escuchar con atencion, mirar directamente a los ojos
del cliente y no interrumpirlo.
« Cumplir con las normativa E.D.S.A (Escuchar, Disculparse, Solucionar y Agradecer) para
manejar la queja de un cliente
o « Stress « Solicitar apoyo en caso de que no se este capacitado de manejar el alto volumen de
; Relacién entre | «Presion por parte de los supervisores « Nerviosismo clientes en la estacion que se ocupa
o Psicosocial compafieros de para desempefiar un buen rendimiento «Fatiga « Tomar breves periodos de descanso
< trabajo « Alto volumen de clientes en el serpentin | « Mal humor *Mantener la calma
« *Desgano «Respiracion profunda durante la jornada
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ANFITRIONA SERVICIO AL CLIENTE

MATRIZ DE CLASIFICACION DE ACTIVIDADES LABORALES E IDENTIFICACION DE RIESGOS ASOCIADOS

Equipos/Maquinarias

N° Actividades a Realizar Herramientas Sus?al?mas Tipo de Riesgo S0 PO
L Quimicas Personal
Suministros
« Ejecutar labores de atencién al publico y servicio al cliente en las areas del De Accidente . .
1 lobby que garantice la buena atencion. N/A N/A Psicosocial Calzado de seguridad
« Ejecutar labores de atencion de clientes en el parque para garantizar la De Accidente . )
2 seguridad de los nifios y la satisfaccion de los acompafiantes. N/A N/A Disergonémico Psicosocial Calzado de seguridad
«Enlash de alto vol f las 6rd de los clientes desde el « Tomador de drdenes De Accidente
3 s:r zj;tiﬁras © allo volumen fomarfas ordenes de os clientes desde e * Blog de 6rdenes N/A Disergonomico « Calzado de seguridad
P « Boligrafo Psicosocial
4 |« Velary ejecutar la correcta colocacién del material POP N/A N/A Psicosocial « Calzado de seguridad
5 |° Ayudar al cliente en Ig ublcgglon de una mesa, sobretodo en el caso de N/A N/A De Acudgnte « Calzado de seguridad
personas mayores, minusvalidos, mujeres embarazadas o con nifios en brazos. Psicosocial
« Revisar los bafios cada 15 minutos en horas de alto volumen de clientes y cada
6 30 minutos en horas de bajo volumen, y hacer rondas de supervision en el N/A N/A De Accidente « Calzado de seguridad
parque infantil, comedor, area del serpentin y puesto de condimentos.
70 Entregar e] Libro de Experiencias y Encuestas Wendy’s una vez que el cliente | Boligrafo N/A Psicosocial « Calzado de seguridad
haya terminado de comer.
g | Informgr al pgrsqnal (Auxllllar de Equipo) casos urgentes de Qerranje de liquidos N/A N/A De Acmdepte « Calzado de seguridad
en el piso y limpieza del area que sea necesario efectuar de inmediato. Psicosocial
. ., " De Accidente )
9 |« Saber toda la informacion y atender las fiestas y actividades del restaurante N/A N/A Psicosocial « Calzado de seguridad
« Toalla blanca « Lark Sanitizer De Accidente
10 |» Mantener limpio y abastecido el puesto de condimentos * Puesto de condimentos « Largel Il Quimico « Calzado de seguridad

« Recipiente para basura

« Lark Multiusos

NOTA: El trabajador o trabajadora que ocupe el cargo de Anfitriona Servicio al Cliente puede ser requerido en la realizacion de cualquier actividad sefialada para los Auxiliares de Equipo (Crew); por lo que se le ha sido
notificado y aprobado bajo su consentimiento los riesgos que estas implican.
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N° Tipo de Riesgo | Peligro Especifico Causa del Riesgo Efectos a la Salud Medidas Preventivas
=) *No limpiar inmediatamente los derrames de | Contusion «Informar al personal de Auxiliar de Equipo (Crew) casos urgentes de derrame de
o aceite, agua, hielo, refresco,. salsas, gtc. «Fisuras cualquigr Qerrarpe que pudiera ocurrir (aceite, agua, refrescos, agua, hielo, salsas, etc.)
e . Superficie *No colocar eyl} cono de seguridad “Cuidado: | |, omas en las distintas areas del restaurante
e De Accidente resbalosa Piso Mojado « Fracturas  Usar zapatos con suela antirresbalante y punta de acero.
o »No usar el calzado de seguridad « Lesiones musculares -Supervisar que siempre que se realice la limpieza dellpiso se debe colocar el cono de
o «Falta de orden y limpieza « Cortaduras “Cuidado: Piso Mojado” y no retirarlo hasta tanto el mismo esté seco.
- «Correr en las instalaciones «No correr en ningun area del restaurante
\9
o «Mantener las areas descongestionadas cumpliendo las politicas de orden y limpieza
z: ' - « Objetos mal ubicados * Golpes « Cumplir con las normas de segur?dad de la tienda B o
e De Accidente Objeto fijo « Desorden *Hematomas «No colocar implementos de trabajo en el borde de las superficies de trabajo, siempre
o « Contusion guardar una distancia del borde
o «Mantenerse atento durante los recorridos por las areas del restaurante
« Cansancio
« Adaptar posturas inadecuadas . Doloreslgn las pigrnas *Realizar nl"lovimignyo.s en extremidades. Cambio de peso de una pierna a ofra.
« Desconogimiento en cuanto a Ia . Fgrmacpn de varices . Usar medias antivarices. . o
c:i Disergonomico Carga pqstural manipulacién correcta de cargas . Hlnchgzon de extremidades | < En tiempo de deS(’:anso aplicarse masajes .C|r<.:L'JIares
excesiva « Jomadas de trabajo que requieren estar de « Afecciones musculares « Tomar breves periodos de descanso y relajacion
pie varias horas « Trastornos musculo- «En caso de ser necesario, adoptar posturas adecuadas al momento de alzar nifios en el
esqueléticos Parque Infantil
«Lumbalgia

54




RIF J-30614538-9

oL FABHIONED
HAMBURGERS.,

PROGRAMA DE SEGURIDAD Y SALUD LABORAL
WENCO LOS PALOS GRANDES, C.A.

HAMBURGERS.

RIF J-30614538-9

MATRIZ DE IDENTIFICACION DE RIESGOS Y PELIGROS ESPECIFICOS

NO

Tipo de Riesgo

Peligro Especifico

Causa del Riesgo

Efectos a la Salud

Medidas Preventivas

Todas

Psicosocial

Robo

«Inseguridad de la zona

«Nerviosismo
«Integridad fisica

«Los trabajadores y trabajadoras deben entrar y/o salir juntos del restaurante después de
anochecer.

« Antes del cierre al publico, todos los trabajadores y trabajadoras que posean vehiculos,
deben proceder movilizarlos cerca de la puerta por la que van a salir.

«Una vez cerrado el restaurante, nadie no podra salir, sino hasta el final del cierre.

«La puerta trasera del restaurante, no se podra abrir una vez que haya oscurecido.

«»No se debe abrir la puerta en ninguna circunstancia, a ninguna persona ajena al
restaurante mientras el mismo esté cerrado.

« Atender lo que diga el asaltante y no pretender contrarrestarlo.

«Informar al supervisor de la presencia de persona o personas con actitudes
sospechosas

1,2,3,5,7,9

Psicosocial

Quejas o reclamos
por parte de los
clientes

«Interrumpir al cliente
*No darle el trato correcto que se merece

 Stress
«Nerviosismo

« Tener entrenamiento en trato al cliente y manejo de quejas.

«“Simplemente ser amable” con todos los clientes.

« Trasladar al supervisor cualquier problema con el publico

« Agradecer a los clientes de su presencia en Wendy's.

«Manejar efectivamente las quejas, escuchar con atencion, mirar directamente a los ojos
del cliente y no interrumpirlo.

 Cumplir con las normativa E.D.S.A (Escuchar, Disculparse, Solucionar y Agradecer)
para manejar la queja de un cliente

Todas

Psicosocial

Relacién entre
compafieros de
trabajo

«Presion por parte de los supervisores para
desempeniar un buen rendimiento
« Alto volumen de clientes en el serpentin

« Stress
«Nerviosismo
«Fatiga

«Mal humor
Desgano

« Solicitar apoyo en caso de que no se este capacitado de manejar el alto volumen de
clientes

« Tomar breves periodos de descanso

«Mantener la calma

«Respiracién profunda durante la jornada

10

Quimico

Productos de
limpieza

»Mezclar los productos quimicos

«|nhalar los productos de limpieza

»No usar el equipo de proteccion personal

*No lavarse las manos luego de manipular los
productos quimicos

« Alergia
«[rritacion
« Intoxicacion

« Guardar los productos quimicos herméticamente cerrados y alejados de la cocina y del
&rea de preparacion de alimentos el méximo posible. Evitar lugares a la intemperie y la
incidencia de la luz solar directa.

Usar lentes de seguridad, mascarilla y guantes de hule siempre que se manipulen estos
productos.

*No oler los productos quimicos.

*No sentarse sobre los tambores contenedores

*No consumir alimentos cuando se manipule el producto.

»No mezclar ni combinar productos quimicos de limpieza, ya que pueden resultar
toxicos.
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N° Actividades a Realizar Herramientas Sus}al_lmas Tipo de Riesgo S0 PO
L Quimicas Personal
Suministros
« Supervisar en todo momento el desarrollo de las actividades para el logro de
los objetivos del restaurante en cuanto al incremento de las ventas, dentro de De Accidente
1 los estandares, politicas y procedimientos de la calidad, servicio, limpieza, N/A N/A . ' « Calzado de seguridad
. ) : : y Psicosocial
imagen, valor, humanidad y en consecuencia lograr la satisfaccion total del
cliente.
2 | E.Iabor.arlelzl horario semanal de anfltrlonas. para reallzar.st.atus de anfitrionasy |, Computadora N/A Disergonémico « Calzado de seguridad
disponibilidad, y asegurar se cubra la realizacién de actividades.
3 | Ejecutar labores Qe atencion al publll'co y servicio al cliente en las areas del N/A N/A Psicosocial « Calzado de seguridad
lobby que garantice la buena atencion.
* Realizar el resumen del libro y encuestas, para obtener conocimiento con
4 respecto al porcentaje de calidad, servicio y limpieza percibidos por nuestros  |* Computadora N/A Disergonémico « Calzado de seguridad
clientes.
5 |« Ejecutar planes de mercadeo, para garantizar el cumplimiento de los mismos. |+ Computadora N/A Disergondémico « Calzado de seguridad
6 |° Ejecutar a.c.tlwdades de motivacion en e! restaurante para un mejor desarrollo N/A N/A Psicosocial « Calzado de seguridad
de las actividades del restaurante y ambiente laboral.
7 1° Velar por los niveles de |nvgntar|os para asegurar la disponibilidad de N/A N/A Psicosocial « Calzado de seguridad
materiales de promocion y fiesta.
g |° Maqejar la proactividad de las anfitrionas plan!flgando sus act|V|qades 0 metas N/A N/A Psicosocial « Calzado de seguridad
diarias, semanales y mensuales, de forma anticipada y personalizada.
« Adiestrar a las anfitrionas para responder prontamente a las necesidades del
9 cliente, bajo la disciplina de buena educacién, atencién personalizada y N/A N/A Psicosocial « Calzado de seguridad
humana.
« Toalla blanca « Lark Sanitizer De Accidente
10 |» Mantener limpio y abastecido el puesto de condimentos * Puesto de condimentos « Largel Il Quimico « Calzado de seguridad

* Recipiente para basura

« Lark Multiusos

NOTA: El trabajador o trabajadora que ocupe el cargo de Lider de Atencion al Cliente puede ser requerido en |a realizacion de cualquier actividad sefialada para los Auxiliares de Equipo (Crew); por lo que se le ha sido

notificado y aprobado bajo su consentimiento los riesgos que estas implican.
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MATRIZ DE IDENTIFICACION DE RIESGOS Y PELIGROS ESPECIFICOS

N° Tipo de Riesgo | Peligro Especifico Causa del Riesgo Efectos a la Salud Medidas Preventivas

*No limpiar inmediatamente los derrames de | Contusion «Informar al personal de Auxiliar de Equipo (Crew) casos urgentes de derrame de

aceite, agua, hielo, refresco, salsas, etc. «Fisuras cualquier derrame que pudiera ocurrir (aceite, agua, refrescos, agua, hielo, salsas, etc.)
- «No colocar el cono de seguridad “Cuidado: en las distintas areas del restaurante
= . Superficie : e *Hematomas .
- De Accidente Piso Mojado « Usar zapatos con suela antirresbalante y punta de acero.

~ resbalosa ! «Fracturas . . . - )

*No usar el calzado de seguridad « Lesiones musculares « Supervisar que siempre que se realice la limpieza del piso se debe colocar el cono de

«Falta de orden y limpieza Cortad “Cuidado: Piso Mojado” y no retirarlo hasta tanto el mismo esté seco.

. . . . ’ .
«Correr en las instalaciones ortaduras «No correr en ningun area del restaurante
«Mantener las areas descongestionadas cumpliendo las politicas de orden y limpieza
. . * Golpes » Cumplir con las normas de seguridad de la tienda
™ . o * Objetos mal ubicados . . - S
o~F De Accidente Objeto fijo « Desorden *Hematomas «No colocar implementos de trabajo en el borde de las superficies de trabajo, siempre
« Contusion guardar una distancia del borde
»Mantenerse atento durante los recorridos por las &reas del restaurante
«Cansancio
. «Dolores en las piernas « Realizar movimientos en extremidades. Cambio de peso de una pierna a otra.

« Adaptar posturas inadecuadas e i . o

« Desconocimiento en cuanto a la «Formacion de varices » Usar medias antivérices.
© . - Carga postural X e «Hinchazon de extremidades | « En tiempo de descanso aplicarse masajes circulares
< Disergondémico : manipulacion correcta de cargas ) ) o
o excesiva « Afecciones musculares  Tomar breves periodos de descanso y relajacion

«Jornadas de trabajo que requieren estar de
pie varias horas

« Trastornos musculo-
esqueléticos
Lumbalgia

«En caso de ser necesario, adoptar posturas adecuadas al momento de alzar nifios en el
Parque Infantil

57




PROGRAMA DE SEGURIDAD Y SALUD LABORAL
WENCO LOS PALOS GRANDES, C.A.

[ nAMBOROERS.) HAMBURGERS.
RIF J-30614538-9 RIF J-30614538-9

MATRIZ DE IDENTIFICACION DE RIESGOS Y PELIGROS ESPECIFICOS

NO

Tipo de Riesgo

Peligro Especifico

Causa del Riesgo

Efectos a la Salud

Medidas Preventivas

Todas

Psicosocial

Robo

«Inseguridad de la zona

«Nerviosismo
«Integridad fisica

«Los trabajadores y trabajadoras deben entrar y/o salir juntos del restaurante después de
anochecer.

« Antes del cierre al publico, todos los trabajadores y trabajadoras que posean vehiculos,
deben proceder movilizarlos cerca de la puerta por la que van a salir.

«Una vez cerrado el restaurante, nadie no podra salir, sino hasta el final del cierre.

«La puerta trasera del restaurante, no se podra abrir una vez que haya oscurecido.

«»No se debe abrir la puerta en ninguna circunstancia, a ninguna persona ajena al
restaurante mientras el mismo esté cerrado.

« Atender lo que diga el asaltante y no pretender contrarrestarlo.

«Informar al supervisor de la presencia de persona o personas con actitudes
sospechosas

Psicosocial

Quejas o reclamos
por parte de los
clientes

«Interrumpir al cliente
*No darle el trato correcto que se merece

 Stress
«Nerviosismo

« Tener entrenamiento en trato al cliente y manejo de quejas.

«“Simplemente ser amable” con todos los clientes.

« Trasladar al supervisor cualquier problema con el publico

« Agradecer a los clientes de su presencia en Wendy's.

«Manejar efectivamente las quejas, escuchar con atencion, mirar directamente a los ojos
del cliente y no interrumpirlo.

 Cumplir con las normativa E.D.S.A (Escuchar, Disculparse, Solucionar y Agradecer)
para manejar la queja de un cliente

Todas

Psicosocial

Relacién entre
compafieros de
trabajo

«Presion por parte de los supervisores para
desempeniar un buen rendimiento
« Alto volumen de clientes en el serpentin

« Stress
«Nerviosismo
«Fatiga

«Mal humor
Desgano

« Solicitar apoyo en caso de que no se este capacitado de manejar el alto volumen de
clientes

« Tomar breves periodos de descanso

«Mantener la calma

«Respiracién profunda durante la jornada

10

Quimico

Productos de
limpieza

»Mezclar los productos quimicos

«|nhalar los productos de limpieza

»No usar el equipo de proteccion personal

*No lavarse las manos luego de manipular los
productos quimicos

« Alergia
«[rritacion
« Intoxicacion

« Guardar los productos quimicos herméticamente cerrados y alejados de la cocina y del
&rea de preparacion de alimentos el méximo posible. Evitar lugares a la intemperie y la
incidencia de la luz solar directa.

Usar lentes de seguridad, mascarilla y guantes de hule siempre que se manipulen estos
productos.

*No oler los productos quimicos.

*No sentarse sobre los tambores contenedores

*No consumir alimentos cuando se manipule el producto.

»No mezclar ni combinar productos quimicos de limpieza, ya que pueden resultar
toxicos.
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SUPERVISOR DE TURNO

MATRIZ DE CLASIFICACION DE ACTIVIDADES LABORALES E IDENTIFICACION DE RIESGOS ASOCIADOS

Equipos/Maquinarias

Sustancias

Equipo de Proteccion

N° Actividades a Realizar Herramientas/Software L Tipo de Riesgo
L Quimicas Personal
Suministros
« Colaborar con el Gerente del restaurante en el control de la nominal semanal » Computadora
1 para atender y canalizar los problemas a tiempo y promover la mejor « Control de Piso N/A Disergonémico Psicosocial | Calzado de seguridad
orientacién del mismo. « Chart de Operaciones
« Colaborar con el Gerente de Restaurante, en el control de la calidad de los De Accidente
2 productos y el servicio para tomar los correctivos inmediatos que garanticen el N/A N/A . ' « Calzado de seguridad
L ) X Psicosocial
cumplimiento de los estandares Wendy's
« Realizar analisis de la distribucion y uso de materiales, ventas y mano de obra
3 y recomendar medidas correctivas en los casos necesarios para el mejor » Computadora N/A Psicosocial « Calzado de seguridad
aprovechamiento de los recursos, almacenamiento y uso de los materiales.
4 | Entrenar a los trabajadores y trabajadoras utilizando el entrenamiento de cuatro | De acuerdo a la estacion « De acuerdo a la estacion De Accidente
esquinas. Psicosocial « Calzado de seguridad
De Accidente « Equipo de proteccion
5 |° Si es necesario apoyar en todas las posiciones, especialmente en las horas de | De acuerdo a la posicién o N/A Fisico personal de acuerdo a la
mayor volumen de ventas. estacion Disergondmico estacion
Psicosocial
L] i ini 0 i ici i i
6 Apoyar y mantener un nivel minimo de 90%, en calidad, servicio y limpieza, en N/A N/A Psicosocial « Calzado de seguridad
los turnos de operacion.
* Realizar labores administrativas, entre ellas: flujogramas, ingreso de facturas,
preparar administracién, manejo de efectivo arqueos de caja, preparacion de » Computadora Diseraonémico
7 fondos, cortes de caja, depésitos de efectivo, entrega valijas de venta dia « Control de Piso N/A P rgonon « Calzado de seguridad
. i . " : ; sicosocial
anterior a transporte de valores, recepcion de remesas, cumplimiento politicas |« Sistema Oasis
de caja y efectivo.
8 |+ Atender las quejas o reclamos de los clientes N/A N/A Psicosocial « Calzado de seguridad
9 |° Debe llevar un control estricto de la mercancia que sale y entra de cada unode |, Computadora N/A Psicosocial « Calzado de seguridad

los depésitos.

NOTA: El trabajador o trabajadora que ocupe el cargo de Supervisor de Turno puede ser requerido en la realizacion de cualquier actividad sefialada para los Auxiliares de Equipo (Crew); por lo que se le ha sido notificado y
aprobado bajo su consentimiento los riesgos que estas implican.
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N° Tipo de Riesgo | Peligro Especifico Causa del Riesgo Efectos a la Salud Medidas Preventivas
«No limpiar inmediatamente los derrames de « Limpiar inmediatamente los derrames que pudieran ocurrir (aceite, agua, refrescos,
aceite pa ua. hielo. refresco. salsas. etc « Contusién agua, hielo, salsas, etc.) en las distintas areas del restaurante
“No colyocgr e’l conc; de se u;i dad “CLIi daHO' «Fisuras  Usar zapatos con suela antirresbalante y punta de acero.
. . Superficie : L g " | *Hematomas «Las &reas de circulacion en todo el restaurante deberan mantenerse libres de cualquier
< De Accidente Piso Mojado °
~ resbalosa «No usar el calzado de sequridad *Fracturas obstaculo.
«Falta de orden v im iezag «Lesiones musculares «Cuando se realice la limpieza en el piso se debe colocar el cono de “Cuidado: Piso
«Correr en las initalaiiones «Cortaduras Mojado” y no retirarlo hasta tanto el mismo esté seco.
«No correr en ningun area del restaurante
«Mantener las &reas descongestionadas cumpliendo las politicas de orden y limpieza
G « Tener cuidado al abrir la puerta de la camara de refrigeracion o congelacion
0 . . *Golpes . . .
- De Accidente Objeto fijo * Objetos mal ubicados « Hematomas « Cumplir con las normas de seguridad de la tienda
N *Desorden « Contusion «No colocar implementos de trabajo en el borde de las superficies de trabajo, siempre
guardar una distancia del borde
»Mantenerse atento durante los recorridos por las areas
« Fatiaa visual « Realizar movimientos en extremidades. Cambio de peso de una pierna a otra.
ga e  Usar medias antivérices.
. «Cansancio . . Lo
«No contar con periodos de descanso « Formacion de varices «En tiempo de descanso aplicarse masajes circulares
~ « Adaptar posturas inadecuadas frente al : . . « Tomar breves periodos de descanso y relajacion
- . - Carga postural *Hinchazon de extremidades - - . . -
) Disergondmico . computador . *Movimientos de las mufiecas circulares y cambio de posicion, en caso de estar en el
i excesiva . . « Afecciones musculares .
« Jornadas de trabajo que requieren estar «Trast sscul grill
sentado o de pie varias horas e;az;g?cso?uscu o «Rotar de estacion a diario
q . « Adoptar posturas correctas al trabajar en la computadora
Lumbalgia S
« Contar con buena iluminacion
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MATRIZ DE IDENTIFICACION DE RIESGOS Y PELIGROS ESPECIFICOS

N° Tipo de Riesgo | Peligro Especifico Causa del Riesgo Efectos a la Salud Medidas Preventivas
«Los trabajadores y trabajadoras deben entrar y/o salir juntos del restaurante después de
anochecer.
« Antes del cierre al publico, todos los trabajadores y trabajadoras que posean vehiculos,
deben proceder movilizarlos cerca de la puerta por la que van a salir.
» . «Una vez cerrado el restaurante no se podra salir, sino hasta el final del cierre.
© . . . Nerviosismo L .
3 Psicosocial Robo «Inseguridad de la zona Intearidad fisica «La puerta trasera del restaurante, no se podra abrir una vez que haya oscurecido.
L4 . . . . . .
= 9 *No se debe abrir la puerta en ninguna circunstancia, a ninguna persona ajena al
restaurante mientras el mismo esté cerrado.
*Nunca se debe dejar la caja registradora abierta 0 desatendida.
«Mantener la minima cantidad de efectivo en la caja registradora.
« Atender lo que diga el asaltante y no pretender contrarrestarlo.
« Tener entrenamiento en trato al cliente y manejo de quejas.
«“Simplemente ser amable” con todos los clientes.
. « Trasladar al supervisor cualquier problema con el publico
; ; Quejas o reclamos . . . X .
o Psicosocial por parte de los «Interrumpir al cliente * Stress « Agradecer a los clientes de su presencia en Wendy's.
dlientes «No darle el trato correcto que se merece *Nerviosismo »Manejar efectivamente las quejas, escuchar con atencion, mirar directamente a los ojos
del cliente y no interrumpirlo.
« Cumplir con las normativa E.D.S.A (Escuchar, Disculparse, Solucionar y Agradecer)
para manejar la queja de un cliente
« Stress « Solicitar apoyo en caso de que no se este capacitado de manejar el alto volumen de
@ Relacion entre | «Presion por parte de los supervisores para « Nerviosismo clientes
3 Psicosocial compafieros de desempefiar un buen rendimiento Fatiga « Tomar breves periodos de descanso
= trabajo « Alto volumen de clientes en el serpentin *Mal humor *Mantener la calma
«Desgano «Respiracion profunda durante la jornada
«Dolores musculares
e «Fatiga visual
N « Precision exigida por las tareas . . - ”
o Ejecucion de administrativas «Cansancio « Cambio de actividad y recreacion semanal
~ Psicosocial labores Iy . «Dolores en las piernas »Mantener la calma, concentrarse para no equivocarse en las tareas administrativas y
o P «Presion continua de respuesta y control de ) . -~
administrativas . o « Afecciones musculares evitar alguna pérdida
informacioén. .
« Trastornos musculo-
esqueléticos
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Equipos/Maquinarias

N° Actividades a Realizar Herramientas/Software Sus}al_lmas Tipo de Riesgo A EC A IS
L Quimicas Personal
Suministros
* Realizar: flujogramas, ingreso de facturas, preparar administracion, recibir local |+ Computadora Disergonoémico . .
! frio, arqueos-fondos, skim-depdsitos « Sistema Oasis N/A Psicosocial Calzado de seguridad
o |° Asistir en los procesos de entrenamiento para garantizar un personal N/A N/A Psicosocial « Calzado de seguridad
adecuadamente preparado para las operaciones del restaurante
* Apoyar al Gerente General en el desarrollo de las operaciones del restaurante De Accidente . )
3 para facilitar el logro de la operacién dentro de los estandares previstos N/A N/A Psicosocial Calzado de seguridad
4 | Establgcer y apllgar coqjuntamente con el Qerente las teorias qe trabajo para « Chart de Opgramones N/A Psicosocial « Calzado de sequridad
garantizar el funcionamiento de las operaciones en forma continua y efectiva « Control de Piso
5 |* Atender las quejas o reclamos de los clientes N/A N/A Psicosocial « Calzado de seguridad
« Manejar los costos laborales evaluando las necesidades de personal contra
6 | ventas proyectadas durante los Turnos garantizando calidad, servicio y « Computadora N/A Psicosocial « Calzado de seguridad
limpieza.
7 1° Controlal" Ig existencia de materiales de seguridad, avisar su falta y chequear N/A N/A Psicosocial « Calzado de seguridad
Su reposicion.
8 |+ Chequear que las operaciones se realicen dentro de estandares seguros. N/A N/A Dssﬁcgcslgggtle « Calzado de seguridad
De Accidente
9 |° Si es necesario apoyar en todas las posiciones, especialmente en las horas de Fisico « Calzado de seguridad
mayor volumen de ventas. *De gggerdo ala estacion o « De acuerdo a la estacion Dlsergonomlco « Equipo de proteccion
posicion Psicosocial personal de acuerdo a la
10 |° Entrenar a los trabajadores y trabajadoras utilizando el entrenamiento de cuatro De Accidente estacion
esquinas. Psicosocial
1"l Seguir Ips procedimientos para resolver los proplemas operacionales indicados N/A N/A Psicosocial « Calzado de seguridad
por los inspectores del Departamento de Seguridad y Salud Laboral.
12 |* Seguir y cumplir todos los procedimientos de seguridad de la comida N/A N/A Psicosocial « Calzado de seguridad

NOTA: El trabajador o trabajadora que ocupe el cargo de Asistente al Gerente General del Restaurante puede ser requerido en la realizacion de cualquier actividad sefialada para los Auxiliares de Equipo (Crew); por lo que se

le ha sido notificado y aprobado bajo su consentimiento los riesgos que estas implican.
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MATRIZ DE IDENTIFICACION DE RIESGOS Y PELIGROS ESPECIFICOS

N° Tipo de Riesgo | Peligro Especifico Causa del Riesgo Efectos a la Salud Medidas Preventivas
«No limpiar inmediatamente los derrames de « Limpiar inmediatamente los derrames que pudieran ocurrir (aceite, agua, refrescos,
aceite pagua hielo. refresco. salsas. etc « Contusién agua, hielo, salsas, etc.) en las distintas areas del restaurante
o “No col‘ocar e‘l con(; de segur,i dad "CLIi da;jo «Fisuras « Usar zapatos con suela antirresbalante y punta de acero.
- De Accidente Superficie Piso Mojado” ' *Hematomas «Las areas de circulacion en todo el restaurante deberan mantenerse libres de cualquier
i resbalosa . «Fracturas obstaculo.
~ *No usar el calzado de seguridad ) . . . i~ .
«Falta de orden y limpieza «Lesiones musculares «Cuando se realice la limpieza en el piso se debe colocar el cono de “Cuidado: Piso
« Correr en las instalaciones «Cortaduras Mojado” y no retirarlo hasta tanto el mismo esté seco.
«No correr en ningun area del restaurante
«Mantener las areas descongestionadas cumpliendo las politicas de orden y limpieza
o « Golpes « Tener cuidado al abrir la puerta de la cdmara de refrigeracion o congelacion
JOhi . . :
- . . Objetos mal ubicados .
> De Accidente Objeto fijo I « Hematomas Cumplir con las normas de segur!dad de la tienda N o
- «Desorden 9 «No colocar implementos de trabajo en el borde de las superficies de trabajo, siempre
- « Contusion ; .
guardar una distancia del borde
»Mantenerse atento durante los recorridos por las areas
L «Realizar movimientos en extremidades. Cambio de peso de una pierna a otra.
«Fatiga visual . o
X « Usar medias antivérices.
« Cansancio . . o
« Formacién de varices En tiempo de descanso aplicarse masajes circulares
- Carga postural «No contar con periodos de descanso « Hinchazén de extremidades « Tomar breves periodos de descanso y relajacion
- Disergonémico « Adaptar posturas inadecuadas frente al »Movimientos de las mufiecas circulares y cambio de posicion, en caso de estar en el

excesiva

computador

 Afecciones musculares
« Trastornos musculo-

esqueléticos
Lumbalgia

grill
«Rotar de estacion a diario
« Adoptar posturas correctas al trabajar en la computadora
« Contar con buena iluminacion
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MATRIZ DE IDENTIFICACION DE RIESGOS Y PELIGROS ESPECIFICOS

N° Tipo de Riesgo | Peligro Especifico Causa del Riesgo Efectos a la Salud Medidas Preventivas
«Los trabajadores y trabajadoras deben entrar y/o salir juntos del restaurante después de
anochecer.
« Antes del cierre al publico, todos los trabajadores y trabajadoras que posean vehiculos,
deben proceder movilizarlos cerca de la puerta por la que van a salir.
«Una vez cerrado el restaurante no se podra salir, sino hasta el final del cierre.
o . «La puerta trasera del restaurante, no se podra abrir una vez que haya oscurecido.
m . . . Nerviosismo . . . . : :
3 Psicosocial Robo «Inseguridad de la zona « Intearidad fisica »No se debe abrir la puerta en ninguna circunstancia, a ninguna persona ajena al
= g restaurante mientras el mismo esté cerrado.
*Nunca se debe dejar la caja registradora abierta 0 desatendida.
«Mantener la minima cantidad de efectivo en la caja registradora.
« Atender lo que diga el asaltante y no pretender contrarrestarlo.
«Informar al supervisor de la presencia de persona o personas con actitudes
sospechosas
« Tener entrenamiento en trato al cliente y manejo de quejas.
«“Simplemente ser amable” con todos los clientes.
Quejas o reclamos « Trasladar al supervisor cualquier problema con el publico
o Psicosocial por parte de los «Interrumpir al cliente «Stress « Agradecer a los clientes de su presencia en Wendy's.
clientes *No darle el trato correcto que se merece «Nerviosismo »Manejar efectivamente las quejas, escuchar con atencion, mirar directamente a los ojos
del cliente y no interrumpirlo.
« Cumplir con las normativa E.D.S.A (Escuchar, Disculparse, Solucionar y Agradecer)
para manejar la queja de un cliente
« Stress « Solicitar apoyo en caso de que no se este capacitado de manejar el alto volumen de
@ Relacion entre | «Presion por parte de los supervisores para « Nerviosismo clientes
3 Psicosocial compafieros de desempefiar un buen rendimiento Fatiga « Tomar breves periodos de descanso
= trabajo « Alto volumen de clientes en el serpentin *Mal humor *Mantener la calma
*Desgano «Respiracion profunda durante la jornada
« Dolores musculares
e «Fatiga visual
N « Precision exigida por las tareas . . - ”
© Ejecucion de administrativas «Cansancio « Cambio de actividad y recreacion semanal
— Psicosocial labores Iy . «Dolores en las piernas »Mantener la calma, concentrarse para no equivocarse en las tareas administrativas y
dministrati « Presion continlia de respuesta y control de ) . -
administrativas . o « Afecciones musculares evitar alguna pérdida
informacion. .
« Trastornos musculo-
esqueléticos
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SUB-GERENTE

MATRIZ DE CLASIFICACION DE ACTIVIDADES LABORALES E IDENTIFICACION DE RIESGOS ASOCIADOS

Equipos/Maquinarias Sustancias

Equipo de Proteccion

N° Actividades a Realizar Herramientas/Software .. Tipo de Riesgo
L Quimicas Personal
Suministros
« Reclutar y seleccionar al personal, para el cargo de auxiliar de equipo segun las
1 necesidades del restaurante, asegurandose de cubrir las vacantes en los turnos N/A N/A Psicosocial « Calzado de seguridad
que le corresponde.
. . . . . « Computadora Disergonémico )
2 Realizar la programacion de horarios de los trabajadores y trabajadoras « Control de Piso N/A Psicosocial Calzado de seguridad
3 |° Velarlr?or que se cuenten con los utensilios necesarios para la prevencion y N/A N/A Psicosocial « Calzado de seguridad
atencion de accidentes.
4 |« Adiestrar y monitorear al personal en cuanto al mantenimiento de los equipos N/A N/A De Accidente « Calzado de seguridad
5 |+ Seguir los procedimientos para reportar los problemas de mantenimiento » Computadora N/A Disergondmico « Calzado de seguridad
6 | Hacer cortes y cierres de cajas de los trabajadores y trabajadoras « Computadora N/A Dlgzirgg:&rglco « Calzado de seguridad
7 |+ Reportar los accidentes con la mayor prontitud posible » Computadora N/A Psicosocial « Calzado de seguridad
De Accidente
8 |° Entrenar a los trabajadores y trabajadoras utilizando el entrenamiento de cuatro Fisico « Calzado de seguridad
esquinas. « De acuerdo a la estacion o . o - Disergonomico « Equipo de proteccion
posicion De acuerdo a la estacion o posicion Psicosocial personal de acuerdo ala
9 |° Si es necesario apoyar en todas las posiciones, especialmente en las horas de De Accidente estacion
mayor volumen de ventas. Psicosocial
10 |° Momtorear la calidad fjel prqducto durante los ,camblos, conversando con los N/A N/A Psicosocial « Calzado de seguridad
clientes y cuando esté trabajando fuera de la linea
11 |« Efectuar némina y llevar el control de horas trabajadas » Computadora N/A Dlgz{gggggro « Calzado de seguridad
12 |° Garaptlzar la seguridad integral tanto a la tienda como a los trabajadores y N/A N/A Psicosocial « Calzado de seguridad
trabajadoras
13 | Atender las quejas o reclamos de los clientes N/A N/A Psicosocial « Calzado de seguridad

NOTA: El trabajador o trabajadora que ocupe el cargo de Sub-Gerente puede ser requerido en la realizacion de cualquier actividad sefialada para los Auxiliares de Equipo (Crew); por lo que se le ha sido notificado y aprobado

bajo su consentimiento los riesgos que estas implican.
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MATRIZ DE IDENTIFICACION DE RIESGOS Y PELIGROS ESPECIFICOS

N° Tipo de Riesgo | Peligro Especifico Causa del Riesgo Efectos a la Salud Medidas Preventivas
. . * Limpiar inmediatamente los derrames que pudieran ocurrir (aceite, agua, refrescos,
*No limpiar inmediatamente los derrames de . . - )
acaite, agua, hielo, refresco, salsas, etc « Contusién agua, hielo, salsas, etc.) en las distintas areas del restaurante
X ’ ' i «Fisuras « Usar zapatos con suela antirresbalante y punta de acero.
o . *No colocar el cono de seguridad “Cuidado: . . o . . .
- . Superficie : o *Hematomas »Las areas de circulacion en todo el restaurante deberan mantenerse libres de cualquier
o De Accidente resbalosa Piso Mojado « Fracturas obstaculo
= *No usar el calzado de seguridad ) ) ) I ) s o
«Falta de orden y limpieza «Lesiones musculares « Cuando se realice la limpieza en el piso se debe colocar el cono de “Cuidado: Piso
«Correr en las instalaciones «Cortaduras Mojado” y no retirarlo hasta tanto el mismo esté seco.
«No correr en ningln area del restaurante
«Mantener las areas descongestionadas cumpliendo las politicas de orden y limpieza
« Golpes « Tener cuidado al abrir la puerta de la cdmara de refrigeracién o congelacion
> . o + Objetos mal ubicados . [ i i
e De Accidente Objeto fijo j « Hematomas Cumplir con las normas de segur!dad de la tienda . o
<~ *Desorden « Contusion *No colocar implementos de trabajo en el borde de las superficies de trabajo, siempre
guardar una distancia del borde
»Mantenerse atento durante los recorridos por las areas
L * Realizar movimientos en extremidades. Cambio de peso de una pierna a otra.
«Fatiga visual . L
. « Usar medias antivarices.
«Cansancio . . L
— « Formacion de varices * En tiempo de descanso aplicarse masajes circulares
S «No contar con periodos de descanso ) . ; « Tomar breves periodos de descanso y relajacion
e Carga postural *Hinchazon de extremidades
< Disergonémico . * Adaptar posturas inadecuadas frente al . »Movimientos de las mufiecas circulares y cambio de posicién, en caso de estar en el
e excesiva « Afecciones musculares )
i computador Trastornos musculo gril
. = Ve . .
o - «Rotar de estacion a diario
esqueléticos .
. « Adoptar posturas correctas al trabajar en la computadora
«Lumbalgia e
« Contar con buena iluminacién
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MATRIZ DE IDENTIFICACION DE RIESGOS Y PELIGROS ESPECIFICOS

N° Tipo de Riesgo | Peligro Especifico Causa del Riesgo Efectos a la Salud Medidas Preventivas
«Los trabajadores y trabajadoras deben entrar y/o salir juntos del restaurante después de
anochecer.
« Antes del cierre al publico, todos los trabajadores y trabajadoras que posean vehiculos,
deben proceder movilizarlos cerca de la puerta por la que van a salir.
«Una vez cerrado el restaurante no se podra salir, sino hasta el final del cierre.
o ' . . «Nerviosismo «Lapuerta traser.a del restauran?e, no se.podré abr?r una vez que haya osgurecido.
3 Psicosocial Robo «Inseguridad de la zona « Intearidad fisi «»No se debe abrir la puerta en ninguna circunstancia, a ninguna persona ajena al
= niegridad fisica restaurante mientras el mismo esté cerrado.
*Nunca se debe dejar la caja registradora abierta 0 desatendida.
«Mantener la minima cantidad de efectivo en la caja registradora.
« Atender lo que diga el asaltante y no pretender contrarrestarlo.
«Informar al supervisor de la presencia de persona o personas con actitudes
sospechosas
« Tener entrenamiento en trato al cliente y manejo de quejas.
«“Simplemente ser amable” con todos los clientes.
. « Trasladar al supervisor cualquier problema con el publico
e Psicosocial Quejas o reclamos | | Interrumpir al cliente «Stress « Agrad los clientes d i Wendy
- por parte de los p S gradecer a los clientes de su presencia en Wendy's. .
=) dlientes «No darle el trato correcto que se merece «Nerviosismo «Manejar efectivamente las quejas, escuchar con atencion, mirar directamente a los ojos
del cliente y no interrumpirlo.
 Cumplir con las normativa E.D.S.A (Escuchar, Disculparse, Solucionar y Agradecer)
para manejar la queja de un cliente
« Stress « Solicitar apoyo en caso de que no se este capacitado de manejar el alto volumen de
@ Relacién entre | «Presion por parte de los supervisores para « Nerviosismo clientes
3 Psicosocial comparieros de desempefiar un buen rendimiento «Fatiga * Tomar breves periodos de descanso
= trabajo « Alto volumen de clientes en el serpentin *Mal humor *Mantener la calma
*Desgano «Respiracion profunda durante la jornada
«Dolores musculares
e «Fatiga visual
N « Precision exigida por las tareas . . - ”
A ' . Ejecucion de administrativas «Cansancio « Cambio de actividad y recreacion semanal
) Psicosocial labores o . Dolores en las piernas »Mantener la calma, concentrarse para no equivocarse en las tareas administrativas y
~ administrativas «Presion continua de respuesta y control de « Afecei | itar al srdid
informacion. ecciones musculares evitar alguna pérdida
« Trastornos musculo-
esqueléticos
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GERENTE GENERAL

MATRIZ DE CLASIFICACION DE ACTIVIDADES LABORALES E IDENTIFICACION DE RIESGOS ASOCIADOS

Equipos/Maquinarias

Sustancias

Equipo de Proteccion

N° Actividades a Realizar Herramientas/Software L Tipo de Riesgo
L Quimicas Personal
Suministros
1 | Asegurar existan los materiales de seguridad de cada posicion de trabajo N/A N/A Psicosocial « Calzado de seguridad
2 |« Velar por el conocimiento de los riesgos de trabajo y su prevencion. N/A N/A Psicosocial « Calzado de seguridad
3 |° Disefar planes apropiados para resolver tendencias desfavorables en los « Computadora N/A Disergonoémico « Calzado de sequridad
costos controlables, calidad, servicio, limpieza, venta y utilidades. P Psicosocial 9
4| Organlgar reuniones con los gerentes a fin de facilitar la comunicacion con los N/A N/A Psicosocial « Calzado de seguridad
subordinados
5 |° Si es necesario apoyar en todas las posiciones, especialmente en las horas de De Accidente
mayor volumen de ventas. Psicosocial « Calzado de seguridad
) D(?S?C(i:gr?rdo ala estacion o « De acuerdo a la estacion o posicion De Accidente * Equipo (lj?jprotecc:jon |
6 |° Entrenar a los trabajadores y trabajadoras utilizando el entrenamiento de cuatro P Fisico petrso.n,a eacuerdoala
esquinas. Disergonomico estacion
Psicosocial
« Controlar los costos de alimentos, el trabajo de produccién y los sistemas Diseraonmico
7 construidos para procesos especificos, asi mismo el cronograma del « Computadora N/A Psigosocial « Calzado de seguridad
restaurante v el sistema de posicionamiento.
* Modelar al personal del restaurante en cuanto a la cortesia y el trato con los
8 clientes y analisis de su satisfaccion respecto a la calidad de los productos y el N/A N/A Psicosocial « Calzado de seguridad
servicio.
9 |° Supervisar el cumplimiento del horario y el establecimiento de los horarios « Computadora N/A Psicosocial « Calzado de seguridad
semanales
10 | Mantener condiciones de trabajo seguras en el restaurante N/A N/A De Acmdep e « Calzado de seguridad
Psicosocial
« Interactuar con los clientes durante el recorrido por el restaurante a fin de De Accidente . .
" detectar necesidades insatisfechas en los mismos N/A N/A Psicosocial Calzado de seguridad
12 |« Atender las quejas o reclamos de los clientes N/A N/A Psicosocial « Calzado de seguridad

NOTA: El trabajador o trabajadora que ocupe el cargo de Gerente General puede ser requerido en la realizacién de cualquier actividad sefialada para los Auxiliares de Equipo (Crew); por lo que se le ha sido notificado y
aprobado bajo su consentimiento los riesgos que estas implican.
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MATRIZ DE IDENTIFICACION DE RIESGOS Y PELIGROS ESPECIFICOS

N° Tipo de Riesgo | Peligro Especifico Causa del Riesgo Efectos a la Salud Medidas Preventivas
R . « Limpiar inmediatamente los derrames que pudieran ocurrir (aceite, agua, refrescos,
*No limpiar inmediatamente los derrames de . . - )
. . « Contusién agua, hielo, salsas, etc.) en las distintas areas del restaurante
aceite, agua, hielo, refresco, salsas, etc. ) )
A s . «Fisuras  Usar zapatos con suela antirresbalante y punta de acero.

- - »No colocar el cono de seguridad “Cuidado: . : » . . .
=) . Superficie : L *Hematomas «Las &reas de circulacion en todo el restaurante deberan mantenerse libres de cualquier
A De Accidente resbalosa Piso Mojado « Fracturas obstculo
© *No usar el calzado de seguridad | ) . - . P o
w «Falta de orden y limpieza «Lesiones musculares « Cuando se realice la limpieza en el piso se debe colocar el cono de “Cuidado: Piso

) ) « Cortaduras Mojado” y no retirarlo hasta tanto el mismo esté seco.
«Correr en las instalaciones o
«No correr en ningun area del restaurante
«Mantener las areas descongestionadas cumpliendo las politicas de orden y limpieza
s « Golpes « Tener cuidado al abrir la puerta de la cdmara de refrigeracion o congelacion
=) . e * Objetos mal ubicados . i i i
=) De Accidente Objeto fijo I « Hematomas Cumplir con las normas de segur!dad de la tienda N o
= «Desorden 9 «No colocar implementos de trabajo en el borde de las superficies de trabajo, siempre
S « Contusion ) .
0 guardar una distancia del borde
«Mantenerse atento durante los recorridos por las areas
L «Realizar movimientos en extremidades. Cambio de peso de una pierna a otra.
«Fatiga visual . o
X « Usar medias antivérices.
« Cansancio . . o
o . «En tiempo de descanso aplicarse masajes circulares
] «Formacion de varices . N
~ «No contar con periodos de descanso ) . . » Tomar breves periodos de descanso y relajacion
< DI - Carga postural . *Hinchazon de extremidades o - . . -
> isergonomico . « Adaptar posturas inadecuadas frente al . »Movimientos de las mufiecas circulares y cambio de posicion, en caso de estar en el
o~ excesiva « Afecciones musculares :
computador Trastornos musculo gril
L4 = r . .
- «Rotar de estacion a diario
esqueléticos .
. « Adoptar posturas correctas al trabajar en la computadora
Lumbalgia S
« Contar con buena iluminacion
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MATRIZ DE IDENTIFICACION DE RIESGOS Y PELIGROS ESPECIFICOS

N° Tipo de Riesgo | Peligro Especifico Causa del Riesgo Efectos a la Salud Medidas Preventivas
«Los trabajadores y trabajadoras deben entrar y/o salir juntos del restaurante después de
anochecer.
« Antes del cierre al publico, todos los trabajadores y trabajadoras que posean vehiculos,
deben proceder movilizarlos cerca de la puerta por la que van a salir.
«Una vez cerrado el restaurante no se podra salir, sino hasta el final del cierre.
o . «La puerta trasera del restaurante, no se podra abrir una vez que haya oscurecido.
K . . . Nerviosismo . . . . : :
3 Psicosocial Robo «Inseguridad de la zona « Intearidad fisica *No se debe abrir la puerta en ninguna circunstancia, a ninguna persona ajena al
= g restaurante mientras el mismo esté cerrado.
*Nunca se debe dejar la caja registradora abierta 0 desatendida.
«Mantener la minima cantidad de efectivo en la caja registradora.
« Atender lo que diga el asaltante y no pretender contrarrestarlo.
«Informar al supervisor de la presencia de persona o personas con actitudes
sospechosas
« Tener entrenamiento en trato al cliente y manejo de quejas.
«“Simplemente ser amable” con todos los clientes.
. « Trasladar al supervisor cualquier problema con el publico
o~ Quejas o reclamos . . . X .
= Psicosocial por parte de los «Interrumpir al cliente * Stress « Agradecer a los clientes de su presencia en Wendy's.
= clientes *No darle el trato correcto que se merece «Nerviosismo «Manejar efectivamente las quejas, escuchar con atencion, mirar directamente a los ojos
del cliente y no interrumpirlo.
« Cumplir con las normativa E.D.S.A (Escuchar, Disculparse, Solucionar y Agradecer)
para manejar la queja de un cliente
« Stress « Solicitar apoyo en caso de que no se este capacitado de manejar el alto volumen de
@ Relacion entre | «Presion por parte de los supervisores para « Nerviosismo clientes
3 Psicosocial compafieros de desempefiar un buen rendimiento Fatiga « Tomar breves periodos de descanso
= trabajo « Alto volumen de clientes en el serpentin *Mal humor *Mantener la calma
*Desgano «Respiracion profunda durante la jornada
«Dolores musculares
e «Fatiga visual
. o « Precision exigida por las tareas . . - e
o Ejecucion de administrativas «Cansancio « Cambio de actividad y recreacion semanal
NG Psicosocial labores L . «Dolores en las piernas »Mantener la calma, concentrarse para no equivocarse en las tareas administrativas y
o «Presion continlia de respuesta y control de ; . -
administrativas . o « Afecciones musculares evitar alguna pérdida
informacion. .
« Trastornos musculo-
esqueléticos

70




OLD FASHIONED

HAMBURGERS.
RIF J-30614538-9

PROGRAMA DE SEGURIDAD Y SALUD LABORAL
WENCO LOS PALOS GRANDES, C.A.

OLD FASHIONED

HAMBURGERS.
RIF J-30614538-9

AUXILIAR DE MANTENIMIENTO

MATRIZ DE CLASIFICACION DE ACTIVIDADES LABORALES E IDENTIFICACION DE RIESGOS ASOCIADOS

Equipos/Maquinarias

Sustancias

Equipo de Proteccion

N° Actividades a Realizar Herramientas .. Tipo de Riesgo
L Quimicas Personal
Suministros
« Participar en la ejecucién del mantenimiento preventivo y correctivo del local,
1 medlanFe !a |dent|ﬁga0|on de tlempqs de maqtenlmlgnto € h'IS.tOFICO. del « Herramientas de trabajo N/A Psicosocial « Calzado de seguridad
mantenimiento realizado, supervision de las instalaciones fisicas (internas y
externas al local) y equipos
« Ejecutar los planes de mantenimiento mediante participacion activa dentro en el
2 mismo, .c,umpllendo con las achwdgdes y estandares dg I|mp|eza, asi como la N/A N/A De Accidente « Calzado de seguridad
realizacion de las actividades practicando normas de limpieza, seguridad e
higiene
* Realizar junto al Supervisor de Mantenimiento inspecciones a tiendas,
3 yerlﬂcando el correctc.).fupmonamlepto dglequos asi como es.taQO dela ) N/A N/A De Accidente « Calzado de seguridad
infraestructura y mobiliario a fin de identificar problemas, desviaciones o dafios
que deban incorporarse al programa de mantenimiento.
* Mantener informado al Gerente General o Supervisor de Mantenimiento del
4 estado fisico o de cualquier deterioro que pudiera surgir a nivel de instalaciones N/A N/A Psicosocial « Calzado de seguridad
0 equipos
5 |° Reallz.ar actividades de mantenlmlento a la jardineria del estacionamiento * Podadora N/A De Accidente « Calzado de seguridad
como: podar y regar el césped » Manguera
» Emplear de forma correcta y proporcionada los articulos de limpieza, mediante
6 | registroy control de entradas, salidas y utilizacion de los mismos para N/A N/A Quimico « Calzado de seguridad
garantizar su debida reposicion.
7 | Asistir al Jefe de Mantenimiento en cualquier actividad a realizar  Herramientas de trabajo N/A De Accidente « Calzado de seguridad
8 |« Sies necesario pintar las demarcaciones de las zonas del estacionamiento : glrr;t;zg N/A Disergondémico « Calzado de seguridad
9 | Despegar los chicles de las aceras « Espatula N/A Disergonémico « Calzado de seguridad
* Lark Sanitizer .
« Realizar el mantenimiento necesario al tanque de agua y limpiar el cuarto de * Largel Il De Accidente
10 4 guayimp * Herramientas de trabajo Y Disergonémico « Calzado de seguridad
aseo « Lark Clean FC Quimico

« Lark Peracetic S
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MATRIZ DE IDENTIFICACION DE RIESGOS Y PELIGROS ESPECIFICOS

N° Tipo de Riesgo | Peligro Especifico Causa del Riesgo Efectos a la Salud Medidas Preventivas
« Limpiar inmediatamente los derrames que pudieran ocurrir
o *No colocar el cono de seguridad “Cuidado: « Contusion  Usar zapatos con suela antirresbalante y punta de acero.
~ Superficie Piso Mojado” «Fisuras »Las areas de circulacion en todo el restaurante deberan mantenerse libres de cualquier
3 De Accidente resri)alosa *No usar el calzado de seguridad *Hematomas obstaculo.
™ «Falta de orden y limpieza «Fracturas «Cuando se realice la limpieza en el piso se debe colocar el cono de “Cuidado: Piso
o « Correr en las instalaciones «Lesiones musculares Mojado” y no retirarlo hasta tanto el mismo esté seco.
«No correr en ninguin area del restaurante o estacionamiento
« Contusiones . . - o
; «No estar atento a las actividades que se « Hematomas «No colocar implementos de trabajo en el borde de las superficies de trabajo, siempre
o5 De Accidente Objetos fijos ; g guardar una distancia del borde
> realizan «Fracturas . .
N ) *Mantenerse atento durante los recorridos por las areas
«Lesiones musculares
Eaquino encendido «Desenchufar o apagar los equipos antes de realizar alguna labor de ese tipo
o gnc%ufa doenlos | ° No desenchufar o apagar los equipos « Tener conocimientos previos para el buen funcionamiento de las tareas que esta
« Utilizaci6 i actri o . . realizando.
. procesos de Ut|||z.a0|on'(lie €quIpos ele'ctrlcos v «Lesion al sistema nervioso . . . .
~ De Accidente limpieza manipulacion de instalaciones eléctricas con | | Quemaduras « Antes de comenzar a trabajar, realizar un control visual para determinar el estado de:
Cables y enchufes las manos o pies mojados, o con ropa cables, enchufes y aparatos eléctricos.
en mal estado humeda « Tener las manos, pies, y ropa seca al trabajar con electricidad.
«No verter liquidos cerca de tomas de corriente
. « Solicitar ayuda al Jefe de Mantenimiento 0 a mas personas para el levantamiento de
o « Adoptar posturas incorrectas en las «Dolores de espalda, cuello objetos pesados
- . - Carga postural actividades de mantenimiento menores de 0 manos o . .
o Disergondémico excesiva los equipos « Dolores musculares en « Verificar que la carga que se traslada no exceda las capacidades del trabajador o
o . trabajadora y realizar el entrenamiento.
«Levantar o mover equipos pesados general o . . . -
« Utilizar, si es posible, medios mecénicos para levantar cargas.
c%iazgzrigtgi « Stress « Solicitar apoyo en caso de que no se este capacitado
< fraba'o Presion por parte de los supervisores para * Nerviosismo " Preveer el trabajo exira
. . . . .
- Psicosocial a) porp ipe P Fatiga « Tomar breves periodos de descanso
Trabajos no desempefiar un buen rendimiento
planificados o «Mal humor «Mantener la calma
improvistos *Desgano *Respiracién profunda durante la jornada
- Usar lentes de seguridad, mascarilla y guantes de hule siempre que se manipulen estos
»Mezclar los productos quimicos .
- * Alergia productos.
o «Inhalar los productos de limpieza L _—
=] - Productos de . ] « |rritacion *No oler los productos quimicos
R Quimico - *No usar el equipo de proteccion personal s
© limpieza ) « Intoxicacion *No sentarse sobre los tambores contenedores
«No lavarse las manos luego de manipular los N . . i I
o * Problemas respiratorios *No mezclar ni combinar productos quimicos de limpieza, ya que pueden resultar
productos quimicos 1oxicos
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JEFE DE MANTENIMIENTO

MATRIZ DE CLASIFICACION DE ACTIVIDADES LABORALES E IDENTIFICACION DE RIESGOS ASOCIADOS

Equipos/Maquinarias

Sustancias

Equipo de Proteccion

N° Actividades a Realizar Herramientas .. Tipo de Riesgo
L Quimicas Personal
Suministros
. . ) « Cables
« Supervisar que todos los bombillos fluorescentes y proyectores estén en buen
. . « Conductores . )
1 estado y cambiar lo que se encuentren en mal estado, para que proporcionen o N/A De Accidente « Calzado de seguridad
R « Tableros eléctricos
una buena iluminacion. . .
« Cinta asiva
 Mantener una constante supervision de las paredes y alrededores para que las
2 que se encuentren en mal estado sean retocadas o reparadas segUn sea el N/A N/A De Accidente « Calzado de seguridad
caso.
3 | gfec:gslr los materiales faltantes del restaurante para su reposicion al Gerente N/A N/A Psicosocial « Calzado de seguridad
. Ejecutar trabajoslde reparacion que en todo momento garant!ce que las « Herramientas de trabajo De Accidente .
4 instalaciones estén en buenas condiciones para el buen funcionamiento del N/A . . « Calzado de seguridad
« Escalera Disergondmico
restaurante.
5 | !nformar al Gerente General, del deter!c?ro que pue'da' sufrir cualqwgra de las N/A N/A Psicosocial « Calzado de seguridad
instalaciones para efectuar su reparacion con la prioridad que amerite el caso.
6 |° Regllzar trabajos de plomeria, como destapar cafierias de aguas blancas y « Herramientas de trabajo * Lark Sanitizer De Acmdlen.te « Calzado de seguridad
residuales. * Largel Il Disergonomico
« Escoba * Lark Sanitizer De Accidente
7 | Limpieza de pisos, almacén, bafios, estacionamiento del restaurante. « Pala * Largel Il Psicosocial « Calzado de seguridad
« Trapeador « Lark Clean FC Quimico
« Reparaciones menores en hornos, freidores, cava, y demas artefactos del . . . De Accidente . .
8 restaurante Herramientas de trabajo N/A Disergonmico Calzado de seguridad
9 |° Rgallzar un |nventar|o'f|.8|co Q|ar|o, semanal y mensual de los pr.oductos « Computadora N/A Disergonomico « Calzado de seguridad
existentes en los depésitos, informando de los resultados del mismo.
« Coordinar el desarrollo de las actividades basicas de mantenimiento, que Diseraonémico
10 | permitan garantizar al restaurante una percepcion de seguridad, limpiezay « Computadora N/A Psigosocial « Calzado de seguridad

buena imagen en sus instalaciones.
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MATRIZ DE IDENTIFICACION DE RIESGOS Y PELIGROS ESPECIFICOS

N° Tipo de Riesgo | Peligro Especifico Causa del Riesgo Efectos a la Salud Medidas Preventivas
« Limpiar inmediatamente los derrames que pudieran ocurrir
«No colocar el cono de seguridad “Cuidado: | » Contusion « Usar zapatos con suela antirresbalante y punta de acero.
Superficie Piso Mojado” «Fisuras «Las areas de circulacion en todo el restaurante deberan mantenerse libres de cualquier
De Accidente resri)alosa *No usar el calzado de seguridad *Hematomas obstaculo.
«Falta de orden y limpieza «Fracturas «Cuando se realice la limpieza en el piso se debe colocar el cono de “Cuidado: Piso
«Correr en las instalaciones «Lesiones musculares Mojado” y no retirarlo hasta tanto el mismo esté seco.
No correr en ningun area del restaurante
[ce] .
- « Contusiones . . - o
; «No estar atento a las actividades que se « Hematomas «No colocar implementos de trabajo en el borde de las superficies de trabajo, siempre
< De Accidente Objetos fijos ; g guardar una distancia del borde
A realizan «Fracturas . .
i ) *Mantenerse atento durante los recorridos por las areas
- «Lesiones musculares
Equino encendido «Desenchufar o apagar los equipos antes de realizar alguna labor de ese tipo
o gnc%ufa doenlos | ° No desenchufar o apagar los equipos « Tener conocimientos previos para el buen funcionamiento de las tareas que esta
« Utilizaci6 i actri o . . realizando.
. procesos de Ut|||z.a0|on'(lie €quIpos ele'ctrlcos v «Lesion al sistema nervioso . . . .
De Accidente limpieza manipulacion de instalaciones eléctricas con | | Quemaduras « Antes de comenzar a trabajar, realizar un control visual para determinar el estado de:
Cables y enchufes las manos o pies mojados, o con ropa cables, enchufes y aparatos eléctricos.
en mal estado humeda « Tener las manos, pies, y ropa seca al trabajar con electricidad.
«No verter liquidos cerca de tomas de corriente
o . « Solicitar ayuda al Jefe de Mantenimiento 0 a mas personas para el levantamiento de
- « Adoptar posturas incorrectas en las «Dolores de espalda, cuello objetos pesados
S . - Carga postural actividades de mantenimiento menores de 0 manos o . .
oo Disergondémico excesiva los equipos « Dolores musculares en « Verificar que la carga que se traslada no exceda las capacidades del trabajador o
© . trabajadora y realizar el entrenamiento.
<« «Levantar o mover equipos pesados general . . . . -
« Utilizar, si es posible, medios mecanicos para levantar cargas.
ciiazgzrﬁgtgi « Stress « Solicitar apoyo en caso de que no se este capacitado
z fraba'o Presion por parte de los supervisores para * Nerviosismo " Preveer el trabajo exira
- ) ) . _ )
~ Psicosocial a) porp ipe P Fatiga « Tomar breves periodos de descanso
s Trabajos no desempefiar un buen rendimiento
o~ planificados o «Mal humor «Mantener la calma
improvistos *Desgano «Respiracién profunda durante la jornada
- Usar lentes de seguridad, mascarilla y guantes de hule siempre que se manipulen estos
»Mezclar los productos quimicos .
L * Alergia productos.
«|nhalar los productos de limpieza N -
- Productos de . . «|rritacion *No oler los productos quimicos
~ Quimico limpi *No usar el equipo de proteccion personal s
impieza ) « Intoxicacion *No sentarse sobre los tambores contenedores
«No lavarse las manos luego de manipular los N . . i I
o * Problemas respiratorios *No mezclar ni combinar productos quimicos de limpieza, ya que pueden resultar
productos quimicos 1oxicos
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SUPERVISOR DE GESTION HUMANA Y ADMINISTRATIVA

MATRIZ DE CLASIFICACION DE ACTIVIDADES LABORALES E IDENTIFICACION DE RIESGOS ASOCIADOS

Equipos/Maquinarias

N° Actividades a Realizar Herramientas Sus}al_lmas Tipo de Riesgo D SR
L Quimicas Personal
Suministros

1 Debg supervisar se mantenga al dia y en orden la documentacion generada por N/A « Calzado de seguridad
las tiendas de los empleados

5 |° Verlﬂpar que los rec!bos de pago estén gorrectos, que se Ies.entregue alos N/A « Calzado de seguridad
trabajadores y trabajadoras y sean archivados en los expedientes

3 | Verificar que se exponga y se haga firmar la hoja de riesgos de trabajo del N/A « Calzado de seguridad
personal del restaurante y las resguarden en el expediente de cada empleado.

4 |° Asegurarse estén implementados .Ios Comité dg Segurlldad en gl restaurante N/A « Calzado de seguridad
con el soporte o apoyo del supervisor de seguridad a nivel nacional.

* Velar por la realizacién de campafias de prevencion y/u otros documentos . " . )
5 estén debidamente archivados en la carpeta de Seguridad y Salud Laboral . ggg;irt)grtiidora portati NIA De Accidente Calzado de seguridad
« Maleti Disergonémico
« Asistir a la reunion del Comité de Seguridad Industrial mensual, gestionar se aletin Psicosocial

6 | elabore y revisar la minuta de reunion y entregar la misma a INPSASEL para ~ |* Telefono celular N/A « Calzado de seguridad
su sellado en forma mensual.

70 Colz?b.orar. en el desarrollo dg cult.u’ra de requnsabllldad social con la . N/A « Calzado de seguridad
participacién y apoyo a la ejecucion las actividades de ayuda a la comunidad.

g |° Velar por el cumplimiento de los programas de capacitacion, adiestramiento y N/A « Calzado de seguridad
cursos del personal

9 |° Efectgar agdltorlgs al restaurante tales como, administrativas, fiscales, costos, N/A « Calzado de seguridad
seguridad industrial, etc.

10 |° Asistir a aquellos trabajadores y trabajadoras que tengan dudas con respecto N/A « Calzado de seguridad

al pago de sueldo y/o beneficios

NOTA: El trabajador o trabajadora que ocupe el cargo de Gerente General puede ser requerido en la realizacién de cualquier actividad sefialada para los Auxiliares de Equipo (Crew); por lo que se le ha sido notificado y
aprobado bajo su consentimiento los riesgos que estas implican.
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MATRIZ DE IDENTIFICACION DE RIESGOS Y PELIGROS ESPECIFICOS

N° Tipo de Riesgo | Peligro Especifico Causa del Riesgo Efectos a la Salud Medidas Preventivas
. . « Limpiar inmediatamente los derrames que pudieran ocurrir (aceite, agua, refrescos,
*No limpiar inmediatamente los derrames de o . - )
. ; « Contusién agua, hielo, salsas, etc.) en las distintas areas del restaurante
aceite, agua, hielo, refresco, salsas, etc. ) .
s . «Fisuras « Usar zapatos con suela antirresbalante y punta de acero.
o . *No colocar el cono de seguridad “Cuidado: . . o . . .
m . Superficie : o *Hematomas *Las areas de circulacion en todo el restaurante deberan mantenerse libres de cualquier
3 De Accidente Piso Mojado °
2 resbalosa . «Fracturas obstaculo.
*No usar el calzado de seguridad ) ) I ) s )
«Falta de orden v limpieza «Lesiones musculares « Cuando se realice la limpieza en el piso se debe colocar el cono de “Cuidado: Piso
Y i «Cortaduras Mojado” y no retirarlo hasta tanto el mismo esté seco.
«Correr en las instalaciones S
«No correr en ningln area del restaurante
» . . *Golpes »Mantener las areas descongestionadas cumpliendo las politicas de orden y limpieza
o . e * Objetos mal ubicados . ) X
3 De Accidente Objeto fijo *Hematomas * Cumplir con las normas de seguridad de la tienda
= «Desorden - ) .
« Contusion *Mantenerse atento durante los recorridos por las areas
«Cansancio * Realizar movimientos en extremidades. Cambio de peso de una pierna a otra.
" «Formacion de varices « Usar medias antivarices.
o «No contar con periodos de descanso . . . .
<w . o Carga postural . « Afecciones musculares * En tiempo de descanso aplicarse masajes circulares
3 Disergonémico . » Adaptar posturas inadecuadas frente al . . N
[ excesiva computador « Trastornos musculo- * Tomar breves periodos de descanso y relajacion
esqueléticos « Adoptar posturas correctas al trabajar en la computadora
 Lumbalgia « Contar con buena iluminacién
«Los trabajadores y trabajadoras deben entrar y/o salir juntos del restaurante después de
anochecer.
* Antes del cierre al publico, todos los trabajadores y trabajadoras que posean vehiculos,
deben proceder movilizarlos cerca de la puerta por la que van a salir.
*Una vez cerrado el restaurante no se podré salir, sino hasta el final del cierre.
o - *La puerta trasera del restaurante, no se podra abrir una vez que haya oscurecido.
© . . . Nerviosismo : . . . : .
3 Psicosocial Robo «Inseguridad de la zona « Intearidad fisica «No se debe abrir la puerta en ninguna circunstancia, a ninguna persona ajena al
= 9 restaurante mientras el mismo esté cerrado.
*Nunca se debe dejar la caja registradora abierta o desatendida.
»Mantener la minima cantidad de efectivo en la caja registradora.
* Atender lo que diga el asaltante y no pretender contrarrestarlo.
«Informar al supervisor de la presencia de persona o personas con actitudes
sospechosas
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MATRIZ DE IDENTIFICACION DE RIESGOS Y PELIGROS ESPECIFICOS

N° Tipo de Riesgo | Peligro Especifico Causa del Riesgo Efectos a la Salud Medidas Preventivas
« Tener entrenamiento en trato al cliente y manejo de quejas.
«“Simplemente ser amable” con todos los clientes.
" ' . Quejas o reclamos . . « Trasladar al supervisor cualquier problema con el publico
s Psicosocial por parte de los «Interrumpir al cliente «Stress « Agradecer a los clientes de su presencia en Wendy's.
A= clientes *No darle el trato correcto que se merece «Nerviosismo »Manejar efectivamente las quejas, escuchar con atencion, mirar directamente a los ojos
del cliente y no interrumpirlo.
 Cumplir con las normativa E.D.S.A (Escuchar, Disculparse, Solucionar y Agradecer)
para manejar la queja de un cliente
« Stress
@ Relacion entre | «Presion por parte de los supervisores para « Nerviosismo « Tomar breves periodos de descanso
3 Psicosocial compafieros de desempefiar un buen rendimiento Fatiga *Mantener la calma
= trabajo « Alto volumen de clientes en el serpentin *Mal humor *Respiracion profunda durante la jornada
*Desgano
* Dolores musculares
« Precision exigida por las tareas * Fatiga visual
@ Ejecucion de administrativas «Cansancio « Cambio de actividad y recreacion semanal
3 Psicosocial labores o . Dolores en las piernas »Mantener la calma, concentrarse para no equivocarse en las tareas administrativas y
= administrativas | © !:’resmn ggntmua de respuesta y control de « Afecciones musculares evitar alguna pérdida
informacion. .
* Trastornos musculo-
esqueléticos
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GERENTE DE DISTRITO

MATRIZ DE CLASIFICACION DE ACTIVIDADES LABORALES E IDENTIFICACION DE RIESGOS ASOCIADOS

Equipos/Maquinarias

Sustancias

Equipo de Proteccion

N° Actividades a Realizar Herramientas Quimicas Tipo de Riesgo Personal
Suministros
« Manejar las metas presupuestadas previstas, incluyendo asistencia en el
1 desarrollo de los planes de mercadeo en el restaurante local y en los avances N/A « Calzado de seguridad
realizados en cuanto a las metas de los otros restaurantes
» Chequear mensualmente con el Gerente la existencia de materiales de
2 seguridad industrial y el cumplimiento y desarrollo de las normas de Seguridad N/A « Calzado de seguridad
Industrial con colaboracién de inspecciones de Recursos Humanos.
3 |° Depe colaborgr en la elaboracion, recepcion y control de pedidos de productos N/A « Calzado de seguridad
nacionales e importados.
4l sgﬂ;:];iasc:;r:ﬁz s)el restaurante (entrenamiento, de recursos humanos, seguridad, N/A « Calzado de seguridad
5 |* Revision y paso de informacion de ventas y estadisticas de transacciones « Computadora portatil N/A « Calzado de seguridad
« Establecer y monitorear los procedimientos para el control del dinero, « Escritorio De Accidente
6 propiedades, productos y equipos con el Coordinador Administrativo. Realiza « Maletin N/A Disergonomico Psicosocial |, Calzado de sequridad
auditorias para asegurarse el cumplimiento de las regulaciones y estdndares de |« Teléfono celular g
las compafiias sean seguidos.
7 |* Firma de cheques y revisiones estados financieros N/A « Calzado de seguridad
8 | * Revision de estandares de calidad e inventarios de equipos y mercancia N/A « Calzado de seguridad
9 |« Controlar el deposito de mercancia seca, para distribucion al restaurante. N/A « Calzado de seguridad
10 |° ReC|b|r cuentas mensuales por part.e dela admln!straC|on externa, para N/A « Calzado de seguridad
posterior entrega en la Junta Directiva de Wendy's.
1"l Asegurar que las politicas y procedlmlentqs en atenc!on al publico que estén N/A « Calzado de seguridad
siguiendo e implementar acciones correctivas requeridas
12| Manejar las metas de ventas previstas, incluyendo el monitoreo y ejecucion de N/A « Calzado de seguridad

los programas de mercadeo nacionales y locales
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MATRIZ DE IDENTIFICACION DE RIESGOS Y PELIGROS ESPECIFICOS

N° Tipo de Riesgo | Peligro Especifico Causa del Riesgo Efectos a la Salud Medidas Preventivas
«No limpiar inmediatamente los derrames de N . Limpiar.inmediatamente los derra}mgs que pudieran ocurrir (aceite, agua, refrescos,
aceite, agua, hielo, refresco, salsas, efc, onntusnon agua, hielo, salsas, etc.) en'Ias distintas areas del restaurante
- N «No colocar el cono de seguridad “Cuidado: «Fisuras . Usar'zapatos con suellla antirresbalante y punta de acgro. . .
K De Accidente Superficie Piso Mojado” *Hematomas eLas areas de circulacion en todo el restaurante deberan mantenerse libres de cualquier
2 resbalosa . « Fracturas obstaculo.
*No usar el calzado de seguridad ) ) . ) e o
«Falta de orden y limpieza «Lesiones musculares 'Cugndo“ se reallge la limpieza en el piso se deb’e colocar el cono de “Cuidado: Piso
« Correr en las instalaciones « Cortaduras Mojado” y no r'etlr?rlol hasta tanto el mismo esté seco.
«No correr en ningun area del restaurante
@ . . . « Objetos mal ubicados «Golpes . Manteper las areas descongestiopadas cumpliendo las politicas de orden y limpieza
3 De Accidente Objeto fijo *Hematomas  Cumplir con las normas de seguridad de la tienda
= «Desorden - . .
« Contusion »Mantenerse atento durante los recorridos por las areas
« Cansancio « Realizar movimientos en extremidades. Cambio de peso de una pierna a otra.
" «No contar con periodos de descanso . Formgcién de varices . Usa!' medias antivarices. . o
% Disergondmico Carga pqstural « Adaptar posturas inadecuadas frente al « Afecciones ml'JscuIares «En tiempo de des?anso aplicarse masajes .(:lrc.L'JIares
[ excesiva computador -Trastornps musculo- « Tomar breves periodos de descanso y relajacion
esqueléticos  Adoptar posturas correctas al trabajar en la computadora
 Lumbalgia «Contar con buena iluminacién
«Los trabajadores y trabajadoras deben entrar y/o salir juntos del restaurante después de
anochecer.
« Antes del cierre al publico, todos los trabajadores y trabajadoras que posean vehiculos,
deben proceder movilizarlos cerca de la puerta por la que van a salir.
«Una vez cerrado el restaurante no se podré salir, sino hasta el final del cierre.
@ ' . . «Nerviosismo eLapuerta traser'a del restauran?e, no se.podré abr?r una vez que haya osgurecido.
3 Psicosocial Robo «Inseguridad de la zona « Intearidad fisi *No se debe abrir la puerta en ninguna circunstancia, a ninguna persona ajena al
= niegridad fisica restaurante mientras el mismo esté cerrado.
*Nunca se debe dejar la caja registradora abierta o desatendida.
«Mantener la minima cantidad de efectivo en la caja registradora.
« Atender lo que diga el asaltante y no pretender contrarrestarlo.
«Informar al supervisor de la presencia de persona o personas con actitudes
sospechosas
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MATRIZ DE IDENTIFICACION DE RIESGOS Y PELIGROS ESPECIFICOS

N° Tipo de Riesgo | Peligro Especifico Causa del Riesgo Efectos a la Salud Medidas Preventivas
« Tener entrenamiento en trato al cliente y manejo de quejas.
«“Simplemente ser amable” con todos los clientes.
. « Trasladar al supervisor cualquier problema con el publico
® : : Quejas o reclamos . . . X .
s Psicosocial por parte de los « Interrumpir al cliente « Stress « Agradecer a los clientes de su presencia en Wendy's.
2 dlientes «No darle el trato correcto que se merece «Nerviosismo »Manejar efectivamente las quejas, escuchar con atencion, mirar directamente a los ojos
del cliente y no interrumpirlo.
 Cumplir con las normativa E.D.S.A (Escuchar, Disculparse, Solucionar y Agradecer)
para manejar la queja de un cliente
« Stress
@ Relacién entre | «Presion por parte de los supervisores para « Nerviosismo « Tomar breves periodos de descanso
3 Psicosocial compafieros de desemperiar un buen rendimiento «Fatiga »Mantener la calma
= trabajo « Alto volumen de clientes en el serpentin *Mal humor «Respiracion profunda durante la jornada
*Desgano
« Dolores musculares
e «Fatiga visual
. o « Precision exigida por las tareas . . - e
o Ejecucion de PR «Cansancio » Cambio de actividad y recreacion semanal
o . . administrativas . . S
3 Psicosocial labores o . «Dolores en las piernas «Mantener la calma, concentrarse para no equivocarse en las tareas administrativas y
= ot « Presion continlia de respuesta y control de ) . -~
administrativas . i « Afecciones musculares evitar alguna pérdida
informacion. .
« Trastornos musculo-
esqueléticos
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POLITICA DE SEGURIDAD Y SALUD LABORAL

WENCO LOS PALOS GRANDES, C.A. se compromete a evaluar, revisar y aplicar planes, proyectos,
normas y procedimientos, que en materia de seguridad y salud laboral puedan ser desarrollados en base a las
regulaciones de la ley, con la orientacion de que estas puedan garantizar el cuidado de factores que propicien la
integridad fisica de los trabajadores y trabajadoras, la proteccidn a las instalaciones y evitar dafios a propiedades de

terceros y al medio ambiente.

Con el objeto de cumplir con el Articulo 46 de la Ley Organica de Prevencion, Condiciones y Medio
Ambiente de Trabajo, la empresa creara y pondra en funcionamiento un Comité de Seguridad y Salud Laboral, que
sera el ente encargado de velar por que la empresa observe el fiel cumplimiento de las normas y procedimientos en
materia de seguridad y salud laboral, ademas de seguir las normas y procedimientos emanadas por el 6rgano asesor
externo, las cuales deberan ser acatadas, y reportadas sus desviaciones como una responsabilidad de todo el
personal de WENCO LOS PALOS GRANDES, C.A..

Debido a la importancia que tiene para la empresa la proteccion del recurso humano y materiales con los
que cuenta, la misma asignara anualmente una partida presupuestaria que permitira llevar a cabo los objetivos del

Programa de Seguridad y Salud Laboral.

La aplicacion del Programa de Seguridad y Salud Laboral por los responsables de WENCO LOS PALOS
GRANDES, C.A. traera consigo un aumento de la productividad, disminucién de los costos por reposo o paralizacion,

asi como también una mejora en la calidad del trabajo.

Para asegurar se cumplan los aspectos mencionados, el Servicio de Seguridad y Salud en el Trabajo y el
Comité de Seguridad y Salud Laboral deberan desarrollar acciones capaces de motivar a los trabajadores y

trabajadoras, con el fin de que el cumplimiento del Programa de Seguridad y Salud Laboral sea de forma voluntaria.
La Politica de Seguridad y Salud en el Trabajo sera revisada anualmente por el Servicio de Seguridad y
Salud en el Trabajo asi como también por el Comité de Seguridad y Salud Laboral; de esta forma quedara

constatada su vigencia con respecto a los cambios que surjan en las politicas de WENCO LOS PALOS GRANDES,
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C.A., y en armonia con las disposiciones reglamentarias de leyes, normas técnicas u otros decretos

gubernamentales en materia de Seguridad y Salud en el Trabajo.

Firman al final en sefial de conformidad,

Integrantes del Comité de Seguridad y Salud Laboral

Delegado(s) 6 Delegada(s) de Prevencién

Nombre y Apellido C. Firma
Representantes del Empleador o Empleadora
Nombre y Apellido C.l Firma
Integrantes del Servicio de Seguridad y Salud Laboral
Nombre y Apellido C.l Firma
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PLANES DE TRABAJO PARA ABORDAR LOS PROCESOS PELIGROSOS

Los planes de trabajo que conforman el Programa de Seguridad y Salud Laboral de WENCO LOS PALOS
GRANDES, C.A., fueron disefiados y elaborados por el Servicio de Seguridad y Salud Laboral; los mismos fueron
sometidos a revision y aprobacion ante el Comité de Seguridad y Salud Laboral, las Delegadas y Delegados de
Prevencion para su posterior aprobacion, registro ante el INPSASEL y puesta en practica.

Cada uno de los planes de trabajo define claramente los siguientes aspectos:

* Objetivos
* Metas
e Alcance

» Actividades a ejecutarse en el plan

» Frecuencia de ejecucion de las actividades

» Personal Involucrado y responsabilidades en cada una de las actividades.
» Formulario y/o instrumentos disefiados

* Recursos necesarios para la ejecucién del plan
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INDUCCION A NUEVOS INGRESOS Y CAMBIOS O MODIFICACIONES DE TAREAS EN LOS
PUESTOS DE TRABAJO

1.1

Objetivos

Dar a conocer las politicas o filosofias manejadas por la empresa, y asi como también definir los

lineamientos a seguir cuando ocurran cambios o0 modificaciones en los puestos de trabajo.

1.1

1.1

Metas

Comunicar a todos los trabajadores y trabajadoras de forma verbal, escrita y practica sobre los procesos de
trabajo asociados al puesto a ocupar, o cuando ocurran modificaciones en los mismos.

Facilitar el proceso de integracion a la organizacion.

Definir y aclarar dudas que puedan tener los nuevos aspirantes respecto a la relacion empresa — trabajador
o trabajadora.

Captar y entender en su totalidad la informacion suministrada.

Alcance

La informacién proporcionada a los trabajadores y trabajadoras seréd completa y detallada abarcando todos y

cada uno de los procedimientos, riesgos, condiciones inseguras y procesos peligrosos existentes para el momento

de ingreso en el puesto de trabajo.

1.1

1.1

Frecuencia de Ejecucion de las Actividades

Los cursos de induccion deben realizarse semanalmente, siempre y cuando existan nuevos ingresos a la
organizacion.

Se programara la realizacion de cursos referentes a cambios y modificaciones de las tareas de los puestos
de trabajo, siempre que ocurra una alteracion significativa en el modo de realizar las actividades

operacionales.

Responsables
Son responsables de este plan de trabajo los siguientes:
Departamento de Gestidn Humana: tiene la obligacion de programar los cursos de induccion a los nuevos

aspirantes, con esto se propone maximizar el sentido de pertenencia de cada uno de los trabajadores y
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trabajadoras a la organizacién, asi como facilitar el proceso de integracién y adaptacién a la misma. A su
vez, es responsable de informar a los nuevos ingresos a cerca de los procesos peligrosos existentes, las
normas, reglas y procedimientos de trabajo seguro; asi como los medios y las medidas para prevenir
cualquier dafio a la salud.

» Igualmente, si llegasen a ocurrir cambios o modificaciones en el modo de operar en al menos uno de los
puestos de trabajo; tanto el Departamento de Gestion Humana como el Coordinador de Seguridad y Salud
Laboral, deben informar a los trabajadores y trabajadores de las modificaciones presentadas a través de los
instrumentos de divulgacion descritos en el presente Programa de Seguridad y Salud Laboral.

1.1 Procedimiento de Ejecucion de los Cursos de Induccién

Una vez que el aspirante ha aprobado la entrevista hecha por el Gerente General o el Sub-Gerente, el
mismo debe asistir al Curso de Induccion que se imparte semanalmente en las oficinas de WENCO SERVICIOS DE
COMIDA RAPIDA C.A., ubicada en la calle: Los Laboratorios. Torre: Beta. Oficina: 107. Urbanizacién Los Cortijos.
Distrito Capital. El curso de induccion posee caracter informativo con relacion a las politicas, reglas y normas de la
empresa en general, resefia histérica, su mision, vision, cultura y estructura organizacional. También debera
informarse a los trabajadores y trabajadoras acerca de todos los riesgos y condiciones inseguras bajo las cuales va a
trabajar, las normas de seguridad y sus procedimientos, los equipos de proteccidn personal que debera usar para la
prevencion de accidentes y enfermedades ocupacionales, ademas de atender y prevenir situaciones de robo,
motines y agresiones.

Una vez que el aspirante al cargo aprueba el Curso de Induccion y le son practicados los examenes
médicos, el primer dia de trabajo el Gerente del restaurante, un Supervisor o Lider de Equipo debe:

» Informar de forma verbal, escrita (entrega de POC de seguridad y Notificacion de Riesgo correspondiente al
cargo a ocupar), visual (Videos de Seguridad) y practica (realizando recorridos en el centro de trabajo) sobre
los procesos peligrosos existentes asociados a la actividad que pueden afectar su seguridad y salud.

» Comunicar de forma verbal y por escrito de las sustancias nocivas existentes.

» Dar a conocer la ubicacion de las hojas de datos de seguridad de los productos de limpieza, asi como de los

medios y medidas para prevenir cualquier dafio a la salud.

1.1 Adiestramiento en las Estaciones de Trabajo

Para el adiestramiento y entrenamiento de todo el personal se deben aplicar los siguientes cuatro pasos:
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1. Decir como se hace: explicar paso a paso de una manera clara y sencilla qué es lo que se debe hacer,
incitando al trabajador a que pregunte y sefialando los riesgos presentes en la realizacidén de su tarea asi
como también el equipo de proteccion personal que debe ser usado.

2. Mostrar como se hace: hacer una demostracién paso a paso utilizando el equipo de proteccién personal; si
es necesario, se debe numerar el procedimiento.

3. Pedirle que lo haga: el nuevo integrante deberé realizar la labor explicando cémo lo estd haciendo, si se
observan errores deberan corregirsele inmediatamente y si es necesario se le hard una nueva
demostracion.

4. Supervisarlo periédicamente: al principio se mantendré una supervision estrecha sobre el trabajador o
trabajadora con el fin de asegurarse de que realiza la tarea correctamente y en forma segura. A medida que

avanza en la realizacidn de su labor y mejora su desempefio las supervisiones seran mas alejadas.

1.1 Procedimiento de Ejecucion de Cursos por Cambios o Modificaciones en los Puestos de Trabajo.

El Coordinador de Seguridad y Salud Laboral junto con el Departamento de Gestion Humana coordinara la
realizacion de cursos involucrados con el cambio o modificacion de uno o varios puestos de trabajo. En esta
oportunidad debera ser explicada de forma clara y sencilla los cambios implementados en el puesto de trabajo
existente, informando ademas, acerca de las nuevas reglas, normas y procedimientos que se deben seguir con

estricto cumplimento y apego a fin de garantizar la seguridad y salud laboral en el nuevo puesto de trabajo.

1.1 Referente al Curso de Induccion
El curso de induccion dictado en las oficinas de WENCO SERVICIOS DE COMIDA RAPIDA C.A., posee las
siguientes caracteristicas:
» Contenido: como indica la tabla anexa.
» Material de Apoyo: presentacion en video beam y pizarra.
» Instructor: Gerente de Gestion Humana, Gerente de Entrenamiento y Supervisores de Recursos Humanos y
Administracion.
* Recursos Utilizados: computadora, video beam y pantalla de proyeccion.
*  Duracion: como indica la tabla anexa.
» Fecha: los cursos tendra una frecuencia semanal siempre y cuando existan nuevos ingresos a la empresa.

» Lugar: Salén Melinda Lovu.
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» Grupos a formar: podran asistir al curso de induccién un maximo de 40 personas, no necesariamente estara
conformado exclusivamente por nuevos ingresos de WENCO LOS PALOS GRANDES, C.A.

DURACION
CONTENIDO (HORAS)

Conocimiento de la normativa interna (politicas, reglas y normas de la empresa en general) 0,50
Aspectos generales de la organizacion (resefa historica, mision, vision, cultura y estructura organizacional) 0,25
Uso de uniformes 0,50
Procedimiento Cuatro Esquinas 0,25
Riesgos y condiciones inseguras en el centro de trabajo 0,75
Reglas y normas de seguridad. Procedimientos de trabajo seguro. 1,00
Equipos de proteccidn personal a ser utilizados 0,75
Prevencién de accidentes y enfermedades ocupacionales 0,75
Atencién y prevencion de situaciones en caso de robo, motines y agresiones 0,25
Beneficios contractuales 0,25
Preguntas relacionadas al curso 0,25
Total Horas 5,50

Tabla 11: Contenido del programa del curso de induccion

Luego de aprobado el curso de induccién, el primer dia de trabajo el nuevo ingreso debe trasladarse a

WENCO LOS PALOS GRANDES, C.A., y recibir la siguiente informacion:

* Contenido: como indican las tablas anexas.

» Material de Apoyo: descripciones de Cargo, P.O.C, Notificaciones de Riesgo, Hojas de Datos de Seguridad y

Videos de procedimiento de trabajo seguro.

» Instructor: Gerente del restaurante, Supervisor de Turno, Sub-Gerente y/o Lider de Equipo.

» Recursos Utilizados: Reproductor de DVD, Televisor, Cuadro de Avance de la Lectura de los POC (Chart de

P.0.C)
*  Duracion: como indican en las tablas anexas.
» Fecha: el primer dia de trabajo del nuevo ingreso.
 Lugar: tienda WENCO LOS PALOS GRANDES, C.A.
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VIDEO CONTENIDO S elioL!
(Minutos)

Bienvenidos a Wendys 13

Ser amable 10

1 Clientes con necesidades especiales 4
Orientacion Lavarse las manos, manejo de comida e higiene personal 10
Medidas de seguridad 13

Hacer de |a seguridad un habito 14

Procedimiento de trabajo seguro en la preparacién de bebidas 6

Procedimiento de trabajo seguro en la preparacién de frosty 3

2 Procedimiento de trabajo seguro en el grill y papas fritas 12
Estaciones Procedimiento de trabajo seguro del Runner y en el Lobby 13
Procedimiento de trabajo seguro en la caja registradora 10

Procedimiento de trabajo seguro en el puesto de sdndwich 22

Procedimientos de empaquetado 9

3 Procedimientos de limpieza del piso 9
Tareas Procedimientos de lavado de vajilla 7
Procedimientos de manipulacién del aceite 25

Mantenimiento preventivo de bebidas gaseosas 15

Papas al horno 3

Calentamiento de panes 4

Chili 15

4 Frescata 7
Preparacion Ensaladas 12
Lechuga 13

Tocineta precocida 2

Cebollas 3

Tomate 4

Mantenimiento diario 6

Lobby 2

5 Estacion de bebidas 6
Organizacion Maquina de frosty 7
Estacion de papas fritas y grill 8

Puesto de sandwich 3

Enfriar y almacenar carne para chili 3

Cémo almacenar chili 1

Cocina para chili 2
6 Lobby 13
Actividades Magquina de bebidas 5
de Cierre Limpieza del piso 5
Maquina para frosty 4

Papas fritas y grill 1

Puesto de sandwich 5
7 Procedimiento de adiestramiento cuatro esquinas 15
Sistemas Seguridad de la comida 32
Problemas en el centro para mezclar 15
Back Room 10

8 Areas generales 5

Limpieza .

General Areas externas 8
Procedimientos de repuesto 7

Areas de servicio 5
Total Horas 71

Tabla 12: Duracién de los videos de procedimiento de trabajo seguro
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En la tabla a continuacion es mostrado el contenido y la duracién total del programa de induccién que todo

aspirante, sea cual fuese el cargo a ocupar, debe cumplir antes de iniciar sus actividades laborales:

CONTENIDO D&%ﬂg’“
Recorrido y breve descripcion de las estaciones 20
Videos de procedimiento de trabajo seguro 426
Informacién acerca de los procesos peligrosos existentes 60
Sustancias, materiales y desechos peligrosos 20
Lectura de las hojas de seguridad 20
Adiestramiento practico en las estaciones de trabajo (Cuatro Esquinas) 60
Entrega y lectura de P.O.C. 30
Total Horas 10,7

Tabla 13: Duracién total del programa de entrenamiento en la tienda
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EDUCACION E INFORMACION PERIODICA DE LOS TRABAJADORES Y TRABAJADORAS

1.1 Objetivo

Reforzar la informacion y los conocimientos adquiridos en el proceso de induccion de nuevos ingresos con

el objeto de garantizar condiciones de seguridad, salud y bienestar a todos los trabajadores y trabajadoras de
WENCO LOS PALOS GRANDES, C.A..

1.1 Metas

* Reducir el nimero de accidentes y enfermedades ocupacionales con respecto a cifras anteriores.
» Brindar la maxima proteccion e integridad al recurso humano que labora en la tienda.

* Aumentar las aptitudes de los trabajadores y trabajadoras.

1.1 Alcance

Abarca todos los adiestramientos y cursos necesarios para capacitar a todo el personal que labora en
WENCO LOS PALOS GRANDES, C.A., independientemente del cargo que ocupe.

1.1 Programa de Adiestramiento Continuo

» Fecha: mensuales (los cursos estaran sujetos a cambio de acuerdo a la disponibilidad de los trabajadores y
trabajadoras asi como también de los instructores responsables).

» Lugar: tienda WENCO LOS PALOS GRANDES, C.A., Salén Melinda Lou.

» Grupos a formar: podran asistir un maximo de 40 personas, no necesariamente estara conformado
exclusivamente por nuevos ingresos de WENCO LOS PALOS GRANDES, C.A.
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CONTENIDO

MATERIAL DE APOYO

INSTRUCTOR

RECURSOS DIDACTICOS
UTILIZADOS

DURACION
(HORAS)

Conceptos Basicos e
identificacion de procesos
peligrosos

Presentacion en video
beam

Personal encargado del Departamento de
Gestion Humana, Coordinador y/o Asistente
de Seguridad y Salud Laboral

Laminas de proyeccion y participacion
de los trabajadores y trabajadoras.

Identificacion de los procesos
peligrosos

Presentacion en video
beam

Personal encargado del Departamento de
Gestion Humana, Coordinador y/o Asistente
de Seguridad y Salud Laboral

Recorrido por la tienda efectuando
orientacion practica

Prevencion de accidentes y
enfermedades ocupacionales

Presentacién en video
beam

Personal encargado del Departamento de
Gestion Humana, Coordinador y/o Asistente
se Seguridad y Salud Laboral

Laminas de proyeccion y participacion
de los trabajadores y trabajadoras.

Primeros auxilios

Mufieco, camilla,
implementaciones de auxilio
elementales, informacion
escrita

INCE y/o Bomberos

Actividad practica, ejercicios,
participacion de asistentes,
retroproyeccion de material

Uso y mantenimiento
adecuado de los equipos de
proteccion personal

Equipos de proteccion
personal y presentacion en
video beam

Personal encargado del Departamento de
Gestion Humana, Coordinador y/o Asistente
de Seguridad y Salud Laboral

Laminas de proyeccion y participacion
de los trabajadores y trabajadoras.

35

Prevencion y control de
incendio

Informacién impresa a ser
repartida a los participantes.
Presentacion en video
beam

Bomberos

Laminas de proyeccion, participacion
de los trabajadores y trabajadoras.
Ejercicios practicos. Practica con los
bomberos de extincion de incendios

Atencién a situaciones de
sismos

Material proyectado y
grabado

FUNVISIS

Laminas de proyeccion, participacion
de los trabajadores y trabajadoras,
ejercicios practicos. Aclstica de
sonido de terremoto y simulacro ante
una situacion de sismo

Programa educativo para el
desarrollo de habitos de
nutricién y salud

Informacién impresa a ser
repartida a los participantes.
Presentacion en video
beam

Nutricionista

Laminas de proyeccion, participacion
de los trabajadores y trabajadoras,
ejercicios practicos.

Aspectos de ergonomia en el
puesto de trabajo

Informacién impresa a ser
repartida a los participantes.
Presentacion en video
beam

Coordinador y Asistente de Seguridad y
Salud Laboral

Laminas de proyeccion, participacion
de los trabajadores y trabajadoras,
ejercicios practicos.

Crecimiento personal

Informacion impresa a ser
repartida a los participantes.
Presentacion en video
beam

Personal encargado del Departamento de
Gestion Humana,

Laminas de proyeccion, participacion
de los trabajadores y trabajadoras,
ejercicios practicos.

Dafios a la salud generados
por el consumo de tabaco,
alcohol y sustancias
psicotrépicas

Informacién impresa a ser
repartida a los participantes.
Presentacion en video
beam

CICPC, Alianza Para Una Venezuela Sin
Drogas, Asociacion Muchachos De La Calle,
CONACUID

En discusion

Manejo del estrés laboral

Informacion impresa a ser
repartida a los participantes.
Presentacion en video
beam

Personal encargado del Departamento de
Recursos Humanos

Laminas de proyeccion, participacion
de los trabajadores y trabajadoras,
ejercicios practicos.

Aspectos Legales de la
LOPCYMAT

Informacién impresa a ser
repartida a los participantes.
Presentacion en video
beam

Coordinador y Asistente de Seguridad y
Salud Laboral

Laminas de proyeccion, participacion
de los trabajadores y trabajadoras,
ejercicios practicos.

Seguridad de los Alimentos

Informacion impresa a ser
repartida a los participantes.
Presentacion en video
beam

Personal de Entrenamiento

Laminas de proyeccion, participacion
de los trabajadores y trabajadoras,
ejercicios practicos.

Tabla 14: Programa de educacién e informacién periodica de los trabajadores y trabajadoras
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1.1 Responsables
Son responsables del disefio, planificacion, organizacion y ejecucion del programa de educacion periodica,
el Departamento de Gestién Humana junto con el Coordinador de Seguridad y Salud Laboral. A su vez, el Gerente
del restaurante es también responsable de publicar el cronograma en la Cartelera de Seguridad y Salud Laboral del
centro de trabajo y de comunicar y recordar con dias de anticipacion a los trabajadores y trabajadoras que formaran

parte de dicho programa, de la realizacién del mismo.

1.1 Procedimiento de Ejecucion de los Adiestramientos
Los trabajadores y trabajadoras que formen parte del grupo a recibir el programa de adiestramiento
periodico deben trasladarse a las oficinas de WENCO SERVICIOS DE COMIDA RAPIDA C.A. o al sitio que se le sea

indicado, identificarse y seguir las instrucciones de los instructores.
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PROCESOS DE INSPECCION

1.1 Objetivo

Establecer un Cronograma de Inspecciones que permita identificar las condiciones y préacticas inseguras,

prevenir accidentes y enfermedades ocupacionales, asi como también brindar proteccidn a las trabajadoras y los

trabajadores que laboran en WENCO LOS PALOS GRANDES, C.A..

1.1 Metas

Mantener un medio de trabajo seguro y controlar aquellos actos que atenten contra la integridad fisica de

los trabajadores y trabajadoras.

1.1 Alcance

Los procesos de inspeccion contemplaran todas las instalaciones, maquinarias, sustancias, herramientas,

equipos y cualquier otro objeto o medio de trabajo capaz de originar dafios a la salud de las trabajadoras y los

trabajadores.

1.1 Frecuencia de Ejecucién de las Actividades

Los procesos de inspeccion seran realizados segun como se indica en la tabla:

INSPECCIONES FRECUENCIA
Hoja de Auditoria de Seguridad y Salud Laboral Mensual
Registro Diario de Seguridad de los Alimentos (Cocina) Diaria
Rush - Ready Checklist (Lista de Chequeo Rapido) Diaria
Sparkle Mensual
Auditoria del Asesor Externo en materia de Seguridad Integral Mensual

Tabla 15: Frecuencia de las actividades de inspeccion
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1.1 Responsables

A continuacidn se asignan los responsables de aplicar los instrumentos mencionados anteriormente:

INSPECCIONES RESPONSABLES

Hoja de Auditoria de Seguridad y Salud Laboral | « Coordinador de Seguridad y Salud Laboral Nacional

» Gerente General
o Sub-Gerente

Registro Diario de Seguridad de los Alimentos . Asistente al Gerente

(Cocina)  Supervisor de Turno
 Lider de Equipo (Crew Lider)
» Gerente General
Rush-Ready Checklist e Sub-Gerente
(Lista de Chequeo Rapido) » Asistente al Gerente

» Supervisor de Turno

» Gerente de Entrenamiento
Sparkle » Gerente de Operaciones

» Gerente de Distrito

Auditoria del Asesor Externo experto en materia
de Seguridad Integral
Tabla 16: Responsables de los procesos de inspeccion

» Asesor Externo de Seguridad y Salud Laboral

Es importante resaltar que la LOPCYMAT en su articulo 43 establece que los Delegados y Delegadas de
Prevencion estan facultados para acompafiar a los auditores en las inspecciones, visitas y verificaciones que se
lleven a cabo, pudiendo formular observaciones que estimen oportunas. Es por ello que WENCO LOS PALOS
GRANDES, C.A. establece que los delegados y delegadas deben acompafiar a los responsables de las

inspecciones, tanto propios de la empresa asi como especialitas de seguridad y salud ajenos a la misma.

1.1 Procedimiento de Ejecucion y Analisis de las Inspecciones
Para la ejecucion de cada inspeccion, el responsable debe utilizar cada uno de los instrumentos disefiados

siguiendo el siguiente procedimiento:

 |dentificar el formato de inspeccion con los datos exigidos, tales como: centro de trabajo, evaluador, fecha y
hora.

» Realizar el nimero de observaciones que sean necesarias para registrar un fenémeno o hecho en particular.

» Dependiendo del instrumento que esté siendo aplicado, el registro de la observacion varia en gran medida;
en algunos casos se anota la temperatura de los equipos y los productos haciendo uso del juego de

termometros, en otros, se marca con un tilde si se cumple o no la condicién en estudio.
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» Siel evaluador considera necesario, puede fotografiar aquellas areas en las que se evidencie la situacion en

estudio.

» Anotar las observaciones encontradas durante el desarrollo de las inspecciones.

* Analizar y aplicar las acciones correctivas correspondientes al tipo de instrumento. La siguiente tabla

muestra las diversas formas de abordar dichas acciones correctivas:

INSTRUMENTO

Hoja de Auditoria de
Seguridad y Salud
Laboral

ANALISIS DE LAS INSPECCIONES Y ACCIONES CORRECTIVAS A EJECUTAR

El auditor debe finalizar cada inspeccidn con un informe enfatizando las areas problematicas y la forma en que
se propone corregir los problemas existentes. Si la puntuacion obtenida llegase a valorarse en Inaceptable
(menos de 59), el Gerente debe presentar en los siguientes tres dias al Coordinador de Seguridad un Plan de
Accién capaz de eliminar las brechas encontradas dandole prioridad a aquellas condiciones inseguras que
presentan mayores riesgos para los trabajadores y trabajadoras; posterior a ello y con frecuencia semanal, el
Coordinador de Seguridad y Salud Laboral ejecutara chequeos via correo electronico y/o via telefénica a fin de
conocer los avances de las actividades propuestas en el Plan de Accidn. Transcurrido dos meses desde la
Ultima auditoria calificada como Inaceptable se procede nuevamente a auditar el centro de trabajo.

Registro Diario de
Seguridad de los
Alimentos (Cocina)

Si las temperaturas de los equipos no son satisfactorias se procedera a verificar ademas las temperaturas de
los productos e implementar cualquiera de los tres planes de accidn correctivos siguientes:

1. Volver a verificar y registrar la temperatura

2. Retirar el producto de la linea para enfriar o recalentar, segun sea el caso.

3. Retirar el producto de la linea de servicio para ser desechado y registrado como desperdicio

4. Ajustar manualmente la temperatura del equipo

Rush - Ready Checklist
(Lista de Chequeo
Répido)

Durante el recorrido por el restaurante el evaluador debe anotar las observaciones encontradas a fin de reparar
dichas deficiencias. Una vez culminada la inspeccion el responsable debe asignar, segun considere necesario,
un niimero de trabajadores y trabajadoras a fin de subsanar las brechas encontradas.

Sparkle

La persona encargada de realizar este tipo de inspecciones intenta capturar objetivamente la verdadera
experiencia del cliente en el momento de la visita, independientemente de las circunstancias del restaurante en
ese momento. Los aspectos a evaluar son agrupados en cinco categorias: Liderazgo, La Seguridad de los
Alimentos Siempre, La Calidad es Nuestra Receta, Servicio Rapido y Limpieza. Una vez culminada la auditoria
en la seccién de Comentarios deben quedar reflejadas las oportunidades y las fortalezas identificadas; en la
seccién de Recomendaciones se le ofrece al Lider de Operaciones sugerencias sobre los recursos, las
herramientas y las mejoras practicas disponibles para contribuir a la promocién del conocimiento y las
destrezas. El total de puntos posibles a obtener es 180.

Auditoria del Asesor
Externo experto en
materia de
Seguridad Integral

El evaluador debe inspeccionar y detectar aquellas fallas que puedan contribuir a una mala calidad del servicio
en el restaurante. Los resultados obtenidos deberan ser enviados via correo electronico al Coordinador de
Seguridad y Salud Laboral para una pronta puesta en marcha de un plan de accion. En caso de encontrar
brechas que ocasionen graves condiciones inseguras en el centro de trabajo, las mismas deberan ser
discutidas con el Comité de Seguridad y Salud Laboral, el Coordinador de Seguridad y Salud Laboral y los
Delegados y Delegadas de Prevencién.

Tabla 17: Analisis de las inspecciones y acciones correctivas de las inspecciones

Aquellas fallas que no puedan ser subsanadas en el momento inmediato de su deteccion y que por la
magnitud que representan no puedan ser corregidas inmediatamente, deberan ser discutidas en el seno del Comité
de Seguridad y Salud Laboral para tomar las acciones correctivas y su comprobacion conjuntamente con el
Coordinador y el Asistente de Seguridad y Salud Laboral.
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1.1 Formularios e Instrumentos Disefiados
La empresa a través de sus representantes en el Servicio de Seguridad y Salud Laboral ha disefiado
diversos instrumentos a aplicar en las inspecciones, donde se contempla cada uno de los elementos existentes en
las actividades productivas, tales como: maquinarias, equipos, herramientas, condiciones de almacenamiento,
equipo contra incendios, sefializaciones, equipos de proteccion personal y cualquier objeto o medio de trabajo capaz

de originar dafios a la salud de los trabajadores y trabajadoras.

INSTRUMENTO ASPECTOS A EVALUAR

* Comité, Programa, Cartelera y Carpeta de Seguridad y Salud en el Trabajo
* Brigadas de Emergencias

* Delegados de Prevencion

* Expedientes de la némina

* Equipos de proteccién personal y de proteccion contra incendios

* Condiciones de almacenaje

* Productos quimicos

* Medio ambiente de trabajo

* Mantenimiento de maquinarias

* Temperatura de los productos (hamburguesas de 2 y 4 onzas, carne para chili,
. o pollo a la plancha y empanado, chili, salsa de queso y queso en rebanadas)
Registro Diario de

) . * Tiempos de conservacion de los alimentos en las lineas de produccion.
Seguridad de los Alimentos P P

(Cocina) ¢ Temperatura de los equipos tales como: camara frigorifica, freezers, freidoras,
conservador de carne, entre otros.

* Concentracion de los desinfectantes

Hoja de Auditoria de
Seguridad y Salud Laboral

.Rush-Ready Checkligt Orden y limpieza en el exterior, salon comedor, linea de servicio, trastienda, linea
(Lista de Chequeo Rapido) | del frente y bafios.

* Liderazgo y conductas de los Lideres de Operaciones
* Seguridad y Calidad de los alimentos

* Servicio Rapido

* Limpieza

* Extintores

* Tuberias de Gas

Auditoria del Asesor externo (e Potabilidad del agua

* Mangueras contra incendios

* Alarmas contra incendios
Tabla 18: Aspectos evaluados en las herramientas de inspeccién

Sparkle
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MONITOREO Y VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA DE LOS RIESGOS Y PROCESOS
PELIGROSOS

1.1 Objetivos
Determinar y planificar las mediciones de los lugares de trabajo (ruido, iluminacion, temperatura, humedad
relativa, ventilacion) de acuerdo a la identificacion previa de los riesgos presentes en WENCO LOS PALOS
GRANDES C.A,, con la finalidad de obtener un registro actualizado de las condiciones de trabajo y establecer de

esta forma acciones preventivas y correctivas que garanticen la seguridad, salud y paz laboral.

1.1 Metas
Controlar y mantener las condiciones de los lugares de trabajo dentro de los limites y valores establecidos
en las Normas COVENIN y demas leyes y reglamentos en materia de seguridad y salud laboral presentes en el

marco juridico legal venezolano.

1.1 Alcance
Contempla todas las mediciones a realizar en las diferentes areas del restaurante con el objeto de identificar

condiciones inseguras y peligros que pueden alterar la salud de los trabajadores y las trabajadoras.

1.1 Frecuencia de Ejecucion de las Mediciones
La realizacion de esta actividad se realizara en el periodo establecido en la tabla mostrada a continuacion:

AREA MEDICION " R0 ILUMINACION  TEMPERATURA HUMEDAD RELATIVA  VENTILACION
Oficina de los Gerentes | Semestral Mensual Mensual Bimensual Mensual
Cocina Semestral Mensual Mensual Bimensual Mensual
Back Room Semestral Mensual Mensual Bimensual Mensual

Tabla 19: Frecuencia de ejecucion de las mediciones para el monitoreo y vigilancia epidemioldgica de los riesgos y procesos peligrosos

1.1 Responsables
Los responsables del cumplimiento de las actividades de este plan son del Coordinador de Seguridad y

Salud laboral en conjunto con el Gerente General del restaurante y los Delegados y Delegadas de Prevencién.
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1.1 Procedimiento de Ejecucion de las Actividades
La ejecucion de las actividades se realizard segln la programacién descrita anteriormente, y seran
desarrolladas de la siguiente forma:
» El responsable de realizar las mediciones debera disponer del equipo de medicion respectivo.
» El equipo debe estar en buenas condiciones, no arrojar dudas en cuanto a la lectura de los datos y con
suficiente bateria.
» Las mediciones deben realizarse sin previo aviso.
» Elnimero de muestra de los datos registrados debe ser lo suficientemente amplio, de forma que represente
la situacion actual y no una momentanea. Por ejemplo, un valor promedio de diez lecturas registradas cada
30 minutos por un periodo de cinco horas.
» Los valores registrados deben ser comparados con los valores establecidos en la:
— Norma COVENIN 1565:1995, “Ruido ocupacional. Programa de conservacion auditiva. Niveles
permisibles y criterios de evaluacion” (Tercera Revision).
— Norma COVENIN 2249:1993, “lluminancia en tareas y areas de trabajo”.
— Norma COVENIN 2250:2000, “Ventilacion de los lugares de trabajo”. (Primera Revision).
— Norma COVENIN 2254:1995, “Calor y Frio. Limites maximos permisibles de exposicion en lugares de
trabajo” (Primera Revision).
» Finalmente, se presentara un informe final en el cual se describira la actividad realizada, los responsables,

los valores obtenidos y las medidas correctivas a implementar.
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ATENCION PREVENTIVA, MONITOREO Y VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA DE LA SALUD DE
LAS TRABAJADORAS Y LOS TRABAJADORES

1.1 Objetivo
Velar por la salud de los trabajadores y trabajadoras a través de un proceso continuo y sistematico de
recogida, analisis, estudio, interpretacién y divulgacién de informacion provenientes de resultados de las
evaluaciones médicas e indices de accidentabilidad.

1.1 Metas
Monitorear los riesgos laborales, asi como también, detectar cualquier patologia no descubierta que puedan

presentar los trabajadores o trabajadoras y que pueda estar causando ausentismo y enfermedades comunes.

1.1 Alcance
Brindar proteccion a toda la poblacion que labora en WENCO LOS PALOS GRANDES, CA,

ocupacionalmente expuesta a riesgos, enfermedades y/o accidentes que pudieran presentarse en el medio laboral.

1.1 Tipos de Examenes y Frecuencia de Ejecucion
En la tabla presentada a continuacion se muestran los diferentes instrumentos disefiados para monitorear la

salud de los trabajadores y trabajadoras:

INSTRUMENTO DESCRIPCION Y FRECUENCIA TIPO DE EXAMENES
Se entiende por tal el determinado y realizado antes de
Examenes Preempleo ocupar el puesto de trabajo con el fin de conocer el

estado fisico y mental del trabajador o trabajadora.
Se llevan a cabo con la finalidad de conocer el estado

Prelf/:ig]ggﬁ:les de saluq dle' los trapajadores 0 trab:ajadoras a! momento ]
de iniciar el disfrute de su periodo vacacional. Incluye examenes de
Este tipo de evaluacion busca conocer las condiciones | laboratorio y un chequeo
Examenes de salud en las que el trabajador o trabajadora se medico o evaluacion fisica
Postvacacionales encuentra justo antes en el instante de su reingreso

después de su periodo vacacional.
Permite conocer la salud de las trabajadoras y los
Examenes de Egreso trabajadores una vez culminado sus actividades
laborales en el centro de trabajo
Debera ser practicado por un médico especializado a Se haran los examenes
aquellos trabajadores o trabajadoras que hayan sido relacionados con la
atendidos a una emergencia situacion presentada

Examen Médico
Especifico
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Este tipo de examen se realizara cuando alguna una
Examen .
Médico patologia se presgnte de manera muy frequente, y se
desee averiguar las causas de la misma
Las estadisticas son el resultado del anélisis de los exdmenes practicados a los
Estadisticas de trabajadores y trabajadoras. Se debera llevar un registro de los indice de
Accidentabilidad accidentalidad, de causas de ausentismo y morbilidad; con publicacién mensual en la
Cartelera de Seguridad y Salud Laboral

Tabla 20: Descripcion de los instrumentos empleados para la atencion preventiva, monitoreo y vigilancia epidemiolégica

1.1 Responsables

Son responsables de velar por la realizacion de todos los exdmenes de laboratorio y chequeos médicos a
las trabajadoras y los trabajadores, el doctor del Servicio Médico y el Coordinador y el Asistente de Seguridad y
Salud Laboral.

El Servicio de Seguridad y Salud en el Trabajo, con la participacion de los Delegados y Delegadas de
Prevencion debe vigilar los datos derivados del registro de accidentes y enfermedades ocupacionales, los resultados
de las evaluaciones médicas y los indices de accidentabilidad, ya que serviran como base para establecer la
planificacién de acciones correctivas capaces de disminuir la fuente de origen de los riesgos presentados. Las
medidas preventivas que el Coordinador y el Asistente de Seguridad y Salud Laboral, y el doctor de servicio médico,
las Delegadas y los Delegados de Prevencion decidan poner en practica deberan ser divulgadas a todos las
trabajadoras vy los trabajadores en las palabras de Apertura, a través de la Cartelera de Seguridad y Salud Laboral,
boletines, volantes y demas medios de divulgacion que se consideren.

En cuanto a la divulgacion de los resultados de los exdmenes se cumplira el derecho a la intimidad, a la
dignidad de la persona y a la confidencialidad a terceros de toda la informacion relacionada con su estado de salud,
siendo comunicados los resultados de los examenes efectuados a los trabajadores o a las trabajadoras en un lapso

de 24 horas otorgando los originales y resguardando la empresa copias fotostaticas.

1.1 Procedimiento de Ejecucion de las Actividades
Los procedimientos de ejecucion de los examenes médicos varian de acuerdo a la naturaleza de los

mismos, en la tabla mostrada a continuacién se presentan las posibles formas de actuacion:

INSTRUMENTO PROCEDIMIENTO DE EJECUCION

El dia de la induccién los trabajadores y trabajadoras deberén trasladarse al Servicio
Examenes Preempleo | Médico con la finalidad de que se le sean practicados los examenes preempeleo

correspondientes.
Examenes Para la ejecucion de estos examenes, el trabajador o trabajadora antes de retirarse a su
Prevacacionales descanso vacacional y justo después de regresar del mismo, debe practicarse los

y Postvacacionales examenes prevacacionales y postvacacionales respectivos al caso.
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Examenes de Egreso

Una vez culminado el contrato laboral, el trabajador o trabajadora debe realizarse los
examenes correspondientes en el Servicio Médico que se le sea asignado.

Examen Médico
Especifico

Los examenes médicos especificos seran realizados a los trabajadores y trabajadoras en
el Servicio Médico cuando se requieran de alguna atencion de emergencia, o cuando
presente alguna enfermedad ocupacional.

Tabla 21: Procedimientos de ejecucidn de los exdmenes médicos

1.1 Formularios e Instrumentos Disefados

Con la finalidad de llevar un control y registro de todas las tareas que involucran la atencion preventiva, el

monitoreo y la vigilancia epidemiologica de la salud de los trabajadores y trabajadoras, la empresa junto con el

Servicio Médico ha establecido instrumentos capaces de registrar y analizar la condiciones de salud de sus

empleados; garantizando la puesta en marcha de acciones correctivas inmediatas en caso de obtener valores que

atenten con la salud y/o integridad fisica del recurso humano que labora en el restaurante.

INSTRUMENTO FORMATO

Exadmenes Preempleo

Examenes Prevacacionales

Examenes Postvacacionales

Formato establecido por la
base de datos del servicio médico

Examenes Postempleo

Examen médico especifico o especial

Estadisticas de Accidentabilidad

Estas estadisticas son ingresadas a un sistema para
analizar y publicar los datos registrados

Tabla 22: Formularios disefiados para el monitoreo y vigilancia epidemiol6gica
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MONITOREO Y VIGILANCIA DE LA UTILIZACION DEL TIEMPO LIBRE DE LAS
TRABAJADORAS Y LOS TRABAJADORES

1.1 Objetivo
Incluir actividades recreacionales, culturales, deportivas y turisticas basadas en la satisfaccion, las
necesidades y en la capacidad de los participantes, ofreciendo a todos una oportunidad para utilizar adecuadamente

el uso del tiempo libre.

1.1 Metas
Generar un ambiente positivo y de bienestar laboral que permita reducir el impacto del estrés y aumentar la

productividad en los puestos de trabajo.

1.1 Alcance
El programa de recreacion aplica para todo el personal que labora en WENCO LOS PALOS GRANDES, C.A.
sin distincion de sexo, edad, discapacidades fisicas o cargos ocupados. El mismo es de caracter integral, es decir,
incluye actividades del tipo recreativo, cultural, deportivo y turistico.

1.1 Responsables
El Servicio de Seguridad y Salud Laboral es quien debe velar por el desarrollo y puesta en marcha de las
actividades que conforman el Programa de Recreacion, Turismo y Tiempo Libre, a su vez, también debe monitorear
que se cumplan efectivamente las horas de descanso de los trabajadores y trabajadoras dentro de su jornada
laboral, dias de descanso, dias de descanso convencionales, numero de dias de vacaciones que garanticen la

utilizacion del tiempo libre.

La empresa llevara a cabo el Programa de Recreacién, Turismo y Tiempo Libre dentro de sus posibilidades

operacionales y presupuestarias, asi como también a disponibilidad de los trabajadores y trabajadoras.

1.1 Cronograma Anual del Programa de Recreacion, Turismo y Tiempo Libre
Para la elaboracion del presente Programa de Recreacion, Turismo y Tiempo Libre, fueron establecidas
inicialmente, propuestas por parte de la empresa; posteriormente a ello, para dar cumplimiento a la LOPCYMAT y
darle la participacion protagénica que todos los trabajadores y trabajadoras de WENCO LOS PALOS GRANDES,
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C.A. se merecen, se escucharon sus opiniones y sugerencias, resultando de este modo el cronograma mostrado a

continuacién:

ACTIVIDADES A

RECREATIVAS

LUGAR A VISITAR / ACTIVIDADES

DEPORTIVAS

CULTURALES

TURISTICAS

AREALIZAR FRECUENCIA DIRIGIDO A
Desayunos Mensuales en
tienda o Club Don Bosco
(actividades motivacionales, A disponibilidad de los Las
juegos, rifas, premiaciones) trabajadores y trabajadoras y
Paseos (por ejemplo: Parque trabajadoras los trabajadores
Generalisimo “Francisco de
Miranda” (Del Este))
L ' A disponibilidad de los Las
g]?ég Titﬁgi'iizgﬁ BT 2 trabajadores y trabajadoras y
trabajadoras los trabajadores
Cineforo
Visita a la casa Natal del A disponibilidad de los Las
Libertador Simon Bolivar trabajadores y trabajadoras y
Museo de Arte Colonial Quinta trabajadoras los trabajadores
de Anauco
. A disponibilidad de los Las
‘I‘ESX\ZIgp(%illcgiiaa\rgr%?/a'\:aglgngls) trabajadores y trabajadoras y
» Play trabajadoras los trabajadores

Tabla 23: Cronograma Anual del Programa de Recreacién, Turismo y Tiempo Libre de WENCO LOS PALOS GRANDES, C.A.
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REGLAS, NORMAS Y PROCEDIMIENTOS DE TRABAJO SEGURO Y SALUDABLE

1.1 Objetivo
Establecer un sistema de informacion amplio y comprensible que contribuya al conocimiento de los
procesos peligrosos existentes en los puestos de trabajo, y la forma de protegerse de ellos, mediante el
establecimiento de reglas, normas y procedimientos aceptados en materia de salud, ergonomia y seguridad en el

trabajo.

1.1 Metas
Garantizar un lugar de trabajo seguro y saludable para todos los trabajadores y trabajadoras del
restaurante, con la finalidad reducir los accidentes y enfermedades ocupacionales.

1.1 Alcance
Abarca todos los procedimientos, reglas y normas que deben ser acatados por los trabajadores y
trabajadoras en los diferentes puestos de trabajo con caracter mandatario permanente.

1.1 Responsables
Las normas, reglas y procedimientos de trabajo seguro y saludable deberan ser elaboradas por el Servicio
de Seguridad y Salud Laboral, las trabajadoras y trabajadores, y el Comité de Seguridad y Salud Laboral. Asi como
también informar de manera amplia y de facil comprension todos los procedimientos y normas que deben cumplir los
trabajadores y trabajadoras durante el desarrollo de sus actividades laborales.
De igual forma todo el personal que labora en WENCO LOS PALOS GRANDES, C.A., debe velar porque
sus compafieros, cualquiera sea el cargo que ocupe, cumpla fielmente con dichas normas y procedimientos

establecidos y aprobados por la empresa.

1.1 Instrumentos de Divulgacion
WENCO LOS PALOS GRANDES, C.A., ha disefiado un sistema de informacion conformado por diversos
instrumentos capaces de:
» Dar a conocer las normas, reglas, procedimientos y procesos peligrosos existentes.

» Reforzar los conocimientos adquiridos en el curso de induccion.
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» Informar acerca de nuevos procesos de trabajo debido a cambios o modificaciones en las maquinarias,

adaptacion de nuevas tecnologias, etc.

» Ofrecer a los trabajadores y trabajadoras un medio para que pueda expresar sus opiniones, comentarios o

sugerencias en cuanto a la manera en la que son llevados a cabo los procesos.

El siguiente recuadro resume las herramientas disefiadas por el empleador:

INSTRUMENTOS DE

DIVULGACION DESCRIPCION
Cursos Las trabajadoras y los trabajadores dgntro de su inc{uccién y gntrenamiento dgben conocer Iqs riesgos de
de Induccion trabajo y la manera de prevenirlos, dejando constancia por escrito de que han sido advertidos, informados y
puestos en conocimiento de los mismos.
La cartelera esta disefiada para mostrar los riesgos ocupacionales presentes en el centro de trabajo. Este
c . instrumento contiene informacién respecto a: campafias de prevencion de accidentes, estadisticas de
artelera de Seguridad

y Salud Industrial

accidentalidad, afiches de normas y recomendaciones, arbol de llamadas con nimeros de contacto,
procedimiento en el uso de extintores, formato de declaracion de accidentes, notificaciones de riesgo, entre
otros.

Es un medio para que los trabajadores y trabajadoras se manifiesten, participen y sugieran, sin temor,

Buzdn de Seguridad . . - .

cambios en los procedimientos y condiciones de los puestos de trabajo.

Tiene por objeto informar sobre cambios o modificaciones de las condiciones en los puestos de trabajo,
Boletines y Volantes | ademas de reforzar aspectos fundamentales en materia de seguridad y salud laboral, impartidos en los

programas de induccién y educacion periddica.

Antes de abrir las puertas al publico y durante las Palabras de Apertura, el Gerente, Lider de Equipo y/o los
Palabras de Apertura | Delegados y Delegadas de Prevencion deben reservar al menos dos minutos para recordar a los

trabajadores y trabajadoras las normas, reglas y procedimientos de trabajo seguro y saludable.

Palabras de Cierre

Una vez culminada la jornada laboral, todos los trabajadores y trabajadoras deben reunirse para discutir los
aspectos emanados a lo largo del dia.

Desayunos Mensuales

Durante la reunién que tiene lugar posterior al desayuno, se debe programar al menos una hora para hacer
comentarios, preguntas y sugerencias en materia de seguridad y salud laboral en el centro de trabajo.

Cursos en materia de

Los trabajadores y trabajadoras deben asistir a todos los cursos relacionados con la seguridad que se dicten

Seguridad y Salud 0 gestionen en la organizacion. Dichos cursos deberan llevarse a cabo dentro de los horarios de las jornadas
Industrial de trabajo.
Este instrumento contiene toda la informacion necesaria para realizar las labores en la tienda bajo los
POC procedimientos y estdndares de calidad de Wendys. Contiene ademéas normas y reglas de seguridad que
deben acatar los trabajadores y trabajadoras durante la realizacion de las actividades operacionales.
Herramienta de divulgacién visual que explica con sumo detalle los procedimientos, normas y reglas que
Vi . deben seguirse con estricto apego en las diferentes estaciones del restaurante. A su vez, también son
ideos de Seguridad

mencionados los procesos peligrosos y cémo deben realizarse las actividades a fin de prevenir accidentes
ocupacionales.

Tabla 24: Instrumentos de divulgacién disefiados para informar acerca de las reglas, normas y procedimientos de trabajo seguro

1.1 Caracteristicas de las Reglas, Normas y Procedimientos

Las reglas, normas y procedimientos de trabajo seguro y saludable deberan poseer las siguientes

caracteristicas basicas:

» Estar redactadas de forma clara y concreta.
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» Ser breves y de facil compresion.

» Estar sujetas a cambios si llegasen a ocurrir modificaciones en los procesos de trabajo.

» Tener caracter mandatario permanente.

» Permanecer actualizadas de acuerdo a los procedimientos de trabajo que se ejecuten a diario.

» Tener una base técnica fundamentada en el conocimiento y la experiencia de las trabajadoras y

trabajadores, del Servicio de Seguridad y Salud Laboral y del Comité de Seguridad y Salud Laboral.

1.1 Reglas, Normas y Procedimientos

1.1  Respecto a la Seguridad de los Alimentos

» Usar guantes desechables sobre ap6sitos 0 vendajes cuando se trabaje con alimentos.

» Retirar el gancho de plastico de las bolsas de pan y colocarlo en el sujetador de ganchos antes de
calentarlas. De lo contrario, aumentara el riesgo de que se retire el gancho de plastico de las lineas de
servicio y podria contaminar los productos alimenticios.

» Usar guantes de vinilo desechables al preparar sandwiches.

» Cada mafiana durante la apertura se debe revisar visualmente si hay soldaduras rotas o alambres sueltos en
las freidoras. Estos alambres mal asegurados podrian soltarse de la cesta de la freidora, si se soltaran,
podrian caer dentro de la tina de la freidora dafando el equipo o podrian caer accidentalmente dentro del
producto. Retirar de servicio cualquier cesta que no parezca segura.

» No utilizar latas abolladas en los costados o en la tapa, asi como aquellas que luzcan hinchadas, ya que el
producto puede estar en mal estado.

» Nunca vaciar el balde del trapeador en el fregadero de tres compartimientos. Vaciarlo unicamente en el
fregadero para trapeadores.

» No permitir que el mango del cucharon para hielo entre en contacto con el hielo.

» Utilizar diariamente el juego de termémetros digitales para controlar las temperaturas de los equipos y
productos.

» No almacenar Mezcla de Frosty en el piso de la camara refrigeradora, asi como también se debe evitar el
contacto de las manos con la mezcla.

» La mezcla sobrante de Frosty y chili se debe desechar los dias domingos por la noche para romper el ciclo
bacteriano.

e Usar las toallas rosadas solo en el Grill.
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1.2

Los pafios azules o blancos unicamente podran ser empleados para la limpieza de las estaciones de
sandwich, tablas de preparacion, metales, paredes, estantes y mostrador.

Para evitar la contaminacion cruzada, los operadores del Grill no deben tocar los alimentos que estén listos
para consumir en el Puesto de Sandwich.

Mientras se lleven a cabo las preparaciones de vegetales deben usarse guantes de vinilo y desecharlos
luego de utilizarlos.

Lavar, enjuagar y desinfectar todos los utensilios y recipientes antes y después de su uso.

Los operadores de la caja registradora no pueden preparar alimentos después de manipular dinero, a menos
que se hayan lavado bien las manos.

Hacer uso del gorro y delantal de tela durante la preparacion y/o coccion de alimentos.

Mantener todas las areas del restaurante limpias, abastecidas y desinfectadas.

Conocer y respetar todos los procedimientos de seguridad de los alimentos.

Usar guantes de plastico cuando se manipulen filetes de pollo a la parrilla congelados, desechar
posteriormente los guantes después de cada uso.

No permitir que los productos congelados se descongelen antes de su coccion.

Lavarse las manos después de manipular alimentos.

Las ufias deben ser cortas y sin esmalte ya que partes pequefias del esmalte pueden caer en las comidas.
No manipular los vasos de las bebidas ni en la parte de arriba ni en el borde del vaso.

Lavarse las manos antes, durante y después de la jornada de trabajo.

Para los rellenos de bebidas, evitar la contaminacién, dandole siempre al cliente un vaso nuevo.

Drenar, enjuagar y volver a llenar con agua el interior del Rapi-Kool después de cada uso. Tener cuidado de
no contaminar el exterior ya que éste entra en contacto directo con el chili. No dejar en ninguin momento el
Rapi-Kool en el piso 0 en una superficie que no haya sido desinfectada.

No dejar productos a temperatura ambiente durante la preparacién de las ensaladas durante periodos
prolongados. Retirarlos de la cadmara refrigeradora cuando sean necesarios.

Los paquetes abiertos de bowls y platos para ensaladas deben almacenarse en posicidn invertida para evitar

una posible contaminacion.

Respecto a la Seguridad en el Centro de Trabajo

Los trabajadores y trabajadoras deben entrar y/o salir juntos del restaurante después de anochecer.
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1.3

1.4

Antes del cierre al publico, todos los trabajadores y trabajadoras que posean vehiculos, deben proceder
movilizarlos cerca de la puerta por la que van a salir.

Una vez cerrado el restaurante, nadie no podra salir, sino hasta el final del cierre.

La puerta trasera del restaurante, no se podra abrir una vez que haya oscurecido.

No se debe abrir la puerta en ninguna circunstancia, a ninguna persona ajena al restaurante mientras el
mismo esté cerrado.

Nunca se debe dejar la caja registradora abierta o desatendida.

Completar cada transaccion de cambio de a una a la vez.

Mantener la minima cantidad de efectivo en la caja registradora.

En caso de robo manténgase calmado, haga exactamente lo que el ladron diga y no se resista.

Relativo a la Prevencion de Derrames y Caidas

Limpiar inmediatamente los derrames que pudieran ocurrir (aceite, agua, refrescos, agua, hielo, salsas, etc.)
en las distintas areas del restaurante.

Llenar los baldes de hielo so6lo a un nivel que sea seguro al transportarlos. Nunca colocarlos en el piso. Usar
el carro para facilitar el transporte.

Evitar en lo posible fregar los pisos durante los periodos de auge o alto volumen.

Usar solo escaleras o taburetes para alcanzar items que no se puedan limpiar sin ello.

Estar seguro de que el piso esté seco y libre de desorden antes de trasladar objetos pesados.

Usar zapatos con suela antirresbalante y punta de acero.

Las areas de circulacion en todo el restaurante deberan mantenerse libres de cualquier obstaculo.

Cuando se realice la limpieza en el piso se debe colocar el cono de “Cuidado: Piso Mojado” y no retirarlo

hasta tanto el mismo esté seco.

Con relacién a la Prevencién de Quemaduras

Nunca trate de filtrar o limpiar cualquier freidor no sin antes haber demostrado conocer los procedimientos
de limpieza y filtrado de las freidoras a alguien que tiene su certificacion.

Estar seguro que la electricidad esta apagada y la maquina desenchufada al limpiar cualquier equipo

eléctrico.
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1.5

1..6

Alertar a los compafieros haciendo uso de la frase: “caliente, caliente” cuando se trasladen alimentos y/o
liguidos calientes que puedan causar quemaduras.

Abrir con cuidado los gabinetes del MPHC para evitar quemaduras o la caida del cajon.

No abrir la tapa de la freidora a presion (Henny Penny) hasta que el calibre de presion esté en cero. El vapor
en alta presion puede causar quemaduras.

Sumergir las cestas en las freidoras lentamente dentro del aceite para evitar salpicaduras.

Evitar el contacto con las lamparas de calor ubicadas en el bin de espera de papas fritas, éstas estan
calientes.

Usar careta, el delantal y guantes de neopreno para llevar a cabo los procesos de filtracion de freidoras.
Usar los guantes resistentes al calor de 12 pulgadas para el traslado de productos o materiales calientes
como carne para chili, salsa de queso cheddar, protectores del grill o cualquier otro objeto que pueda causar
quemaduras en el antebrazo.

Utilizar los guantes resistentes al calor de 24 pulgadas para introducir o retirar las bandejas calientes de

papas en el horno o cualquier otro objeto que pueda causar quemaduras en el antebrazo y brazo.

Respecto a la Prevencion de Cortes

Siempre llevar el guante resistente a los cortes en la mano que no tiene el cuchillo y cortar cuidadosamente
fuera de su cuerpo.

Poner la mano por encima del cuchillo al cortar los sandwiches por la mitad.

Nunca dejar los cuchillos o herramientas filosas sumergidas en agua.

Tener cuidado cuando se hace uso y limpieza del rebanador de tomates, el rebanador de cebollas, abrelatas
y el Silver King kutlett (cortadora de lechuga).

Tener cuidado al meter las ollas en los contenedores calentadores y al cerrar los gabinetes del MPHC para
no golpear los dedos.

Nunca meter el dedo en el pico de la Maquina de Frosty cuando esté encendida.

Respecto al Aimacenaje y Manipulacién de Productos Quimicos
Guardar los productos quimicos herméticamente cerrados y alejados de la cocina y del area de preparacion
de alimentos el méaximo posible. Evitar lugares a la intemperie y la incidencia de la luz solar directa.

Usar lentes de seguridad, mascarilla y guantes de hule siempre que se manipulen estos productos.
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1.7

1.8

No oler los productos quimicos.

No sentarse sobre los tambores contenedores. Puede causar quemaduras graves ya que los productos
atraviesan la vestimenta.

No consumir alimentos cuando se manipule el producto.

No mezclar ni combinar productos quimicos de limpieza, ya que pueden resultar toxicos.

Respecto al Manejo de Materiales

Llevar sélo una caja de producto a la vez para impedir las cajas desiguales y pesadas.

La manera apropiada de levantar objetos es doblar las rodillas y mantener los items muy cerca del cuerpo,
apoyandose en las piernas. Siempre mantener la espalda recta.

No almacenar cajas de productos en el piso.

Almacenar items pesados en los estantes medianos, los que se encuentran entre las rodillas y los codos.

No almacenar items combustibles cercanos a cualquier fuente de ignicion, por ejemplo la cocina, calentador

de agua, freidoras.

Procedimiento para el Lavado de Manos
Lavarse las manos es de vital importancia para preparar y servir alimentos libres de bacterias y seguros

para el consumo humano, ya que representan la via mas comun de transmision de gérmenes y bacterias. A

continuacion se muestran los pasos a seguir para el lavado de manos:

1.

I

Abrir el grifo y mojarse las manos bajo un chorro de agua, tan caliente como pueda ser soportada
confortablemente y dejarla correr por las manos.

Frotar vigorosamente las manos y el antebrazo con jabon antibacteriano, asegurandose de eliminar todos los
residuos y suciedad entre los dedos y alrededor de las ufias.

Fregar una mano contra la otra con un movimiento giratorio friccionando durante 20 segundos.

Enjuagarse bien las manos bajo el agua caliente para eliminar todo el jabon.

Secarse las manos y los antebrazos con toallas de papel limpias o0 con un secador de manos caliente.

Cerrar la llave del grifo usando una toalla de papel para cerrar la llave del agua. Si se encuentra en el bafio,

usar papel absorbente para abrir la puerta.

Las manos deben ser lavadas:
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* Antes de presentarse en el puesto de trabajo.

» Después de manipular carne cruda, pollo congelado, basura o dinero.

» Después de usar el teléfono o el bafio.

» Después de comer, estornudar o toser.

» En cualquier momento en el que se abandone el puesto de trabajo de la linea para ir a la trastienda.

e (Cada 15 minutos.

1.9 Ciclo de Seis Pasos para el Lavado de Vajilla
Paso 1: Preenjuague
» Los platos sucios deben llevarse al fregadero y preenjuagarse con el rociador, haciendo esto con un plato
por vez.
» Sostener los platos por debajo de las paredes del fregadero de enjuague de manera que las particulas de
comida no contaminen el agua de lavado o desinfectante.
» Después de preenjuagar, colocar los platos en el escurridor mas cercano al fregadero de lavado.
Paso 2: Lavado
» Organizar los platos en el estante para que se laven los platos mas limpios primero.
» Fregar la superficie del plato con un pafio para fregar azul hasta que se hayan eliminado todas las particulas
de comida.
Paso 3: Enjuague
» Retirar los platos del fregadero de lavado para ser enjuagados, cuidando de no colocarlos en el fondo del
fregadero de enjuague ya que las particulas de comida en el fregadero pueden contaminar los platos que
acaban de lavarse.
» Mientras se sostiene cada plato en forma individual, enjuague con agua caliente del rociador.
» Cualquier residuo de detergente que debe eliminarse antes de desinfectar.
Paso 4: Desinfeccion
» Colocar los platos en el fregadero de desinfeccion.
» Asegurarse que todos los platos se sumergen completamente en el agua con desinfectante durante 60
segundos como minimo.
Paso 5: Secado al aire

» Colocar los platos invertidos en los estantes inferiores sobre el fregadero, sin apilarlos demasiado.
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» No secar los platos con un pafio. El hacerlo puede volver a contaminarlos y retirar la solucién desinfectante
antes de que haya terminado de actuar.
» Porlo general, los platos deben estar secos completamente en un periodo de 8 a 10 minutos.
Paso 6: Almacenamiento
» Lavarse las manos antes de manipular los platos que se secaron al aire.

» Colocar los platos en el area de almacenamiento adecuada, invertidos en un lugar limpio y seco.
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DOTACION DE EQUIPOS DE PROTECCION PERSONAL Y COLECTIVA

1.1 Objetivo
Establecer todos los lineamientos y politicas respecto a la dotacién, uso, frecuencia de entrega y
responsables de los equipos de proteccion personal utilizados por las trabajadoras y trabajadores en las actividades

operacionales del restaurante.

1.1 Metas
Proteger a los trabajadores y trabajadoras contra lesiones y enfermedades relacionadas con el trabajo, en

aquellos casos en los que no ha sido posible mitigar la fuente u origen de condiciones inseguras e insalubres.

1.1 Alcance
Contempla todos los equipos de proteccion personal que deberén ser usados por todos los trabajadores y
trabajadoras de WENCO LOS PALOS GRANDES, C.A., para el resguardo de su salud e integridad fisica.

1.1 De la Utilizacién del E.P.P
Los implementos de seguridad personal y colectiva deberan ser usados con caracter obligatorio por todos
los trabajadores y trabajadoras de WENCO LOS PALOS GRANDES, C.A. en los procesos de trabajo que asi o

requieran:

113



PROGRAMA DE SEGURIDAD Y SALUD LABORAL
WENCO LOS PALOS GRANDES, C.A.

RIF J-30614538-9 RIF J-30614538-9

E.P.

ACTIVIDAD

Guantes de Hule
Chaqueta Térmica
Mascarilla
antirresbalante

Lentes de Seguridad
Guante Anticorte
Guantes resistentes al
calor de 12 pulgadas
Guantes resistentes al
calor de 24 pulgadas
Guantes de Neopreno
Delantal de Neopreno
Calzado de seguridad

Manipulacion de productos quimicos
Manipulacion de productos de limpieza 0 0 0 0
Desmalezar areas verdes del
estacionamiento
Uso de objetos cortantes o punzo
penetrantes (rebanadoras, abrelatas, 0 0
cuchillos)
Procesos de filtrado y limpieza de freidoras 0 I 0 0
Traslado de productos calientes (carne
para chili, pans con salsa de queso 0 0 0
cheddar, protectores del Grill)
Introducir o retirar las bandejas de papas
en el horno
Entrar en las camaras de refrigeracion y
congelacion
Tabla 25 Uso de los equipo de proteccion personal de acuerdo a la actividad

I 0

1.1 Tiempo de Reposicion de los E.P.P

En el siguiente recuadro se muestra el tiempo de vida de cada uno de los equipos de proteccion personal:

EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL TIEMPO DE VIDA

Lentes de Seguridad 1 afo
Careta 2 afios
Guante Anticorte 1 afo
Guantes resistentes al calor de 12 pulgadas 1 afio
Guantes resistentes al calor de 24 pulgadas 1 afo
Guantes de Hule 2 afios
Calzado de seguridad antirresbalante 2 afos
Chaqueta Térmica 2 afios
Guantes de Neopreno 2 afios
Delantal de Neopreno 2 afios
Mascarilla 6 meses

Tabla 26 Tiempo de reposicion de los equipos de proteccion personal

1.1 Responsables
Son responsables de la entrega de los equipos de proteccion personal, el Gerente de Distrito con apoyo del
Supervisor de RRHH y Administrativos, y el Gerente General del restaurante.
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1.1 Procedimiento de Entrega de los E.P.P
Al momento de ingreso se le hace entrega a cada trabajador y trabajadora un par de botas de seguridad; en
este instante debe firmar original y copia de la Constancia de Entrega. Es importante mencionar que la reposicién de
las mismas se realizard anualmente, en caso de extravio 6 que no rednan las condiciones necesarias de seguridad
de acuerdo al propdsito para el que fueron disefiadas. El resto de los equipos de proteccién personal permanecen en
el restaurante en un lugar visible y de facil obtencion para su uso; a cada trabajador y trabajadora al momento de

ingreso se les notifica cuales son los equipos a utilizar y las areas que asi lo requieren.

1.1 Formularios e Instrumentos Disefados

EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL FORMATO

Lentes de Seguridad
Careta
Guante Anticorte
Guantes resistentes al calor de 12 pulgadas Constancia de Uso de los
Guantes resistentes al calor de 24 pulgadas Equipos de Proteccion
Guantes de Hule Personal ubicados en la
Mascarilla tienda

Chaqueta Térmica
Guantes de Neopreno
Delantal de Neopreno

Constancia de Entrega de
Botas de Seguridad
Tabla 27 Formularios disefiados para hacer constancia de la entrega y uso del equipo de proteccion personal

Calzado de seguridad antirresbalante
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PLANES DE CONTINGENCIA Y ATENCION DE EMERGENCIAS

1.1 Objetivo

Proporcionar una lista de acciones que deben efectuarse durante y después de una emergencia o

contingencia presentada en el lugar de trabajo.

1.1 Metas

» Crear una estructura organizacional que garantice una rapida y efectiva respuesta.

* No desencadenar riesgos mayores.

» Garantizar la seguridad del personal involucrado en la emergencia o contingencia.

» Restablecer la normalidad lo mas pronto posible.

« Reducir el tiempo de reaccién ante el evento.

1.1 Alcance

El plan de emergencias y contingencias abarca todos los posibles escenarios que pueden suscitarse en el

centro trabajo, asi como también, los planes de control, procedimientos, métodos y establecimiento de funciones y

responsabilidades de cada uno dichos planes.

1.1 Responsables

El Servicio de Seguridad y Salud Laboral sera el responsable de atender cualquier acontecimiento ocurrido

en el restaurante, también todo el personal que labora en la misma es responsable de restablecer el orden, la

tranquilidad y ayudar a los comparieros afectados si este es el caso.

1.1 Procedimientos de Caso de Emergencias

1.1 En caso de explosion:

* Mantener la calma de las personas, estar preparado para atender las contingencias que se puedan presentar.

* Reportar la explosién al cuerpo de Bomberos, a su supervisor y al 6rgano asesor de SSL

» Si hay comparieros heridos cercanos a usted, ayudarlos a salir del area.

» Sies necesario, aplicar los primeros auxilios y tener a la mano el botiquin de primeros auxilios.

» No permitir que se alejen personas ajenas al area del desastre.
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1.2

1.3

1.4

En caso de riesgo por fuego:
No perder la calma, y evitar el panico y la confusion.
Conocer la situacion del extintor de incendios mas cercano. Conocer el modo de anunciar un incendio u otro
tipo de emergencia. Accionar la alarma sin pérdida de tiempo y avisar al supervisor inmediato.
Atacar el incendio (si considera que esta en la capacidad de hacerlo) con el fin de circunscribir el fuego hasta
la llegada de brigada de emergencia o bien los bomberos. La gente no capacitada para el manejo de los
extintores se ocuparé de las operaciones auxiliares ya sea cerrando puertas, ventanas, ya que los operadores
de la brigada de emergencia son los encargados de dejar sin corriente los circuitos eléctricos afectados y
aislar otra clase de materiales que ayudarian a la propagacion del fuego.
En el caso de otras emergencias seguir lo sefialado en el afiche de seguridad y accionar el arbol de llamadas.
Conocer las salidas y cerciorarse de que se conoce el modo méas seguro de abandonar el area, donde quiera
que se encuentre.
Seguir las instrucciones de evacuacion.
Disponerse a salir rapidamente de conformidad con las instrucciones que dé el personal de la Brigada de

Emergencia.

En caso de escape de gas:

Informar al Supervisor o al Gerente del restaurante

Cerrar la valvula de suministro de gas.

Ventilar el area y abrir todas las ventanas y puertas.

No encender fésforos, encendedores, velas, linternas, ni usar aparatos eléctricos.

No encender 0 apagar algun circuito eléctrico, sean estas luces, equipos electrodomésticos, etc.

Si trata de detectar el origen de la fuga use agua con jabon y frote la tuberia de gas, de encontrarse la fuga
se formara burbujas.

Activar el Arbol de llamadas.

Proceda a desalojar el restaurante inmediatamente.

En caso de Amenaza de Bombas:
Llamar a la division de explosivos del CICPC y avisar a la seguridad de Wendy'’s.

Evacuar totalmente la tienda, mantener la calma (no correr ni gritar).
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1..6

Activar el Arbol de llamadas.

No manipular ningun paquete u objeto sospechoso que haya sido dejado dentro del restaurante.

En caso de recibir alguna llamada telefonica de amenaza trate de sacar la mayor informacién posible y captar
rasgos de voz, acento o palabra que pudiesen orientar la investigacion.

Desalojar a los clientes sin alarmarlos.

Reunir a todo el personal del restaurante en el sitio de reunion establecido fuera de la misma para explicar la

situacion.

En caso de Robo:

No poner resistencia y hacer exactamente lo que el ladrén exija lo mas rapido posible.

No discutir, resistir o mentir al ladrén.

No proporcionar informacion voluntariamente.

Ser observador, tratar de observar detenidamente el nimero de ladrones (si es el caso) y caracteristicas
como: estatura, color de piel y cabello, cicatrices, rostro, tatuajes, acento, gestos, palabras o frases usuales,
etc, lo cual puede orientar las investigaciones, pero evite mirarles fijamente.

Activar el Arbol de llamada.

No seguir al ladrén cuando se retire.

Mantener el lugar tal cual como quedo después del atraco, hasta que se presente la policia y espere sus

instrucciones.

En caso de Desorden Publico:

Suspender la atencion al pablico

Cerrar las puertas de acceso y alerte al vigilante en cuanto al control de esta, durante la salida de los
clientes.

Activar el Arbol de Llamadas

Guardar dentro de la caja de seguridad todo el dinero de las ventas.

Si hay acciones vandalicas contra la tienda y ésta no garantiza la seguridad del personal, desalojar la tienda
de inmediato.

Si se escuchan disparos hay que tenderse en el piso boca abajo, cubrirse la cabeza e incitar a otros a hacer

[0 mismo.
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1.7

En caso de movimiento sismico (Durante):

Conservar la calma, no permitir que el panico se apodere de usted. Tranquilizar a las personas que estén
alrededor.

Evitar correr.

Evitar acercarse las ventanas y otros lugares con vidrio.

Salir inmediatamente de las cavas y almacén de secos ya que los objetos que alli se almacenan en los

estantes puedan deslizarse y caer sobre el trabajador o trabajadoras

En caso de movimiento sismico (Después):

Activar el Arbol de llamadas.

Verificar si hay lesionados, incendios o fugas de cualquier tipo.

Cerrar interruptores generales de agua, gas y energia eléctrica para evitar cortos y fugas.

Suspender la atencidn al publico.

Cerrar las puertas de acceso y alertar al vigilante en cuando al control de estas, durante la salida de los
clientes.

Guardar el dinero de la caja de seguridad.

No encender fosforos, encendedores, velas, linternas, ni use aparatos eléctricos hasta asegurarse de que no
haya fugas de gas.

No consumir alimentos ni bebidas que hayan podido estar en contacto con vidrios rotos o algun producto
quimico.

En caso de quedar atrapado, conserve la calma, trate de comunicarse al exterior golpeando con algun

objeto, cubra su boca y nariz con la camisa o algun tipo de tela.

En caso de accidente dentro del restaurante. Grupo A (personal de némina semanal)

Llamar al servicio de ambulancia (ubicado en el Arbol de Llamadas) e identificar la tienda.

Informar sobre el accidente o enfermedad.

La ambulancia informara como actuar y si el lesionado requiere chequeo la misma se trasladara a la tienda.
Si requiere traslado a la clinica:

— Se debe trasladar a las clinicas del listado de la poliza.
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- El afectado debe ir acompafiado del gerente del restaurante.

- ldentificarse como asegurado de Mercantil Seguros.

— Presentar la cédula de identidad.

- En caso de que el afectado no esteé registrado se puede solicitar una clave temporal para su
atencion

— Llamar a los familiares

Datos de la Pdliza: Tomador: Wenco La Urbina / RIF: J- 306145389/ # Pdliza 01-01-115117/ Numero TIf. Seguros
Mercantil: 0500-5032525

1.10 En caso de accidente dentro del restaurante. Grupo B (personal de némina quincenal)

Péliza por HCM: si la emergencia ocurre en horario laboral, se sugiere llamar a las oficinas de WENCO
SERVICIOS DE COMIDA RAPIDA C.A., y contactar a la persona encargada en el Departamento de Gestion Humana
0 al Coordinador de Seguridad y Salud Laboral. Una vez que el trabajador o trabajadora ingrese a clinica debe:

 |dentificarse como trabajador o trabajadora de WENCO LOS PALOS GRANDES, C.A.

 l|dentificar a la compafiia de seguros.

* ldentificarse con el carnet del seguro o con la cédula de identidad.

» Esperar a que el centro médico llame a la compafiia de seguros y verificar si el empleado lleno la solicitud, la
clinica le daré la clave de ingreso y seréa atendido de inmediato

NOTA: solo debera cancelar el deducible de la péliza. Algunas clinicas piden un depdsito que luego es

devuelto al salir de la clinica.

1.11 En caso de accidente dentro del restaurante. Grupo C (Clientes)
Pdliza por Responsabilidad Civil:
» Calmar al cliente.
» Ofrecer toda la ayuda necesaria.
» Pedir su teléfono para confirmar su posterior estado de salud.
» La persona encargada del restaurante que presencié el accidente debe levantar un informe y enviarlo a
recursos humanos

» Atiende la situacién con el trabajador o la trabajadora, como sucedié y testigos.
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» Dependiendo de la magnitud del accidente se procedera a llamar al servicio de ambulancia o se trasladara al

lesionado a la clinica u hospital mas cercano. (Ver figura 8.9.6.1)

» Luego de atendida la persona, se retroalimenta al resto del personal sobre el refuerzo de la prevencion del

accidente.
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1.1 Formularios e Instrumentos Disefados

ARBOL DE LLAMADAS

ENTRENAMIENTO PROYECTO

Nombre: Nombre:

Teléfonos: Teléfonos:

CALIDAD Y SEGURIDAD SEGURIDAD FiSICA/SEGUROS/RIESGOS

DE LA COMIDA Nombre:

Nombre: Teléfonos:

Teléfonos: LEGAL

SALUD YSEGURIDAD Nombre:

OCUPACIONAL/RRHH Teléfonos:

Nombre: PROVEEDORES

Teléfonos: Empresa:

GERENTE DE DISTRITO Teléfonos:

Nombre: Empresa:

Teléfonos: Teléfonos:

GERENTE DE OPERACIONES Empresa:

Nombre: Teléfonos:

Teléfonos: Empresa:

MERCADEO/RELACIONES PUBLICAS Teléfonos:

Nombre: ORGANISMOS  PUBLICOS DE  SEGURIDAD

Teléfonos: CICPC:

LOGISTICAS Y SUMINISTROS Somberos:

Nombre: Policia Metropolitana:

Teléfonos: Policia Técnica Judicial:
Policia del Municipio:

Tabla 28 Instrumento disefiado para la divulgacién de emergencias
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INGENIERIA Y ERGONOMIA

1.1 Objetivo
Adaptar los métodos de trabajo, es decir, los equipos, las herramientas y el medio de trabajo a las
caracteristicas psicologicas, culturales y antropométricas de las trabajadoras y los trabajadores, a fin de lograr una

relacién armoniosa entre el ser humano y su entorno laboral.

1.1 Metas
Implantar los cambios requeridos, tanto en los puestos de trabajo existentes, como al momento de
introducir nuevas maquinarias, tecnologia o métodos de organizacion de trabajo, previa realizacion del estudio de

puesto de trabajo.

1.1 Alcance
Con este estudio se pretender abarcar todos los puestos de trabajo existentes en WENCO LOS PALOS
GRANDES, C.A.

1.1 Procedimiento de Ejecucion de las Actividades
Para lograr un buen control de los riesgos que puedan estar presentes en el desarrollo de determinada
labor, existe una orden de accidn de la ingenieria que viene definida a través del cumplimiento de los siguientes
pasos:
» Evaluar el proceso u operacion para identificar los riesgos.
» Eliminar los riesgos detectados, mediante un redisefio o sustitucion por un material menos peligroso en los
casos posibles o dentro de las posibilidades econémicas del negocio.
» Aislar los riesgos en lo posible (colocar el agente perjudicial a una distancia prudencial).
» Disminuir el efecto dafiino (mediante la ventilacion, regulacién de la humedad, iluminacion, etc.)

» Recomendar los dispositivos de proteccién personal a ser utilizados en cualquier area.

1.1 Respecto a la Manipulacién de Cargas
El levantamiento, manejo y transporte de cargas esta asociado a una alta incidencia de alteraciones de la
salud que afectan a la espalda. A continuacion se enumeran una serie de medidas preventivas que pueden ayudar

a evitar estos problemas:
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1.1

Planificar el levantamiento: decidir el punto o puntos de agarre mas adecuados, donde hay que depositar la
carga y apartar del trayecto cualquier elemento que pueda interferir en el transporte.

Seguir seis reglas basicas en el momento de levantar una carga: separar los pies hasta conseguir una
postura estable, doblar las rodillas y ponerse de cuclillas, acercar al maximo el objeto al cuerpo, levantar
espeso gradualmente, mantener la espalda recta y no girar el tronco mientras se esta levantando la carga
(es preferible pivotar sobre los pies).

Utilizar ayudas mecanicas, siempre que sea posible. En los alcances a distancias largas se pueden utilizar
carretillas.

Transportar la carga a la altura de la cadera y lo mas cerca posible del cuerpo. Si el transporte se realiza
con un solo brazo se debera evitar inclinaciones laterales de la columna.

Evite caminar por suelos resbaladizos.

Si es necesario, la carga debe ser empujada con lo brazos. No tire de ella.

Respecto a la Carga Postural

Muchas de las actividades asociadas a los trabajos de oficina y cocina promueven la aparicion de molestias,

fatiga y problemas musculo esqueléticos, para ello son presentados diferentes medidas preventivas para todos los

trabajadores y trabajadoras:

En la Oficina de los Gerentes:

El puesto de trabajo debera tener una dimension suficiente y estar acondicionado de manera que permita
los movimientos y favorezca los cambios de postura.

El asiento de trabajo debera ser estable, proporcionando al usuario libertad de movimientos y procurandole
una postura confortable.

Sentarse correctamente en las sillas: ocupar todo el asiento, apoyar los pies en el cuelo o el apoyapies y
descasar la espalda en el respaldo desde el comienzo del omoplatos.

Al estar sentado el antebrazo debe quedar en posicidn horizontal.

Cuando se necesite copiar textos elevar las hojas, de esta forma se previenen dolores de espalda por mala
postura.

Si se va a levantar cajas, carpetas, una silla, un equipo, etc. Primero se debe evaluar su peso y si es

demasiado pesado o tiene una forma poco préactica se debe pedir ayuda.
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En el resto de las &reas:
» Dentro de lo posible, alternar las tareas a realizar (sandwich maker, grill, papas fritas, runner, etc).

* Realizar movimientos en extremidades. Cambio de peso de una pierna a otra.
e Usar medias antivarices.
* Entiempo de descanso aplicarse masajes circulares

» Tomar breves periodos de descanso y relajacion
En la construccion del restaurante fueron tomados ciertos aspectos que ayudan a prevenir las

enfermedades y los accidentes ocupacionales, entre ellos se tiene:

Cocina:
» Piso resistente y antirresbalante, con desagues para permitir el lavado frecuente.
» Dotado con paredes de ceramica.
» Buena ventilacion proveniente de ventanas y claraboyas para recibir aire puro y la luz del dia en la mayor

parte de los casos posibles, techos altos y dotacién de inyectores y extractores de aire.

Camara Refrigeradora y Congeladora:

» Suficiente espacio de acuerdo a la capacidad del restaurante.
» Piso de cemento y disponer de desagues.

e Paredes y techos de aluminio.

Lobby:
» Pisos de ceramica, granito 0 marmol y con desagues.
» Espacio suficiente para permitir la libre circulacién de los clientes y el personal.

» Dotado de vias de acceso y rutas de escape bien sefialadas para los casos de emergencia
Deposito de material de limpieza:

» Debe estar alejado de la cocina y del area de preparacion de alimentos (Back Room), en la medida maxima

posible.
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Sanitarios para empleados:
» Estar dotados con W.C., lavamanos, duchas, urinarios, puntos de luz, desagles, puertas de duchas y
excusados.
 Indicar que son los bafios para los empleados y estar diferenciados los bafios de damas y caballeros.

e Las duchas deben tener protector antirresbalante.

Sanitarios para los clientes:
» Deben estar plenamente identificados y estar diferenciados los bafios de damas y caballeros.
* Deben contar con todos sus implementos de higiene.

» Enlos pasillos deberan colocarse sefales indicando la localizacién de los sanitarios.

Back Room:
» Debe estar alejados de la cocina y del &rea de preparacion de alimentos, el maximo posible.

» Debe estar dotado de una tina con llave de agua.

Instalaciones Eléctricas:
» Se debera realizar un chequeo anual de los circuitos eléctricos, con el fin de detectar fallas que puedan en un
momento determinado, producir un incendio.

* Los puntos que se deben chequear son:

v Estado de Canalizaciones: Observar las condiciones fisicas de las bandejas y tuberias.

v Estado de las Conexiones: Verificar que éstas sean resistentes y que los cajetines de paso estén bien

sellados con la finalidad de evitar la entrada de polvo en el interior de los ductos.

v Tableros de Distribucion y Control: Se debera chequear el estado de las gomas de cierre hermético, y la

inexistencia de polvo en su interior. Aquellos tableros que contenga polvo se deberan limpiar y

determinar la causa de esa situacion. Los tableros se identificaran por su nimero.

v Deteccion de Puntos Calientes: Se detectaran puntos calientes en las instalaciones o motores

eléctricos. Esto se haré por tacto o con la ayuda de un equipo de rayos infrarrojo.

Sistemas de deteccidn, Alarma y Extincion de Incendios:
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1.- Rociadores y Tuberias:

Verificar que los rociadores no estén obstruidos por polvo y otros materiales que pudieran impedir la libre
distribucion del agua, requiriéndose un espacio libre minimo de 45cms.

En este punto es importante verificar las conexiones (verificar que en estas no hay perdidas), y la sujecion de
la tuberia al techo.

Cualquier anormalidad, debe ser informada.

Verificar las conexiones o tomas para los bomberos, comprobandose que las tapas estén en su lugar, las
rocas en buen estado y que las valvulas de retencién no tengan pérdidas.

Medir caudales en la tuberia de prueba del sistema: para verificar si el abastecimiento es ideal y las
conexiones estan en buen estado. Es importante realizar prueba, ya que al estancarse el agua durante largo
tiempo en las tuberias tanto de rociadores como de los hidratantes, existe tendencia a que el oxido y
cuerpos extrafios pasen a esta, trayendo como consecuencias una obstruccion por acumulacion.

Las condiciones que pueden indicar la posible obstruccion de la tuberia son:
v/ Taponamiento de la tuberia de prueba o descarga de agua sucia o coloreada.
v Existencia de materias extrafias en las valvulas de tuberia seca o en las bombas contra incendio.
v Aparicién de defectos en los filtros de aspiracion de las bombas contra incendios.

v Rociadores taponados al activarse.
Si se oservan deflectores es importante medir caudales y presiones.
Las presiones se deberan medir con manémetros donde una lectura sera con la valvula de descarga cerrada
(presion estatica) y la otra sera con la valvula abierta. (Presion dinamica)
La diferencia de estas presiones es la pérdida de carga por friccion en la tuberia y es un pardametro que se

medira para corroborar la existencia o no de obstrucciones en la tuberia.

2.- Mangueras y Sistemas Fijos de Extincion:

Revisar su Accesibilidad y sefalizacion

Revisar su Buen estado mediante inspeccion visual de todos los elementos constructivos, procediendo a
desarrollar o desplegar la manguera en toda su extension.

Existencia de presion adecuada en al red, mediante la lectura y registro del mandmetro.

Probar la estanqueidad de la manguera a la presién de trabajo anualmente.
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Someter a las mangueras a una presion de 15 Kg./cm2 y las mangueras de repuesto cada cinco afios a
estas pruebas.

Extintores se encuentren cargados, en buen estado, en lugares indicados y claramente visibles de cuerdo al
plano de ubicacion.

Si los extintores estan provistos de mandmetros verificar que muestren un estado satisfactorio.

Colocar una etiqueta en cada extintor, la cual se cambiaré en cada recarga. Esta tarjeta llevara la fecha en
que se efectud la recarga y espacio para la siguiente informacion. Fecha de inspeccion y nombre del

inspector.

3.- Detectores de Humo y Calor:

Cada revisor debera seleccionar los detectores térmicos y de humo a probar, segun, prioridad de riesgo de

fuego en las distintas areas, procediendo a chequear los siguientes aspectos:

Herramientas Portatiles:

Verificar que las herramientas manuales se encuentren en buenas condiciones, se deberan realizar
inspecciones oculares, con la finalidad de reparar o sustituir aquellas que se encuentren en mal estado.

Se verificaré en cada caso:

v Estado de los mangos de las herramientas (no deben tener astillas o bordes agudos).
v Conexiones de energia de las herramientas eléctricas que poseen envoltura metélica.
v Estado de las mangueras neumaticas y conexiones con las herramientas.

v Estado de los estantes destinados a guardar las herramientas.

lluminacion:

Ruido:

Verificar que los valores obtenidos por medicion de la iluminacion con el luxémetro correspondan a los
establecidos en la Norma COVENIN 2249:1993 “lluminancia en Tareas y Areas de Trabajo’ en las &reas
donde se considere conveniente. Segun con dicha norma y de acuerdo a la actividad que se realiza en el
restaurante, el &rea de la Cocina y la Oficina de los Gerentes deben contar con al menos 500 lux. Mientras

que el Lobby y los bafios con 200 y 100 lux respectivamente.
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El ruido debe ser medido, al igual que la iluminacién, pero en este caso el instrumento a utilizar es un
sondémetro, de forma de verificar que los valores correspondan con los establecidos en la Norma COVENIN
1565:1995 “Ruido Ocupacional. Programa de Conservacion Auditiva. Niveles Permisibles y Criterios de
Evaluacion”. El nivel de ruido en dBA para la Oficina de los Gerentes debe estar alrededor de los 50 y 55
dBA, mientras que para el resto de las areas del restaurante en 85 dBA.

Temperatura:

Los valores de temperatura permitidos en los puestos de trabajo estan descritos en la Norma COVENIN
2254:1995, “Calor y Frio. Limites maximos permisibles de exposicion en lugares de trabajo’ (Primera
Revisidn). En los restaurante la carga de trabajo se considera liviana con un régimen de trabajo-descanso

de 50-50% por lo que la temperatura de los lugares de trabajo debe oscilar alrededor de los 22°C.

Humedad Relativa:

La humedad relativa hace referencia a la relacion existente entre la presion parcial del vapor de agua en el
aire y la presion de saturacion del vapor de agua a una temperatura dada expresada en tanto por ciento. La
mayoria de los autores y normas vigentes consideran que la humedad relativa deberia estar en el 40 y 60%,
ya que si este sobrepasa el 70% se estaria presente antes un ambiente asfixiante, mientras que

humedades inferiores al 30% pueden provocar problemas de alteraciones en vias mucosas y respiratorias.

Ventilacion:

Segun la Norma COVENIN 2250:2000, “Ventilacion de los Lugares de Trabajo” (Primera Revision). El
numero minimo de cambios de aire por hora requeridos para cocinas de restaurantes es 10, para
determinar este valor debe ser usado un anemdmetro, posteriormente a ello se debe calcular el area de la
rejilla, el volumen del local, para finalmente asi obtener el caudal y el numero de cambios por hora que

estan siendo efectuados en ese sitio.
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PLAN DE
ACCION ELEMENTO
Sustituir los pisos de aluminio de las cdmaras congeladoras por uno
Piso antirresbalante antirresbalante que reducird considerablemente la probabilidad de caidas a un
mismo nivel
Cinta autoadhesiva y | Cinta resistente al aceite y agua en el Back Room y en las camaras refrigeradoras
antirresbalante y congeladoras que reducira también los riesgos de caida
Calzado de Dotacion de calzado de seguridad antirresbalante con punta de acero a todo el
A corto seguridad personal
Sefalizacién de Disposicion de sefiales de seguridad (piso resbaloso y superficies calientes) en
plazo . ~ .
seguridad tamafio y cantidad adecuada
Rebanadora de Comprar un nuevo equipo que permita rebanar tomates de forma rapida, facil y
tomate segura
. Guante de seguridad fabricado en argollas de acero que brinda proteccién al
Guante Anticorte . - ;
trabajador durante actividades de corte y rebanado de alimentos
Guante resistente al Guante resistente al calor que evitara el contacto del trabajador con superficies
calor de 12 pulgadas calientes
. Mascarilla que brinde proteccién contra particulas o gases durante la
Mascarilla . I e X .
manipulacion de productos de limpieza y desmalezamiento de areas verdes
Dotacion de lentes de seguridad que brinde proteccion ocular a los trabajadores
Lentes de seguridad | mientras se desarrollen actividades que incluya la manipulacién de productos de
limpieza
Guantes de Hule Guantes que deberan ser usados en las actividades de limpieza de bafio
Herramienta que permita sostener los documentos al lado del monitor; de esta
Portapapeles o . T
manera se evitara los giros de cabeza e inclinacidn del tronco
Silla Silla que disponga de asientos y respaldos regulables, con reposabrazos y cinco
ruedas
A mediano Almohadilas Alfombnlla para ratén que aporte allu'suarlo cqnfort,y comodidad en la taregs
plazo habituales frente al computador, previniendo asi el Sindrome del Tlnel Carpiano
Raton Ratdn con la curvatura natural de la mano que permita el maximo confort del
usuario
Sistema de
iluminacion Instalacién de nuevos bombillos fluorescentes y reemplazo de aquellos que se
(ldmparas y encuentran en mal estado
bombillas)
Ajuste de rejilas Arreglo de rejillas de aire acondicionado para de esta forma evitar posibles golpes
a los trabajadores
Gabinete aéreo Mobiliario de oficina que permita el guardado seguro de carpetas y documentos
Gabinete de Conservacion con Multiples Propésitos ubicado en el puesto de
Gavetas MPHC o ) e L
sandwich y grill dotado con “sistema anticaida
Canaletas para Canaletas para conducir los cables de la Oficina de los Gerentes permitiendo el
cableado eléctrico libre movimiento de las piernas debajo del escritorio
Al Fumigacién y control | Realizar controles de plagas eficientes (chiripas, cucarachas, roedores), hacer uso
argo . o .
de plagas de trampas (del tipo adherencia 6 de atrapamiento)!
plazo v — -
Dotacion de una escalera con el tamafio adecuado en el Aimacén de Secos que
Escalera permita al trabajador la colocacién de cajas y objetos en altura de forma segura
sin la adopcion de posturas forzadas

Tabla 29 Propuestas de mejora para la mitigacién de riesgos

1 El uso de este tipo de herramienta de erradicacion de plagas debe ser usado sélo por personal debidamente calificado
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RECURSOS ECONOMICOS PRECISOS PARA LA CONSECUCION DE LOS OBJETIVOS
PROPUESTOS

1.1 Induccién a Nuevos Ingresos y Cambios o Modificacion de Tareas/Puestos de Trabajo
El plan de inducciéon a nuevos ingresos y cambios o modificaciones de tareas/puestos de trabajo, es
desarrollado por el personal del Departamento de Gestion Humana y el Coordinador de Seguridad y Salud Laboral,
utilizando las instalaciones y los equipos de la empresa, por lo que no se necesita de una partida presupuestaria
para desarrollar estas actividades.

1.1 Educacion e Informacion Periddica de las Trabajadoras y los Trabajadores
Al igual que los programas que se dicten por nuevos ingresos o cambios en los puestos de trabajo, en
este caso, los cursos de adiestramiento continuo que sean dictados por el personal del Departamento de Gestion
Humana, el Asistente y/o el Coordinador de Seguridad y Salud Laboral no necesitaran de una partida
presupuestaria. En el caso de los cursos dictados por los bomberos, funvisis y demas instructores, son dictados

gratuitamente, y el restaurante se encarga de la logistica, medios y herramientas necesarias para la formacion.

1.1 Procesos de Inspeccion
Las inspecciones son efectuadas por personal del Departamento de Gestion Humana, Gerente de Distrito,
Coordinador de Seguridad y Salud Laboral, Gerente del restaurante, entre otros; por lo que no sera necesario una

partida presupuestaria para desarrollar dichas actividades mencionadas anteriormente.

1.1 Monitoreo y Vigilancia Epidemiologia de los Riesgos y Procesos Peligrosos
Los costos asociados al monitoreo y vigilancia epidemioldgica de los riesgos y procesos peligrosos, se

describen a continuacion:

Concepto Cantidad Costo Unitario (Bs.) Total (Bs.)
Sondmetro Digital 1 1.800,00 1.800,00
Luxémetro Digital 1 900,00 900,00
Higrémetro/Termdmetro Digital 1 1.400,00 1.400,00

Total 4.100,00
Tabla 30: Costos asociados al monitoreo y vigilancia epidemiolégica de los riesgos y procesos peligrosos
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1.1 Atencién Preventiva, Monitoreo y Vigilancia Epidemiolégica de la salud de las Trabajadoras y los
Trabajadores
Los costos asociados a la vigilancia epidemiol6gica de la salud de los trabajadores y trabajadores es

aproximadamente el siguiente:

EXAMEN CANTIDAD ANUAL  PRECIO UNITARIO TOTAL
(Bs) (Bs) (Bs)
Preempleo 40 60,00 2.400,00
Prevacacional 20 60,00 1.200.00
Postvacacional 20 60,00 1.200,00
de Egreso 40 60,00 2.400,00
Médico Especifico 6 150,00 900,00
Médico 5 200,00 1.000,00
Total Anual Aproximado 7.900,00

Tabla 31: Costos asociados a la atencién preventiva de la salud de los trabajadores y trabajadoras

1.1 Monitoreo y Vigilancia de la Utilizacion del Tiempo Libre de las Trabajadoras y los Trabajadores
La empresa llevara a cabo el Programa de Recreacion, Turismo y Tiempo Libre dentro de sus posibilidades
operacionales y presupuestarias, asi como también a disponibilidad de los trabajadores y trabajadoras.

1.1 Reglas, Normas y Procedimientos de Trabajo Seguro y Saludable
Las reglas, normas y procedimientos de trabajo seguro y saludable son desarrolladas por personal de la

empresa, por lo que no se necesita de una partida presupuestaria.

1.1 Dotacion de Equipos de Proteccion Personal y Colectiva

Los costos anuales asociados a la dotacion de los equipos de proteccion personal son los siguientes':

CANTIDAD
PRECIO UNITARIO  ~ ANUAL

EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL

(Bs)

Lentes de Seguridad 15,00 1 15,00
Careta 100,00 1 100,00

Guante Anticorte 1.200,00 2 2.400,00
Guantes resistentes al calor de 12 pulgadas 180,00 1 180,00
Guantes resistentes al calor de 24 pulgadas 300,00 1 300,00
Guantes de Hule 15,00 1 15,00
Calzado de seguridad antirresbalante 150,00 1 150,00

1 Dependiendo del uso del equipo de proteccién personal y colectiva los costos asociados pueden variar.
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Chaqueta Térmica 300,00 1 300,00
Guantes de Neopreno 350,00 1 350,00
Delantal de Neopreno 500,00 1 500,00
Mascarilla 200,00 1 200,00
Total Anual 4510,00

Tabla 32: Costos asociados a la dotacién de equipos de proteccién personal

1.1 Planes de Contingencia y Atencién de Emergencias

La elaboracién de los planes de contingencias y atenciéon de emergencias no requieren de una partida

presupuestaria ya que los mismos son desarrollados por personal de la empresa.

1.1 Ingenieria y Ergonomia

Los costos asociados a la implementacion de las propuestas de mejora se detallan a continuacion:
PRECIO UNITARIO

ELEMENTO CANTIDAD

(Bs)

TOTAL
(Bs)

Back Room y Cocina

Piso antirresbalante (4,5m?) 4.000,00

Cinta autoadhesiva y antirresbalante - 150,00

Sefializacién de seguridad 5 20,00 100,00

Rebanadora de tomate 1 5.000,00 5.000,00

Gavetas MPHC 8 2.000,00 16.000,00
Equipo de proteccién personal

Lentes de seguridad 1 15,00 15,00

Guante Anticorte 1 1.200,00 1.200,00

Guante resistente al calor de 12 pulgadas 1 180,00 180,00

Guantes de Hule 1 15,00 15,00

Mascarilla 1 300,00 300,00

Calzado de seguridad antirresbalante 25 150,00 3.750,00
Sistema de iluminacién

Reemplazo de ldmparas 1 250,00 250,00

Reemplazo de bombillas 5 10,00 50,00
Oficina de los Gerentes

Silla 3 400,00 1.200,00

Gabinete aéreo 3 700,00 2.100,00

Almohadillas 3 50,00 150,00

Portapapeles 3 50,00 150,00

Ratén 1 50,00 50,00
Sistema de Ventilacién

Ajuste de rejilla 1 40,00 40,00
Cuarto de Basura

Fumigacion y control de plagas 1 1.500,00 1.500,00
Otros

Canaletas para cableado eléctrico (5 metros) - - 50,00

Escalera 1 1.200,00 1.200,00

COSTO DE IMPLEMENTACION DE LAS PROPUESTAS DE MEJORA | 37.450,00

Tabla 33: Costos asociados a las propuestas mejoras
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DE LA INVESTIGACION DE ACCIDENTES DE TRABAJO Y ENFERMEDADES
OCUPACIONALES

La investigacion de accidentes consiste en evaluar objetivamente todos los hechos, opiniones,
declaraciones o informaciones relacionadas con los accidentes de trabajo, orientadas a detectar y controlar las
causas que originaron el mismo; con el fin de evitar la repeticion de uno igual o similar al ya ocurrido y de esta
manera tener un plan de accidn para solucionar el problema que dio origen a la deficiencia. El objetivo fundamental
de la investigacion de accidentes de trabajo y de enfermedades ocupacionales es descubrir las causas que lo
provocaron. A continuacion son descritos todos los pasos a seguir para llevar a cabo la investigacion de un

accidente:

1. Atender de forma inmediata al lesionado.
2. Informar de forma inmediata al Gerente de Distrito y a la Coordinadora de Seguridad y Salud Laboral:
Carolina Fernandez, Telf. (0412) 998-21-93, correo electronico: gladys.fernandez@wendysve.com.
3. Informar en lo sucesivo a Gestion Humana: Maria Isabel Martinez: maria.isabel@wendysve.com, y Goretti
Catanho: goretti.catanho@wendysve.com.
4. Realizar la Declaracion Inmediata al INPSASEL (dentro de los 60 minutos posteriores a la ocurrencia del
accidente):
Portal Web:
* Ingresar a la direccion: http://sri.inpsasel.gov.ve/
* Proceder al llenado de la planilla con la informacion alli solicitada. Una vez vaciada
correctamente la informacion proceder hacer click en el campo denominado “ENVIAR
INFORMACION”.
» Seguidamente imprimir la constancia de informacién inmediata de accidente para archivar en
la Carpeta de Seguridad y Salud Laboral separador Notificaciones de Accidentes.
Via Telefonica:
» El procedimiento a seguir para informar via telefonica se realizara por el 0800-inpsasel, es
decir, 0800-4677273 en horario de oficina.

Via Fax:
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* Imprimir el formato de Informacién Inmediata de Accidentes y proceder al llenado de la
misma en letra imprenta y legible, para posteriormente enviarlo al fax de la Diresat
correspondiente.

» El reporte emitido por el fax es la constancia de haber cumplido con el deber de informar el
accidente, archivar en la Carpeta de Seguridad y Salud Laboral separador Notificaciones de
Accidentes.

5. Realizar la Declaracion Formal ante el Inpsasel (dentro de las 24 horas posteriores a la ocurrencia del
accidente):

» Acceder a la direccion: http://usuarios.inpsasel.gov.ve/

* Ingresar el nombre de Usuario y la Contrasefia de WENCO LOS PALOS GRANDES, C.A.

* Ingresar todos los datos solicitados e imprimir la planilla y archivar en la Carpeta de
Seguridad y Salud Laboral separador Notificaciones de Accidentes.

» Entregar la planilla en la Direccion Estatal de Salud de los Trabajadores (DIRESAT)
correspondiente dentro de las veinticuatro horas (24) a la ocurrencia del accidente. Si el
accidente ocurre un viernes o fin de semana llevar la declaracién el lunes siguiente en la
mafiana. Se lleva el original y dos copias, firmadas y selladas.

6. Realizar la Declaracion ante el Ministerio del Trabajo:

* Ingresar a la direccion: http://www.mintra.gov.ve/ y descargar el Formato para la Declaracion
de Accidentes de Trabajo.

* Imprimir la planilla, llenar los datos solicitados y archivar en la Carpeta de Seguridad y Salud
Laboral separador Notificaciones de Accidentes.

» Entregar dentro de los cuatro dias continuos a la ocurrencia del accidente, ante el Mintra
correspondiente a la localidad. Llevar original y dos copias firmadas y selladas.

7. Realizar la Declaracion ante el [VSS:

» Dentro de los tres dias habiles a la ocurrencia del accidente, entregar en la Coordinacion
Nacional de Servicios de Salud, ubicada en el Centro Nacional de Rehabilitacion en el piso 2,
frente al Hospital Pérez Carrefio. Horario: Lunes a Viernes, 8:30 a.m. a 12:00 p.m. (llevar el
original y dos copias, firmadas y selladas).

8. Realizar la Investigacion del Accidente: la persona encargada de investigar el accidente (Coordinador o la
Coordinadora de Seguridad y Salud junto con los Delegados y Delegadas de Prevencion) debe responder
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las siguientes preguntas y llenar el Formato de “Informe de Investigacion de Accidente”. Se debe recordar
que se trata de una investigaciéon como cualquiera otra; por lo tanto, se tienen que responder las mismas
preguntas que toda investigacion trata de contestar.
a) ¢Quién es el accidentado?
) ¢Dbnde ocurri6 el accidente?
c) ¢Cuando ocurri6 el accidente?
) ¢ Cbmo ocurrié el accidente?
) ¢Cuales fueron las causas del accidente?
f) ¢ Quiénes fueron los testigos del accidente?
g) ¢Quién es el accidentado?
La respuesta a esta pregunta exige tener un cuadro completo de la situacion. No sélo se trata de saber el

nombre y la edad de la persona accidentada, sino también los afios que lleva en la empresa, la experiencia que

tiene el trabajo, su sueldo (semanal, quincenal o mensual) asi como también su jefe inmediato.

¢Donde ocurrio el accidente?: responder a esta pregunta significa tener un cuadro detallado del sitio exacto
en que ocurrio el accidente.

¢Cuando ocurri6 el accidente?: se trata de saber no sélo la fecha y hora exacta a la cual ocurrié el
accidente, sino también significa conocer la fuente del mismo, la operacion o actividad que la persona
realizaba en el momento en que se accidentd y el equipo, herramienta u otro objeto involucrado; de esta
forma se conocera si fueron tomadas las medidas de seguridad. Ello permitira clarificar mas adelante con
facilidad los actos y las condiciones que contribuyeron a que el accidente se produjera.

¢ Como ocurri6 el accidente?: al responder esta pregunta se ubica el tiempo del accidente que tuvo lugar.
Quien esté realizando la investigacion debe tomar en cuenta en que forma la persona hizo contacto con su
ambiente, si algo de ese ambiente fue hacia la persona o si la persona se movié hacia el objeto del
ambiente, si la lesion se produjo por la fuerza el contacto o si no hubo ninguna fuerza en él. Desde luego,
para poder dar una buena respuesta se necesita saber también como es la lesion del accidentado (grave,
leve 0 moderado) y qué relacion existe entre ella y el objeto que la produjo.

¢ Cuales fueron las causas del accidente?: No se puede dar por finalizada una investigacion si no se ha
llegado al fondo de la misma, estas son determinar claramente cuales fueron las causas del accidente. Los
accidentes no se producen por casualidad ni son hechos fortuitos por azar. La causa inmediata de un
accidente puede ser la falta de un material de proteccion segun el riesgo de trabajo involucrado en la

ejecucion, pero hay que buscar el trasfondo de esta falta para poder corregir el error, puede ser posible que
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el trabajador por su educacion tenga una resistencia a cubrir aspectos de seguridad, porque la prenda de
proteccidn en si es incomoda, exista urgencia en terminar el trabajo “rapido”, etc.

» ;Quiénes fueron los testigos del accidente?: los testigos son también fuente de informacién del accidente.
Para contestar las preguntas planteadas, el responsable de investigar el incidente debe recurrir a todas las
fuentes de informacion que estén a su alcance. Dichas fuentes son: la entrevista a los testigos y al
lesionado, el estudio del sitio del accidente, el estudio de los equipos y herramientas involucrados,
reconstruccidn del accidente.

Generalmente con los tres primeros medios, logran en la mayoria de las veces aclarar los detalles del
accidente. Sélo en caso de que persistan dudas, el encargado de reportar la eventualidad debe recurrir a la cuarta
fuente, teniendo especial cuidado en no repetir el acto o condicion insegura que dio origen al accidente. Nunca se

deben entrevistar a los testigos juntos.
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GLOSARIO DE TERMINOS
A

Accidente de Trabajo - Todo suceso que produzca en la trabajadora o el trabajador, una lesién funcional o
corporal, permanente o temporal, inmediata o posterior, 0 la muerte, resultante de una accion que pueda ser
determinada o sobrevenida en el curso del trabajo, por el hecho o con ocasion del trabajo. (Norma Técnica
Programa de Seguridad y Salud Laboral (NT-01-2008))

Apertura - Periodo de tiempo que empieza cuando los empleados se presentan a trabajar por la mafiana y termina
cuando el restaurante se abre al publico.

B
Back Room - Area destinada para la preparacién de alimentos.
Bajar caja - El encargado y el operador de la caja registradora cuentan y verifican la cantidad de dinero en la caja.
Balde para grasa - Unos recipientes que se colocan debajo de las canaletas del grill para recoger lo que chorrea de
las mismas.

Bum Warmer - equipo ubicado en el Puesto de Sandwich usado para mantener los panes calientes.

Cc
Camara congeladora - El area de conservacion, ubicada o no dentro del edificio, que se usa para mantener
congelados ciertos productos.
Camara refrigeradora - El area de refrigerada de conservacion, ubicada o no dentro del edificio, que se usa para
enfriar los productos perecederos, tales como la carne y los productos agricolas.
Carne para chili — La carne que se ha cocinado demasiado. Esta seca, chamuscada, en alguna forma, con las
normas para el servicio de sandwiches. No se puede usar la carne que no cumple con las normas para sandwiches
y que ha sido contaminada con queso u otro condimento para chili.
Chart de POC - cuadro que muestra el avance de cada uno de los Auxiliares de Equipo (Crew) y personal de la
nomina quincenal en entrenamiento con respecto a las estaciones que ya han sido o0 que deben aprobar.
Chili — una rica mezcla de carne molida, dos tipos de frijoles y vegetales mezclados con una salsa picante.
Cierre — El periodo de tiempo después de que se cierra el restaurante al publico. Durante este periodo, se
almacenan los productos crudos, se limpia el restaurante completamente y se prepara el restaurante para la

apertura del dia siguiente.
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Comité de Seguridad y Salud Laboral - Organo paritario y colegiado de participacion, destinado a la consulta y
deliberacion, de forma regular y periodica, de las politicas, programas y actuaciones en materia de seguridad y
salud en el trabajo. EI comité estara conformado por los Delegados o Delegadas de Prevencién, de una parte, y por
el patrono o patrona, o sus representantes, en numero igual al de los delegados o delegadas de prevencion, de la
otra. (Capitulo II, Articulo 67 de la LOPCYMAT)

Crew Room - cuarto destinado para el descanso y utilizacién del tiempo libre de los trabajadores y trabajadoras

D
Delegado o Delegada de Prevencion - Representantes de los trabajadores y las trabajadoras en la promocion y
defensa de la seguridad y salud en el trabajo. Podran ser elegidos Delegados y Delegadas de Prevencion las
personas con catorce (14) o mas afios de edad. El ejercicio de sus atribuciones y facultades esta dirigido a la
defensa del interés colectivo, especialmente de los derechos humanos laborales relacionados con la seguridad y
salud en el trabajo. (Titulo IIl, Capitulo | Articulo 49 de la LOPCYMAT)

Empanar - accién de colocar los alimentos en pans.

Enfermedad Ocupacional - Estados patolégicos contraidos o agravados con ocasion del trabajo o exposicién al
medio, en el que la trabajadora o el trabajador se encuentra obligado a trabajar, tales como los imputables a la
accién de agentes fisicos y de accidentes, condiciones disergondémicas, meteorolégicas, agentes quimicos,
biolégicos, factores psicosociales y emocionales, que se manifiesten por una lesidn organica, trastornos enzimaticos
0 bioquimicos, trastornos funcionales o desequilibrio mental, temporales o permanentes. (Norma Técnica Programa
de Seguridad y Salud Laboral (NT-01-2008))

Equipos Smallware — Hace referencia a todos los utensilios usados para cocinar y preparacion de alimentos.
Ergonomia - Disciplina que se encarga del estudio del trabajo para adecuar los métodos, organizacién,
herramientas y Utiles empleados en el proceso de trabajo, a las caracteristicas (psicologicas, cognitivas,
antropométricas) de las trabajadoras y los trabajadores, es decir, una relacién armoniosa con el entorno (el lugar de
trabajo) y con quienes lo realizan (las trabajadoras o los trabajadores). Busca prevenir enfermedades y lesiones

ocupacionales que pueden aparecer a mediano o a largo plazo.
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F
Fases de Agua - Es la accion de rociar agua tibia sobre el grill y con ayuda de la espatula retirar todos los residuos
de grasa y carne. Usualmente esto solo se hace en los periodos de bajo volumen.
FIFO — Un principio para la rotacién y El almacenaje de las provisiones que dice: use los items que se almacenan
en el orden en que llegaron; primero en entrar, primero en salir.
Fondo Falso — una verja de acero inoxidable, perforada en el fondo de los contenedores de carne para drenar los
jugos de la carne de las hamburguesas.

Frosty — un batido de chocolate o vainilla muy espeso que se puede comer con cuchara.

G
Gavetas MPHC - gabinete de conservacion con multiples propdsitos; el calentador de pan y el gabinete para la
conservacion de productos que se encuentra ubicado sobre el grill y el puesto de sandwich.

H
Headset — Se refiere a la unidad de audifonos inaldmbricos usados por los operadores del Pick Up Window o
Autoservicio para comunicarse entre ellos y con los clientes en la tabla de menu.
Hervidor doble — Una olla grande de acero inoxidable que se usa para cocinar el chili. Un hervidor doble completo
esta compuesto por 3 piezas: la base, la tapa y el encarte del hervidor doble (también llamado la mitad superior del
hervidor doble)
Hora Rush - Un periodo de extrema actividad en el trabajo durante las horas normales par alas comidas. Los auges

usualmente estan entre el mediodia y las 2 de la tarde, y entre las 5 y las 7 de la noche.

L

Lobby — También llamada comedor, es el area destinada con mesas y sillas para el disfrute de los clientes.

M

Menu Board - tablero que muestra el menu que wendys ofrece a sus clientes
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P

Pans - recipiente de acero inoxidable usados para almacenar los condimentos y otros productos. Se expresa el
tamario en términos de cuantos recipientes caben en una abertura de tamafio completo. Por ejemplo: 4 ollas de 4
(6 ollas de 1/6, 2 ollas de 1/2, etc.) llenan una abertura de tamafio completo.
Papas al horno — Una papa horneada y caliente con condimentos a seleccion.
Parrillas — pollo marinado cocinado en el grill
Parte del dia — Cualquiera de uno a los periodos diferentes o turnos durante el dia. Estos son apertura, almuerzo,
tarde, cena, noche y cierre.
Pick Up Window o Autoservicio - modo de entrega de pedidos a los clientes desde sus vehiculos
P.0.C - guia descriptiva de los procedimientos operacionales de Wendys
POPDR - por sus siglas “Personal, Organizacion, Producto, Direccion, Reabastecimiento”.
Post Auge - Es el periodo inmediatamente después de un auge. Durante este periodo, se debe limpiar el
restaurante y prepararla para el trabajo durante la tarde o la noche.
Post Mix — concentrado de refresco
Pre-Cierre — El periodo inmediatamente antes de cerrar el restaurante, cuando se realizan ciertas tareas para
facilitar el cierre. Ya que el restaurante todavia esta abierto a la atencion, estas tareas son secundarias a las del
servicio a los clientes.
Preparacion de Ensaladas (Tabla de) — un formulario preparado para asegurar que se tiene a mano un registro
adecuado de ensaladas de buena calidad para cumplir con las necesidades de los clientes, mientras minimiza el
malgasto de los productos.
Proceso de Trabajo: Conjunto de actividades humanas que, bajo una organizacién de trabajo interactian con
objeto y medios, formando parte del proceso productivo. (Norma Técnica Programa de Seguridad y Salud Laboral
(NT-01-2008))
Proceso Peligroso: Es el que surge durante el proceso de trabajo, ya sea de los objetos, medios de trabajo, de los
insumos, de la interaccion entre éstos, de la organizacion y division del trabajo o de otras dimensiones del trabajo,
como el entorno y los medios de proteccion, que pueden afectar la salud de las trabajadoras o trabajadores. (Norma
Técnica Programa de Seguridad y Salud Laboral (NT-01-2008))
Programa de Seguridad y Salud Laboral: Es el conjunto de objetivos, acciones y metodologias establecidos para
identificar, prevenir y controlar aquellos procesos peligrosos presentes en el ambiente de trabajo y minimizar el
riesgo de ocurrencia de incidentes, accidentes de trabajo y enfermedades de origen ocupacional. (Norma Técnica
Programa de Seguridad y Salud Laboral (NT-01-2008))
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Puesto de Condimentos — Un gabinete en el Lobby que se usa para almacenar los condimentos que los clientes
pueden servirse a su propio gusto.
Puesto de Sandwiches — El area refrigerada que contiene los condimentos para preparar los sandwiches, fajitas de

pollo, papas al horno, etc.

R
Rapi-Kools - Unidades de que se usan para enfriar el chili y puedan ser almacenados en la camara congeladora.
Ranch in Freezer - refrigerador ubicado en el &rea de la cocina para permitir el rapido abastecimiento de productos
alimentos en las diferentes estaciones.
Riesgo - Probabilidad de que ocurra dafio a la salud, a los materiales, 0 ambos. (Norma Técnica Programa de
Seguridad y Salud Laboral (NT-01-2008))
Rollos printer - rollos de papel utilizados en las impresoras fiscales de las cajas registradoras.
Runner - El puesto, o la persona, responsable de ensamblar los pedidos. Esta persona también tiene la
responsabilidad de servir las bebidas, postres y comprobar la exactitud de las drdenes.
Rush Ready Check-List — lista de chequeo rapido realizado con frecuencia diaria por parte del Gerente General, el
Supervisor de Turno o el Sub-Gerente con la finalidad de verificar el cumplimiento de altos estandares de calidad y

Servicio.

S
Sanitizar - limpiar alguna superficie con el producto de limpieza Lark Sanitizer.
Sanitizer — 6 Lark Sanitizer, nombre comercial de un jabén para manos.
Seguridad Laboral: aplicacion del conjunto de principios, leyes, criterios y normas formuladas, cuyo objetivo es el
de controlar el riesgo de accidentes y dafios, tanto a las personas como a los equipos y materiales que intervienen
en el desarrollo de toda actividad productiva.

Silver King Kuttlet — nombre comercial de un cortador o picador de lechuga.

w

Waste — desperdicios alimenticios generados durante los procesos de operacion del restaurante.
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