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RESUMEN

El presente trabajo se desarroll6 en el hotel Dreams Las Mareas Costa Rica,
ubicado en Playa El Jobo, La Cruz, Guanacaste, empresa que brinda servicio de

hospedaje familiar tipo todo incluido.

En la empresa y segun sus registros internos, durante los ultimos dos afios, los
departamentos de cocinas y restaurantes son en los que se han presentado mayor
cantidad de accidentes laborales incapacitantes, destacandose los accidentes
producidos por caidas al mismo nivel y los ocurridos por el uso de herramientas

manuales y equipos en las areas de cocinas y restaurantes.

El proyecto tiene el objetivo proponer un programa de control de riesgo de caidas
al mismo nivel y mecénicos para los procesos de produccién y servicio de alimentos
en cocinas y restaurantes del hotel Dreams Las Mareas Costa Rica. Para lograr este
objetivo se utilizaron herramientas de recoleccion de informacién, identificacién de

peligros y evaluacién de riesgos

Entre los principales hallazgos se encuentra que los pisos resbaladizos por
acumulacion de agua y grasa y los inadecuados procedimientos de limpieza son las
principales causas de peligros que pueden generar caidas de personas a un mismo
nivel. Asi como que la falta de capacitacion para el uso adecuado de herramientas
manuales y equipos es un peligro que podria generar el riesgo de accidente en el uso

de estos.

A partir de lo anterior, se permitié recomendar crear un Programa de control de
riesgos de caidas de personas al mismo nivel y por uso de herramientas manuales
basado en la norma INTE T29:2016, que contemple controles con el fin de minimizar
riesgos y se puedan realizar de manera segura las tareas preparacion y servicio de
alimentos. Asi como también un procedimiento de investigacion de accidentes

laborales que su objetivo sea evitar que se repitan los accidentes.

Palabras clave: Caidas a un mismo nivel, manejo seguro de herramientas y

equipos, programa de control de riesgos.



ABSTRACT

This work was carried out at the Dreams Las Mareas Costa Rica hotel, located in
Playa El Jobo, La Cruz, Guanacaste, a company that provides all-inclusive family

lodging service.

In the company and according to its internal records, during the last two years, the
kitchen and restaurant departments are the ones in which the greatest number of
disabling work accidents have occurred, highlighting accidents caused by falls at the
same level and events due to the use of hand tools and equipment in kitchen and

restaurant areas.

The objective of the project is to propose a risk control program for falls at the same
level and mechanics for the processes of production and food service in kitchens and
restaurants of the Dreams Las Mareas Costa Rica hotel. To achieve this objective,
hazard identification and risk assessment tools for people falling at the same level and

for the use of hand tools and equipment in kitchen and restaurant areas were used.

Among the main findings is that slippery floors due to the accumulation of water and
grease and inadequate cleaning procedures are the main causes of hazards that can
lead to falls of people at the same level. As well as that the lack of training for the proper
use of hand tools and equipment is a danger that could generate the risk of an accident

in the use of these.

Based on the above, it was allowed to recommend the creation of a Risk Control
Program for people falling at the same level and due to the use of manual tools based
on the INTE T29:2016 standard, which includes engineering and administrative
controls, this to minimize risks and food preparation and service tasks can be carried

out safely.

Keywords: Falls at the same level, safe handling of tools and equipment, risk

control program.
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|. INTRODUCCION

A.ldentificacion de la empresa.

Dreams Las Mareas Costa Rica es una empresa de capital estadounidense que

ofrece servicios de alojamiento todo incluido para familias.

1. Mision.
“Transformamos vacaciones de ensuefio en recuerdos para toda la vida” (Dreams
Las Mareas, 2023).

2. Vision.
“Ser la mejor opcién para viajes de placer, enriquecer la vida de la gente y conectar

el mundo” (Dreams Las Mareas, 2022).

3. Antecedentes Historicos.
Dreams Las Mareas Costa Rica realiz6 su apertura en octubre de 2014, en La Cruz,
Guanacaste, siendo el primer hotel familiar todo incluido para cortas estancias en el

pacifico norte del pais.

El hotel surge gracias a la inversion de capital nacional como internacional. La
construccion de la infraestructura del hotel inicié en el afio 2010 y se prolongé hasta el
afio 2014.

Dreams Las Mareas ofrece a sus clientes 447 habitaciones, 18 piscinas, 5
restaurantes y 6 bares, pudiendo albergar hasta 1200 personas por dia. En promedio
emplea 677 colaboradores, divididos en areas administrativas y operativas.

El hotel inicialmente pertenecié a la cadena AMResorts que era parte del grupo
estadounidense Apple Leisure Group, grupo que para el afio 2021 fue adquirido por la
empresa hotelera de capital internacional Hyatt, como parte de su marca Hyatt

Inclusive Collection.



4. Ubicacion Geografica.

Dreams Las Mareas Costa Rica se localiza en la provincia de Guanacaste,

exactamente en el cantén de La Cruz.

5. Organigrama

A continuacién, se muestra el organigrama de la empresa, donde se incluyen los

diferentes departamentos que conforman la organizacion.

Figura 1. Organigrama de Dreams Las Mareas Costa Rica.

Gerente General

’u

Gerente Residente

Asistente de Gerencia —  Gerente de Calidad — Gerente de Seguridad

|

Contralor General Gerente de RRHH Geren.te‘de Gerente Division
Mantenimiento Cuartos

| J

Subcontralor Subgerente de RRHH

: [
Gerente de
Capacitacisn

Sub Gerente de
Mantenimiento

Contador

|

Contralor de Costos

Jefe de Salud

Gerente de Recepcidn

l

Chief Concierge

I

Gerente de Ama de
Llaves

Jefe de Lavanderia

I

lefe de Teléfonos

|

Gerente de Spa

I

Gerente Nocturno

Gerente Alimentos y

Behidas

Asistente de AyB

Chef Ejecutivo

Chief Steward

lefe de Bares

Fuente: Dreams Las Mareas, 2023

Ocupacional

|

Gerente de Compras
l

Jefe de Almacén

|

Gerente de Sistemas

6. Numero de Empleados

Director de Ventas

Gerente de Tour and
Travel

Gerente de
Reservaciones

Gerente de Grupos

l

Gerente de Bodas

Gerente de
Entretenimiento

Actualmente el equipo de trabajo de Dreams Las Mareas cuenta con un promedio

de 677 colaboradores contratados, los cuales se distribuyen de la siguiente forma:



Cuadro 1. Cantidad de colaboradores por departamento.

Departamento Cantidad de
Colaboradores

Division Cuartos 171
Alimentos y Bebidas 298
Entretenimiento 19
Mantenimiento 61
Administracion 95

Otros departamentos 33

Total 677

Fuente: Dreams Las Mareas, 2023
7. Mercado

El mercado meta de la empresa se caracteriza por ser familias o parejas de clase
media-alta que buscan vacacionar en hoteles todo incluido (hospedaje, alimentacion,

bebidas y entretenimiento).

El mercado mayoritario de Dreams Las Mareas Costa Rica proviene de Estados
Unidos, seguido de Canadd, Costa Rica e Inglaterra, con estancias promedio de 4

dias.

De los mercados que han venido en auge en los ultimos afios se destaca el de
bodas, grupos y convenciones, siendo el hotel en Costa Rica donde méas bodas se

realizan por afio.

8. Descripcion del proceso productivo.

En este apartado, se describe el proceso productivo de las areas bajo estudio.



Figura 2. Proceso de preparacion y servicio de alimentos en el buffet.
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Figura 3. Proceso de preparacion y servicio de alimentos en restaurantes a la carta
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B. Planteamiento del Problema.

Segun los registros del Departamento de Salud Ocupacional de Dreams Las
Mareas Costa Rica, durante el afio 2022 se presentaron en la empresa un total 40
accidentes laborales que requirieron incapacidad y por lo tanto el uso de la poéliza de
riesgos laborales.

Segun los registros de la empresay los datos brindados por el Instituto Nacional de
seguros, durante el 2022 por la atencion de accidentes laborales se cargé a la pdliza
de seguro de riesgos laborales un monto de @©10.919.175,84, aumentando
considerablemente con respecto al afio 2021, donde el costo por la atencién de
accidentes laborales fue de ¢6.365.551,00. El aumento en el costo de atencion de
accidentes por parte de INS significa un incremento en la poliza anual de riesgos que

la empresa debe asumir en sus costos de operacion.

En las areas de cocina y restaurantes que en ese afio contaban en promedio con
260 colaboradores, se registraron un total de 21 los accidentes laborales,

representando el 53% del total de accidentes reportados en el hotel durante el afio.

Dentro de las evaluaciones realizadas en la empresa se encuentra que los
colaboradores de estas areas sufrieron lesiones como golpes, esguinces,
atrapamientos entre objetos, cortaduras y quemaduras. La mayoria de estas lesiones
fueron provocadas por accidentes por caidas al mismo nivel y el uso de herramientas

manuales y equipos utilizados en los procesos de preparacion y servicio de alimentos

Los accidentes laborales ocurridos en &reas de cocinas y restaurantes generaron
durante el afio un total de 223 dias perdidos, con un promedio de 10 dias perdidos por
accidente ocurrido, dias que se debe cubrir el puesto de la persona incapacitada con
horas extras por parte de otro colaborador, contratando un nuevo colaborador o en
ocasiones dejando el puesto faltante sin cubrir afectando la operacion. Por esto se

evidencia la prioridad de solventar deficiencias en seguridad en estas areas del hotel.

Dicha situacién genera una gran preocupacion por parte de los altos mandos ya

gue los accidentes no sélo afectan a los colaboradores y sus familias, sino también la



calidad de los servicios brindados por la empresa, los costos operativos (horas extras),
el aumento de la péliza de riesgos laborales y hasta podria llegar a impactar la imagen
de la empresa. El aumento de la accidentabilidad no es una buena publicidad y podria
causar la pérdida de posibles clientes, ya que estos cada vez se preocupan mas por
buscar empresas que no solo cuiden el bienestar del cliente sino también el de sus

empleados.

C. Justificacion.

Dentro de los objetivos estratégicos de la empresa Dreams Las Mareas se incluye
el asegurar la satisfaccion y bienestar de cada uno de sus colaboradores mientras
desempefian sus labores, un colaborador feliz y saludable, es un colaborador mas

productivo, en este objetivo esta implicito la prevencion de los accidentes en el trabajo.

El impacto de las fatalidades, lesiones, deterioros de la salud relacionados con el
trabajo en una organizacién puede ser abrumador. Los efectos pueden incluir
reduccion en los ingresos, costos por horas extras, aumento en los costos de lesiones
y deterioro de la salud y pueden incluso llegar a impactar en la imagen y éxito de una
empresa (ICONTEC, 2020).

De acuerdo con el departamento de Salud Ocupacional de la empresa, en el Gltimo
afo las areas de cocinas y restaurantes ocuparon el primer lugar en la empresa en la
ocurrencia de accidentes laborales y dias perdidos por incapacidades,

comprometiendo también la productividad de la empresa.

Por la lejania de la zona donde se encuentra el hotel y la poca disponibilidad de
mano de obra, el tener personal fuera de labor por la ocurrencia de accidentes
laborales, complica la operacién de las cocinas y restaurantes, ya que se dificulta
encontrar personas que cuenten con los conocimientos, habilidades y experiencia que
puedan cubrir las incapacidades. Ademas, las personas contratadas deben iniciar un
periodo de adaptacion y capacitacion, lo cual podria afectar la calidad de los servicios

brindados.



El documento emitido por el Consejo de Salud Ocupacional de Costa Rica
“Estadisticas de Salud Ocupacional” del afio 2021, indica que a nivel nacional el sector
de alojamiento y servicio de comidas se encuentra dentro de los diez sectores con
mayor porcentaje de incidencia de accidentes laborales con un 9%, con un promedio
de 16 dias perdidos por cada incapacidad. (Consejo de Salud Ocupacional, 2022)

Por lo tanto, es una prioridad que Dreams Las Mareas Costa Rica cuente con un
programa de control de riesgos de accidentes en las areas de cocinas y restaurantes
donde se desarrollan los procesos de produccion y servicio de alimentos. Este
programa tiene como objetivo la prevencion de accidentes laborales asociados a
riesgos por caidas al mismo nivel y riesgos mecéanicos por el uso de herramientas
manuales y equipos en estas areas. Dentro de su disefio buscard garantizar
condiciones de trabajo seguras, con alternativas que pueden incluir controles

administrativos y/o de ingenieria.
D. Objetivos

1. Objetivo General
Proponer un programa de control de riesgo de caidas al mismo nivel y mecanicos
para los procesos de produccion y servicio de alimentos en cocinas y restaurantes del

hotel Dreams Las Mareas Costa Rica.

2. Objetivos Especificos

+ Identificar las condiciones actuales de peligro asociados a las caidas al mismo
nivel y al uso de herramientas manuales y equipos en los procesos de
produccion y servicio de alimentos en las areas de cocinas y restaurantes.

» Evaluar los riesgos de caidas al mismo nivel y mecanicos a los que se exponen
los colaboradores en los procesos de produccién y servicio de alimentos
desarrollados en cocinas y restaurantes.

+ Disefiar los lineamientos para un programa de control de riesgos de caidas al

mismo nivel y mecanicos por el uso de herramientas manuales y equipos en los



procesos de produccién y servicio de alimentos en las areas de cocina y

restaurantes del hotel Dreams Las Mareas Costa Rica.

E. ALCANCES Y LIMITACIONES

a) Alcance

El trabajo considero todas areas de la cocina central y cocina Oceana/Seaside. En
cuanto a restaurantes se tomo en cuenta el buffet World Café, el restaurante mexicano

El Patio, el italiano Portofino y los restaurantes de carnes y mariscos Oceana/Seaside.

En las areas de estudio se realizo una identificacion de debilidades o necesidades
en cuanto a la prevencion y control actual de accidentes laborales por caidas de

personas a un mismo nivel y el uso de herramientas manuales y equipos peligrosos.

El estudio pretende dar a conocer los peligros y evaluar los riesgos asociados a los
procesos de preparacion y servicio de alimentos y que pudieran estar relacionados con
los accidentes de caidas de personas a un mismo nivel y el uso de herramientas

manuales.

El presente proyecto tiene como finalidad proponer un Programa de control de
riesgos de caidas al mismo nivel y mecanicos para los procesos de produccion y
servicio de alimentos en areas de cocinas y restaurantes del hotel Dreams Las Mareas
Costa Rica.

La meta es proponer un programa de control de riesgos es que la empresa pueda
disminuir los accidentes laborales en las areas de cocinas y restaurantes, con esto por
consecuente reducir también el uso de la pdliza de riesgos, los costos
operativos/administrativos por horas extras o contratacion de personal suplente y

cumplir su compromiso de buscar el bienestar de sus colaboradores.

b) Limitaciones.

La temporada de mayor ocupacion en el hotel es de diciembre a abril, donde el

hotel supera todos los dias ocupaciones de mas del 90%, lo cual incrementa el ritmo



y carga de trabajo de las cocinas y restaurantes. Las herramientas de evaluacion se
aplicaron en el mes de junio, con ocupaciones diarias promedio por debajo del 70%,
por lo cual no se estaria evaluando el periodo mas critico de trabajo, donde aumenta

la produccién y el ritmo de trabajo de las areas que forman parte del estudio.



Il. MARCO TEORICO

La legislacion de Costa Rica establece el concepto de accidente laboral como todo
accidente que le suceda al trabajador como causa de la labor que ejecuta o como
consecuencia de ésta, durante el tiempo que permanece bajo la direccion y
dependencia del patrono o sus representantes y que puede producirle la muerte o
pérdida o reduccion, temporal o permanente, de la capacidad para el trabajo. (Cédigo
de Trabajo de Costa Rica, 2022)

Los accidentes del trabajo tienen grandes repercusiones en las personas y en sus
familias, no sélo desde el punto de vista econémico, sino también en lo que respecta
a su bienestar fisico y emocional a corto y a largo plazo. Ademas, pueden tener efectos
importantes en las empresas, afectando a la productividad, provocando interrupciones
en los procesos de produccion, obstaculizando la competitividad y dafiando la
reputacion de las empresas a lo largo de las cadenas de suministro, con
consecuencias para la economia y para la sociedad de manera mas general. (OIT,
2019)

En Costa Rica la obligacién en prevencion de riesgos de trabajo se encuentra
contemplada en la normativa nacional, como una de las obligaciones esenciales dentro
del sistema de seguridad y salud en el trabajo, asi lo establece la Constitucion Politica
en su marco juridico para la proteccién y seguridad del trabajador, en el articulo 66 se
establece que: “Todo patrono debe adoptar en sus empresas las medidas necesarias

para la higiene y seguridad del trabajador”. (Jaramillo & Godinez, 2015)
Actividades en Produccion y Servicio de Alimentos (Cocinas y Restaurantes).

Cuando hablamos de cocinas en hoteles de alta capacidad, nos referimos a cocinas
industriales aquellas cocinas equipadas para la preparaciéon de alimentos en grandes

cantidades.

La cocina es la zona industrial de un restaurante, o sea, el area de produccion,

donde se elaboran los alimentos que seran servidos en el restaurante. La cocina



cuenta con un personal dirigido por un “Chef” asistido por un “Sub-Chef’, seguido de
los chefs de partida, cocineros y ayudantes. Los encargados de la limpieza de la cocina
y el lavado de los materiales para el servicio se le llaman “Stewards”, dirigidos por un
Chef Stewards. Los grandes hoteles con varios tipos de restaurantes normalmente
disponen de una cocina central con zonas de almacenamiento, limpieza, produccion y
también de otras cocinas mas pequefias para abastecer algunos restaurantes

especificos. (Hernandez, 2013)

Normalmente las cocinas industriales cuentan dentro del area de cocina principal
sub-areas divididas de la siguiente forma: cocina fria donde se preparan todas las
ensaladas y alimentos frios, pescaderia, carniceria, pasteleria, cocinas calientes

donde se elaboran normalmente la mayor produccion de alimentos y &reas de limpieza.

Los restaurantes en forma general son un lugares o establecimientos que tienen
como principal objetivo brindar alimentos preparados para ponerlos a disposicion de
las personas que pagan por ellos. En la industria hotelera es muy comdn encontrar
diferentes tipos de restaurantes sin embargo hay dos que predominan: los restaurantes
estilo buffet donde se da concepto de autoservicio, donde los platos frios y calientes
estan dispuestos para que los comensales se sirvan la cantidad que deseen. El otro
tipo de restaurante es el de especialidad, estos restaurantes tienen una amplia gama
de platillos pertenecientes a un pais o a una tematica en especifica para ofrecer al

comensal una experiencia gastronomica completa. (Corbusé, 2021)

Los responsables de hacer que los restaurantes marchen adecuadamente ademas
de los cocineros son los saloneros o meseros, los cuales tienen entre sus
responsabilidades: el montaje de mesas y preparacion del restaurante, recibir a los
clientes, tomar ordenes, servir los alimentos y bebidas entre otros. La relacion del
salonero con el area de cocina es esencial en el proceso, ya que muchas de sus
funciones dependen de lo realizado en cocina. (Programa Regional de Formacién

Ocupacional e Insercion Laboral (FOIL), 2009)

Por otra parte, estan los Steward, que son los encargados de la limpieza en las

cocinas, deben mantener todas las areas de cocina higiénicas, asi como asegurarse



gue todos los suministros del restaurante estén disponibles. Se encargan de tareas
como la eliminacion de la basura, la limpieza de vajilla, la limpieza de pisos sucios y

equipos. (Grand Hotelier, 2019)
Riesgos Laborales en Cocinas y Restaurantes

Para una mayor comprension podemos decir que riesgo es la posibilidad de que un
trabajador sufra un determinado dafio en su salud, derivado del trabajo, o también "la
combinacion de la frecuencia o probabilidad que puedan derivarse de la
materializacion de un peligro". (Solérzano, 2014)

La Federacion Espafola de Hosteleria (FEHR) en su Manual para la Prevencion
de los Riesgos Laborales menciona los 10 riesgos que mas causan accidentes en las
cocinas y restaurantes, encontrandose en los primeros lugares las caidas al mismo
nivel, seguido por los golpes, contacto o0 cortes con herramientas 0 equipos.
(FEHR,2003)

Las condiciones de trabajo de la cocina son propicias para que se produzcan caidas
por suelos a menudo mojados o resbaladizos por liquidos derramados, aceites, etc.
(Secretaria de Salud de Madrid, 2018). Las caidas en areas de cocinas o restaurantes
pueden causar traumatismos, fracturas, esguinces, cortaduras y hasta quemaduras si

durante la caida se voltea algo caliente.

Los procesos de preparacion de alimentos se requiere el manejo de equipos
(hornos, estufas, rebanadoras), herramientas como cuchillos; el contacto con
temperaturas extremas de frio y calor; los vapores y humos generados en el proceso
de trabajo; el uso de productos calientes o congelados; el empleo de productos
quimicos para ciertas tareas como lavar los platos; el contacto con residuos; etc.,

generan numerosas situaciones de riesgo con los que deben convivir a diario.
Identificacién de Peligros y Evaluacion de Riesgos.

La identificacion de peligros es la parte del proceso de gestion de riesgos en la

gue conocemos e inspeccionamos los riesgos. El objetivo de la identificacion de los


http://www.fehr.es/

riesgos es conocer los sucesos que se pueden producir en la organizacion y las

consecuencias que puedan tener sobre los objetivos estratégicos de la empresa.

La evaluacion de riesgos busca identificar y eliminar riesgos presentes en el entorno
de trabajo, asi como la valoracion de la urgencia de actuar. La evaluacion de riesgos
laborales es una obligacion empresarial y una herramienta fundamental para la
prevencion de dafios a la salud y la seguridad de los trabajadores. (Instituto Sindical

de Trabajo, Ambiente y Salud de Espafia, 2016)
Su objetivo es identificar los peligros derivados de las condiciones de trabajo para:
e Eliminar de inmediato los factores de riesgo que puedan suprimirse facilmente.

e Evaluar los riesgos que no van a eliminarse inmediatamente y planificar la

adopcion de medidas correctoras.

Cabe mencionar para este proceso de evaluacién de riesgos la diferencia entre
“peligro” y “riesgo”, por peligro se entiende todo aquello que tiene potencial de causar
una lesion, enfermedad, dafios materiales o paralizacion/cambios en los procesos, el
riesgo se define como la combinacion entre la probabilidad y la consecuencia de no
controlar el peligro. El riesgo va a estar presente al exponerse a un peligro. (Fernandez,
2016, p. 310)

El propdsito de realizar una evaluacion de riesgos es determinar qué controles de
riesgos se deben implementar para que las actividades se realicen de manera segura.
Tradicionalmente, se ha utilizado una jerarquia de control que es un medio para
determinar cémo implementar soluciones de control factibles y efectivas. Donde, si se

controla el peligro, se tiene control del riesgo que conlleva éste. (Martinez, 2022)
Programa de Prevencion de Riesgos.

El proceso de prevencién y control de los riesgos es un estudio e implementacion
de las medidas necesarias y convenientes para mantener bajo observacion, evitar o

reducir las situaciones de riesgo potencial y dafios que pudieran derivarse. Las



acciones preventivas deben establecerse idealmente antes de que se produzca el
accidente. (Alarcén, 2019)

Los programas de seguridad y salud en el trabajo permiten establecer un
ordenamiento o una secuencia gradual de una serie de medidas que permitiran el

objetivo perseguido que es buscar el bienestar de los trabajadores.

La norma INTE T29:2016 establece el programa de salud y seguridad en el trabajo
como “una herramienta utilizada para implementar un plan de forma permanente y
continua, en el cual se articulen las diferentes estrategias, procedimientos, tacticas y

proyectos en la organizaciéon, basado en un diagnéstico objetivo” (INTECO, 2016).

Segun INTECO los programas de prevencion de riesgos deben contener los

siguientes requisitos:

e Compromiso de la direccion de la institucién en la mejora de la seguridad y salud

en el centro laboral.
¢ |dentificacion de peligros y evaluacion de riesgos.

e Prevencion y control de riesgos.
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lI.METODOLOGIA

A.Tipo de investigacion.

La presente investigacion se clasifica como descriptiva ya que se detallan
caracteristicas, situaciones y contextos relativos al problema en cuestion.
(Namakforoosh, M. N, 2000).

También se considera un estudio explicativo, ya que busca responder las causas
de los fenbmenos en estudio, buscando generar un sentido de entendimiento, todo

esto en la fase de identificacion y evaluacion de la situaciéon actual.

El desarrollo de una propuesta de como una alternativa de solucion, también
atribuye a la investigacion como de caracter aplicada, ya que de acuerdo con el estado
de las condiciones de gestion preventiva y de trabajo actual se pueden plantear

soluciones de mejora.

B. Fuentes de informacion
A continuacién, se detallan las fuentes de informacion utilizadas en el presente

proyecto:

e Fuentes Primarias.

Libros.

¢ Metodologia de la investigacion; de Hernandez Sampieri, R., Fernandez
Collado, C., & Baptista Lucio, P. (2010).

Normativa Nacional.

e INTE T55:2022. Guia para la identificacion de los peligros, evaluacion de los
riesgos y oportunidades para la seguridad y salud en el trabajo.

e INTE T29:2016. Salud y seguridad en el trabajo. Requisitos para la elaboracion
de programas de salud y seguridad en el trabajo
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Normativa Internacional.
e NTP 481: Orden y limpieza de lugares de trabajo.
Informacion Empresarial.

e Cuadro resumen de investigacion de accidentes laborales de Dreams Las

Mareas Costa Rica del afio 2022.
Entrevistas.

e Entrevista al encargado de Salud Ocupacional de la empresa.

e Fuentes Secundarias.

Paginas Web.

e Consejo de Salud Ocupacional (CSO)
¢ Instituto de Seguridad e Higiene en el Trabajo (INSST)

¢ Instituto de Normas Técnicas de Costa Rica (INTECO)
Proyectos de Graduacién

e Propuesta de un Programa de seguridad y salud aplicado a los cursos de la
Academia Nacional de Bomberos. (Rodriguez, 2018)

e Fuentes Terciarias.

Repositorio TEC.
Google Académico.

Scielo.

C.Poblacién y Muestra.
El estudio contempla y evalGa el area de cocina central, la cual para la etapa de

diagnaostico por su tamafio se dividio en las siguientes subareas:
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e Cocina Buffet y Comedor
e Cocina Portofino

e Cocina El Patio

e Mesa Fria

e Pescaderia/Carniceria

o Pasteleria

e Areade ollas

e Areade Lavaloza

e Area de descamoche

También se formaron parte del estudio la Cocina del Restaurante Oceana-Seaside

y los restaurantes Portofino, Buffet, El Patio y Oceana/Seaside.

Estas areas cuentan en promedio con 170 colaboradores entre cocineros, Steward

y saloneros, divididos en 3 turnos de trabajo.

D. Operacionalizacion de Variables.
A continuacion, se describen las variables, indicadores y herramientas que se

utilizaran para lograr cada uno de los objetivos planteados en el proyecto.

Objetivo 1. Identificar las condiciones actuales de peligro asociados a las caidas al
mismo nivel y al uso de herramientas manuales y equipos en los procesos de

produccion y servicio de alimentos en las areas de cocinas y restaurantes.
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Cuadro 2. Operacionalizacion del Objetivo 1

Condiciones
asociados a las caidas al mismo nivel
y al uso de herramientas y equipos en
los procesos de produccion y servicio
de alimentos en las areas de cocinas y

restaurantes.

Indicador Instrumento/ Método

Variable ‘

actuales de peligro

Cantidad de areas de trabajo
Cantidad de trabajadores por area
Porcentaje de superficies (pisos)
antideslizantes en las areas.

Porcentaje de procesos que generan grasa
gue pueda acumularse en las superficies
(pisos)
Cantidad de

peligrosos.

herramientas y equipos

Cantidad de equipo de proteccién personal

Conceptualizacion

Condiciones laborales, tareas, funciones, puesto de
trabajo, ropa y equipo de proteccién personal que pueden

llegar a afectar la salud y seguridad de los colaboradores

Encuesta de identificacion de areas y

procesos en cocinas y restaurantes.

Porcentaje de cumplimiento de orden vy

limpieza de areas de cocinas y restaurantes

Lista de Verificacion de orden y limpieza
basada en la NTP 481.

Porcentaje de cumplimiento en uso seguro de
herramientas manuales y equipos en cocinas
y restaurantes

Lista de verificacion de uso seguro de
herramientas manuales y equipos de

cocina.

Cantidad de estrategias de liderazgo en salud
y seguridad.

Cantidad de estrategias de comunicacion.
Cantidad de estrategias de formacion.
Cantidad de indicadores para medir la eficacia
de las estrategias.

Cantidad de herramientas para medir el

conocimiento de los trabajadores capacitados.

Entrevista al Encargado de Salud

Ocupacional del hotel




Cantidad de herramientas para la
investigacion de accidentes laborales

Cantidad de estrategias para el seguimiento
de acciones para evitar que sucedan

accidentes laborales

Cantidad de peligros identificados asociados a
las caidas al mismo nivel y uso de
herramientas manuales y equipos en cocinas

y restaurantes.

Cuadro de clasificacion de peligros segun
la INTE T55:2022

Cantidad de causas y efectos asociados a los

accidentes por caidas a distinto nivel y uso de

herramientas manuales y equipos.

Diagrama Ishikawa

- Cantidad de fortalezas, oportunidades,

debilidades y amenazas

Matriz FODA

Objetivo 2. Evaluar los riesgos de caidas al mismo nivel y mecanicos a los que se

exponen los colaboradores en los procesos de produccion y servicio de alimentos

desarrollados en cocinas y restaurantes.

Cuadro 3. Operacionalizacion del Objetivo 2

Variable ‘

Riesgos de caida de personas al
mismo nivel y mecéanicos en los
procesos de produccion y servicio de

alimentos en cocinas y restaurantes.

Indicador

- Nivel de priorizacion del riesgo.

Conceptualizacion

Estimacion de la probabilidad de que ocurra un evento no
deseado que afecte de alguna forma la salud de los
colaboradores que desempefian una labor o labores en

areas de cocina o restaurantes.

Herramienta / Método
Matriz de valoracion de riesgos basada en
la INTE T55:2022.

- Cantidad de causas dentro del porcentaje
concentrado del grafico (80 %) por cada

una de las causas raiz identificadas.

Diagrama de Pareto.




Objetivo 3. Disefiar los lineamientos para un programa de control de riesgos de

caidas al mismo nivel y mecéanicos por el uso de herramientas manuales y equipos en

los procesos de produccion y servicio de alimentos en las &reas de cocina y

restaurantes del hotel Dreams Las Mareas Costa Rica.

Cuadro 4. Operacionalizacion del Objetivo 3.

Variable ‘

Programa de prevencién de riesgos

Indicador

- Cantidad de elementos que contiene el

programa

Conceptualizacion

Documento escrito donde se recopilan las actividades,
responsabilidades medidas de seguridad, protocolos de
trabajo estandarizados, ademas de los controles que se
implantan para minimizar o controlar los riesgos
mecanicos a los que se exponen los colaboradores de las

areas de cocinas y restaurantes

Instrumento/ Método

INTE T29:2016. Guia para la elaboracion
del programa de salud y seguridad en el

trabajo.

- Cantidad de tareas que contempla el
programa.
- Cantidad de tareas asignadas a los

involucrados.

Matriz de asignacion de responsabilidades.

(RACI)

- Cantidad de personas involucradas en el

programa.

Matriz de involucrados.

- Cantidad de temas de capacitacion.

Programa de capacitacion.

- Porcentaje de cumplimiento del

seguimiento y control del programa.

Lista de verificacion




E. Descripcién de instrumentos y herramientas de investigacion.
a) Encuesta de identificacion de las areas y procesos de trabajo en las areas

de cocinas y restaurantes.

Es una herramienta que se desarrolla previo al inicio de cualquier actuacion, es el
proceso por el que se recopila toda la informacién posible para identificar aquellos
factores presentes en el ambiente laboral que pueden relacionarse con el problema en
estudio.

Esta herramienta recopila informacidn sobre la cantidad y las caracteristicas de las
areas de trabajo, la cantidad de colaboradores por area, las tareas que realizan el
personal de cocinas y restaurantes, los equipos y herramientas, asi como los equipos
de proteccion utilizados.

Esta herramienta se validdo mediante la aprobacién del Departamento de Salud

Ocupacional y se encuentra en el Apéndice 1 de este documento.

b) Entrevista a encargado de Salud Ocupacional del hotel.

La entrevista (ver Apéndice 2) tiene como fin obtener informacién de primera mano
de parte del Encargado del Departamento de Salud Ocupacional del hotel, esto para
poder determinar la situacién actual con respecto a las estrategias de liderazgo,
estrategias de comunicacion, formacion, evaluacion y seguimiento para la prevencion

de accidentes en las areas de cocinas y restaurantes del hotel.

c) Lista de Verificacion de orden y limpieza basada en la NTP 481.

Para realizar una evaluacion de las condiciones de orden y limpieza de las cocinas
y restaurantes, se utilizé la Lista de Verificacién de orden y limpieza basada en la NTP
481 (ver Apéndice 3), donde se debe responder si, a medias, no o no aplica. Para

aplicar se realizara un recorrido por las areas y observacion no participativa.

d) Lista de verificacion de uso seguro de herramientas manuales y equipos

de cocina.

17



Esta lista se utilizar4 para la evaluacion del uso seguro de las herramientas

manuales y equipos que se utilizan en las areas evaluadas.

Para aplicar se realizar4 un recorrido por las areas el Sub-chef de cocina y
realizando también una observacion no participativa. En algunos de los puntos de
evaluar se puede preguntar a los colaboradores presentes en el area y que utilizan las
herramientas y equipos. La lista de verificacion para la evaluacion de uso seguro de

las herramientas y equipos se encuentra en el Apéndice 4.

e) Matriz de clasificacidon de peligros segun la INTE T55:2022.

Herramienta basada en lo establecido por la INTE T55:2022, la cual permite mostrar
y clasificar los peligros identificados en las diferentes areas evaluadas. Ademas, en

esta matriz se exponen los controles existentes en la empresa para cada peligro.

f) Diagrama Ishikawa.

Es una herramienta cuyo objetivo es analizar graficamente y de forma estructurada
los vinculos de causa-efecto de un problema concreto y, gracias a esta jerarquizacion,
identificar de manera concreta las fuentes del problema y guiarnos hacia su solucion.
(Vieira, 2021)

Este diagrama, se divide en aspectos de maquinaria, personal, medio ambiente,
método y material para poder encontrar la probleméatica principal.

En el desarrollo de este proyecto sera de utilidad para determinar las principales
causas raiz relacionadas al problema central que son la ocurrencia de accidentes
laborales causados por caidas de personas al mismo nivel y por el uso de herramientas

manuales/equipos.

g) Matriz FODA.

La matriz FODA es una herramienta diseflada para realizar un analisis interno
(Fortalezas y Debilidades) y externo (Oportunidades y Amenazas) de un

area/organizaciéon en estudio, permite obtener un panorama de la situacién actual.
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En este caso la matriz FODA se utilizo para analizar el contexto actual de la gestion
en la prevencion de accidentes por caidas de personas al mismo nivel y por el uso de
herramientas/equipos manuales en las areas de cocinas y restaurantes, tomando en
cuenta la informacion recolectada por la encuesta, la lista de verificacion de orden y
limpieza, la lista de verificacion de uso seguro de herramientas manuales y equipos de

cocinay la entrevista al Encargado de Salud Ocupacional.

a) Matriz de valoracion de riesgos basada en la INTE T55:2022.

Para la elaboracion de la matriz de riesgos laborales, se hizo uso de la norma INTE
T55:2022.

La metodologia de evaluacion de riesgos de esta norma toma en cuenta: nivel de
consecuencia, nivel de deficiencia, nivel de exposicion, nivel de probabilidad y nivel de
riesgo; cada uno con valores determinado obteniendo asi el grado de riesgo para la

priorizacion de los riesgos obtenidos.

b) Diagrama de Pareto.

Un diagrama de Pareto es una herramienta que permite clasificar graficamente la
informacion de mayor a menor relevancia, con el objetivo de reconocer los problemas

mas importantes en los que dar enfoque y soluciones.

Este diagrama se basa en el principio de Pareto o regla 80/20, la cual establece
una relacion de correspondencia entre los grupos 80-20, donde el 80 % de las

consecuencias provienen del 20 % de las causas.

c) INTE T29:2016. Guia para la elaboracion del programa de salud y

seguridad en el trabajo.

Esta norma es de tipo orientativo y establece requisitos minimos para elaborar

programas efectivos en salud y seguridad.

Esta INTE permitié al trabajo tener una guia sobre los items minimos necesarios
para el éxito del programa que se pretende dar a la empresa en las areas de cocinas

y restaurantes.
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d) Matriz de asignacion de responsabilidades. (RACI)

La matriz RACI se utiliza para asignar y definir el grado de responsabilidad que le
corresponde a cada una de las personas que estan involucradas en la realizacién de

un proyecto
RACI proviene de una sigla en inglés:
¢ “R” (Responsible): es quien ejecuta una tarea.

e “A” (Accountable): es quien vela porque la tarea se cumpla, aun sin tener que

ejecutarla en persona.

e “C” (Consulted): indica que una persona o area debe ser consultada respecto

de la realizacion de una tarea.

(Informed): indica que una persona o area debe ser informada respecto de la

realizacion de una tarea.

e) Matriz de involucrados

Esta matriz es usada con el objetivo de organizar los involucrados en la propuesta
del programa de control de riesgos de caidas al mismo nivel y mecanicos para los
procesos de produccion y servicio de alimentos en areas de cocinas y restaurantes del
hotel Dreams Las Mareas Costa Rica. Roles, responsabilidades, nivel de influencia y

nivel de interés. Los valores de influencia e interés se clasifican de baja, media y alta.

f) Programa de formacion y capacitacion

Esta matriz permite observar la manera en que seran distribuidos los temas del plan
de formacion y capacitacion para los colaboradores de cocina y restaurantes en el
programa de control de riesgos de caidas al mismo nivel y mecanicos para los
procesos de produccion y servicio de alimentos en areas de cocinas y restaurantes del

hotel Dreams Las Mareas Costa Rica.
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g) Lista de verificacion del seguimiento y control del programa.

Esta herramienta dard un seguimiento al programa para verificar que se realicen
los cambios propuestos en el programa, los controles y el plan de formacién y
capacitacion establecidos, brindando un porcentaje de cumplimiento. El seguimiento
lo realizara el Encargado de Salud Ocupacional y debera reunirse con supervisores de
las areas de cocina y restaurantes para determinar el seguimiento y control en el
tiempo.
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F. Plan de Analisis

Figura 4. Plan de Andlisis

Proponer un programa de control de riesgo de caidas al mismo nivel y mecanicos para los procesos de produccion
y servicio de alimentos en cocinas y restaurantes del hotel Dreams Las Mareas Costa Rica.

Obj. General

Encuesta sobre

condiciones

las
Herramienta }——- de trabajo en las ————#

Objetivo 1. Identificar las condiciones actuales de
peligros asociados a las cafdas al mismo nivel y al
uso de herramientas manuales y equipos en los
procesos de produccion y servicio de alimentos en
las dreas de cocinas y restaurantes.
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}
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de uso seguro de
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obtenida
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Guia para la Matriz de
elaboracion  del asignacion de
Herramienta — "
_ programa de responsabilidades.
salud y seguridad (RACI)
Objetivo 3. Disefiar los lineamientos para un en el trabajo.
Matriz de programa de control de riesgos de caidas al mismo
valoracién de nivel y mecéniFos por el uso de henamien.tas
riesgos  basada Diagrama de lesy equ'Fos en los procesos de prnduFaon
en la INTE Pareto Yt de dall'",";"tfso"" fas f’":\dde . Cantidad  de Cantidad de tareas
T55:2022 ;ei:aau antes de e breams Las Mareas Costa Informacién elementos  que que contempla en
: obtenida contiene el el del programa.
programa Cantidad de tareas
asignadas en el
programa
Cantidad de causas dentro
Nivel de del porcentaje concentrado
priorizacion  del — del grafico (80 %) por cada
riesgo. une de los problemas
identificados
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Mediante el plan de analisis se logra visualizar las dos etapas del proyecto, las

cuales son:

Fase de Diagnoéstico: Donde se busca la identificar los peligros asociados a las
caidas al mismo nivel y al uso de herramientas manuales y equipos en los procesos
de produccion y servicio de alimentos en las areas de cocinas y restaurantes para

posteriormente realizar una evaluacion de riesgos.

Para esta primera etapa se inicié con una encuesta que p las condiciones de trabajo
en las areas de cocinas y restaurantes para lograr conocer las areas en estudio y
recolectar informacién relevante para el estudio y sus objetivos, tal como la cantidad
de trabajadores, tipos de puestos de trabajo, turnos de trabajo, condiciones fisicas de

superficies de trabajo, condiciones de almacenamiento.

Posteriormente se aplicé una lista de verificacibn basada en la NTP 481 para
evaluar las condiciones de orden y limpieza en las areas de cocina y restaurantes. El
porcentaje de cumplimiento de estas listas se obtuvo mediante la siguiente formula:

pe 2 = (N°ST) + (N° A MEDIAS)
= *
64 — 2 x (N° NO APLICA)

100

También se aplicé la lista de verificacion para evaluar el uso seguro de las
herramientas manuales y equipos que se utilizan. El porcentaje de cumplimiento (PC)
para esta lista se calcul6 mediante la siguiente formula:

pe 2 % (N°ST) + (N° A MEDIAS)
= %
42 — 2 % (N° NO APLICA)

Se realiz6 una entrevista al Encargado de Salud Ocupacional de la empresa con el
objetivo de conocer las estrategias de liderazgo, comunicacién, formacion y control
seguidas actualmente para la prevencion de accidentes laborales en cocinas y
restaurantes. Asi mismo, con esta herramienta se solicita informacién acerca de los
procedimientos establecidos para la investigacion de accidentes laborales y

seguimiento de las acciones de mejora para evitar que vuelvan a ocurrir.
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Una vez obtenida toda la informacion de las herramientas aplicadas y descritas
anteriormente se genera una matriz donde se registra toda la informacion para la
identificacion de riesgos y que luego funcionara para la evaluacion de riesgos. En esta
matriz se elabora segun lo establecido en la INTE T55:2022, donde ademas e
identificar los peligros también se identifican medidas de control aplicadas en cada

proceso/tarea en las areas del hotel evaluadas.

Una vez identificados los peligros con el Diagrama Ishikawa se buscd agrupar
ademas estos peligros en las categorias establecidas por esta herramienta y asi
determinar las sub-causas y causas raiz, esto con el fin de orientar las alternativas de
solucion sobre las posibles causas-raiz y con esto afectar de manera positiva la mayor

cantidad de peligros

A partir de toda la informacion recolectada con estas herramientas mencionadas
anteriormente, se procede a realizar una matriz FODA, en donde se destaquen los
hallazgos encontrados que indiquen las situaciones internas (fortalezas y debilidades)
y externas (oportunidades y amenazas) con respecto a la gestién de la empresa en
cuanto a prevencién de accidentes por caidas de personas a mismo nivel y por el uso
de herramientas manuales y equipos en los procesos de preparacion y servicio de

alimentos.

Posteriormente y para cumplir el segundo objetivo especifico del proyecto se
desarrolla la evaluacién de los riesgos, estos fueron evaluados utilizando el método
propuesto por la norma INTE T55:2022, asignado un valor al riesgo (nivel de riesgo)

por medio de la siguiente férmula:

R=PxC
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Donde:
P: Nivel de Probabilidad

C: Nivel de Consecuencia

Para determinar “P” se requiere:

Donde:
D: Nivel de Deficiencia

E: Nivel de Exposicion

P=DXE

A su vez para determinar “D” y “E” se requiere la utilizacion de los siguientes cuadros:

Cuadro 5. Determinacion del nivel de deficiencia.

Determinacion del Nivel de Deficiencia (D)
Nivel de Deficiencia D Significado
Se han detectado factores de riesgo significativos que
Muy Deficiente 10 determinan como muy posible la generacion de fallos. El
(MD) conjunto de medidas preventivas existentes respecto al
riesgo resulta ineficaz.
Se ha detectado algun factor de riesgo significativo que
Deficiente 6 precisa ser corregido. La eficacia del conjunto de
(D) medidas preventivas existentes se ve reducida de forma
apreciable.
Se han detectado factores de riesgo de menor
Mejorable 5 importancia. La eficacia del conjunto de medidas
(M) preventivas existentes respecto al riesgo no se ve
reducida de forma apreciable.
Aceptable 1 No se ha detectado anomalia destacable alguna. El
(B) riesgo esta controlado.

Fuente: INTE T55:2022, 2022.
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Cuadro 6. Determinacion del nivel de exposicion.

Nivel de exposicion | Valor de Significado
E

Continua (EC) 4 La situacion de exposicion se presenta sin interrupciéon o varias
veces con tiempo prolongado durante la jornada laboral.

Frecuente (EF) 3 La situacion de exposicion se presenta varias veces durante la
jornada laboral por tiempos cortos.

Ocasional (EO) 2 La situacion de exposicion se presenta alguna vez durante
la jornada laboral y por un periodo de tiempo corto.

Esporadica (EE) 1 La situacion de exposicion se presenta de manera eventual.

Fuente: INTE T5:2022, 2022.

Posteriormente y para determinar el nivel de probabilidad “P”, se combinan los

valores obtenidos de las tablas 5y 6, en el siguiente cuadro.

Cuadro 7. Determinacion del nivel de probabilidad

Niveles de Probabilidad

Nivel de Exposicion (E)

Nivel de deficiencia
(D)

MA - 40
MA — 24

Fuente: INTE T55:2022, 2022.

El resultado de la tabla 7, se interpreta de acuerdo con el significado que aparece

en el cuadro 8.

Cuadro 8. Significado de los diferentes niveles de probabilidad.

Nivel de I——
probabilidad Valor de P Significado
Situacion deficiente con exposicién continua, o muy deficiente con
Muy Alto (MA) Emrze440 exposicion frecuente.
Y Normalmente la materializacién del riesgo ocurre con frecuencia.
Situacion deficiente con exposicién frecuente u ocasional, o bien
Entre 20 |situacion muy deficiente con exposicion ocasional o esporadica.
Alto (A) y10 La materializacién del Riesgo es posible que suceda varias veces en la
vida laboral.
Situacion deficiente con exposicion esporadica, o bien situacion
Medio (M) | Entre 8 y 6 | mejorable con exposicién continuada o frecuente.
Es posible que suceda el darno alguna vez.
Situacion mejorable con exposicion ocasional o esporadica, o
Bajo (B) Entre 4 y 2 | situacion sin anomalia destacable con cualquier nivel de exposicion.
No es esperable que se materialice el riesgo.

Fuente: INTE T55:2022, 2022.
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Luego, se determina el nivel de consecuencias segun los parametros en el cuadro 9.

Cuadro 9. Determinacion del nivel de consecuencia

Nivel de Significado
. C
Consecuencia Dafios personales
Mortal o Catastrofico 100 |Muerte
(M)
Lesiones o enfermedades graves irreparables (Incapacidad menor
Muy grave (MG) 60 [permanente, Incapacidad parcial permanente, Incapacidad total
permanente o Gran invalidez)
Grave (G) 25 |Lesiones o enfermedades con incapacidad laboral temporal (ILT).
Leve (L) 10 [Lesiones o enfermedades que no requieren incapacidad.

Nota 1. Para evaluar el nivel de consecuencias, tenga en cuenta la consecuencia directa mas grave que se
pueda presentar en la actividad valorada.

[Nota 2. Obsérvese que los incidentes con incapacidad temporal se han considerado como consecuencia
grave. Con esta consideracion se pretende ser mas exigente a la hora de penalizar las consecuencias
sobre las personas debido a un incidente, que aplicando un criterio médico-legal. Ademas, se puede
afiadir que los costos econémicos de un accidente con incapacidad temporal aunque suelen ser
desconocidos son muy importantes.

Fuente: INTE T55:2022, 2022.

Los resultados de los cuadros 8 y 9 se combinan en el siguiente cuadro para
obtener el nivel de riesgo, el cual se interpreta de acuerdo con los criterios del cuadro
10.

Cuadro 10. Determinacion del nivel de riesgo.

Nivel de riesgo Nivel de probabilidad (P)
R=PxC 8-6

100 400-200

Nivel de 480-360

consettét;encia M T
25 500 — 250 200-150

Fuente: INTE T55:2022, 2022.
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Cuadro 11. Determinacion del nivel de riesgo.

Nivel de Riesgo Valor de R Significado
. Situacion critica. Suspender actividades hasta que las
| — Intolerable Superior 0 |edidas disminuyan el riesgo al menos al nivel II.
igual a 600 Intervencion urgente.
Il — Tolerable con Corregir y adoptar medidas de control de inmediato.
500 - 150
controles
Il — Tolerable 120 — 40 !Vlejorar .si es posible.l ISer[a conveniente justificar la
intervencion y su rentabilidad.
Mantener las medidas de control existentes, pero se
IV- Aceptable 20 deberian considerar soluciones o mejoras y hacer

lcomprobaciones periddicas para asegurar que el riesgo

aun es aceptable.

Nota. Los niveles de riesgos obtenidos tienen un valor orientativo. Para priorizar un programa de
inversiones y mejoras, es imprescindible introducir el componente econdmico y el ambito de influencia de la
intervencion. La intervencion prioritaria deberia estar alineada al mayor nivel de riesgo. Por otro lado, no hay
que olvidar el sentido de importancia que den las personas trabajadoras a los diferentes problemas. La
opinién de las personas trabajadoras no sélo ha de ser considerada, sino que su consideracion redundara
ineludiblemente en la efectividad del programa de mejoras

Con el nivel de riesgo determinado para cada peligro identificado, se procedera a

Fuente: INTE T55:2022, 2022.

establecer cudles riesgos son aceptables y cuales no.

Asimismo, se cre6 un diagrama de Pareto tomando en cuenta las causas-raiz

determinadas con el diagrama Ishikawa, esto con el objetivo de determinar sobre cual

riesgo priorizar las medidas de control para obtener un mayor efecto positivo en cuanto

a la disminucion de la probabilidad de ocurrencia de accidentes.

Finalmente, con el analisis de la evaluacién de riesgos y el diagrama de Pareto se

estableceran los controles propuestos para cada riesgo dentro de la Propuesta del

Programa de seguridad y salud.
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Fase de Disefo:

Para esta fase se toma de punto de partida todos los datos arrojados por la fase de
diagnéstico para poder elaborar los controles necesarios (administrativos y/o
ingenieriles) y los demas requisitos que implica el correcto desarrollo de la propuesta
del Programa de control de accidentes por riesgos de caidas al mismo nivel y
mecanicos para los procesos de produccion y servicio de alimentos en areas de
cocinas y restaurantes del hotel Dreams Las Mareas Costa Rica, segun la INTE
T29:2016: Guia para la elaboracion del programa de salud y seguridad en el trabajo.
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IV.  ANALISIS DE LA SITUACION ACTUAL

A continuacion, se presentan los principales resultados obtenidos de las diferentes
herramientas aplicadas para conocer la situacion actual en las areas de cocinas y

restaurantes.

Cabe mencionar que se decidié dividir la cocina central en sub&reas (por procesos
realizados) para aplicar las herramientas.

Para la aplicacion de las herramientas como lo son las listas de verificacién se tomoé
la decision de aplicarlas durante la operacion de cada cocina o restaurante en su

periodo de trabajo mas elevado, esto segun la experiencia del Sub-Chef.

A. Identificacién de las condiciones actuales de peligros asociados a
las caidas al mismo nivel y al uso de herramientas manuales y equipos en
los procesos de produccién y servicio de alimentos en las areas de

cocinas y restaurantes
1. Encuesta de identificacién de areas y procesos.

Para conocer el estado de las instalaciones, los procesos y las herramientas
existentes en cada una de las areas evaluadas en el proyecto, se aplicdé una encuesta

por medio de dos recorridos con el Sub-chef (ver Apéndice 1).

La informacion recolectada de la encuesta aplicada se puede observar en los

Apéndices 5y 6 y de ella se destaca lo siguiente:

e En las cocinas se reconoce que todas de las areas cuentan con el mismo
tipo de piso, que se encuentra en buen estado y es facil limpieza, sin

embargo, no es de material antideslizante.

e Se concluye que el 100% de los procesos producen algun tipo de residuo de

liquido, sélido o grasa que se puede llegar a acumular en los pisos.

o Durante los recorridos por areas de cocina, se puede observar que todos los

Cocineros y Steward cuentan con zapatos antideslizantes, mismos que la
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empresa les proporciona. Solamente en el area de pasteleria se identifica la
existencia y uso de guantes para manipular equipo caliente y en la

pescaderia/carniceria utilizan guantes anticorte.

e Las herramientas manuales y equipos utilizados por los cocineros son:
cuchillos, hornos, marmitas, planchas, parrillas, freidoras, rebanadoras,
batidoras industriales, laminadora, calentones, refrigeradores vy
turbos/mezcladores eléctricos manuales. Los Steward que son los
encargados de la limpieza y lavado de equipo solamente utilizan la lavaloza

como equipo.

e En cuanto a restaurantes evaluados, se identifica que el 100% poseen pisos
en buen estado, pero sélo dos de ellos (50%) poseen pisos considerados
antideslizantes. Ademas, Unicamente en el restaurante buffet (25%) se
generan procesos que puedan ocasionar que residuos de liquidos o grasa
lleguen a las superficies, esto por la manipulacion de los alimentos de los

huéspedes, lo cual no es caracteristico para los restaurantes a la carta.

e Los saloneros no cuentan con calzado antideslizante, el hotel no les

proporciona este calzado.

e Solo en Buffet se identifica el uso de la maquina industrial para preparar café

y No se encuentra que se utilicen herramientas manuales peligrosas.
2. Lista de Verificacién de orden y limpieza basada en la NTP 481.

Por medio de la observacion no participativa de las labores por las diferentes
cocinas y restaurantes, fue posible aplicar una lista de verificacion (Ver Apéndice 3),
la cual brindaba la informacion de las condiciones de orden y limpieza durante la
realizacion de las tareas. La figura 5 permite observar el porcentaje de cumplimiento

para cada una de las areas evaluadas.
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Figura 5. Porcentaje de cumplimiento de orden y limpieza de las areas de cocina.

De forma general se encuentra que en todas las areas evaluadas de las cocinas
los pasillos permanecen con residuos de agua, grasa y en ocasiones de alimentos.

Aunque todos los procesos por su naturaleza producen residuos de liquidos, por
medio de la observacion se determina que las principales causas de que los pisos
permanezcan siempre mojadas es que, las areas de lavado de ollas y lavalozas no
estan aisladas de las deméas areas de produccion de alimentos, ni cuentan con
métodos para retener los residuos de agua que se generan y caen en los pisos, por lo
cual, el agua llega hasta las otras areas o los mismos colaboradores al entrar y salir

del lavado de ollas o lavalozas, transportan el agua con sus zapatos a las otras areas.

También se visualiza que todas las areas cuentan con personal permanente de
limpieza. El equipo para limpieza no esta en buenas condiciones (mechas y
escurridores) por lo que, aunque limpian las superficies no logran secar y soélo
expanden mas la humedad en los pisos. Ademas, sélo cambian el agua de limpieza
de mechas una vez en ocho horas, el agua se visualiza sucia y con grasa, esto podria
estar generando que a pesar de que se limpie se transmita suciedad y grasa a los

pisos.

Se encuentra en las cocinas que se almacena durante la operacidon el “aceite
quemado”, (que ya no funciona para cocinar y se debe desechar) debajo de las mesas
de trabajo de los cocineros, en ollas, sin tapa y sin ninguna rotulacion, esto podria

llevar a derrames en los pisos.
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Se observan pequefios derrames de aceite quemado cerca de las freidoras, los
cocineros comentan que esos derrames suceden continuamente y los que los generan
los Steward cuando realizan el cambio de aceite al no conectar adecuadamente la
manguera para que salga el aceite al recipiente o cuando no utilizan un recipiente

correcto para contener.

Las areas de almacenamiento de equipo y suministros de las cocinas estan
establecidas, pero no sefializadas, todas estas areas presentan deficiencia en limpieza

de estantes y pisos.

No existe en ninguna cocina, areas establecidas ni sefalizadas para almacenar

herramientas manuales como lo son los cuchillos, pinzas, cucharas para coccion, etc.

Todas las areas donde se ubican los contenedores para la separacién de residuos

permanecen con residuos de alimentos y piso humedo.

En la Cocina Portofino durante la evaluacion se encuentra los pisos inundados de agua
y residuos de alimentos, esto porque se habia obstruido un desague, el Sub-chef que
acompafio durante la aplicacién de las listas de verificacion, comentd que es comun la
obstruccion de los desagues en las cocinas, al menos una vez por semana. A raiz de
esto se identifica que ninguna de las pilas en las cocinas cuenta con rejillas o filtro que

evite que los sélidos lleguen a los desagles y los obstruyan.

Figura 6. Porcentaje de cumplimiento de orden y limpieza de los restaurantes.
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Entre los puntos de no conformidad general todos de los restaurantes se encontrd

lo siguiente:
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e Que no se cuentan con flujos personal de entrada/salida de cocinas a
restaurantes, lo cual hace que en ocasiones los colaboradores choquen

entre ellos.

e Las puertas de entrada/salida de restaurantes a areas de cocinas son tipo
doble giro, de material pesado (madera) y por la no existencia de flujo
determinado de personal se generan atrapamientos de extremidades entre

las mismas.

e Las areas de almacenamiento de equipo de operacion del restaurante si
estan delimitadas, pero no sefializadas, el equipo almacenado se nota

desordenado. También en estas areas los pisos pueden mejorar su limpieza.

e Las areas donde los saloneros disponen de los desechos dejados por los
huéspedes luego de un servicio de restaurantes permanecen durante toda

la operacion con pisos mojados y residuos de alimentos.

En forma especifica se observa que el restaurante buffet es el inico que durante
su operacion por periodos cortos de tiempo se acumulan en pisos residuos de
liquidos o residuos de alimentos, esto por la manipulacién de los alimentos
expuestos por parte de los huéspedes, que en ocasiones generan derrames. Se
encuentra que existe personal de limpieza permanente en el restaurante, por lo
que los liquidos o residuos no permanecen por mas de 5 minutos en las

superficies.

En el restaurante Oceana/Seaside se identifica que los pasillos que circulan los
saloneros de cocina al restaurante permanecen en ocasiones obstruidos por

mesas, contenedores de residuos o equipo de trasporte de platos.

3. Lista de verificacion de uso seguro de herramientas manuales y

equipos de cocina.

Esta lista se aplico realizando un recorrido durante la operacion de las areas donde
se habia identificado anteriormente se realizaba uso de herramientas manuales y/o

equipos.
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En este caso se evaluo en todas las subareas de la cocina central, la cocina
Oceana/Seaside y en restaurantes solamente en el Buffet, ya que fue en el nico que

se identifico el uso de un equipo como es la maquina para preparar café industrial.

Figura 7. Porcentaje de cumplimiento de uso seguro de herramientas manuales y

equipos.
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La anterior figura muestra el porcentaje de cumplimiento luego de aplicar la lista de
verificacion de uso seguro de herramientas manuales y equipos en las areas, donde

se identifica que ninguna de las areas obtuvo un 100% de cumplimiento.

Las areas con una calificacion mayor a un 85% fueron: Carniceria/Pescaderia, el
Restaurante Buffet y el area de lavaloza. Por lo contrario, las areas con menor
cumplimiento fueron: Pasteleria, Cocina El Patio, Cocina Buffet/Comedor y Cocina

Oceana/Seaside.

Dentro de los puntos evaluados que reducen el porcentaje de cumplimiento y que

comparten en comun todas las areas son:

e Que las areas donde se utilizan las herramientas manuales permanecen con

pisos humedos.

¢ Que no todos los cuchillos poseen buen filo y no existen afiladores en las areas,

solo existe un afilador en la oficina administrativa del chef y deben solicitarlo.
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e Que los cuchillos son utilizados para otras funciones que no le corresponden,
como abrir latas o bolsas, esto ya que no existen en las areas herramientas para

estas labores como un abrelatas o tijeras.

¢ Que las herramientas manuales no se almacenan en un lugar seguro, esto ya
que no existen lugares de almacenamiento donde queden resguardadas,
cocineros mencionan que al terminan sus labores las guardan en sus casilleros
o dentro de refrigeradores o las camaras frias que quedan cerradas con

candado cuando la cocina esta fuera de operacion.

e Que no se cuenta con un programa de capacitacion para personal de nuevo
ingreso sobre de uso seguro de herramientas manuales y/o equipos peligros,
tampoco se cuenta con este programa de capacitacién para colaboradores

regulares.
4. Entrevista al Encargado de Salud Ocupacional del hotel.

La empresa y la gerencia general si considera dentro de sus objetivos estratégicos

el bienestar de sus colaboradores, donde se incluye la seguridad y salud.

La empresa apoya a la labor del Departamento de Salud Ocupacional mediante los
espacios para capacitacion dentro de la jornada laboral, sin embargo, no existe un
presupuesto destinado para el Departamento de Salud Ocupacional, lo realizado en
cuanto a materia de seguridad laboral sale de cada uno de los presupuestos de
operacion de cada departamento, esto incluye capacitacion externa, compra de
equipos de proteccion personal o cualquier implementacion o modificacion en los

procesos.

En cuanto en como se logra comunicar a los colaboradores de las estrategias en
salud ocupacional, se encuentra que se cuentan con herramientas como lo son el
“Daily Connect” que es un periédico diario informativo, por medio de “briefings” que
son pequefas reuniones de 10 minutos que realizan todos los dias cada departamento
antes de iniciar el turno de trabajo, ademas se utilizan pizarras y pantallas digitales y

la capacitacion interna.
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Las metodologias para formar al personal de cocinas y restaurantes en temas de
prevencion de accidentes de trabajo son por medio de los planes de capacitacion
mensuales y practicas operativas diarias, sin embargo, no se cuenta con un programa
de capacitacién o formacién establecido por departamento donde se muestren cuéles
son los temas de capacitacion y su frecuencia, por lo que la formacion se realiza

“cuando se pueda”, cuando se solicite o cuando se necesite.

Con respecto a la consulta de las herramientas utilizadas para la investigacion de
accidentes, se encuentra que se cuenta internamente con una herramienta basada en
el modelo de causalidad de Frank Bird, sin embargo, se menciona que esta no se esta
utilizando y en cambio se utilizan las herramientas brindadas por el INS mediante la
plataforma Portal de Centros de Trabajo, como lo son los 5 por qué o el arbol de
causas, lo cual no se puede comprobar al no tener acceso a este medio o reportes

completos de los accidentes y su investigacion.

Se encuentra, que a pesar de que se menciona se realiza una investigacion de los
accidentes, no hay procedimiento o metodologia de cémo y a quién comunicar las
acciones a seguir para evitar que vuelva a suceder el accidente, tampoco del

seguimiento de acciones solicitadas.
5. Cuadro de clasificacion de peligros segun la INTE T55:2022.

De acuerdo con la informacion obtenida y analizada de la aplicacion de las
herramientas anteriormente descritas, se logra una identificacion de los peligros en las

areas evaluadas de cocinas y restaurantes.

La clasificacién de estos peligros se realiza conforme a lo establecido en la norma
INTE T55:2022, ademas se identifican los controles existentes identificados, en el

siguiente cuadro se resume la informacion.
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Cuadro 12. Identificacion de peligros en los procesos de preparacion y servicio de

Proceso
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Cuadro 12. Identificacion de peligros en los procesos de preparacion y servicio de

alimentos en areas de cocinas y restaurantes. Continuacion

Peligro Cotroles Existentes
3
Q
= =
© 2 S 2 3
o — (S} [a N (=]
I o @ =
NS = 2 - S
SR ] G 5 =
g B 3 < Z =l
O < [= O (1] £
Locativos y Caidas Supervision de
.| Métodos inadecuados |de Estructura| . . . S Calzado
Si L - mismo nivel Ninguno limpieza por N "
de limpieza de pisos (Ordeny antideslizante
N Golpes turno
Limpieza)
1%
3 Equipo de limpieza Locativos B s
a a Fmechas ” de Estructu)r/a Caidas Supervision de Calzado
[} Si N y mismo nivel Ninguno limpieza por N .
g ° escurridores) en mal (Ordeny I antideslizante
S © d o Golpes turno
> N estado Limpieza)
j=3 =
o Qo
2
£
o} £ . )
o - Ceniceros obstruidos i
3 3 con alimentos Locativos y Separacion de
3 o : Caidas residuos
S . provocando pisos de Estructura| . 4 . < Calzado
© | ® © Si ) mismo nivel Ninguno Areas de S
sl | o resbaladizos por (Ordeny antideslizante
S| © X N Golpes descamoche de
8 8 [\ residos de agua, grasa| Limpieza) alimentos
> ‘é’_ y residuos
<
s | 3
=
Q .
4 . Locativos . .
g Método inadecuado de Estructu)r/a Caidas Sistema de Calzado
£ 1) Si | para cambio de aceite mismo nivel | drenaje propio Ninguno N .
5 =} N (Ordeny . antideslizante
8 2 de freidoras - Golpes de la freidora
El Limpieza)
[}
[}
o
I Almacenamiento de
2 aceite quemado en Locativos y .
(=% Caidas
£ . contedores de Estructura| . X . . Calzado
5 Si| . ; mismo nivel Ninguno Ninguno N "
inadecuados, sin tapa (Ordeny Golpes antideslizante
y debajo de mesa de Limpieza)
trabajo de cocineros
Y
© Personar de
2 . . . L
] . Locativos o Existencia de limpieza
8 Pisos resbaladizos por Y Caidas P
£ Si| residuos de aguay de Estructura mismo nivel contenedores | presente en el Ninguno
151 X idu area con
I 3 Orden ara residuos en
o a alimentos o Golpes . L
o g Limpieza) buen estadi limpieza
3 ~anctanta
= o > Personal de
=} [%2} " Y] . . .
= s o8 Pisos resbalidizos por | Locativos y p limpieza
c| § ] 2% . Caidas
e IS . N .
3 S |8 S ¢ residuos de agua de Estructura presente en el Calzado
S 2 . o Si . mismo nivel Ninguno . N X
Q| = z 49 producidos por (Ordeny Golpes area con antideslizante
© 'g 45 ° naturaleza del proceso | Limpieza) limpieza
3 =% constante
[%] [%)
© © Personal de
o [¢] Pisos resbalidizos por | Locativos y Caidas limpieza
t ] - residuos de agua de Estructura| . - . resente en el Calzado
h=} ©
Si . mismo nivel Ninguno - N .
ES) 3 producidos por (Ordeny Golpes 4rea con antideslizante
IS < naturaleza del proceso | Limpieza limpieza
g &
= — constante
© = Mantenimiento
C o © w P i
. reventivo
SE| 8% si| Uso inadecuado de - ) )
25 5 i . Mecéanico |Quemaduras| No acceso a Ninguno Ninguno
=) T o equipo
o O Lo tanque de agua
- - caliente
7] n D
[ (<5
S = a 23
(<] L Q
15| 5| EQ Personal de
B | @ E| ®2 . ) Locativos . limpieza
3 = o= Pisos resbaladizos por Y Caidas P
14 S 8| . de Estructura| . - . presente en el .
2 23 Si| residuos de agua y (Ordeny mismo nivel Ninguno Area con Ninguno
o| €5 alimentos " Golpes S
k) S Limpieza) limpieza
L
sl o2& constante
nl <2
]
< o




Cuadro 12. Identificacion de peligros en los procesos de preparacion y servicio de

alimentos en areas de cocinas y restaurantes. Continuacion

Peligro Cotroles Existentes
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Segun el cuadro anterior, se puede determinar que el 69% de los peligros podrian
causar lesiones por caidas de personas a un mismo nivel y el 31% de ellos podrian
generar efectos como heridas o quemaduras por uso inadecuado de herramientas

manuales o equipos.

Ademas, se encuentra que 81% de los peligros fueron clasificados como Locativos

Estructurales por Orden y Limpieza, mientras que 18% como mecanicos.
6. Diagrama Ishikawa

Para comprender aun mas la naturaleza de los peligros se decide evaluarlos
utilizando el diagrama de causa-efecto (Ishikawa) para agruparlos por categorias y asi
determinar sus causas y la causa-raiz de estos. Lo anterior con el objetivo de enfocar
las alternativas de solucion sobre las posibles causas-raiz y con esto impactar de

manera positiva la mayor cantidad de peligros.
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Para un mejor analisis se decide realizar un diagrama Ishikawa tomando como problema central la exposicion a

riesgos que puedan provocar caidas a un mismo nivel y otro diagrama para la exposicion a riesgos mecanicos por el
uso de herramientas manuales y equipos.

A continuacion, se muestra cada uno de los diagramas elaborados.

Figura 8. Diagrama de Ishikawa para la exposicion de riesgos que puedan producir caidas de personas a un mismo

nivel.

Método

Equipos colocan obstruyendo pasillos por donde pasael

personal de restaurantes a cocina

Los lugares de almacenamiento de equipos no estén

sefializados y claramente delimitados

No existe un programa formal de capacitacion en seguridad
laboral paralas dreas de cocinay restaurantes

»
>

Inadecuada realizacion de la limpieza de pisos y cambio de

aceite de freidoras
»
Inexistencia de procedimientos que
describan como limpiar equipos y
superficies
No se realiza una capacitacion
formal de procedimientos adecuado
de limpieza de equipos y cambio de
aceite a freidoras

Saloneros no usan calzado antideslizante
»

Hotel no brinda ni solicita uso obligatorio

Exposicion a riesgos que pueden

generar accidentes por caidas de

> personas al mismo nivel en cocinas y
restaurantes

Superficies resbaladizas por exceso de agua, grasao

residuos de alimentos

Métodos inadecuados de limpieza de pisos

»
Equipo de limpieza de pisos en mal estado

Flujos de personal restaurantes-cocina no definidos
Método inadecuado paracambio de aceite de

freidoras

Pisos de cocinas no antideslizantes
“
Desagiies obstruidos por residuos sélidos

Areas de lavalozay de ollas no estan aisladas del
resto de dreasy agua generada por el proceso

llega a otras dreas

Mano de Obra

Medio Ambiente
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Figura 9. Diagrama de Ishikawa para la exposicion de riesgos mecanicos por el uso de herramientas manuales y

equipos en cocinas y restaurantes.

Método

No existe un programa formal documentado de capacitacion
Cuchillos sin filo

de uso seguro de herramientas manuales y equipos para

personal de cocina y restaurantes
No en todas las areas hay afiladores

»

Exposicidn a riesgos mecanicos que
> ‘ por uso de herramientas manualesy
Manejo inadecuado de herramientas manuales

equipos en cocinasy restaurantes
Superficies resbaladizas por exceso de agua, grasao
No se brinda capacitacion de uso / / /

residuos de alimentos
No existen Métodos inadecuados de limpieza de pisos
seguro de herramientas y equipos a

procedimientos de 4_/( Método inadecuado para cambio de aceite de
c6mo hacerlo

No tienen equipo
adecuado paraotras
labores

| Poca experiencia
personal

freidoras
Alta rotacién

Equipo de limpieza de pisos en mal estado
Personal no uso guantes para manejo de equipo caliente

No existen filtros de sélidos en pilas cocinas 4——— Desagiies obstruidos por residuos sélidos

Areas de lavalozay de ollas no estén aisladas del
resto de dreasy agua generada por el proceso
No se brinda guantes para manipular equipo caliente

llega a otras dreas
Cocineros almacenan cuchillos en

lugares no adecuados

Medio Ambiente

No se cuenta con lugares adecuados en
cocinas para que cocineros resguarden los
cuchillos y otras herramientas de trabajo

Mano de Obra
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A partir de los diagramas anteriores, se puede destacar lo siguiente:

Tanto para la exposicion de riesgos que pueden ocasionar caidas de personas
a un mismo nivel como para la exposicién a riesgos mecanicos por uso de
herramientas manuales y equipos existen cuatro riesgos segun la metodologia

de causa raiz: Medio Ambiente, Mano de Obra, Equipo y Métodos.

En el diagrama de riesgos que puedan ocasionar caidas a un mismo nivel, se
identifica que la clasificacion de “Medio Ambiente” y “Método” es donde mas
peligros se hallaron. La causa raiz “Pisos Resbaladizos por residuos de agua,
grasa y alimentos” es la que mas peligros incluye con cinco, seguido por la
causa raiz de “Inadecuada procedimiento de limpieza de pisos y cambio de

aceite de freidora” con dos.

En el caso del diagrama para exposicion a riesgos mecanicos por uso de
herramientas manuales y equipos la clasificacion de “Medio Ambiente” los pisos
resbaladizos es la causa raiz que también la que mas peligros implica, seguido

por “uso inadecuado de herramientas manuales” en “Personal’.

7. Matriz FODA

A partir de los resultados obtenidos por las herramientas anteriores se procede a

realizar un andlisis FODA, de esta manera lograr identificar los aspectos que son

fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas detectadas durante la fase

diagndstico del proyecto.

FORTALEZAS

Cuadro 13. Analisis FODA
FODA

e Laempresa cuenta con un Departamento de Salud Ocupacional.

e Segun el Encargado de Salud Ocupacional la gerencia de la empresa
muestra apoyo al departamento de Salud Ocupacional, en cuanto
espacios para capacitacion, implementacion de nuevos procedimientos,

comunicacion, etc.
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DEBILIDADES

La empresa cuenta con diferentes herramientas para la comunicacion con
sus colaboradores las cuales podrian ser utilizadas para transmitir las
estrategias de gestion del departamento de Salud Ocupacional.

Las areas de cocinas y restaurantes estan en buen estado en cuanto a
pisos, techos y paredes.

Las herramientas manuales y equipos de cocina se encuentran en buen
estado, lo que refleja un buen mantenimiento y cuido.

A todos los cocineros y Steward la empresa les brinda calzado
antideslizante y todos lo utilizan durante su jornada laboral.

El Departamento de Salud Ocupacional no cuenta con presupuesto
econdmico propio para su gestion, sin embargo, se utiliza el prepuesto de
operacion de Recursos Humanos y otros departamentos para su gestion.
En la empresa no se cuenta con un plan de capacitacién en seguridad
laboral para los colaboradores de cocina y restaurantes.

No se capacita a los colaboradores de cocina y restaurantes de nuevo
ingreso en el uso seguro de herramientas manuales y equipos peligrosos.
Se cuenta con un procedimiento escrito para la investigacion de
accidentes el cual establece una metodologia, sin embargo, este no se
sigue y las investigaciones se realizan con diferentes herramientas
brindadas por el Portal de Centros de Trabajo de INS cuando se realiza el
informe respectivo en este sitio.

No existe un procedimiento establecido para la comunicacion y
seguimiento de las acciones a seguir luego de ocurrido un accidente para
gue no se repita.

Los departamentos de Cocina, Restaurantes y Steward estuvieron entre
las areas que presentaron mayor rotacion de personal en el afio 2022.
Existen areas de cocina y restaurantes que los colaboradores no cuentan
con el EPP adecuado.

No existen por escrito procedimientos que establezcan cémo realizar
correctamente la limpieza de pisos y cambios de aceite de freidoras.
Equipos y herramientas para la limpieza de pisos como son las mechas y
escurridores se notan con desgaste, en mal estado.

Las &reas de lavaloza y lava ollas que por su naturaleza son las que mas

producen residuos de agua, no estan aisladas de las otras areas de cocina
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OPORTUNIDADES

AMENAZAS

ni cuentan con métodos para disminuir el agua que pueda llegar a estas
otras areas.

Las pilas o fregaderos en cocinas no cuentan con filtros para sélidos, los
cuales llegan a tuberias y obstruyen los desagiies, generando rebose de
aguas con grasa y sélidos en los pisos de las cocinas al menos una vez
por semana.

En las areas de cocina no se cuenta con espacios especificos y
sefializados donde los colaboradores puedan resguardar sus
herramientas manuales como los cuchillos, por lo tanto, los resguardan en
sus casilleros o refrigeradores.

Existe apoyo por parte del INS para brindar capacitaciéon para prevenir
accidentes en areas de cocina y restaurantes.

Alianzas estratégicas con el INA para la formacién y capacitacion de
cocineros y saloneros.

En la zona de La Cruz es escasa la mano de obra preparada o con
experiencia para las areas de cocina y restaurantes.

Tener accidentes laborales en la empresa puede representar problemas
legales, asi como una afectacion para la imagen.

Incremento de costo de pdliza de riesgos de trabajo por aumento de
accidentes laborales.

Afectacién en la calidad de los servicios brindados por ausencia de
personal accidentado.

La inseguridad de los trabajadores al laborar en una empresa en donde
no se les dé la importancia necesaria a las condiciones laborales en donde
desarrollan sus tareas, puede afectar la satisfaccién de los mismo y

afectar en la productividad.

De la aplicacién del FODA se puede destacar que dentro de la empresa se cuenta

con un equipo profesional y el apoyo de la Gerencia para poder desarrollar estrategias

para reducir sus debilidades en cuenta a la gestion de Salud Ocupacional en areas de

cocinas y restaurantes para evitar accidentes.
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El no implementar una adecuada gestion para la prevencion de accidentes podria
afectar a la empresa por insatisfaccion de sus colaboradores, aumento de poéliza de

riesgos, demandas legales e imagen de esta.

8. Matriz de valoracion de riesgos basada en la INTE T55:2022

Para la evaluacion se desarroll6 una matriz de los riesgos presentes en las
actividades de preparacion y servicio de alimentos en las areas de cocinas y
restaurantes evaluados en el proyecto, esto con el objetivo de determinar los niveles
de riesgo y decidir si estos son aceptables o no. Para el desarrollo de la matriz, se

contemplan los peligros identificados en el Cuadro 14.

Cuadro 14. Nivel de intervencion y aceptabilidad de los riesgos evaluados.
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Cuadro 14. Nivel de intervencion y aceptabilidad de los riesgos evaluados.

Continuacion.
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De acuerdo con la evaluacion de riesgos realizada, se puede concluir que los
siguientes riesgos requieren una intervencion inmediata para reducirlos, esto ya que
la probabilidad de ocurrencia es alta y pueden generar consecuencias graves como

discapacidad permanente o incapacidades temporales.
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« Pisos resbaladizos por residuos de agua, grasa o residuos de alimentos en

las areas de preparacion de alimentos (cocinas)

e Pisos resbaladizos por residuos de agua, grasa o residuos de alimentos en

las areas de descochambre.

e Manejo inadecuado de herramientas manuales en las areas de preparacion

de alimentos.

El 82% de los riesgos evaluados requieren de implementar alguna medida de

control para que pasen a ser “aceptables”.

Sdlo el riesgo de pisos resbaladizos en buffet por residuos de agua o alimentos fue

“Aceptable”
9. Diagrama de Pareto

Con los datos de las causas-raiz obtenidos por medio del diagrama de causa-efecto
(figuras 8 y 9), se construye un diagrama de Pareto con el objetivo de identificar en

gué se debe dar prioridad de implementacion de las alternativas de solucion.
Figura 10. Diagrama de Pareto para las causas raiz identificadas.
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Segun la Figura 10 se puede concluir los siguiente con respecto las causas-raiz

identificadas:
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Los pisos resbaladizos por exceso de agua, grasa o residuos de alimentos
es la causa raiz genera el 33% de los riesgos a los que los colaboradores se
exponen gque pueden causarles una caida a un mismo nivel o una lesion en

el uso de herramientas manuales o equipos.

El 80% de los peligros en cocinas y restaurantes a los que se exponen los
colaboradores y podrian causar una lesion por caida o por uso de
herramientas manuales o equipos provienen de estas causas raiz: Los pisos
resbaladizos, el manejo inadecuado de herramientas manuales, la
inadecuada realizacién de limpieza de los pisos y cambio de aceite de
freidoras en cocinas, los equipos obstruyendo pasillos y que los saloneros

no utilicen calzados antideslizantes.
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CONCLUSIONES

o EI 82% de los peligros identificados en las areas de cocinas y restaurantes en
estudio se clasifican como Locativos y Estructura por Orden y Limpieza, por lo
gue la implementacion de un procedimiento de Orden y Limpieza reducia de
manera significativa los riesgos de caidas de personas y lesiones por el uso de
herramientas manuales y equipos.

o De todos los peligros identificados el 69% podrian generar entre sus efectos
caida de personas a un mismo nivel.

o EI 33% de los peligros estan asociados a una sola causa-raiz (riesgos) como lo
es los pisos humedos y resbaladizos por mantener liquidos, grasas o residuos
de alimentos, de ocurrir un accidente por la exposicion a este riesgo se esperan
consecuencias graves como incapacidad temporal.

o EIl peligro de pisos resbaladizos por residuos de liquidos, grasa y restos de
comida se identifica que se genera principalmente por el no aislamiento de las
areas de lavaloza y lava ollas de las demas areas, asi como de inadecuados
métodos de limpieza de pisos y cambio de aceite de freidoras.

o EI 20% de los peligros se asocian con el inadecuado manejo de herramientas
manuales y se determina que de ocurrir un accidente por la exposicion a este
peligro las consecuencias podrian ser muy graves que podrian generar
discapacidades permanentes.

« El hotel no cuenta con un plan de capacitacion establecido para las areas de
cocinas y restaurantes que incluya temas de prevencion de accidentes, ordeny
limpieza y uso seguro de herramientas manuales y equipos.

« En el hotel, aunque se cuenta con un procedimiento para investigaciéon de
accidentes no se sigue, ademas no se cuenta con un procedimiento para el

seguimiento de las acciones de mejora para evitar que vuelvan a suceder.
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El no contar con una adecuada gestion en Salud Ocupacional para prevenir los
accidentes en las areas de cocina y restaurantes podria traer a la empresa

consecuencias economicas, legales y de pérdida de imagen.
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VI.

RECOMENDACIONES

Con el fin de que en los procesos de preparacion y servicio de alimentos posean
una mejora en las condiciones de seguridad, es de suma importancia crear un
programa de control de riesgos de caidas de personas al mismo nivel y por uso
de herramientas manuales, el cual incluya un programa de limpieza y un
programa de uso seguro de herramientas manuales y equipos.

Se deben implementar controles para disminuir las cantidades de liquidos,
grasas o residuos que llegan a los pisos de las cocinas, estos controles
incluirian el aislamiento de las areas lavalozas y lava ollas, la instalacion de
filtros de soélidos en pilas de la cocina, brindar el calzado antideslizante para
saloneros, asi como desarrollar procedimientos para la correcta limpieza de
pisos y cambio de aceite de freidoras

Establecer un programa de formacion y capacitacion para el personal de
cocinas y restaurantes que incluya temas de prevencion de accidentes, ordeny
limpieza y de uso seguro de herramientas manuales y equipos.

Establecer un procedimiento de investigacion de accidentes, donde se
establezca ademas de la metodologia a seguir, los pasos para el seguimiento

de las acciones a tomar para evitar que se repitan los accidentes.
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VII.

ALTERNARTIVA DE SOLUCION
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l. Aspectos Generales.

A. Informacion de la empresa

El Hotel Dreams Las Mareas es un hotel ubicado en el cantéon de La Cruz,

Guanacaste, inaugurado en el afio 2014.

Este hotel fue desarrollado en territorio aproximado de 1500 hectareas. Entre sus
instalaciones se cuenta con 447 habitaciones, restaurantes, piscinas, spa y diferentes

zonas verdes para actividades recreativas.

A continuacioén, se muestra la informacion detallada del hotel Dreams Las Mareas:

Cuadro 1. Informacion General del Hotel.

1. Razodn Social: Ecos de Colores en Forum Limitada
2. Nombre: Dreams Las Mareas Costa Rica

3. Representante Legal: Roy Calvo Pifa

4. Direccion: El Jobo, La cruz, Guanacaste

5. Teléfono: (506) 2690-2400

6. Correo electronico: calidad.drelm@dreamsresorts.com
7. N. Pdliza de R.T: 0301843

8. Actividad Econdémica: Hospedaje y Alimentacion.

9. Sitio web: https://www.hyatt.com/es-

ES/hotel/costa-rica/dreams-las-

mareas/drelm

10.Redes Sociales: Facebook: Dreams Las Mareas Costa
Rica

Instagram: dreamslasmareas
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Figura 1. Organigrama de Dreams Las Mareas Costa Rica.
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Fuente: Dreams Las Mareas, 2023

B. Estructura del Programa
Este programa se basa en lo establecido en la normativa nacional INTE T29-2016,

adaptandose al contexto y necesidades actuales de la empresa. A continuacion, se

presenta coémo esta estructurado el programa.

Cuadro 2. Estructura del Programa.

Consecutivo Apartado Contenido
_ Informacion general de la empresa.
I Informacion General
Estructura del programa

Politica de Compromiso.

" Liderazgo para la prevencion de
riesgos ocupacionales Revision y actualizacion de la politica.
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Alcance del programa.
Objetivos y metas del programa.
Recursos del Programa.

Matriz de Interesados

Participacion de los colaboradores

Matriz RACI

Identificacion de Peligros y

Metodologia para la identificacion de

v . . . ., .
Valoracion de Riesgos. peligros y valoracion de riesgos.
. . Controles ingenieriles y administrativos
\Y Prevencion y Control del riesgo. g y
propuestos.
_ o Programa de Capacitacion.
VI Formacion y Capacitacion. _ o
Evaluacién del programa de capacitacion.
VI Presupuesto General del Costos generales para la implementacion
Programa del programa.
., . Evaluacion de cada uno de los controles
Evaluacion de las alternativas de -
VI propuestos en aspecto econdémico,
control propuestas . . . -
ambiental, seguridad y salud, social y ético.
X Evaluacion y seguimiento del Herramienta para la evaluacién y
programa. seguimiento del programa.
. Principales conclusiones del programa
X Conclusiones del programa. P prog
propuesto.
_ Principales recomendaciones del programa
XI Recomendaciones del programa P prog

propuesto.

Il. Liderazgo parala prevencion de riesgos ocupacionales.

A.

Politica de Compromiso.

La Gerencia General, el Comité de Ejecutivo y el Comité de Operativo se
comprometen con la prevencion de accidentes que les pueda ocurrir a los

colaboradores de cocinas y restaurantes mientras desempefian sus funciones en los

Politica de compromiso con la seguridad y salud de los participantes
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procesos de preparacion y servicio de alimentos, mediante la implementacion de

medidas administrativas y/o ingenieriles adecuadas.
Para ello nos comprometemos a:

e Cumplir con toda la legislacién vigente en Costa Rica que van acorde a la

prevencion de riesgos en el lugar de trabajo.

e Identificar, evaluar y controlar los riesgos presentes en las cocinas y
restaurantes que afecten con la integridad fisica y mental de los

colaboradores.

e Fomentar una cultura organizacional que promueva la prevencion de riesgos

laborales.

e Capacitar a los colaboradores en temas de seguridad y salud en el trabajo,
con el fin de que puedan prevenir e identificar condiciones inseguras y

condiciones inseguras.

e Proporcionar los equipos de proteccion personal requeridos a los

colaboradores.

e Buscar la mejora continua en el area de Salud Ocupacional, buscando

siempre el bienestar de los colaboradores y la empresa.

Gerente General

B. Revision y actualizacion periddica de la politica.

El compromiso sera revisado cada 3 afios luego de su primera publicacion y
difusién oficial. El objetivo de la revision sera actualizar la politica en funcién de los

objetivos estratégicos de la empresa y las necesidades del momento.
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C. Alcance.

El programa aplica para los colaboradores de cocinas y restaurantes que tienen
sus funciones en los procesos de preparacion y servicio de alimentos que se exponen
a riesgos que puedan generar accidentes laborales como lo son las caidas al mismo

nivel y lesiones por el uso de herramientas manuales y/o equipos.

D. Objetivos y Metas del Programa

1. Objetivo General.

e Prevenir los accidentes laborales por caidas a mismo nivel y por uso de

herramientas manuales y equipos en cocinas y restaurantes.

2. Objetivos Especificos.

e Proponer medidas de control para la mitigacion los riesgos de caida de
personas a un mismo nivel y por uso de herramientas manuales y equipos en

las areas de cocina y restaurantes.

e Establecer las responsabilidades de cada uno de los involucrados para la

ejecucion del programa.

e Proponer un programa de capacitacion para los colaboradores que permita la
prevencion de accidentes laborales por caidas al mismo nivel o por uso de

herramientas manuales y equipos.

e Definir los lineamientos para la evaluacion, seguimiento, control y mejora del
programa de control de riesgos de caida de personas a un mismo nivel y por

uso de herramientas manuales y equipos en las areas de cocina y restaurantes

3. Metas e indicadores
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Cuadro 3. Indicadores de desempefio asociados a los objetivos del programa.

Obijetivo

Proponer medidas de control para la mitigacion los
riesgos de caida de personas a un mismo nivel y por
uso de herramientas manuales y equipos en las

areas de cocina y restaurantes.

Meta

Implementar el 100% los

controles

Indicadores

(Cantidad de controles propuestos/

cantidad de controles implementados)
*100

Establecer las responsabilidades de cada

involucrado para la ejecucion del programa.

100% de los

involucrados sus

Comunicar al

responsabilidades dentro del

programa.

Lista de asistencia de reunion de

implementacion con involucrados.

(Cantidad de involucrados/Cantidad de

involucrados comunicados) *100

Proponer un programa de capacitacion para los
colaboradores que permita la prevencion de
accidentes laborales por caidas al mismo nivel o por

uso de herramientas manuales y equipos.

Capacitar a 100% del personal
de cocina y restaurantes de
acuerdo con lo establecido en

programa.

Listas de asistencia a las capacitaciones

(Cantidad de colaboradores/Cantidad de

colaboradores capacitados) *100

Definir los lineamientos para la evaluacion,
seguimiento, control y mejora del programa de
control de riesgos de caida de personas a un mismo
nivel y por uso de herramientas manuales y equipos

en las areas de cocina y restaurantes.

Cumplir con el 100% de los
formularios de verificacién de los

controles aplicados.

Cantidad de

seguimiento y control del programa/

mecanismos de

Cantidad de mecanismos de controles

realizados) *100
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E. Recursos del Programa.

1. Recurso Humano.

Para la efectiva implementacion del programa se requiere el apoyo de cada una de
las personas involucradas, los cuales deben participar y cumplir con las
responsabilidades asignadas.

2. Recurso Econdmico.

Es necesario que se destine un presupuesto en la empresa para lograr la

implementacion, seguimiento y control de lo que se propone en el programa.
3. Recurso Fisico.

Es necesario se dispongan de espacios de la empresa para realizar las

capacitaciones incluidas en el programa.
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F. Matriz de Involucrados.

Interesado

Cuadro 4. Matriz de involucrados del programa.

Nivel de

interés

Expectativa en el programa

Nivel de
D Poder

Encargado de Salud Ocupacional

SO

Alto

Alto

Revision, aprobacion, implementacion y control del

programa.
Rendir cuentas en relacion con el desempefio del programa.

Gerente General

GG

Alto

Alto

Gestion y obtencion de resultados del programa.

Aprobacioén de recursos.

Contralor General

CG

Alto

Bajo

Aprobacién de  Recursos EconOmicos para la
implementacién del programa

Gerente de Alimentos y Bebidas

AB

Alto

Alto

Revision y aprobacién del programa.

Participar activamente en el proceso de implementacion del
programa.

Dar seguimiento al desempafio del programa.

Asistente de Alimentos y Bebidas

AB1

Bajo

Alto

Participar activamente en el proceso de implementacién del
programa.

Asegurarse gque los colaboradores de su &rea participen en
las capacitaciones del programa.

Adoptar los instructivos definidos en el programa.

Gerente de Mantenimiento

GM

Alto

Bajo

Revision y Aprobacion de alternativas ingenieriles del
programa.

Implementacion de alternativas ingenieriles aprobadas.
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Interesado

Nivel de
Poder

Nivel de
interés

Expectativa en el programa

Gerente de Capacitacion

Bajo

Bajo

Coordinar las capacitaciones junto con el Enc. Salud
Ocupacional

Chef Ejecutivo

CE

Alto

Alto

Participar activamente en el proceso de implementacion del
programa.

Participar en la creacién de instructivos que son parte del
programa.

Adoptar los instructivos definidos en el programa.

Asegurarse que los colaboradores de su area participen en
las capacitaciones del programa.

Chief Steward

Cs

Bajo

Alto

Participar activamente en el proceso de implementacién del
programa.

Participar en la creacién de instructivos que son parte del
programa.

Adoptar los instructivos definidos en el programa.

Asegurarse que los colaboradores de su area participen en
las capacitaciones del programa.

Colaboradores de Cocinas y
Restaurantes

Cco

Bajo

Alto

Participar activamente en el proceso de implementacion del
programa

Cumplir lo establecido en los instructivos del programa.
Participar en las actividades de capacitacion.
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Il. Participacion de los colaboradores.

A. Matriz RACI.

A continuacién, se presenta en el siguiente cuadro, la matriz RACI con todas las personas interesadas e

involucradas en la participacién del programa de control de control de riesgos de caidas de personas al mismo nivel

y mecanicos para los procesos de produccion y servicio de alimentos en areas de cocinas y restaurantes del hotel

Dreams Las Mareas Costa Rica.

Cuadro 5. Matriz de asignacion de responsabilidades del programa (RACI).

R Responsable
GG CG AB | AB1 | GM GC CE Cs Cco
Asignaciones
1 PLANIFICACION, REVISION Y APROVACION DEL PROGRAMA
1.1 | Fijacion de objetivos R - - A - - - - - -
1.2 | Elaboracion de alternativas de solucion R - - A C C - C C -
1.3 | Elaboracion del programa de capacitacion R A C - C C C -
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Responsable

GG CG AB ABl1 | GM GC CE CS CO
Asignaciones
1.4 | Entrega de documento - - - - - - - - -
1.5 | Analisis y aprobacion del documento - R - - - - - - -
2 | DIVULGACION
2.1 | Informar a los lideres de departamentos c | | | | |
involucrados
2.2 | Informar a los colaboradores. - - A I - C I I -
3 EJECUCION DEL PROGRAMA
3.1 | Aprobacién de los recursos econdmicos
_ A R C C I - I I I
necesarios.
3.2 | Revision de las medidas de control - - C - R - C - I
3.3 | Implementacién de las medidas control I I C - R - C - -
3.4 | Revision de los instructivos del programa. - - A I - - C C
3.5 | Implementacion de los instructivos del
- - A | - | C C -
programa.
3.6 | Compra de los elementos necesarios para la
- I C - - - - C R

implementacién del programa
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Responsable

GG CG AB ABl1 | GM GC CE CS CO
Asignaciones
4 | CAPACITACION
4.1 | Coordinar las capacitaciones. - - C I - R I I -
Impartir las capacitaciones a colaboradores
4.2 ) - - C I - A I I
de cocina y restaurantes
5 | EVALUACION DEL PROGRAMA
Evaluar la implementacién de los instructivos
5.1 I - A I - - C C -
propuestos.
Evaluar el desempefio de las alternativas
52| . o - - A I C - C C -
ingenieriles propuestas
5.3 | Evaluar el plan de capacitacion - - I - - A - - -
5.4 | Elaborar el informe de resultados I I A - - I C C -
6 | ACTUALIZACION DEL PROGRAMA
6.1 | Realizar los ajustes requeridos al programa
) ) - - A I C I C C -
de acuerdo con la evaluacién realizada
6.2 | Presentar e informar los ajustes necesarios al | | A | c | | |

programa
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V. Identificacidon de Peligros y Valoracion de Riesgos.

La identificacion de peligros y la evaluacion de los riesgos que pudieran generar
accidentes por caidas a un mismo nivel o por el uso no seguro de herramientas
manuales y equipos en cocinas y restaurantes, permitira mejorar las condiciones de

trabajo y disminuir los riesgos.

El objetivo de una valoracion del riesgo detectado es determinar la eficacia de los
controles actuales o buscar implementar nuevos controles para disminuir los riesgos.
La identificacion de peligros y la evaluacion de riesgos se debe realizar de al menos
una vez cada doce meses o cada vez que se introduzca un proceso nuevo al area de
trabajo evaluada. Es responsabilidad del Encargado de Salud Ocupacional de la

empresa realizar y documentar dicha identificacion y evaluacion.

Para la identificacion de peligros y riesgos se utilizara la normativa nacional INTE
T55:2022 complementado con listas de verificacion, encuestas, entrevistas y cualquier
otra herramienta requerida para recoleccion de informacion que permita identificar los

peligros y llegar a evaluar los riesgos de una forma objetiva.

V. Prevencion y control del riesgo.

A continuacién, se detallaran las alternativas de solucién propuestas que buscan la
minimizacién del riesgo de caidas a un mismo nivel y riesgos mecéanicos por el uso de

herramientas y equipos en cocinas y restaurantes.

A. Construccion de muro separador entre el area de lavalozay area

de descamoche.

Actualmente no existe una division entre el area de lavaloza y el area de

descamoche, que es el area donde todos los saloneros llegan desde los restaurantes
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a dejar los platos sucios, por lo que toda el agua generada el lavado de platos llega al

piso por donde pasan los saloneros, generando un riesgo de caidas por piso mojado.

El lavado de platos por su naturaleza siempre generara residuos de agua que
llegaran al piso, es un area humeda. Una manera de evitar que el agua que se genera
en el area de lavaloza pase al area de descamoche es separar las areas por medio de

un muro.

El muro tendrd una longitud de 2,66 metros, con una altura de 25 cm, sera
construido de concreto y se le colocard de la misma loseta con la que cuenta el piso

de las cocinas.

El agua que se mantenga dentro del area de lavaloza delimitada por el muro sera
drenada por los tres desaglies que se encuentran en el area. El Steward utilizard un
jalador y escoba y podréa direccionar el agua a estos desaguies.

Cabe destacar que el hotel ya cuenta en su operacion diaria o en sus almacenes
con los materiales necesarios para realizar el muro, asi como con personal capacitado

dentro de su planilla que podria realizar el trabajo.

A continuacion, se muestra una imagen de referencia para ejemplificar lo propuesto

en el area.

Figura 2. Imagen de referencia de la construccion del muro separador.
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Cuadro 6. Costos de construccién de muro separador.

Cantidad Materiales Costo
1 saco Saco de cemento 50 kg ¢6750

32 piezas Loseta de piso gris 25x25 cm ¢38.250
1 bolsa 2,5 kg Fragua gris ¢2550
1 bosa 25 kg Bondex ¢4095

1m?d Arena ¢17.000

Lo realizara personal de
1 Mano de obra mantenimiento del hotel en sus
horas laborales
Total ¢73.245
B. Calzado antideslizante para los saloneros.

Considerando que las cocinas siempre van a mantener cierto grado de humedad
en pisos por la naturaleza de sus procesos, es importante que no soélo los cocineros

utilicen el calzado antideslizante, sino también todos los saloneros.

Para la eleccion de la marca de zapatos se consider6 primero que cumpliera las
caracteristicas de antideslizante y confortable, ademas se elige la marca Flexi ya que
aporta estética requerida para los restaurantes y se ha demostrado que su durabilidad
es de hasta 8 meses (esto ya que hay saloneros que por su cuenta los han adquirido
y utilizado). Se presentan opciones en blanco para uso en restaurante buffet segun el
estandar de presentacion establecido por la empresa y color negro para los demas
restaurantes, igualmente tomando en cuenta el estandar de vestimenta. A

continuacion, se presenta la propuesta de calzado para los saloneros.
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Cuadro 7. Propuesta de calzado antideslizante.

Cantidad | Costo por

Descripcién

Par

Zapato para Mujer

antideslizante
Marca: Flexi
Cddigo: 10102

Color: Negro 16 ¢ 38.200 ¢ 611.200

Otros beneficios:

Amortiguamiento,

flexibilidad y ligeros

Zapato para Mujer

antideslizante
Marca: Flexi

‘ Cadigo: 35306

Color: Blanco 14 @ 40.800 ¢636.600

Otros beneficios:
Amortiguamiento,

flexibilidad y ligeros

Zapato para hombre
antideslizante
Marca: Flexi
Cddigo: 404801

13 ¢ 52.600 £683.800
Color: Negro

Otros beneficios:
Amortiguamiento,

flexibilidad y ligeros
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Zapato para hombre

antideslizante

‘ Marca: Flexi

Cadigo: 63209
19 ¢ 42.600 €809.400

- Color: Blanco

S——— Otros beneficios:
Amortiguamiento,

flexibilidad y ligeros.

Inversioén Inicial: = ¢2.741.000

C. Colocacién de canastas en cada uno de los desagues de los

fregaderos en las cocinas.

En la identificacion de peligros se encuentra que en promedio una vez a la semana
los desagties de las cocinas se rebalsan por obstruccion de las tuberias, encontrando
gue las obstrucciones se generan por soélidos que llegan a las tuberias a través de los
desagies de los fregaderos, ya que estos no cuentan con canastas de contencion de

sélidos.

Los rebalses de desagiies provocan pisos humedos y acumulacién de grasas, lo

cual genera un riesgo de caida para los colaboradores.

Por lo que para minimizar la cantidad de solidos que lleguen a las tuberias se
recomienda la colocacion de canastas en cada uno de los desagties de los fregaderos

en las cocinas.
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Cuadro 8. Propuesta de canastas para drenajes de fregaderos en cocinas.

) L Precio
Cantidad Descripcion .
unitario
Canasta para desagie de
30 fregadero. ¢ 2820 @ 84.600
Material: cromo
D. Procedimiento de orden y limpieza para las areas de cocinas y
restaurantes.

Durante la evaluacion de riesgos se determiné que en las cocinas y restaurantes el
orden y limpieza era deficiente, lo cual aumenta el riesgo de sufrir caidas a un mismo

nivel y el riesgo de sufrir accidentes al utilizar herramientas manuales o equipos.

Este control administrativo tiene como proposito mejorar las condiciones actuales

de orden y limpieza en cocinas y restaurantes.
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PROCEDIMIENTO DE ORDEN Y LIMPIEZA PARA LAS AREAS DE COCINAS Y

RESTAURANTES.
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DREAMS LAS MAREAS COSTA RICA.

DREAMS PROCEDIMIENTO DE ORDEN Y LIMPIEZA EN COCINAS Y
e RESTAURANTES
Revisado: Enc. Salud _
Caddigo: Ocupacional Aprobado: Gte. AyB P4ag.82de 34
Rev.: 00
Elaborado: Ing. Firma: Firma:

Cinthia Jiménez

Fecha:; 06/2023

1) OBJETIVO.

Establecer los lineamientos generales para la implementacion de un procedimiento

de orden y limpieza para las areas de cocinas y restaurantes.

2) ALCANCE.

Esta guia esta destina a aplicarse a las areas de cocinas y restaurantes para

implementar un procedimiento de orden y limpieza.

3) METAS.

Cuadro 9. Metas e indicadores del Procedimiento de Orden y Limpieza.

Fecha limite
Adquirir los implementos = Cantidad de elementos adquiridos

contra

de elementos

necesarios para implementar el
procedimiento
100%

procedimiento de capacitacion.

Cumplir  al con el

Capacitar al 100% del personal de

cocina y restaurantes.

requeridos.

(Cantidad de temas impartidos/
total de temas del procedimiento
de capacitacion) *100

(Cantidad de

capacitados/

colaboradores
total de
colaboradores en cocinas Yy

restaurantes) *100

31 octubre, 2023

30 noviembre, 2023

30 noviembre 2023
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Implementar el procedimiento en
todas las areas.

Cumplimiento minimo del 50% del
procedimiento en los primeros 3
meses de implementacion.

Lograr al menos un porcentaje de
cumplimiento del procedimiento de
un 80% en todas las areas en el

primer afio de implementacion

4) RESPONSABLES.

Porcentaje de cumplimiento de la
lista de verificacion del
procedimiento de orden vy

limpieza.

Porcentaje de cumplimiento de la
lista de verificacion del
procedimiento de orden vy

limpieza.

30 diciembre 2023

30 diciembre 2024

Los lideres del procedimiento deben ser personas que sean responsables de un

area o areas, los jefes inmediatos y toda aquella persona que sirva como ejemplo a

seguir para los colaboradores.

En el siguiente cuadro se muestran los lideres del programa de orden y limpieza y

sus responsabilidades.

Cuadro 10. Involucrados en el procedimiento y sus responsabilidades.

DREAMS®
- Y/ff)! s Z%;/‘{’(Iril

COSTA RICA

Lider

Encargado de Salud Ocupacional

INVOLUCRADOS Y SUS RESPONSABLIDADES

‘ Responsabilidades

implementacion.

procedimiento de orden y limpieza.

procedimiento de orden y limpieza.

* Planificar, organizar y dirigir la implementacion del

» Divulgar a todos los colaboradores el objetivo y metas del

» Disefiar y coordinar un procedimiento de trabajo para la

* Realizar el seguimiento y control del procedimiento de

orden y limpieza luego de haber implementado.
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Buscar y recibir oportunidades de mejora en el
procedimiento.
Implementar mejoras en el programa en el tiempo de

acuerdo con lo necesitado.

Gerente de Alimentos y Bebidas.

Aprobar este programa para la implementacién del
procedimiento de orden y limpieza.

Asegurarse de que se cuente con los recursos humanos y
econdmicos para la implementacion y seguimiento

Brindar el apoyo necesario para el éxito del procedimiento.

Asistente de AyB

Chef Ejecutivo

Sub-Chefy Chefs de Partie

Chief Steward

Supervisores de Steward

Capitanes de Restaurantes

Realizar la revisiéon de este procedimiento.

Brindar el apoyo necesario para la implementacién del
procedimiento de orden y limpieza en sus areas.
Supervisar el cumplimiento de lo establecido en el
procedimiento al momento de implementar.

Capacitar continuamente a sus colaboradores en temas
de ordeny limpieza.

Dar a conocer oportunidades de mejora en el

procedimiento.

Colaboradores

Cumplir con lo establecido en esta rocedimiento y lo
solicitado por sus lideres.
Participar proactivamente en las actividades del

procedimiento.

5) METODOLOGIA.

Para el disefio e implementacion del procedimiento de orden y limpieza para las

cocinas y restaurantes se utilizara la metodologia llamada “5S”, el cual se resumen en

el siguiente cuadro.
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Cuadro 11. Resumen de la Metodologia “5S”.

5S JAPONES ESPANOL

) Detectar lo que ya no sirve,
Lo que no sirve, i
1S SEIRI CLASIFICAR que ya no es util. Separar lo
gue no estorbe ] ] ]
necesario de lo innecesario

Se procede a ordenar los

Un lugar para cada  materiales indispensables,

2S SEITON ORDENAR cosa, cada cosaen facilitando las tareas de
su lugar. encontrar, usar y reponer
estos Utiles.

Es indispensable localizar
as SEISO LIMPIAR Saque lo que no y eliminar la suciedad del
sirve. puesto de trabajo, asi como su
correcto mantenimiento.
Distinguir ~ facilmente  una
situacion “normal” de una
“anormal’, es decir, el
4S SEIKETSU ESTANDARIZAR Situar necesarios.  personal debe ser capaz de
discernir cuando las 3S
anteriores se estan aplicando
correctamente y cuando no.
Es un ciclo que se repite
continuamente y en el que se
5S SHITSUKE MANTENER Seguir mejorando. debe de disponer de una
disciplina para mantener un
puesto de trabajo ordenado y

limpio.

A continuacioén, se describe de forma mas especifica la metodologia 5S en cada
una de sus etapas.

* SEIRI (CLASIFICAR):
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En cada area de trabajo se debe identificar todo aquello que sea innecesario, que

no se requiera para realizar las tareas que se desempefian en esta area y también

identificar lo que es Util e indispensable. Elimine todo aquello que identifico como

innecesario.

Cuando hacemos referencia a clasificar no se refiere s6lo a acomodar, sino a saber

ordenar por clases, tamafos, tipos, categorias e inclusive frecuencia de uso, es decir

a ajustar el espacio disponible. Para clasificar es necesario emprender las siguientes

acciones:

Separar por grupos: Lo que se usa a cada momento, lo que se usa todos los
dias, | se usa todas las semanas, lo que se usa una vez al mes, lo que se usa

cada tres meses y lo que se usa esporadicamente.

Separar en un grupo aparte: Todo aquello que no es necesario o que no se
utiliza. Elimine todo aquello que no es util, recuerde que no necesariamente
debe desechar, valore si puede donar a otra area que lo necesite, reusar en otro

proceso o se pueda reciclar.

El objetivo es reducir: los objetos, utensilios, equipos, maquinas o herramientas
de poca rotacion o uso por medio de la reubicacion en almacenes especificos,
dejando libertad de movimiento, despejando vias de acceso, gavetas,
escritorios, anaqueles, etc. Aqui solo nos quedamos con lo minimo, solo con lo

gue nos sirva.

SEITON (ORDENAR)

Significa eliminar todo aquello que esta de mas y que no tiene utilidad o importancia

para el trabajo que se realiza en el area de trabajo y organizarlo, tener una ubicacion

para cada cosa. Siga las siguientes recomendaciones para saber organizar:

Determine los lugares de almacenamiento por periodos de utilizacion, lo que se

usa diaria, semanal, mensual o anualmente.

Por caracteristicas: tamario, color, funcionamiento, area, etc.
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Defina una sefalizacion para cada clase de los objetos.
» Decida sitios para la ubicacién, cada cosa en su lugar.

» Al almacenar los objetos se debe tener en cuenta: sea facil visualizar dénde
esta, sea facil de tomar o sacar, lo que esté primero es lo primero que salga,

sea facil de volver a almacenar.

* El circulo de frecuencia de uso podra ser de apoyo para saber donde ordenar
los objetos.

Figura 3. Circulo de Frecuencia de uso.

Colocar junto

Colocar en bodega
A la persona

A CADA
MOMENTO

ES POSIBLE
QUE SE USE

Papeles,

: Colocar
Equipos,
Bodega Materiales, VARIAS Cerca de
Herramientas, VECESAL] | 5 persona

etc. DIA

ALGUNAS
VECES AL
MES

Colocar en

VARIAS
VECES POR
SEMANA

Colocar cerca al

Areas comunes Area de trabajo

Fuente: Ingenieria de Calidad, 2023

. SEISI (LIMPIAR)

En esta etapa luego de clasificar y ordenar, se debe eliminar todo lo sucio. Elimine
polvo, grasa, desperdicios de escritorios, anaqueles, muebles, ventanas, puertas
pisos, etc.
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A continuacion, se muestran unos pasos a seguir para realizar la fase de limpieza

de una forma mas facil:

Saque toda la suciedad y polvo de cajones, anaqueles, encimeras, equipos y

muebles.
Limpie toda el area, incluyendo, paredes, ventanas y pisos.

Programe la limpieza por area de trabajo, establezca responsables y horarios.

Puede pegar el programa de limpieza en el area a la vista de todos.

Al finalizar una tarea, se debe dejar todo tan ordenado y limpio como se quiere

encontrar el dia siguiente.

Se debe contar en las areas con los recipientes adecuados y sefializados para

los residuos.

La limpieza se debe transformar en un habito, en parte de la rutina de trabajo.

SEIKETSU (ESTANDARIZAR O CONTROL VISUAL)

Consiste béasicamente en aplicar, replicar y mantener lo que se ha venido

desarrollando en los pasos anteriores. Si no existe un proceso para conservar lo que

hemos conseguido en etapas anteriores, posiblemente se vuelvan a acumular

elementos innecesarios en el puesto de trabajo con la consecuente desorganizacion.

Para implantar Seiketsu se requieren los siguientes pasos:

Asignar trabajos y responsabilidades: Cada colaborador debe conocer
exactamente cudles son sus responsabilidades sobre lo que tiene que hacer y
cuando, dénde y como hacerlo. Cada colaborador debe conocer exactamente
cudles son sus responsabilidades sobre lo que tiene que hacer y cuando, dénde

y como hacerlo.

Genere manuales, procedimientos o0 ayudas visuales para las tareas rutinarias

de las areas de trabajo que incluyan ya la parte de orden y limpieza. Las labores
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de orden y limpieza no se deben ver como algo separado del trabajo diario, se

deben integrar.

SHITSUKE (MANTENER O DISCIPLINA)

En esta fase lo que se requiere es que cada colaborador mantenga como habito

dentro de su trabajo la puesta en practica el orden y la limpieza. En esta fase se

pretende crear disciplina en los colaboradores, existen algunas formas de lograr la

disciplina en este programa:

Si usted es lider de un grupo de colaboradores, ensefie con su ejemplo. El
espacio de trabajo del lider debe ser un punto de referencia para los

colaboradores.

Revisién de hojas de control del programa de orden y limpieza por area.
Que el programa de orden y limpieza sea un tema de briefing diario.
Practicas operacionales: Muestre como se hace.

Si se detectan anomalias 0 no cumplimientos, corrija al momento explicando lo

que esta mal y enseflando como debe ser.

La siguiente figura muestra el proceso de implementacion de la metodologia 5S.
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Figura 4. Metodologia 5S.

Objetos Objetos Objetos Objetos de
necesarios dafiados obsoletos mas...
éSon J [ ]
~—NO-»{ SEPARARLOS
utiles? ; it ‘ DONAR
’ f & fmles e —s »| TRANSFERIR
alguien mas? VENDER
Si L ‘
L
REPARARLOS
A 4 g P A

ORGANIZARLOS |« DESCARTARLOS [¢————NO

Fuente: Salazar, 2019

6) PROCEDIMIENTO PARA LA IMPLEMENTACION DEL PROGRAMA DE

ORDEN Y LIMPIEZA.

a) Establecimiento de las areas que formaran parte del programa.

En el siguiente cuadro se podran identificar las areas con las que se iniciara la

implementacion del programa de orden y limpieza.

90



Cuadro 12. Areas que formaran parte del procedimiento de orden y limpieza.

DrREAMS®
_‘/(!:J‘., Fﬂi/‘r«/-\'

COSTARICA

Nombre del Area

Cocina Buffet-Comedor

Cocina Portofino

Cocina El Patio

Procedimiento de Orden y Limpieza
Identificacion de las areas

Sub- area

Almacén de Secos

Camara de Refrigeracion
Linea caliente de preparacion de alimentos

Almacén de Secos

Camara de Refrigeracion
Linea caliente de preparacion de alimentos

Almacén de Secos

Cémara de Refrigeracion

Linea caliente de preparacion de alimentos

Procesos que se realizan

Almacenamiento de alimentos que no
requieren refrigeracion
Almacenamiento de alimentos que requieren

refrigeracion
Preparacion de alimentos

Almacenamiento de alimentos que no
requieren refrigeracion

Almacenamiento de alimentos que requieren
refrigeracion

Preparacion de alimentos

Almacenamiento de alimentos que no
requieren refrigeracion
Almacenamiento de alimentos que requieren

refrigeracion

Preparacion de alimentos
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Mesa Fria

Pasteleria

Pescaderiay Carniceria

Cocina Oceana-Seaside

Restaurantes Buffet-Portofino- El Patio-

Oceana-Seaside

Camara de Refrigeracion
Area de Preparacion

Almacén de Secos

Camara de Refrigeracion
Area de Preparacion
Cémara de Refrigeracion
Area de Preparacion

Almacén de Secos

Cémara de Refrigeracion

Area de Preparacion

Bodega de Saloneros

Area de operacion

Almacenamiento de alimentos que requieren

refrigeracion
Preparacion de alimentos

Almacenamiento de alimentos que no
requieren refrigeracion
Almacenamiento de alimentos que requieren

refrigeracion
Preparacion de alimentos

Almacenamiento de alimentos que requieren

refrigeracion
Preparacion de alimentos

Almacenamiento de alimentos que no
requieren refrigeracion
Almacenamiento de alimentos que requieren

refrigeracion

Preparacion de alimentos

Almacenamiento de equipo

Almacenamiento de equipo para el

restaurante en operacion
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b) Capacitacion: Tanto los lideres del procedimiento como los colaboradores que

desempeiian sus funciones en las areas que forman parte del procedimiento

deberan recibir capacitacion para la implementacion y seguimiento del

programa. El encargado de Salud Ocupacional sera el responsable junto con el

Gerente de capacitacion de organizar y brindar la capacitacion.

Cuadro 13. Capacitacion de Procedimiento de Orden y Limpieza.

CAPACITACION- PROGRAMA ORDEN Y LIMPIEZA

Contenido

Objetivos y metas del
programa.
Responsabilidades.

Dirigido a

Recursos

Sala de capacitacion

Duracién

) Lideres del Pantalla para
Metodologia. y 1 hora
» Programa proyeccion
Implementacion.
o Computadora
Control y Seguimiento.
Mejora.
Importancia del orden 'y
limpieza.
Objetivos y ventajas.
Metodologia. Sala de capacitacion
Acciones para la Colaboradores de Pantalla para ih
ora
implementacion. Cocina proyeccién
¢,Coémo se mide el desempefio Computadora
del programa?
Acciones de mejora.
Importancia del orden y
limpieza. Sala de capacitacion
Objetivos y ventajas. Colaboradores de Pantalla para ih
ora

Metodologia.
Acciones para la

implementacion.

Restaurantes

proyeccién

Computadora
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¢,Coémo se mide el desempefio

del programa?

Acciones de mejora

c) Implementacion en areas.

A continuacion, y de forma general se resume las principales acciones para

implementar cada una de las fases de la metodologia 5S en las areas.
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Cuadro 14. Tareas por cada fase de la metodologia 5S.

- Loque se utiliza con menor frecuencia durante el trabajo, lo puede

colocar en sitios mas alejados del lugar de trabajo.

FASE ‘ TAREAS RECURSOS RESPONSABLES
En cada una de las subéreas:
e Llevar una caja/bolsa donde se coloquen cada uno de los objetos
gue se identifiguen como no necesarios o no adecuados para el
area.
e Se analizan cada uno de los objetos y se hacen estas preguntas Colaborador que
¢ Esto es necesario o esencial para la operacion o funcionamiento trabaje y conozca el
de esta area? ¢ Pertenece esto a esta area? ¢ Se encuentra en buen ) area junto con un
SEIRI . . Caja o bolsa i )
estado? Si la respuesta a alguna de estas preguntas “no”, coloque supervisor del area
en la caja/bolsa. que verifique su
¢ Analice lo que colocé en la caja/bolsa e identifique: lo que se va a trabajo
eliminar (residuo), lo que pertenece a otra area, lo que podria servir
a otra area.
e Una vez analizado todos los objetos y realizada la seleccion, se
puede pasar a la siguiente fase.
¢ De todos los objetos que quedaron en el area de trabajo organice
o Colaborador que
de la siguiente forma: .
. , . trabaje y conozca el
- Lo que se utiliza mas frecuente, varias o muchas veces durante el Marcador. o
] i . area junto con un
SEITON dia, se coloca cerca del lugar donde esta el colaborador, Rotulacion ) i
. o o ) supervisor del area
accesible, que sea facil de visualizar. Stickers

que verifique su

trabajo
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- Organizar por “familias”: todos los condimentos juntos en un
espacio determinado, colocando los mas usados al frente.

e Colocar sefializacion o etiquetas en los espacios destinados para

los objetos, esto ayudara a mantener el espacio para cada objeto.

Ver siguiente imagen como ejemplo.

SEISO

e Se deberd limpiar toda el &rea incluyendo, pisos, paredes,
anaqueles, equipos, etc.

e Para cada area de trabajo se generan controles de limpieza, los
cuales incluiran las areas a limpiar, frecuencia de limpieza, persona
responsable, horarios de limpieza, material de limpieza, quimicos

utilizados, procedimiento, responsable de supervisién. Para

Formato para elaborar
los programas de
limpieza por area.
Instructivo para la

limpieza y desinfeccion

Supervisor de area.
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desarrollar estos programas utilizar el Apéndice 1 de este programa
de orden y limpieza.
Se debe tomar en cuenta los siguientes instructivos segun
corresponda:
Instructivo para la limpieza y desinfeccién de pisos de cocinas y
restaurantes. (Apéndice 3)
Instructivo para la descarga de aceite de las freidoras. (Apéndice
4)

de pisos de cocinas y
restaurantes.
Instructivo para la
descarga de aceite de
las freidoras.

Formato para el control
de la limpieza de las

areas.

En cada una de las areas y a partir de los programas de limpieza,

Formato para

SEIKETSU se llevardn formatos de control de la limpieza, los cuales se tendran o Supervisor de érea.
programas de limpieza
fisicamente para la supervision. Utilizar el formato en el Apéndice 2
¢ Se debe al menos una vez a la semana hablar del tema de las 5S
en el briefing departamental, esto debera quedar documentado en
los registros de asistencia de briefing y los temas vistos.
e Unavez al mes se debe realizar al menos una practica de operacion | Formato de registro de
relacionada con el programa de orden y limpieza. Se debe capacitacion. Supervisor de érea.
SHITSUKE documentar en formato de practicas de operacion de la empresa. Formato para el registro | Encargado de Salud

Al menos una vez al afio se debe realizar una capacitacién del
programa de orden y limpieza para lideres, cocineros y personal de
restaurante.

El encargado de Salud Ocupacional una vez al mes debera evaluar

el programa de orden y limpieza por area.

de practicas de

operacion.

Ocupacional.
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7) EVALUACION DEL PROCEDIMIENTO DE ORDEN Y LIMPIEZA.

Para verificar la efectividad de este procedimiento se deben realizar evaluaciones
0 inspecciones periddicas en cada area y brindar retroalimentacion a los lideres e

involucrados de cada area.

Se recomienda que la frecuencia de evaluacion por area sea de forma mensual.
Después de cada evaluacion se debera compartir por medio de un correo electronico,
el porcentaje de cumplimiento al lider del area evaluada, junto con las principales
oportunidades de mejora. Se solicitara al lider un plan de accién para corregir las
acciones de mejora, este plan debe incluir: El punto de mejora, accion propuesta,

responsables y tiempo estimado de cumplimiento.

Seré& el Encargado de Salud Ocupacional el responsable de evaluar el programa
de orden y limpieza, compartir los resultados a cada lider y dar seguimiento a las

acciones de mejora propuestas.

Para las evaluaciones se podra utilizar la siguiente lista de chequeo. Para
determinar el porcentaje de cumplimiento por seccién de la lista se utiliza la siguiente
férmula:

Ne° items SI
*
Total de items — N° items NA

PCseccion = 100

Para determinar el porcentaje de cumplimiento total se utiliza la siguiente

formula

PCseccionl + PCseccién? ...+ PCseccion5
5

PCgeneral =

Interpretacion de los resultados

Resultado PC

General

Eficacia Interpretacion

M 800 El procedimiento se esta llevando de manera
ayor 80% )
exitosa.
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Se debe considerar capacitar a lideres y
: colaboradores en ciertos temas que presentan no
60%-70% Madia o - ] ] )
cumplimiento. Verificar si hay que realizar ajustes o

nuevas necesidades.

Se debe capacitar a los lideres y colaboradores en

orden y limpieza en general.

Se debe verificar si el programa requiere ajustes y si

Igual o menos 50% ]
hay nuevas necesidades.

Se puede considerar realizar una llamada de

atencion a lideres y supervisores del area.

Cuadro 15. Lista de verificacion de orden y limpieza para cocina y restaurantes.

LISTA DE VERIFICACION DE ORDEN Y LIMPIEZA PARA COCINAS Y

RESTAURANTES

AREA:

Fecha: Hora:

Aplico:

Sl NO NA
11 Los objetos necesarios para la labor se
observan organizados
15 El area se encuentra libre de objetos en mal

estado.

Si hubiera objetos en mal estado, estan
1.3 | sefalizados y existe un plan de accion para

ellos
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1.4

El area se encuentra libre de objetos que no
son necesarios o propios para las labores

gue se realizan.

NOTA ORGANIZACION:

Si

NO

2 ORDEN

NA

2.1

Cada objeto considerado como necesario
cuenta con espacio destinado. Se cumple

¢,Cada cosa en su lugar?

2.2

Los espacios estan sefalizados, de forma
gue una persona ajena al area podria saber

donde esta y donde va cada objeto

2.3

La disposicion de los objetos va de acuerdo

con su frecuencia de uso en las labores.

2.4

Existen adecuados lugares para el
almacenamiento de objetos, tomando en
cuenta principios de seguridad, facil acceso,

limpieza (anaqueles, cajas, etc.)

2.5

Se mantienen pasillos y salidas libres de

obstéaculos.

NOTA ORDEN:

SI

NO

3 LIMPIEZA

NA

3.1

El area se visualiza limpia, libre se suciedad
(piso, techo, paredes, ventanas, puertas,

anaqueles, etc.)

3.2

Los colaboradores tienen buena apariencia:

uniforme limpio, zapatos limpios

3.3

Existe un rol de limpieza por area (verifique)
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34 Existen contenedores con tapa y pedal para
' separar y disponer los residuos.

35 Se cuenta con equipo para limpieza
' disponible y en buen estado

NOTA LIMPIEZA

4 ESTANDARIZACION

Si NO NA

4.1 | Hay evidencia de ayudas para mantener el
orden y limpieza (sefializacion, moldes,

procedimientos visuales)

4.2 | Hay evidencia del control de los programas

de limpieza por area.

4.3 | Hay evidencia de que el tema de ordeny
limpieza ha sido conversado en briefings (al

menos 2 veces por mes)
NOTA DE SENALIZACION

5 DISCIPLINA

5.1 | Se percibe la cultura de orden y limpieza en SI NO NA

el area

5.2 | Se percibe que los colaboradores conocen y

siguen la metodologia del programa
NOTA DE DISCIPLINA
NOTA GENERAL

8) Recursos

A continuacién, se describen algunos articulos con los que no se cuenta
actualmente en la operacion del hotel y serian necesarios para la implementacion y
seguimiento del programa de orden y limpieza.
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Cuadro 16. Articulos necesarios para implementar el procedimiento.

Costo
Cantidad Imagen de referencia Descripcién Costo Total

Unitario

35 Sefializacién para areas.

Material: PVC.

2250 ¢78.750
AREA DE OLLAS LIMPIAS Tamanfo: 35x15 cm.

Proveedor: Idearte CR.

200 Sefializacion para rotular
estantes.

Se rotula con marcador.

? ° - ¢350 €70.000
ESPECIES Material: PVC.

Tamafio:10X5 cm

Proveedor: IdearteCR.

200 Stickers para estantes y

contenedores.

Se rotula con marcador. ¢175 ¢35.000

|
café

Tamafo: 5X3 cm.

Proveedor: IdearteCR.

Gabinete para cuchillos.

Tamano: 17 x 12,5x 3

pulgadas.

. ) ©63.365 253.460
Material: Acero Inoxidable.

Marca: Edlund

Proveedor: Edlund
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12

L

B il

Caja platica para guardar

herramientas (cucharones,

pinzas, etc)

Tamafio: 60 L 6.700
Material: Plastico
Proveedor: Pequefio Mundo

Carrito de limpieza.

Tamafno: 17 x12,5x 3
pulgadas.
) ) ¢72.117
Material: Acero Inoxidable.
Marca: Rubbermaid

Proveedor: Capris

TOTAL:

#80.400

¢432.702

©950.312
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9) APENDICES

IDREAMS

Apéndice 1. Formato para los procedimientos de limpieza por area.

PROGRAMA DE LIMPIEZA ( AREA)

Equipo/ §uperficie/
Area

Frecuencia
Limpieza

Persona
Responsable

Horario

Material Ocupado
(Equipo de
limpieza, EPP, etc)

Quimicos utilizados

Procedimiento Limpieza y desinfecciéon

Revisado por

Nota: Todos los quimicos se emplean de acuerdo a las instrucciones establecidas en las fichas técnicas y hojas de seguridad, respetandose los tiempos de inmersién y concentraciones de todos los
desinfectantes. Se utilizaran los EPP requeridos siempre.

Elabor6 Programa:

PUESTO, NOMBRE Y FIRMA

Revis6 Programa:

PUESTO, NOMBRE Y FIRMA

104



Apéndice 2. Ejemplo de formato para el control del orden y limpieza de las areas.

DREAMS

S Nns

CONTROL DE LIMPIEZA DE LAS
CAMARAS DE REFRIGERACION

Marque con "x" segun corresponda

cuando haya realizado

Fecha (dd/mm/aa)

Hora am/pm

Recolecciéon de
Residuos
Revisién y
limpieza de
estantes
Limpieza de Pisos

Limpieza puerta

Nombre colaborador

Firma Supervisor
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Apéndice 3. Instructivo para la limpieza y Desinfeccidén de Pisos de Cocinas y

Restaurantes

DREAMS LAS MAREAS COSTA RICA.

D/RF[;\M“ INSTRUTIVO PARA LIMPIZA DE PISOS DE COCINA Y
RESTAURANTES
Cédigo: Revisado: Chief Aprobado: Gte. AyB P&g.106 de 4
Steward
Rev.: 00
Elaborado: Ing. Firma: Eirma:
Cinthia Jiménez ' ' Fecha: 06/2023

1) OBJETIVO.

Establecer los pasos a seguir para la adecuada limpieza y desinfeccion de los pisos

de cocinas y restaurantes.

2) ALCANCE.

Este instructivo esta destinado a aplicarse a las areas de cocinas del hotel

3) DEFINICIONES.
e Limpieza: Proceso de remover y eliminar la suciedad y los gérmenes de
superficies u objetos, utilizando jabdn (o detergente) y agua.
e Desinfeccion: Eliminar de forma especifica las bacterias y virus de superficies
u objetos mediante el uso de productos quimicos.
4) RESPONSABLES.
e Gerente de Alimentos y Bebidas: Aprobar este instructivo la adecuada

limpieza y desinfeccion de los pisos.
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Asegurarse de que se cuente con los recursos humanos y econdémicos para la
implementacion y seguimiento.

e Chief Steward: Asegurarse que los colaboradores cuenten con los recursos
necesarios para seguir lo establecido en este instructivo.

e Steward: Cumplir con lo establecido en este instructivo.

5) LINEAMIENTOS, PROCEDIMIENTOS, ACTIVIDADES.

a) PREPARACION:

1) Equipo de proteccion personal: Guantes nitrilo, botas antideslizantes,
lentes de seguridad y delantal.

2) Preparacion de productos quimicos:
Tenga dos atomizadores rotulados, uno que indique “Sauber” y otro con nombre
“Eurochlor”
Prepara al inicio de la jornada los quimicos de la siguiente forma:
Sauber: detergente semisolido y multiusos, 10 gramos de producto Sauber
en 1 litro de agua.
Eurochlor FS: sanitizante clorado, germicida de amplio espectro, en
concentracion de 100 a 200 ppm.

3) Consideraciones de seguridad: No manipule el Sauber con las manos

descubiertas, podria causar irritacion en la piel.

4) Equipoy herramientas de trabajo a utilizar: Atomizadores, escoba, carrito

escurridor, mecha, palo piso y palita.

5) Realizado por: Steward.

Supervisado por: Supervisor de Steward y Chief Steward.
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b) PROCESO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE RUTINA:

a) Frecuencia

Este procedimiento se limpieza y desinfeccion se
debe realizar varias veces durante la jornada.
Cada area de cocina se debe limpiar al menos 3 veces

en 8 horas.

b) Prelavado

Se deben barrer los pisos con la escoba de forma que
no queden residuos solidos. Recolecte solidos con
palita.

c) Lavado

Rocie el area de piso a limpiar con el atomizador con
la solucion de Sauber.
Talle el piso con la escoba, esto ayudard a quitar

grasa y suciedad del piso.

d) Enjuague

Pase la mecha limpia y humeda con agua para limpiar
el piso que tiene la solucion de limpieza.
Utilice el carrito escurridor para limpiar la mecha con

agua limpia y seque la mecha en el mismo.

e) Desinfectado

Posteriormente rocie el Eurochlor FS en toda la
superficie del piso limpio deje actuar al menos 30
segundos.

f) Secado

Vuelva a utilizar la mecha limpia y lo mas seca que
pueda para secar el piso.
Lave la mecha con el agua en el carrito escurridor las

veces que sea hecesario y siempre seque muy bien la

mecha.

6) FORMATOS / REGISTROS DE CALIDAD.

NA

7) DOCUMENTOS DE REFERENCIA.
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NA

8) ANEXOS

NA

9) REVISIONES Y CAMBIOS

Revision | Fecha de revision | Descripcion de modificacion Paginas
afectadas
00 06/2023 Creacion del documento Todas
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Apéndice 4. Instructivo para la descarga de aceite de freidoras.

DREAMS LAS MAREAS COSTA RICA.

D/RF[}*M“’ INSTRUCTIVO PARA LA DESCARGA DE ACEITE DE LAS
¥ o ncn FREIDORAS
Revisado: Chief .
Cddigo: Steward Aprobado: Gte. AyB Péag.110de 4
Rev.: 00
Elaborado: Ing. Firma: Firma:
Cinthia Jiménez ' ' Fecha:; 06/2023

1. OBJETIVO.

Establecer los pasos a seguir para en la descarga de “aceite quemado” de las
freidoras en cocinas.
2. ALCANCE.

Este procedimiento aplica para los colaboradores de Steward que se encargan de

la limpieza y descarga de aceite de las freidoras que se encuentran en las cocinas del
hotel

3. DEFINICIONES.
e Aceite quemado: todo aquel aceite que ya fue utilizado en la freidora y ya
perdio sus caracteristicas y funcion.
4. RESPONSABLES.
e Gerente de Alimentos y Bebidas: Realizar la aprobacion de este
procedimiento.
e Chief Steward: Realizar la revision de este instructivo y asegurar su

cumplimiento.
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e Supervisor de Steward: Verificar que se realice adecuadamente este
instructivo

e Steward: Seguir los pasos indicados en este instructivo para la descarga
correcta de aceite quemado de las freidoras.

5. LINEAMIENTOS, PROCEDIMIENTOS, ACTIVIDADES.

e Se debe esperar a que el aceite esté frio, no drene si el aceite esta aun caliente.

e Abra latapa inferior y coloque la perilla del termostato en la posicion “OFF”, para

asegurarse que la freidora esta apagada. Ver siguiente imagen.

e Coloque el tubo de extension de drenaje dentro de la valvula de drenado y

soque manualmente.
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Posteriormente coloque contenedor de hierro junto con filtro al final del tubo de

extension de drenaje.

Gire la valvula de drenaje (roja) hacia la derecha y espera a que todo el aceite

salga.
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e Deje por lo menos 5 min el tubo de extension y los recipientes, esto para
asegurar que toda la cantidad de aceite salié y no se generaran derrames al
desarmar.

e Una vez finalizado, cierre la valvula de drenaje (roja) girando hacia la
izquierda, desenrosque el tubo de extension y retire los contenedores.

e El aceite quemado se debe llevar de inmediato al tanque de almacenamiento
de aceite que se encuentra en el area de manejo de residuos. No debe este

aceite en cocinas o al alcance de alguien mas.

EN CASO DE DERRAME DE ACEITE.

Si durante el drenaje del aceite se generan derrames de aceite, por favor realice lo

siguiente.

e Cierre la valvula de drenaje (valvula roja).

e Limite el area afectada con conos de seguridad.

e Con papel toalla recoja todo el aceite posible, disponga este papel en
contenedor de “no reciclables”

e En un dispensador coloque 1 litro de agua con 30 ml de quimico
desengrasante Oasis Compact.

¢ Rocie toda la superficie afectada y restriegue con una escoba por al menos 1
min.

e Limpie con un trapeador limpio.
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FORMATOS / REGISTROS DE CALIDAD.

NA
7. DOCUMENTOS DE REFERENCIA.
NA
8. ANEXOS
NA
9. REVISIONES Y CAMBIOS
Revision | Fecha de revision | Descripcion de modificacion aFf):c?t:(?js

00

06/2023

Creacioén del documento

Todas
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E. Manual para el uso seguro de herramientas manuales y equipos en
cocinas y restaurantes.

Se propone un manual que sirva de guia para el uso seguro de herramientas
manuales y equipos de cocina, este manual servird para capacitar al personal de

cocinas y restaurantes de manera regular, asi como para personal de nuevo ingreso.

El objetivo de este manual es mejorar las buenas practicas en el uso de las
herramientas manuales y equipos de cocinas y restaurantes, que los colaboradores

conozcan cada uno de los riesgos y hacer un uso seguro para prevenir accidentes.
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DREAMS LAS MAREAS COSTA RICA.

D}‘F,?M" MANUAL DE USO SEGURO DE HERRAMIENTAS MANUALES Y
EQUIPOS DE COCINAS Y RESTAURANTES

Revisado: Enc. Salud Aprobado: Gte. AyB

Caddigo: Ocupacional Pag.116de 200
Rev.: 00

Elaborado: Ing. Firma: Firma:

Cinthia Jiménez ' ' Fecha: 06/2023

1. OBJETIVO.

Establecer normas de manejo seguro para cada uno de las herramientas manuales
y equipos peligrosos que se utilizan en las cocinas y restaurantes del hotel.
2. ALCANCE.

Este procedimiento aplica para aquellas herramientas manuales y equipos

peligrosos identificados y utilizados en las cocinas y restaurantes del hotel Dreams Las

Mareas.
3. DEFINICIONES.

e Herramienta Manual: son unos utensilios de trabajo, generalmente metalicos
de acero, madera, fibra, plastico o goma, que se utilizan normalmente de forma
individual y Unicamente requieren para su accionamiento la fuerza motriz
humana.

e Equipo: Maquinas para realizar el trabajo y que suelen requerir energia
mecanica, eléctrica, térmica o quimica.

e EPP: Equipo de Proteccion personal.

4. RESPONSABLES.
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e Gerente de Alimentos y Bebidas: Realizar la aprobacion de este
procedimiento.

e Chef Ejecutivo: Realizar la revisibn de este manual y asegurarse que se
cumpla lo establecido en el mismo.

e Colaboradores: Cumplir con lo establecido en este manual para el uso seguro
de herramientas manuales y equipos.

5. LINEAMIENTOS, PROCEDIMIENTOS, ACTIVIDADES.

Para el desarrollo del programa se realizd la clasificaron de los equipos y
herramientas utilizados durante desarrollo de las actividades de produccion y servicio
de alimentos en las cocinas y restaurantes del hotel, describiendo las normas de
seguridad para el uso seguro de los mismos, con el fin de prevenir y controlar los
riesgos propios y asociados en el manejo de estas. A continuacion, se describen

normas generales para los quipos y herramientas.

e Antes de utilizar cualquier herramienta o equipo, realice una revision para
determinar que se encuentra en buen estado. De encontrarse una
herramienta o equipo en mal estado, no se podra utilizar y se debera informar
al Sub-chef, el cual determinara si se debe reponer o realizar una orden de

trabajo a mantenimiento para su reparacion.

e Utilice las herramientas para la labor que fue destinada no intente realizar

otra tarea ya que cada una de estas tiene su uso especifico.
e Segun corresponda, utilice correctamente el EPP necesario.

e Después de ser utilizadas las herramientas o equipos, limpié y guarde en

lugar destinado para esto.

A continuacion, se describen las normas especificas para cada una de las

herramientas utilizadas en las cocinas y restaurantes del hotel.
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Cuadro 17. Herramientas Manuales y Equipos.

CUCHILLO

Imagen Funcién Peligros EPP

Guante anticorte

: Heridas o cortaduras
\ Cortar alimentos para

Lesiones musculoesqueléticas en manos L .
carniceria/pescaderia

Modo de uso:

Selecciones el cuchillo adecuado para el tipo de tarea.
- Revise que el cuchillo esté en buen estado (mango y hoja) y limpio.
- En el caso de colaboradores de carniceria y pescaderia deben colocarse el guante anticorte limpio.

- Coloque una tabla de picar sobre una superficie fija, para seguridad coloque debajo de la tabla una toalla de

papel doblada.

- Tome el cuchillo por su mango y posicione los dedos segun lo muestra la siguiente imagen.
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- Asegurese que en el agarre del cuchillo la posicion de la mufieca esté neutra, no doblada. Ver la siguiente

imagen como referencia.

= 4L

Meutra - Buana Irclinadsz - Mala

- Los cortes se deben hacer de forma perpendicular al alimento que se esta cortando. El movimiento para realizar

los cortes debe venir desde al brazo no desde la mufieca.

- El corte debe realizarse hacia el exterior, alejando el cuchillo del cuerpo.
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Con la otra mano sujetaras los alimentos a cortar. Los dedos deben estar flexionados hacia la palma para que
esta no esté expuesta. Mientras cortas, mueve la mano hacia atras a medida que vayas avanzando y cortando

los ingredientes. De ese modo desarrollaras un ritmo.

Si detecta que el cuchillo no tiene filo y que se debe hacer mucha presion para realizar los cortes, deténgase y
con ayuda de la chaira dé filo al cuchillo.

No realizar cortes fuera de la tabla de picar.
No utilice el cuchillo para abrir latas 0 empaques.

Al terminar las labores con el cuchillo, limpie y coloque en cajon de almacenamiento destinado para esto.
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https://www.youtube.com/watch?v=20gwf7YttQM&t=75s

TURBO ELECTRICO

alimentos

Proyeccion de particulas

Imagen Funcién Peligros EPP
Electrocucion.
Triturar y mezclar _
Cortaduras No aplica

Modo de Uso:

condiciones.

o plastico.

hasta amputaciones.

- Siva a batir alimentos calientes, utilice una olla onda, esto para evitar salpicaduras de alimentos calientes.

- Conecte y presione el botén de encendido, debe mantener presionado el boton para que el equipo funcione.

Sin conectar: asegurese que el equipo esta en buen estado, revise que los cables de conexion estén en buenas

- No utilice recipientes de vidrio al utilizar el turbo, ya que podria quebrarlos. Utilice recipientes de acero inoxidable

- No introduzca la mano ni permita al recipiente mientas esta batiendo, ya que se podrian generar cortaduras,
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- Al batir evite que el motor del batidor entre en contacto con los alimentos o liquidos ya que esto podria generar

un corto circuito.
Limpieza:

- Una vez terminado, desconecte el turbo, lave sin que el agua llegue al motor del turbo, seque y guarde en

espacio destinado.

FREIDORA INDUSTRIAL

Imagen Funcion Peligros EPP
hel Freir alimentos en aceite Quemaduras .
k& . No aplica
r vegetal caliente Derrames de aceite
|
|
Modo de Uso:

- Asegurese que el equipo esta en buen estado, que no hay derrames.
- Verifique que las conexiones a las tuberias de gas estan en buenas condiciones.

- Verifique que el nivel de aceite esté siempre entre las marcas min-max del tanque de la freidora. Nunca el aceite

debe sobrepasar la linea de nivel maximo.
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Encienda el piloto: para esto debe abrir la puerta delantera de la freidora y busque el termostato que esta detras

de la puerta y gire perilla de control a posicidon apagado “Off’ (consulte en figura a continuacién vista “A”)

Luego gire la valvula de control de gas a la “L” en piloto (Pilot) (consulte la figura a continuacion, vista B). Mientras
contindia presionando la perilla, encienda el piloto con una flama. Continte presionando la perilla hasta que el
piloto permanezca encendido, hasta entonces libérela

A Perilla del termostato
B Mango del control de gas

Para terminar de encender el piloto pase perilla de la valvula de control (vista B en figura anterior) a “On”

Para encender la freidora: Coloque la perilla de temperatura en la temperatura deseada. Deje que el aceite se

caliente.
Los alimentos deben estar secos, no hiumedos ya que esto genera salpicaduras de aceite caliente.

No llene de mas las canastillas y bajelas despacio con cuidado al aceite.
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Nunca introduzca la mano.
y girela a la posicion de apagado.

metélico tapando el tanque.

PARRILLA INDUSTRIAL A GAS

- Para sacar los alimentos, levante la canasta hasta el soporte y saque los alimentos con una pinza metélica.

- Paraapagar lafreidora: Coloque la perilla del termostato en la posicion de apagado. Empuje la perilla del piloto

- Cuando no se esté utilizando la freidora y el aceite aun esté caliente, proceda a colocar un chafing dish plano

Ideal para coccién de

carnes

Fugas de gas

Imagen Funcion Peligros EPP
Cocinar y sellar alimentos
directamente. Quemaduras
No aplica

Modo de uso:

Para encender al inicio de turno:

- Asegurese que el equipo esta en buen estado (perillas, soportes inferiores).

- Verifique que las conexiones a las tuberias de gas estan en buenas condiciones, que no hay fugas de gas.
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- Abra la llave principal de gas, que se encuentra en la tuberia amarilla detras de la parrilla.
- Asegurese que todas las perillas estas estén apagadas, en posicion “off”.

- Encienda primero los pilotos: para esto retire una seccién de la parrilla y con un encendedor de chispa encienda

cada uno de los dos pilotos, coloque nuevamente la seccion de la parrilla.

- Encienda los quemadores: mueva hacia su izquierda la perilla del guemador deseado, estos encenderan, regule

intensidad del fuego con la perilla.
Apagado:
- Para apagar los quemadores: mueva hacia su derecha la perilla del guemador deseado.
- Para apagar por completo la parrilla: Apague los quemadores y cierre la llave de gas principal.
Limpieza (la realiza un Steward capacitado):
- EPP: guantes nitrilo y lentes de seguridad.
- Debe estar la campana extractora de aire encendida.
- Lalimpieza total de la parrilla se debe realizar una vez que ya no se vaya a utilizar mas.
- El equipo debe estar apagado y la llave principal de gas cerrada.

- El equipo aun debe estar caliente, rocié “Full Power” deje actuar 3 minutos, con una negrita talle para quitar la

grasa y residuos y luego limpie con agua.
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PLANCHA A GAS INDUSTRIAL

con poca aceite o grasa

Imagen Funcién Peligros EPP
Sellar y cocinar alimentos Quemaduras
a temperaturas muy altas No aplica

Fugas de gas

Modo de uso:

Apagado:

Para encender al inicio de turno:

chispa de cuello largo encienda cada uno de los pilotos.

intensidad del fuego con la perilla.

- Asegurese que el equipo esta en buen estado (perillas, soportes inferiores).

- Verifique que las conexiones a las tuberias de gas estan en buenas condiciones, que no hay fugas de gas.

Abra la llave principal de gas, que se encuentra en la tuberia amarilla detras de la parrilla.
- Asegurese que todas las perillas estas estén apagadas, en posicion “off”.

- Encienda primero los pilotos: para esto localice los pilotos por debajo de la plancha y con un encendedor de

- Encienda los quemadores: mueva hacia su izquierda la perilla del guemador deseado, estos encenderan, regule
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- Para apagar los quemadores: mueva hacia su derecha la perilla del guemador deseado.

- Para apagar por completo la parrilla: Apague los quemadores y cierre la llave de gas principal.
Limpieza (la realiza un Steward capacitado):

- EPP: guantes nitrilo y lentes de seguridad.

- Debe estar el extractor de aire encendido.

- Lalimpieza total de la plancha se debe realizar una vez que ya no se vaya a utilizar mas.

- El equipo debe estar apagado y la llave principal de gas cerrada.

El equipo aun debe estar caliente, rocié “Full Power” deje actuar 3 minutos, con una negrita talla y luego limpie

con agua.
ESTUFA CON HORNO A GAS INDUSTRIAL.
Imagen Funcién Peligros EPP

Para limpieza: Guantes de

Quemaduras nitrilo y gafas de seguridad.
Coccion de alimentos Explosion por Para manipular equipo
acumulacion de gas caliente: Guantes para
caliente.

Modo de uso:
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- Asegurese que el equipo esta en buen estado (perillas, soportes inferiores).

- Verifique que las conexiones a las tuberias de gas estan en buenas condiciones, que no hay fugas de gas.
Para encender estufa al inicio de turno:

- Abra la llave principal de gas, que se encuentra en la tuberia amarilla detras de la parrilla.

- Asegurese que todas las perillas estas estén apagadas, en posicion “off”.

- Encienda primero los pilotos: para esto localice los pilotos que estan a un lado de los quemadores y con un
encendedor de chispa encienda cada uno. Aungue soélo vaya a utilizar un quemador, debe encender los cuatro
pilotos.

- Encienda los quemadores: mueva hacia su izquierda la perilla del guemador deseado, estos encenderan, regule

intensidad del fuego con la perilla.
Apagado de la estufa:
- Para apagar los quemadores: mueva hacia su derecha la perilla del quemador deseado.
- Para apagar por completo la estufa: Apague los quemadores y cierre la llave de gas principal.
Para encender el horno:
- Abra la llave principal de gas, que se encuentra en la tuberia amarilla detras de la parrilla.

- Asegurese que todas las perillas estas estén apagadas, en posicion “off”.
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- Abralatapa que esta en la parte inferior de la estufa, ahi localizara un boton rojo, el cual debe mantener apretado

por al menos 1 minuto para que el sistema de llene de gas.

- Pasado un minuto y aun manteniendo el botdn rojo presionado, localice unos agujeros circulares, ingrese el

encendedor de chispa se encenderan los pilotos.
- Deje de presionar el boton rojo una vez encendidos los pilotos.
- Con la perilla identificada para el horno en la parte superior de la estufa, regule la temperatura deseada.
- Introduzca los alimentos en bandejas de hierro o acero inoxidables.
- Para sacar los alimentos del horno, utilice los guantes para caliente.
Apagado del horno:
- Para apagar los quemadores: mueva hacia su derecha la perilla del guemador deseado.
- Para apagar por completo del horno: Apague los quemadores y cierre la llave de gas principal.
Limpieza (la realiza un Steward capacitado):
- EPP: guantes nitrilo y lentes de seguridad.
- Debe estar la campana extractora de aire encendida.
- Lalimpieza total tanto de la estufa como del horno se debe realizar cuando ya no se vaya a utilizar mas el equipo.

- El equipo debe estar apagado y la llave principal de gas cerrada.
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Imagen

y luego con trapo humedo con agua limpie.

SIERRA INDUSTRIAL ELECTRICA

Funcién

Peligros

- Rocie “Full Power” en las superficies deje actuar 3 minutos, con una negrita talle para quitar la grasa y residuos

EPP

Cortar trozos de carne

Cortaduras, amputaciones

Ninguno

Modo de uso:

este.

guebrar la cinta cierra.

esta bien colocada en la banda.

- Sin conectar: Verifique la limpieza del equipo.

*Este equipo solamente lo pueden utilizar los carniceros, ningun otro cocinero o colaborador podra hacer uso de

- Este equipo solo se utiliza para carne fresca o descongelada. No cortar producto congelado ya que se podria

- Sin conectar: Verifique que el equipo se encuentra en buen estado, verifique el cable de conexion y que la sierra
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- No utilice ningun tipo de guante, anillos, cadenas o pulseras, esto podria ser peligroso ya que se podria dar un

atrapamiento con el equipo.

- Antes de encender coloque el producto a cortar sobre la guia de corte y el carro deslizador, ajuste el sujetador

de carnes de acuerdo con el tamafio de la carne.
- Conecte el equipo y coléquese frente al equipo.
- Para encender coloque su mano izquierda sobre el botén negro del lado izquierdo y mantenga apretado.
- Con su mano derecha mueva el carro deslizador hacia adelante para que pase por la sierra.
- Deje que la carne cortada llegue hasta el final de la sierra para retirar.
- Para retirar el producto cortado, retira la mano izquierda del boton de encendido, esto apagara la sierra.
- NUNCA introduzca sus manos al campo de corte de la sierra.

Limpieza de equipo (la debe realizar un Steward capacitado):

Para limpiar la maquina desconecte el equipo, NUNCA limpie el equipo conectado.

Retire la caja donde se almacenan los residuos del corte y deseche en contenedor adecuado.

Limpie con toalla de papel todos los residuos de carne que quedaran en la superficie del equipo.

Rocié Eurochlor 200 ppm deje actuar al menos un minuto y limpie con toalla de papel.
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REBANADORA ELECTRICA INDUSTRIAL

Funcién Peligros EPP

Rebanar embutidos y .
Cortaduras No aplica
quesos.

Modo de uso:
- Asegurese que el equipo esta en buen estado (perillas, soportes inferiores) y limpio.
- Verifique que los cables de conexion estén en buen estado.

- No utilice ninguan tipo de guante, anillos o pulseras, esto podria ser peligroso ya que se podria dar un

atrapamiento con el equipo.
Antes de encender la rebanadora:
- Léavese sus manos con agua y jabon.

- Antes de encender regule el grosor que desee tenga el producto a rebanar, para esto utilice la perilla negra del

lado derecho, el cual esta en centimetros.
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- Verifique que la navaja esté bien ajustada (socada), para esto del lado izquierdo de la rebanadora encontrada
un tornillo, verifique que esté socado, si esta flojo enrosque para ajustar. No toque nunca la navaja con sus

manos

- Coloque el producto a rebanar sobre superficie de donde esta la navaja e introduzca la pinza del equipo para

mantener firme el producto.
Encendido:
- Conecte el equipo.

- Aprete el botén verde que estéa en el frente del equipo, la navaja empezara a girar. Nunca introduzca su mano

cerca de la navaja.

- Para empezar a cortar el producto, localice una manivela del lado derecho debajo de la superficie donde

colocé el producto, mueva de adelante hacia atras.
- Con su mano izquierda vaya retirando las rebanadas de producto.
Apagado:
- Toque el botdn rojo que se encuentra en la parte de frontal del equipo.
- Desconecte.
Limpieza de equipo (la debe realizar un Steward capacitado):

- Para limpiar la maquina desconecte el equipo, NUNCA limpie el equipo conectado.
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Limpie con toalla de papel todos los residuos de alimentos que quedaran en la superficie del equipo.

Rocie Eurochlor 200 ppm deje actuar al menos un minuto y limpie con toalla de papel.
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6. FORMATOS / REGISTROS DE CALIDAD.

NA

7. DOCUMENTOS DE REFERENCIA.

NA

8. ANEXOS

NA

9. REVISIONES Y CAMBIOS

Revision | Fecha de revision | Descripcion de modificacion aginas
afectadas
00 06/2023 Creacion del documento Todas
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F. Procedimiento para la investigacion de accidentes laborales.

El objetivo de este procedimiento es que se dé un seguimiento correcto a la
investigacion de accidentes laborales que sucedan en el area de cocinas y

restaurantes del hotel.

La investigacion de accidentes de forma correcta permite identificar las causas de

los accidentes y tomar acciones de mejora para evitar que los accidentes se repitan.

Serd el Encargado de Salud Ocupacional de la empresa el responsable de

asegurarse que este procedimiento se cumpla.
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DREAMS LAS MAREAS COSTA RICA.

DREAMS PROCEDIMIENTO PARA LA INVESTIGACION DE ACCIDENTES
o LABORALES
Revisado: Encargado | Aprobado: Gte.
Caddigo: de Salud Ocupacional. | Recursos Humanos P4ag.137de 9
Rev.: 00

Elaborado: Ing.
Cinthia Jiménez

Firma:

Firma:

Fecha:; 06/2023

1. OBJETIVO.

Establecer la metodologia a seguir para la investigacion de accidentes laborales

gue suceden a los colaboradores en el hotel.

2. ALCANCE.

El procedimiento de investigacion de accidentes aplica para todos los accidentes o

enfermedades, que ocurran a los colaborares dentro del hotel y aquellas que por las

condiciones presentadas se produzcan fuera de sus instalaciones en el estricto

desempeiio de sus labores.

Es aplicable tanto a las personas que laboran de forma presencial, como a las que

se encuentran teletrabajando.

3. LEGISLACION APLICABLE.

e Ley 6727: Ley sobre Riesgos del trabajo.

e Cadigo de Trabajo de Costa Rica, articulo 193.

4. DEFINICIONES.

e Accidente Laboral: se entiende como aquel que le sucede al trabajador como

causa de la labor que ejecuta 0 como consecuencia de ésta, durante el tiempo
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que permanece bajo la direccion y dependencia del patrono o sus
representantes.
También se calificara de accidente de trabajo, el que ocurra al trabajador en las
siguientes circunstancias: a) En el trayecto usual de su domicilio al trabajo y
viceversa, cuando el recorrido que efectia no haya sido interrumpido o variado,
por motivo de su interés personal, siempre que el patrono proporcione
directamente o pague el transporte, igualmente cuando en el acceso al centro
de trabajo deban afrontarse peligros de naturaleza especial, que se consideren
inherentes al trabajo mismo.
Aquel ocurrido en el cumplimiento de érdenes del patrono, o en la prestacion de
un servicio bajo su autoridad, aunque el accidente ocurra fuera del lugar de
trabajo y después de finalizar la jornada. (Articulo 196 de la Ley de Riesgos
del Trabajo).
Enfermedad Laboral: todo estado patolégico, que resulte de la accion
continuada de una causa, que tiene su origen 0 motivo en el propio trabajo o en
el medio y condiciones en que el trabajador labora y debe establecerse que
éstos han sido la causa de la enfermedad. (Articulo 197 de la Ley de Riesgos
del Trabajo).
5. RESPONSABLES.
e Gerente de Recursos Humanos: Realizar la aprobacion de este procedimiento

y asegurar su cumplimiento.
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Encargado de Salud Ocupacional: Asegurar que se cumpla lo establecido en

este procedimiento.

Realizar el proceso de investigacion de accidentes.

Dar el seguimiento al cumplimiento de las acciones de mejora para evitar que

se vuelvan a presentar el accidente.

Gerentes/ Supervisores de areas: Asegurar que se cumpla lo establecido en

este procedimiento.

Colaboradores: Cumplir con lo establecido en este procedimiento.

6. LINEAMIENTOS, PROCEDIMIENTOS, ACTIVIDADES.

a.

INVESTIGACION:

Una vez ocurrido y reportado el accidente laboral, el Encargado de Salud
Ocupacional debera realizar la respectiva investigacion de accidente para
determinar las causas y medidas a tomar para que no vuelva a ocurrir el
accidente. Para esto utilizara el formato para la investigacion de accidentes
laborales (Anexo 1).

La investigacion se debe realizar lo méas inmediatamente posible, es
importante que no pasen mas de tres dias luego de ocurrido el accidente.
Para la investigacion se debe contactar a las personas que puedan aportar
informacion sobre lo ocurrido, incluyendo la versién del colaborador (es)

afectado (s) y otros colaboradores que puedan servir como testigos.
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b.

C.

La informacion por obtener de los colaboradores sera acerca de la labor que
estaban realizando, el lugar y la secuencia de lo que sucedio.

Una vez obtenida la informacion relevante del accidente, se deben
determinar las causas por medio del modelo de causalidad.

Una vez determinadas las causas el Encargado de Salud Ocupacional se
encargara de determinar las medidas correctivas necesarias para evitar que
el accidente vuelva a ocurrir. Para determinar las medidas necesarias podra

recurrir a gerentes de area y supervisores esto para su aporte.

INFORME DE ACCIONES:

Determinadas las causas el encargado las comunicar4 por correo
electrénico a los siguientes destinatarios: Gerente de area, supervisor de
area con copia al Gerente de Recursos Humanos.

Adjuntara en el correo el cuadro 2 del formato para investigacion de
accidentes laborales (Anexo 1).

Sera responsabilidad del Encargado de Salud Ocupacional dar seguimiento
a la realizacién de las acciones de mejora.

En caso de determinar que una accion no se ha cumplido debera por medio

de un correo electronico al Gerente de Area y Supervisor los motivos.

CIERRE DE LA INVESTIGACION

La investigacion se finalizara una vez se hayan concluido y verificado las

acciones de mejora.
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e El seguimiento de las acciones se podra realizar utilizando el Cuadro 3 del
Anexo 1.

e El encargado de Salud Ocupacional debera tener un archivo electronico
por afio de las investigaciones de accidentes realizadas.

7. FORMATOS / REGISTROS DE CALIDAD.

NA

8. DOCUMENTOS DE REFERENCIA.

NA
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9. ANEXOS.

Anexo 1. Formato para la investigacion de accidentes.

Fecha de la Investigacion

- 2. INVESTIGACION DE ACCIDENTES
LABORALES

DD MM AAAA

Responsable de la Investigacion:

DATOS DEL TRABAJADOR

Nombre Apellidos

N° de Cédula : N°® de Empleado:

Sexo: M [ F [ Edad cumplida (afeos): [ 1]

Puesto/Cargo Tiempo en Cargo/Puesto (afos): |:|:|

Tiempo en la empresa (afios):[_| |
Jornada de Trabajo: Diurna [CINocturna [IRotativa []
Departamento:

Jefe Directo:

TESTIGOS

Nombre Cédula Puesto

1.
2.
DATOS DEL ACCIDENTE

Fecha del accidente Hora de Ocurrencia Fecha de Reporte del Accidente

Lugar exacto donde ocurria:

Actividad/ tarea que desempefiaba en el momento:
La actividad que realizaba es propia de su labor: SI CInvo ™

El trabajador recibié capacitacion para realizar la actividad: SI [ NO (] N/A ] & Cual?
Se necesitaba equipo de proteccion personal para realizar latarea: SI [ NO [] NA d i Cual?
Recibié primeros auxilios, atencién médica: Si [_1NO [] Detalle:
Accidente: Sinincapacidad []  Conincapacidad [] Mortal []

DESCRIPCION DEL ACCIDENTE

Tipo de Lesion:

Agente (s) de Lesion:
Parte (s) del cuerpo Afectada (s):

Version del Accidentado:

Version de los Testigos:
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ANALISIS DE CAUSAS (MODELO DE CAUSALIDAD)

FALTA DE CONTROL

Capacitacion de los trabajadores

Contratacion y Adquisicion

Preparacién para Emergencias

Controles de ingenieria

oood

Inspecciones Planeadas
Reglamento de la empresa
Comunicacion

Equipo de proteccién personal

0ogd

Factores Personales

Factores de Trabajo

Otro:

Almacenamiento de sustancias inflamables

Ofra:

Capacidad Fisica/ Fisiologica [ Liderazgo / Supervision inadecuada |
@ Limitada Ingenieria Inadecuada 1]
g Capacidad Mental/ Psicolégica (I Deficiencia en Adquisiciones [
‘D | Limitada Mantenimiento Inadecuado 1]
g Falta de conocimientos - Herramientas- Equipos inadecuados o -
g Falta de habilidad (| en mal estado
Estrés L] Estandares de trabajo inadecuados |
Poca motivacién (.| Uso y Desgaste [
Abuso o maltrato ]
Actos Insequros Condiciones Inseguras
Opera la maquina/ equipo sin autorizacién (I Vestimenta inadecuada ]
Hace caso omiso de advertencias (- Sistema de sefializacién inadecuado o .
No se realiza revision previa 1 no existente
Olvida colocar seguros J Herramientas, equipos o materiales [
Pone fuera de servicio mecanismos defectuosos
de seguridad L Protecciones y resguardos inadecuados (|
No utiliza EPP recomendado [ Métodos o procedimientos peligrosos ]
g Juegos, bromas (I Superficies resbaladizas |
< | Almacenamiento incorrecto [ Zonas obstaculizadas —
E Levantamiento de cargas inadecuado [ Cables expuestos —
ﬁ Adopta posiciones inadecuadas [ Ruido excesivo (|
§ Utiliza equipos defectuosos [ lluminacion deficiente ]
5 Realiza mantenimiento de maquinas, O EPP no disponible (I
equipos durante su operacién Espacio de trabajo limitado ([
Falta de atencion al realizar tareas (] Orden y limpieza deficiente (]
Errores de Conduccién (I No capacitacion ]
No comunica peligro existente ] Superficies cortantes, punzantes expuestas [_|
Realiza tareas a ritmo inadecuado [ Atmosferas peligrosas (vapores, polvos,
Trabaja bajo efecto de alcohol o drogas ] humos) -
[
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CAUSAS DEL ACCIDENTE

1.

RECOMENDACIONES/ACCIONES A TOMAR

Accion Responsable (s) Plazo para ejecutar
Observaciones:
INVESTIGACION DE ACCIDENTES
NOMBRE DEL
COLABORADOR

ACCIDENTADO:

FECHA DEL ACCIDENTE:

# DE CASO:

ACCION/RECOMENDACION | RESPONSABLE

FECHA
LiMITE

FECHA DE
FINALIZACION

FOTOS
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VI.

FORMACION Y CAPACITACION

1. Objetivo:

Crear

una cultura de prevencion y buenas practicas en los

colaboradores para minimizar los riesgos que puedan generar

accidentes laborales por caida de personas a un mismo nivel o por el

uso no correcto de herramientas manuales en cocinas y restaurantes.

2. Responsables:

Encargado de Salud Ocupacional: sera el responsable de
asegurar el cumplimiento del plan de capacitacion en el tiempo
establecido por la empresa.

Solicitar la realizacidn de las capacitaciones a los responsables.
Gerente de Capacitaciéon: Coordinar y asegurar los recursos
para la realizacion de las capacitaciones.

Llevar los registros de la asistencia a las capacitaciones.
Asegurar la evaluacion por parte de los asistentes de cada una
de las capacitaciones impartidas.

Gerente de Alimentos y Bebidas: Dar el visto bueno para la
realizacion de las capacitaciones en las fechas que se
establezcan.

Solicitar a los lideres en cocinas y restaurantes la asistencia de
los colaboradores.

Chef Ejecutivo/Chief Steward/Asistente de AyB: Asegurar la
asistencia de los colaboradores a las capacitaciones.

Participar seguin se establezca en el plan para brindar las
capacitaciones.

Colaboradores: Asistir de manera proactiva a las

capacitaciones.

3. Plan de Capacitacion.
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Cuadro 18. Plan de capacitacion.

Tema: Uso seguro de herramientas manuales y equipos en cocinas

Responsable (s) de

Objetivo Contenido Dirigido a Recursos Duracién

impartir

Definicién de herramienta

Informar al personal la
forma segura de utilizar
las herramientas
manuales y equipos en
cocinas para evitar
accidentes.

manual y equipo.
Principales riesgos.
Herramientas manuales y
equipos con los que se
trabajan en el hotel.

Chef Ejecutivo.

Encargado de Salud

Ocupacional.

Cocineros

Sala de

capacitacion.

Computadora.

Proyector.

1 hora.

Medidas de prevencion para

el uso seguro.

Tema: Procedimiento de Orden y Limpieza en Cocinas

Responsable (s) de

Objetivo

Contenido

impartir

Dirigido a

Recursos

Duracion

Dar a conocer a
colaboradores las etapas
para la implementacion y
seguimiento de un
programa de ordeny

limpieza en cocinas.

Definicién de un programa de

ordeny limpieza.
Objetivos y ventajas.
Metodologia.
Acciones para la
implementacion.

¢ Cémo se mide el

desemperio del programa?

Encargado de Salud

Ocupacional

Cocineros

Steward

Sala de

capacitacion.

Computadora.

Proyector.

1 hora
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Acciones de mejora.

Tema: Programa de Orden y Limpieza en Restaurantes

. ) Responsable (s) de o
Objetivo Contenido Dirigido a Recursos

impartir
Definicién de un programa de
ordeny limpieza.

Dar a conocer a o .
Objetivos y ventajas.

colaboradores las etapas . Sala de
) . Metodologia. o
para la implementacion y ) Encargado de Salud capacitacion.
o Acciones para la ) Saloneros 1 hora
seguimiento de un ) . Ocupacional Computadora
implementacion.
programa de orden 'y Proyector

o ¢,Como se mide el
limpieza en restaurantes. ~
desemperio del programa?

Acciones de mejora.

Tema: Limpieza y desinfeccion de pisos de cocinas

o ) Responsable (s) de o »
Obijetivo Contenido Dirigido a Recursos Duracion

impartir

Definicién de limpieza y

Dar a conocer a los desinfeccion.

colaboradores los Riesgos de no limpiar y

correctos pasos a seguir | desinfectar correctamente los ) Area de cocina _
o ) ) Chief Steward Stewards ) 30 min

para la limpiezay pisos de cocinas. Freidora

desinfeccion de pisos de | Quimicos utilizados.
cocinas. Procedimiento de limpieza y

desinfeccion.

Tema: Drenaje de aceite de freidoras
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Objetivo

Contenido

Responsable (s) de

impartir

Dirigido a

Recursos

Duracion

Dar a conocer a los
colaboradores del
departamento de
Steward la forma
correcta y segura para el
drenaje de aceite de las
freidoras en cocina.

Riesgos de un mal drenaje de
aceite de las freidoras.

Pasos correctos para el
adecuado drenaje del aceite.
Disposicién del aceite
drenado.

Chief Steward

Stewards

Sala de
capacitacion.
Computadora

Proyector

30 min

Tema: Investigacién de los accidentes laborales

Objetivo

Contenido

Responsable (s) de

impartir

Dirigido a

Recursos

Duracion

Dar a conocer a los
lideres de areas sus
responsabilidades en el
proceso de investigacion
de accidentes y en las
acciones para que no

vuelvan a ocurrir.

Definicion de accidente
laboral.

Reporte de accidentes
laborales.

Participacion en la
investigacion.
Responsabilidades en el
seguimiento de las acciones

de mejora.

Encargado de Salud

Ocupacional.

Gerente de AyB
Asistente de AyB
Chef Ejecutivo
Chefs de Partie

Capitanes

Sala de
capacitacion.
Computadora

Proyector

1 hora
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4. Evaluacion, control y seguimiento del plan de Capacitacion.

Al iniciar cada capacitacion se debera llevar un registro de los colaboradores

asistentes, para esto se utilizara el formato de registro de asistencia utilizado en el

hotel y brindado por el Gerente de Capacitacion, que se muestra a continuacion.

Cuadro 19. Formato para el registro de asistencia en las capacitaciones.

DREAMS Registro de Asistencia- Capacitacion
Fecha: Hora:
Tema o nombre de la capacitacion:
Nombre del expositor(es):
Nombre Departamento Firma

Fuente: Dreams Las Mareas, 2023
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Al finalizar cada una de las capacitaciones se debe brindar a cada uno de los

asistentes un formato fisico para la evaluacion general de la capacitacion. Ademas, el

expositor deberd aplicar un quiz de no méas de 5 preguntas para evaluar los

conocimientos de participantes.

Para la evaluacion general de cada una de las capacitaciones se brindara el

siguiente formato a los asistentes.

Cuadro 20. Formato para la evaluacion de la capacitacion.

DREAMS®
- ,//(I}(‘.; [/[’!I'(‘(/—\‘

Evaluacidon de la capacitacion

Fecha:

Hora:

Tema o nombre de la capacitacion:

Nombre del expositor(es):

Por favor para evaluar en cada uno de los items marque con una “x”

Si su respuesta es deficiente marque

Si su respuesta es regular marque

O0|®

Si su respuesta es buena marque

Aspecto que evaluar © @

Fue notificado con oportunidad sobre la fecha, lugar

y hora del curso.

El lugar donde se realiz6 la capacitacion contaba
con condiciones adecuadas de mobiliario,

iluminacién, temperatura.
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Las explicaciones del expositor fueron claras y

comprensibles.

Se evidenci6 dominio del tema por parte del

expositor

El expositor atendi6 adecuadamente a las

preguntas de los participantes.

Los conocimientos aprendidos son aplicables en mi

puesto de trabajo

Las condiciones en mi lugar de trabajo permiten

aplicar lo aprendido en la capacitacion.

Me resultd interesante los temas vistos en la

capacitacion.

Se utilizaron materiales, presentaciones o videos

gue ayudaron a la comprension del tema.

El tiempo de duraciébn de la capacitacion fue

adecuado

Si desea dejar un comentario sobre la capacitacién, puede utilizar este

espacio:

Para realizar el andlisis de la evaluacién de la capacitacibn mediante la anterior lista

de verificacién se utilizara la siguiente formula:

o #O + (#O % 0,5)
N 10
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Interpretacion de los resultados

Interpretacion

Mayor 80% La capacitacion se considera exitosa.

Resultado Eficacia

Se debe considerar realizar nuevamente la
60%-70% capacitacion tomando en cuenta los

aspectos sefialados.

Se debe realizar nuevamente la
Igual o menos 50% capacitacion y realizar cambios en la

misma.

[I. PRESUPUESTO GENERAL DEL PROGRAMA.

En el siguiente cuadro se muestra de forma resumida el costo econémico estimado

para la implementacion del programa de control de riesgos propuesto.

Cuadro 20. Resumen de la estimacion de costo econdmico para la implementacién

del programa.

Propuesta Costo Total

Muro separador entre area de lavaloza y area de
¢73.945

descamoche.
Canastas para drenajes de fregaderos en cocina @ 84.600
Zapatos antideslizantes para saloneros. €2.741.000
Procedimiento de Orden y Limpieza €950.312
Costo estimado total: ©3.849.157
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VIl.  EVALUACION DE LAS ALTERNATIVAS DE SOLUCION PROPUESTAS.

En esta seccion se evaluaran cada una de las alternativas de solucién propuestas de acuerdo con los componentes

de inversién econdmica, seguridad y salud, ambiente y cultura y sociedad.

Cuadro 21. Evaluacion de las alternativas de solucion.

Inversion ) i . - :
Propuesta Seguridad y Salud Ambiental Cultura y Sociales Etica y Equidad

Economica

Los colaboradores

podran reconocer la

y Al limitar que el agua Es una alternativa importancia de su La empresa busca
Construccion ) ) )
de esta area llegue a permanente, no se bienestar y brindar mejores y
muro para ) )
) las demas areas de generaran residuos a | seguridad en la mas seguras
separar el area de ] i o
i cocina, se podria futuro u otras empresa, lo cual les | condiciones de
lavaloza de area o ) o ] ]
disminuir el riesgo por implicaciones genera sentido de trabajo a sus
de descamoche. ) . ) ]
caida a un mismo nivel. | ambientales. pertenencia y mayor | colaboradores.

Compromiso en sus

funciones.
Calzad El calzado El calzado elegido Los colaboradores Con esta alternativa
alzado
) ) antideslizante brinda destaca por su podran reconocer la | la empresa cumpliria

antideslizante ¢2.741.000 ) ] _ ] ] ]

seguridad y confort a calidad, lo cual importancia de su en no solo brindarle
para saloneros ) _ _

los colaboradores, permite un tiempo de bienestar y calzado
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Propuesta

Inversién

Econdémica

Seguridad y Salud

Ambiental

Cultura y Sociales

Etica y Equidad

pudiendo con esto
disminuir el riesgo de
caidas a un mismo
nivel en cocinas y

restaurantes.

vida til de hasta mas
de 8 meses, lo cual
disminuiria la
frecuencia de cambio

y residuos.

seguridad en la
empresa, lo cual les
genera sentido de
pertenencia y mayor
Compromiso en sus

funciones.

antideslizante a los

cocineros sino
también a los
saloneros que se
exponen también al
riesgo de caidas a un
mismo nivel.

La empresa busca
brindar mejores
condiciones de
trabajo a sus

colaboradores.

Canastas para
desagues de

fregaderos

¢84.600

Evitar que los residuos
sélidos obstruyan los
drenajes de cocinay
las aguas se rebalsen,
disminuyendo el riesgo
de caidas de personas
al mismo nivel por
pisos humedos y con
residuos sélidos y

grasas.

Los soélidos organicos
en gran cantidad
afectan el
funcionamiento
correcto de la planta
de tratamiento de
aguas residuales.

La alternativa evitaria
que los sélidos lleguen
a drenajes que llevan

a la planta de

Los colaboradores
podran reconocer la
importancia de su
bienestar y
seguridad en la
empresa, lo cual les
genera sentido de
pertenencia y mayor
CoOmMpromiso en sus

funciones.

La empresa busca
brindar mejores
condiciones de

trabajo a
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Propuesta

Inversién

Econdémica

Seguridad y Salud

Ambiental

tratamiento de aguas
residuales.

El material de las
canastas no es
desechable y su vida
Gtil podria ser de
hasta 6 meses.

Cultura y Sociales

Etica y Equidad

Programa de

orden y limpieza

Se ha comprobado que
el ordeny la limpieza
disminuyen los
accidentes laborales

como caidas, golpes,

Se mejoraria el
manejo del aceite,
evitando que llegue a
pluviales y genere
contaminacion o

llegue a drenajes que

Se promueve en los
colaboradores una
cultura de orden y
limpieza que podrian
ellos aplicar fuera de

su trabajo, como en

Se promueve la
capacitacion de los
colaboradores.

La empresa busca

herramientas

un mejor manejo de las

equipos alarga la vida

los colaboradores

paralas areas de | ¢£950.312 ) ) ) .
) incendio, etc. van a la planta de sus hogares. brindar mejores
cocinas y o _ o
El orden y la limpieza aguas residuales, El ordeny la condiciones de
restaurantes. o o )
promueven el buen desestabilizandola. limpieza promueven | trabajo a sus
estado de animo de los | El programa incluye el buen estado de colaboradores.
colaboradores. guimicos animo de los
biodegradables. trabajadores.
Manual para el Se busca que los El uso adecuado de El manual amplia los | Se promueve la
uso seguro de €¢0.00 colaboradores realicen | las herramientas y conocimientos de capacitacion de los

colaboradores.
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Propuesta

Inversién

Econdémica

Seguridad y Salud

Ambiental

Cultura y Sociales

Etica y Equidad

manuales y
equipos de

cocina.

herramientas manuales
Y equipos en cocinas y
restaurantes,
minimizando los
riesgos y accidentes

laborales por mal uso.

Gtil de los equipos,

minimizando residuos.

con respecto a
buenas practicas en
el uso de
herramientas
manuales y equipos
y también genera
conciencia sobre la
importancia de la
salud y seguridad en

el trabajo.

La empresa busca

que se realicen
practicas de trabajo

seguras.

Procedimiento
parala
investigacion de
accidentes

laborales.

¢0.00

Este procedimiento

busca evitar que se
vuelvan a  generar
accidentes labores, ya
que identifica causas y
propone acciones de

mejora.

Se propone que todo

se realice de forma

digital, evitando
generacion de

residuos por papeleria.

Se busca mejorar las
condiciones de
trabajo y practicas
seguras de los
colaborades, lo cual

genera un mejor
ambiente laboral,
sentido de

pertenencia y menos

rotacion de personal.

Se estard cumpliendo
con lo establecido en
la legislacion
nacional.

Se busca proteger la
salud de todos los

colaboradores.
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VIII. EVALUACION Y SEGUIMIENTO DEL PROGRAMA.

Una vez ya se ha realizado la aprobacion y el despliegue del programa en las areas
de la empresa, su control y seguimiento seran pieza clave para el éxito del programa.
Sera el Encargado de Salud Ocupacional el responsable de dar el control y

seguimiento al programa, el cual se verificara cada 6 meses.

A continuacion, se presenta el siguiente cuadro con el cual se podra evaluar los

aspectos mas importantes del programa.

Cuadro 22. Evaluacién del seguimiento y control del programa de control de riesgos.

IDREAMS®
- .//f:\ :[j‘if;ﬂrm
LISTA DE VERIFICACION DEL PROGRAMA DE CONTROL DE RIESGOS DE
CAIDAS DE PERSONAS AL MISMO NIVEL Y MECANICOS PARA LOS

PROCESOS DE PRODUCCION Y SERVICIO DE ALIMENTOS EN AREAS DE
COCINAS Y RESTAURANTES

Evaluador: Firma:
Fecha: Hora:
(DD/MM/AA)
Marque con una “X” en cada apartado segun corresponda.
N° item Sl | NO En Comentarios
Proceso

¢, Se aprobo el programa
1 | propuesto?

Evidencia: Programa Firmado

¢, Se dio a conocer el programa

a los involucrados?
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¢, Se dieron a conocer las
responsabilidades
correspondientes a cada

involucrado?

¢, Se aprobo el presupuesto
necesario para la

implementacion del programa?

¢, Se realizo la divulgacion del
programa para los
colaboradores de cocina 'y

restaurantes?

¢ Los colaboradores de cocina
y restaurantes recibieron la
capacitacion para la
implementacion del programa?
Evidencia: Registros de

capacitacion.

¢ Ya todos los saloneros
cuentan con calzado
antideslizante?

Evidencia: Verificacion en sitio.

¢, Se construyé muro de
contencion de liquidos en area
de lavaloza de cocina?

Evidencia: Verificacion en sitio

¢ Se implemento6 el Programa
de orden y limpieza segun la

guia propuesta?
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Evidencia: Registros de
capacitacion.

Verificaciéon en sitio.

10

¢, Se sigue el procedimiento
establecido para la limpieza y
desinfeccion de pisos?
Evidencia: Practicas de

operacion, verificacidn en sitio.

11

¢, Se sigue el procedimiento
para la descarga de aceite
guemado de las freidoras?
Evidencia: Solicite practicas de
operacion y verificacion en

sitio.

12

¢, Se capacita a todo el
personal en el manejo seguro
de herramientas manuales?
Evidencia: Registros de

capacitacion del dltimo afio.

13

¢ Se realiza la investigacion de
accidentes segun el
procedimiento propuesto?
Evidencia: Archivo electrénico

de investigacion de accidentes

14

¢ Se lleva el control de las
medidas solicitadas para evitar
gue se repita accidentes?
Evidencia: Archivo electronico

de investigacion de accidentes
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15

Se cumple con el programa de
capacitacion establecido.
Evidencia: Registro de
capacitaciones.

16

¢ Se evallan las
capacitaciones realizadas?
Evidencia: Registros de las

evaluaciones.

17

Se han disminuido los
accidentes laborales en
cocinas y restaurantes por
caidas a un mismo nivel o por
uso de herramientas manuales
y equipos. (Comparar contra
datos del mismo periodo de

afio anterior)

18

Se han disminuido los dias
perdidos por accidentes
laborales en cocinas y
restaurantes por caidas a un
mismo nivel o por uso de
herramientas manuales y
equipos. (Comparar contra
datos del mismo periodo de

afo anterior)

Total

% Cumplimiento
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Para determinar el porcentaje de cumplimiento de la lista para verificar el control y

seguimiento del programa se utilizara la siguiente formula:

#SI

PC=1g—a#na

En esta lista de verificacion se considera que al programa se le estd dando el

seguimiento oportuno si se supera el 85% como porcentaje de cumplimiento.

Para porcentajes menores el 85% se deben tomar acciones de mejora con los

involucrados y responsables del programa.
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CONCLUSIONES DEL PROGRAMA.

De acuerdo con la propuesta del programa de control de riesgos de caidas de
personas al mismo nivel y mecanicos para los procesos de produccion y servicio
de alimentos en é&reas de cocinas y restaurantes del hotel, se proponen
controles que buscan reducir los riesgos que puedan generar accidentes
laborales por caidas a un mismo nivel y por el uso inadecuado de herramientas
manuales y equipos.

La participacion responsable de los gerentes, supervisores y colaboradores
involucrados es determinante para que el programa propuesto se logré
desarrollar y logre los resultados esperados.

La construccion del muro de concreto que separe el area de lavaloza y el area
de descamoche reducird la cantidad de agua que llega a los pisos por donde
transitan los saloneros y cocineros, lo cual disminuiria el riesgo de caida.

El colocar canastas de contencién de soélidos en los fregaderos de cocinas,
evitaria que los desagies dentro de las cocines se obstruyan y rebalsen,
evitando que los colaboradores se expongan a pisos humedos y grasosos.

Es necesario que al igual que los cocineros, todos los saloneros utilicen calzado
antideslizante, esto ya que en las cocinas por la naturaleza de sus operaciones
siempre existira un riesgo de caida por pisos hiumedos o grasosos, el calzado
antideslizante disminuiria la probabilidad de que ocurra una caida.

El Procedimiento de Orden y Limpieza propuesto mejorara las condiciones de
trabajo en las cocinas y restaurantes, lo cual favorecera a la minimizacion de
riesgos que puedan causar accidentes laborales en estas areas.

El Manual de uso seguro de las herramientas manuales y equipos de cocinas y
restaurantes, es un control administrativo que facilitara la capacitacion de los
colaboradores para el uso seguro de los mismos, lo cual llevara a disminuir los
riesgos que pudieran generar accidentes laborales.

El adecuado seguimiento del procedimiento para la investigacion de accidentes

labores, facilitara la identificacion de las causas de los accidentes, la toma de
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acciones de mejora y el seguimiento para evitar que vuelvan a ocurrir los
accidentes.

Para medir la efectividad del programa en el tiempo, es importante realizar la
evaluacion y seguimiento de este, ya que es por este medio es que sera posible
detectar las oportunidades de mejora, lo que permitira tomar acciones y

modificar las medidas planteadas necesarias segun las necesidades.
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RECOMENDACIONES DEL PROGRAMA.

Los controles que se proponen en el programa de control de riesgo deben tener
una evaluacion y seguimiento periédico para asegurarse de minimizar todos los
peligros identificados y riesgos evaluados.

La identificacion de peligros y la evaluacion de los riesgos debe realizarse de
forma periddica (al menos una vez cada doce meses), cada vez que se
introduzca un nuevo proceso, maquina, equipo o cuando se realicen cambios
en infraestructura, asi también se recomienda realizar cuando haya ocurrido un
accidente laboral en cocinas o restaurantes.

El “Manual de manejo seguro de herramientas manuales y equipos en cocinas
y restaurantes” debe estar ligado a un plan de mantenimiento preventivo y
correctivo, para garantizar su adecuado funcionamiento de este.

Este programa de control de riesgos podria usarse como guia o referencia para
implementarse en otras areas o procesos del hotel donde exista la necesidad.
El éxito del programa dependera de la implementacion integral de cada una de

las alternativas propuestas.
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XIl.  APENDICES

Apéndice 1. Encuesta de identificacion de &reas y procesos en las areas de cocinas

y restaurantes

Encuesta de identificacion de areas y procesos en las areas de cocinas y restaurantes

Area/Lugar:

Fecha de aplicacién:

Hora de inicio de aplicacion:
Hora final de aplicacion:
Aplicador:

Provincia:

Cantoén:

Direccion:

Cantidad promedio de colaboradores:
AREA 1 (COCINA O RESTAURANTE):

Caracteristicas del &reay procesos.

Pisos Antideslizantes: SI( ) NO( )

Procesos que puedan generar agua/humedad que llegue a pisos: SI( ) NO( )
Procesos que puedan generar grasa que llegue a pisos: SI( ) NO( )

¢Hay pisos rotos?: SI( ) NO( )

¢ Hay aberturas expuestas en pisos?: SI( ) NO( )

Turnos de trabajo:
Cantidad

promedio de

colaboradores por

turno:

Puestos de

trabajo:

Herramientas o

equipos que usa

EPP asignado
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AREA 2 (COCINA O RESTAURANTE):

Caracteristicas del areay procesos.

Pisos Antideslizantes: SI( ) NO( )

Procesos que puedan generar grasa que llegue a pisos: SI( ) NO( )
Procesos que puedan generar grasa que llegue a pisos: SI( ) NO( )
¢Hay pisosrotos?: SI( ) NO( )

¢ Hay aberturas expuestas en pisos?: SI( ) NO( )

Turnos de trabajo:

Cantidad
promedio de
colaboradores por

turno:

Puestos de

trabajo:

Herramientas o

equipos que usa

EPP asignado

AREA 3 (COCINA O RESTAURANTE):

Caracteristicas del areay procesos.

Pisos Antideslizantes: SI( ) NO( )

Procesos que puedan generar grasa que llegue a pisos: SI( ) NO( )
Procesos que puedan generar grasa que llegue a pisos: SI( ) NO( )
¢Hay pisos rotos?: SI( ) NO( )

¢Hay aberturas expuestas en pisos?: SI( ) NO( )

Turnos de trabajo:
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Cantidad
promedio de
colaboradores por

turno:

Puestos de

trabajo:

Herramientas o

equipos que usa

EPP asignado

AREA 4 (COCINA O RESTAURANTE):

Caracteristicas del &reay procesos.

Pisos Antideslizantes: SI( ) NO( )

Procesos que puedan generar grasa que llegue a pisos: SI( ) NO( )
Procesos que puedan generar grasa que llegue a pisos: SI( ) NO( )
¢Hay pisos rotos?: SI( ) NO( )

¢ Hay aberturas expuestas en pisos?: SI( ) NO( )

Turnos de trabajo:

Cantidad
promedio de
colaboradores por

turno:

Puestos de

trabajo:

Herramientas o

equipos que usa

EPP asignado
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Apéndice 2. Entrevista al Encargado de Salud Ocupacional de la empresa.

Entrevista al Encargado de Salud Ocupacional de la empresa.

Este instrumento se aplica con el fin de obtener informacion sobre liderazgo y comunicacién en
salud y seguridad, asi como las formaciones brindadas a los colaboradores sobre temas de
prevencion de accidentes en areas de cocinas y restaurantes. Los resultados obtenidos de esta
entrevista son de caracter confidencial y seran utilizados sélo para fines académicos del Proyecto
de Graduacion de la Escuela de Ingenieria en Seguridad Laboral e Higiene Ambiental del Instituto

Tecnoldgico de Costa Rica.

1. ¢La organizacién apoya las estrategias en salud y seguridad desarrollados por el departamento
de Salud Ocupacional en las areas de cocina y restaurantes? Y si es asi, ¢de qué forma?, ¢ cuales

son?

2. (,Coémo se logra comunicar a los colaboradores de cocina y restaurantes de las estrategias o

proyectos que se llevan a cabo en salud ocupacional?

3. ¢Cuentan con metodologias para formar a los colaboradores sobre los riesgos en sus puestos
de trabajo ya sea en cocinas o restaurantes? ¢ Cuéles metodologias? ¢capacitaciones, practicas

operacionales, visita a los puestos de trabajo?
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5. ¢Existe algln indicador que refleje los resultados de las capacitaciones impartidas a nivel de

prevencion para los colaboradores de cocina y restaurantes?

7. ¢ Cudles son las herramientas que se utilizan para la investigacion de accidentes laborales en las

areas de cocina y restaurantes?

8. ¢ Cudles son las estrategias para el seguimiento de las acciones a seguir para prevenir que se

vuelva a presentar un accidente laboral?
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Apeéndice 3. Lista de Verificacion de orden y limpieza basada en la NTP 481.

LISTA DE VERIFICACION DE ORDEN Y LIMPIEZA PARA COCINAS Y RESTAURANTES

AREA:
Fecha: ‘ Hora:
Aplico:
Sl A MEDIAS NO NA
1.1 | Las escaleras y plataformas estan limpias, en
buen estado y libres de obstaculos
1.2 | Las paredes estan limpias y en buen estado
1.3 | Las paredes y techos son de material de facil
limpieza y colores claros
1.4 | El sistema de iluminacién estd mantenido de
forma eficiente y limpia
1.5 | Las sefiales de seguridad estan visibles y
correctamente distribuida
1.6 | Los extintores estan en su lugar de ubicacion y
visibles
2 SUELOS Y PASILLOS
2.1 | Los suelos estan limpios, secos, libres de grasa,
sin desperdicios ni material innecesario
2.2 | Los pisos estan hechos de materiales de facil
limpieza. Sin aberturas o porosidad que permita
que se acumulen residuos.
2.3 | Estéan las vias de circulacién de personas esta
diferenciada y sefializadas
2.4 | Los pasillos y zonas de transito estan libres de
obstaculos
2.5 | Los equipos estan situados en los lugares
especiales para ello.
2.6 | Se observa personal de limpieza realizando sus
labores en pasillos y zonas de circulacion.
3 ALMACENAMIENTO
3.1 | Las areas de almacenamiento y disposicion de
materiales y equipos estan sefializadas
3.2 | Las areas de almacenamiento poseen pisos,
paredes y techos en buen estado y limpios
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3.3 | Los materiales/equipos estan almacenados en
su sitio sin invadir zonas de paso
3.4 | Los materiales se apilan y cargan de manera
segura, limpia y ordenada.
4 EQUIPOS
4.1 | Se encuentran limpios y libres en su entorno de
todo material innecesario
4.2 | Se encuentran libres de fugas de aceites y
grasas
4.3 | Poseen las protecciones adecuadas y los
dispositivos de seguridad requeridos
4.4 | Poseen cables eléctricos en buen estado, sin
cables que crucen vias de circulacién de
personas
5 HERRAMIENTAS
5.1
adecuados
5.2 | Se guardan limpias de aceite y grasa
5.3 | Las herramientas eléctricas tienen sus cables y
conexiones en buen estado
5.4 | Estan en condiciones seguras para el trabajo
6 EQUIPOS DE PROTECCION INDIVIDUAL Y ROPA DE TRABAJO
6.1 | Se encuentran marcados o codificados para
poderlos identificar por su usuario
6.2 | Se guardan en lugares especificos de uso
personal
6.3 | Se encuentran limpios y en buen estado
7 RESIDUOS
7.1 | Los contenedores estan colocados préximos y
accesibles a los lugares de trabajo
7.2 | Se separan los residuos (reciclables, no
reciclables, organicos)
7.3 | Se evita el rebose de los contenedores
7.4 | La zona alrededor de los contenedores de
residuos esta limpia
7.5 | Existen los medios de limpieza a disposicion del
personal del area
Comentarios:
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Apéndice 4. Lista de verificacion de uso seguro de herramientas manuales y equipos

de cocina.
AREA:
Fecha: ‘ Hora:
Aplico:
Sl A MEDIAS NO NA

1.1 | El area donde estan los equipos se mantiene
limpia y seca

1.2 | Hay buena iluminacion en el lugar

1.3 | Sdlo el personal del autorizado utiliza las
herramientas

1.4 | Todos los colaboradores de nuevo ingreso
(menos de 3 meses) recibieron una
capacitacion especifica del uso seguro de

herramientas.

1.5 | Las hojas de los cuchillos no presentan
defectos (mellas, deterioros, 6xido)

1.6 | Los cuchillos tienen buen filo, hay afiladores

1.7 | Los mangos de las herramientas estan en buen
estado (sin deterioros y fijos a la hoja)

1.8 | Las superficies donde se utilizan las

herramientas son antideslizantes

1.9 | Se utilizan las herramientas correctamente
segun su funcion (se utilizan para lo que fueron
disefiadas)

1.10 | Existe un procedimiento para la limpieza de las

herramientas

1.11 | Las herramientas se almacenan en un lugar
seguro

2 EQUIPOS DE COCINA (HORNOS, RATIONAL, ESTUFAS, LAVAVAIILLAS)
2.1 | El &rea donde estan los equipos se mantiene

limpia y seca

2.2 | Hay buena iluminacion en el lugar

2.3 | Sélo el personal del autorizado utiliza los

equipos
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2.4

Los equipos se encuentran en buenas

condiciones para utilizar

2.5

Se les da mantenimiento a los equipos

2.6

Los seguros o resguardos de seguridad de los
equipos se encuentran en buen estado y se

utilizan

2.7

Existen en el &rea el EPP adecuado para cada
equipo, esta en buen estado y se utiliza

correctamente

2.8

Las instalaciones eléctricas estan en buen

estado

2.9

Las tuberias de gas estan en buen estado (no
hay fugas de gas, libres de 6xido)

2.10

Todos los colaboradores de nuevo ingreso
(menos de 3 meses) recibieron una
capacitacion especifica del uso seguro de

equipos de cocina.

Comentarios.
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Apéndice 5. Identificacion de areas y procesos en cocinas.

¢ Procesos Herramientas
Promedio de . ¢ Pisos en ¢ Proce-sos .
¢ Pisos generan EPP existe y manuales/
colaboradores . , buen generan » .
antideslizantes? agua/humedad utilizado equipos
por turno estado? grasa?
? utilizados
Cuchillos
Cocina Zapatos Plancha
Central 5 NO sI sI si antideslizant | HO™Mo
(Portofino) es Freidora
Turbo
manual
Cuchillos
Cocina . Horno
apatos i
Central 10 NO NO Sl Sl tideslizant Freora
antideslizan
(Buffety Estufa
es ;
Comedor) Marmita
Plancha
Parrilla
Cuchillos
Cocina Zapatos Pela papas
Central 5 NO Sl Sl NO antideslizant | industrial
(Mesa Fria) es Rebanador
a
Cocina Zapatos Cuchillos
Horno
Central (El 4 NO Sl Sl Sl antideslizant Freidora
Patio) es Estufa
Plancha
Cuchillos
Zapatos Horno
Cocina antideslizant Freidora
Central 4 NO Sl SI SI es Estufa
. n :
(Pasteleria) Guantes Batidora
para calor Industrial
Laminador
a
Cocina
Central Zapatos
o antideslizant .
(Carniceria 3 NO SI SI NO s Cuchillos
y Guantes
Pescaderia) anticorte

178




Cocina Zapatos
Central 1 NO Sl Sl Sl antideslizant NA
(Lava ollas) es
Cocina Zapatos
Central 1 NO S| SI S| antideslizant Lava loza
(Lavaloza) es
Cocina
Central
(Areade 20 NO Sl Sl Sl Ninguno NA
descamoch
e)
Cuchillos
Cocina Zapatos Horno
antideslizant .
Oceana- 6 NO Sl Sl Sl Freidora
es Estuf
Seaside stufa
Plancha

Apéndice 6. Identificacion de areas y procesos en restaurantes.

. Pisos Herramientas
Promedio de ) ¢ Procesos ¢ Procesos EPP
’ ¢ Pisos =] _ manuales/
Area colaboradores _ ) ENEIED generan existe y )
antideslizantes? buen __ equipos
por turno agua/humedad? grasa? utilizado »
estado utilizados
Rest 7 NO s NO NO Ni
inguno i
Portofino g Ninguna
Rest. MAaUi
20 NO S S NO Ninguno aquina
Buffet para café
Rest. 6 Sl s NO NO
. Ningun Ningun
El Patio guno guno
Rest.
Oceana 10 Sl Sl NO NO Ninguno NA
Seaside
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Apéndice 7. Matriz de Evaluacion de Riesgos

} . ) Valoracién | Criterios para
_ Peligro " Cotroles Existentes Evaluacion del Riesgo del Riesgo eI Medidad de Intervencién
o o o
S 2 ol s o | g|s 3 g o N Sg
0 [ = [ 2 S| i 5] c ==y 1
El e 5 S g g 3 83| 538 2g |8 5 | S| & 2 Ak
S = B2 = o £ o=l T3 o 3B = o 3 = o K= LB NG
] e 0 E = 4 E-l) © 5238 o Qlsx T 0 x & 3 S .2 SET/E
5 = % = 5 2 =0 8| 8€8 |5822| ze H & s | 2 55 E£28%
o = o = 2 8 e 28|l g8 |2<c|s2 foy o 5 c E @ =) £EG> o
S © 5 3 o 2 Z 22|l €32 |23l o e 3 o = = ISl=d ST N T a
< (=4 (=] [} Z0 Za|l £Eoa |ZO0|Eo <o * a o m (7] ONE| o< - < i
8 )
£ Realizar capacitacion a
1] ” . S
£ . Inspeccion de ” nuevos ingreso y pperiddicas
T Si Manejq inadectiado de Mecénico Heridas Ninguno estado fisico de Ninguno 6 4 24 MUY 60 NO 63 Amputacion de uso seguroy adecuado de
= herramientas manuales ALTO de dedos
8 las herramientas| las herramientas
S
o
% 8 4 Inexistencia de equipo
@ St de proteccién personal . Mantenimiento Quemadura Uso de guantes para
8 3 2 |[Si . . Mecénico |Quemaduras| . Ninguno Ninguno 6 3 18 ALTO 25 NO 59 it "
o 8 E para manejo de equipo Preventivo s superficies calientes
3 2 8= caliente
8|
& E " Elaboracién y capacitacién
| © | T g de procedimientos de
g 8|« =4 P
S| S| & 2 . " limpieza de pisos
S 1
8 8 S 3 £ Sugre;fzz Srss:ea\:dLZ:S Locativos Caidas Limpieza Calzado Caidas, Aislamiento de  |Elaboracion y capacitacion
>l 58| 2 |si P de agua, Y | mismo nivel Ninguno P S 6 4 24 |MUY ALTO| 25 NO 63 g areas de lavado de |de procedimientos de
S| a| 8% grasa o residuos de |de Estructura constante antideslizante golpes N " .
R [¢] 5 alimentos Golpes loza y ollas cambio de aceite de freidora
8 a g Supervision para detectar
@ 3 equipo de limpieza que ya no
S . funciona correctamente
o 22
]
F]
g g No existe lugar Locativos Determinar y sefialar
g 5 adecuado para de Es!ructu)r/a espacio adecuado para
=i Si almacenar (Orden Cortaduras Ninguno Ninguno Ninguno 10 2 20 ALTO 25 1} NO 63 | Cortaduras resguardo de herramientas
8 _5 herramientas manuales Lim ‘ez;l) Implementar programa de
E g (cuchillos) P orden y limpieza
<3
<
Pisos humedos y Locativos y Caidas Supervisién de - Elaboracién y capacitacion
" resbaladizos por de Estructura| . . . L Calzado Caidas, "
< Si . . mismo nivel Ninguno limpieza por S 6 3 18 ALTO 25 1} NO 90 de procedimientos de
c métodos inadecuados | (Ordeny antideslizante golpes o N
< 3 ) Golpes turno limpieza de pisos
8 de limpieza Limpieza)
o
3 Pisos himedos y Supervision para detectar
a 2 g resbaladizos por Locativos equipo de limpieza que ya no
w | =2 2 lerramientas y equipos aidas upervision de o unciona correctamente,
S ‘ﬁ 2 n ! de Eslruclu)r/a Caid S on d Calzado Caidas, i t "
| o o o Si| de limpieza (mechas y mismo nivel Ninguno limpieza por 6 3 18 ALTO 25 1} NO 90 g determinar periodo de vida
=SR] ° N (Ordeny antideslizante golpes . .
81 8| « © escurridores) en mal - Golpes turno (til de herramientas y
ARSI N Limpieza) -
21 e 2 estado, no secan equipos
= sz £ adecuadamente Sustitucion de equipo
£ |3 3
3
o Pisos htiemdos y Locativos Separacion de
E resbaladizos por de Eslruclu)r/a Caidas residuos Calzado Caidas Colocar filtros de Elaboracién y capacitacion
§ Si| desagues/ceniceros (Orden mismo nivel Ninguno Areas de antideslizante 6 1 6 MEDIO 25 1} NO 920 ol es' residuos en pilas de |de procedimientos de
obstruidos con ) Y Golpes descamoche de golp cocinas cambio de aceite de freidora
N o Limpieza) ;
residuos sélidos alimentos
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Apéndice 7. Matriz de Evaluacion de Riesgos. Continuacion

. . " Valoracion | Criterios para
Peligro Cotroles Existentes Evaluacion del Riesgo a " P
9 ” g del Riesgo establecer Medidad de Intervencion
o @
. = = & glg ] g o gg
o c © @ 22 o sl a o = c ° =9
3 z g & 8,2 852 |, 8|8 & 12| & |%g|3% g 858°%
< 0o T|lo=| T @ T 3 a 5} o L3N
2 s g 8 Sg55 225|888 EE |3 8 | £ 2 o2 SEst
> o = 5 T 9|g ol =€ o = o = = S =1 =
3 g & ks 28128 852 25(8s| %3 |B| B85 | £ |2 5] §€33 g
< (=] O L ZuW|jZa| Eo Z0|Eo <o ** a o w @a © = o< - < w
Residuos de aceite en "
pisos por método Locativos y Caidas Sistema de
© de Estructura Calzado Caidas,
£ 17} Si inadecuado para mismo nivel | drenaje propio Ninguno N y 6 2 12 ALTO 25 I NO 90 !
S ol @ o N ) (Ordeny N antideslizante golpes
S8 s =3 cambio de aceite de - Golpes de la freidora
(ST > ) Limpieza)
s|>8 < g freidoras
S[EQ[B] 8
AR § < Almacenamiento de
g 8l & 2 aceite quemado en Locativos y . - .
s&| E % contedores de Estructura Caidas Calzado Caidas. Elaboracién y capacitacion
] = 5 Si : mismo nivel Ninguno Ninguno : ) 2 3 6 MEDIO 25 I NO 90 g de procedimientos de
S inadecuados, sin tapa (Ordeny antideslizante golpes
o - Golpes cambio de aceite de freidora
y debajo de mesa de Limpieza)
trabajo de cocineros
© Pisos resbaladizos por Personal de " N
£ - " N . L Aislamiento de zona
c residuos de agua y Locativos y o Existencia de limpieza
g alimentos que de Estructura Caidas contenedores resente en el Caidas de lavaloza para Zapatos
% Si rovienen del grea de (Orden mismo nivel ara residuos en P rea con Ninguno 6 4 24 MUY ALTO| 25 NO 190 ol esv impedir que agua antideslizantes para
@ P! Y Golpes P golp salga al &rea de los saloneros
< lava loza y area de Limpieza) buen estadi limpieza
[a} . descamoche
© residuos constante
S
- >
2 A Aislamiento de zona
o | @
ERR Personal de de lavaloza para
<4 - . " . L impedir que agua
T | g2 Pisos reshaladizos por | Locativos y o limpieza A
s~ lgs residuos de agua de Estructura Caidas presente en el Calzado Caidas, salga al area de Zapatos
g £5 |si y mismo nivel Ninguno - N . 2 4 8 MEDIO 25 I NO 3 ! descamoche antideslizantes para
= 2 producidos por (Ordeny area con antideslizante golpes -
S| @ © 35 - Golpes . Método de los saloneros
£l o T O naturaleza del proceso | Limpieza) limpieza o
8| <} contencion de agua
3| & 3 constante A
5 I3 dentro de area de
S K] lava ollas
Aislamiento de zona
de lavaloza para
£ £ Personal de impedir ueZ\ ua
o o Pisos resbalidizos por | Locativos y Caidas limpieza sa:;a alireag Zapatos
o o i f
= = Si reslduos_ deagua |de Estructura mismo nivel Ninguno pre§enle enel (_:alza_xdo 2 4 8 MEDIO 25 1} NO 3 Caidas, pasillos antideslizantes para
8 8 producidos por (Ordeny G area con antideslizante golpes N
3 3 olpes Método de los saloneros
< < naturaleza del proceso | Limpieza) limpieza )
T T contencién de agua
3 3 constante 4
dentro de area de
lava ollas
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Apéndice 7. Matriz de Evaluacion de Riesgos. Continuacion

” " Valoracién | Criterios para ) »
Peligro oles Existentes Evaluacion del Riesgo del Riesgo establecer Medidad de Intervencién
@
@ 2
s & o 2|8 B g 'g g 25 ©
2 5| S S| ? c - S 558
<4 © & ° 8 c 4 $ 8o g
s g 5 8 z S| 8§52 | &8 s |2 g z |z g g 838 ¢
s S =l 3@ v 3B 3 q & 3 L5 S22 8
S 8 @ S8 S5 222|338 B 5 3 | 2 PE SEES N
X = 1) = S =5 T8 S8 |gelsZ ax o 52 = @ = S E o> i
5 ] S 3 S = 25| 85 25|23 = 3 ohs! IS g 2 EKE] &
g s 4 & 28 5|38 |58|E3 <3 P &3 ] 3 3£ 4
= = Q —
© - Mantenimiento Qapamtamén a‘lr;ge;/o;e o
Caol Swo Preventivo ingresos y periédic
8 s g :_‘_‘3 Si Uso inadectiado de Mecénico |Quemaduras| No acceso a Ninguno Ninguno 2 1 2 BAJO NO 75 |Quemaduras| seguro de herramientas
é § & 8 eqipo tanque de agua manuales y equipos
© & caliente
3 28
-] g €8
£12| 2 g2 Personal de
2| 2 5 Eg limpieza
7| @ E| ®2 Locativos y o impiez:
? £ £ Caidas
41 F| 2% Pisos resbaladizos por de Estructura| | S ) presente en el N 2 2 BAJO Sl 75
« 3 ’S 21Si| residuos de aguay (Ordeny mismo nivel Ninguno area con Ninguno 2
g alimentos N Golpes " =C
8l 2 2 Limpieza) limpieza
2| 8% constante
8l o8&
5 -
ER-]
2
8 Golpes con
8 X X otras Golpes, i j
2 X de
e No eXISlT ;enrfr:r:lt(;:: Locativos y | personas y atrapamiont Seﬁalzssmg:l:i: cfgg?;a
Elus e aresar y salr de| 0¢ EStiuctural _objetos Ninguno Ninguno Ningwo | 6 | 3 | 18| ATO |25 | W NO |75 |ANERATE perso y
2| 8 para ingresar y salir de - g restaurante
E| 25 . d (Ordeny | Atrapamient objetos
S| &8 cocinas por puertas de Limpieza) os entre
% 2 ge Si servicio objetos
g 2|58 Caidas
8 2 @ ‘; = Equipo obstruyendo Locativos y
E & ? %] pasillos de ingreso  |de Estructura Golpes Ninguno Ninguno Ninguno 6 3 18 ALTO 25 1l NO 75
5 L § desde restaurantes a | (Ordeny
Zlg8o « cocinas Limpieza)
o5 ¢
ZZE o Lo
5l 2| 8%
5 & g Caida de Existen estantes
ol E 8 Equipo mal . Locativos y objetos adecuados para Implemantar If’rograma de
G| & & |g| amacenado,sin |deEstructural op ol Ninguno el Ningwo | 2 | 3 | & | MEDIO | 10 | W No |75 Ordeny Limpieza
g 3 sefializacion y area con| (Ordeny Caidas almacenamiento
falta de limpieza Limpieza) " .
= S. P! mismo nivel
=
A <8
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