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- Alianza
estratégica
con presente

y futuro
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El 27 de agosto de 2003, reunidos en la provincia de San Juan, el Secretario
General del Consejo Federal de Inversiones -CFl- Juan José Ciacera y el
Presidente de la Federacion Empresaria Hotelera Gastrondmica de la Republica
Argentina -FEHGRA- Alberto Alvarez Argiielles, suscribieron un Convenio de
Cooperacidn, con el objeto de "organizar, desarrollar y promaver programas de
capacitacion turistica de caracter permanente, integral y progresivo, para
aplicar en los distintos estamentos de las actividades turisticas regionales, en el
nivel de operarios, mandos medios, gerentes y empresarics”,

Este vinculo permitid desarrollar programas de capacitacidn que contaron con
la presencia de trabajadores, empresarios, directivos y funcionarios del sector,
logranda hasta la fecha mas de 7000 personas capacitadas en los casi 150
cursos dictados, reafirmando el cardcter federal y de desarrollo regional que

promueven ambas instituciones.

El crecimiento sostenido del turismo, la incorporacién constante de nuevos
productos, el destacado rol de las actividades de ocic y recreacion en los estilos
de vida, v la creacién de nuevos mercados, proyectan un importante incremento
de la necesidad de mano de obra capacitada que alcanzaria a unos 100
millones de trabajadores en todo el mundo en este siglo. En este contexto, la
capacitacion surge como una herramienta fundamental para alcanzar la

competitividad de las empresas del sector.

La experiencia desarroilada permitio mejorar los diagnésticos sobre la demanda
de capacitacion y formular nuevas lineas de trabajo, como el Programa Regional
de Formacién Continua en Hoteleria y Gastronomfa, como asi también
planificar acciones en temas de Seguridad e Higiene para el sector y en
Procedimientos para la Gestion de Calidad, Seguridad e Higiene en Alimentos,
acompafadas estas ultimas tematicas con un desarrollo editorial plasmado en
manuales que contienen la informacion necesaria para asegurar la transmision

de estos conocimientos.

De esta manera, FEHGRA y el CFl dan respuesta a las demandas de
capacitacion de los principales referentes de la actividad turistica y contribuyen
al desarrollo sustentable de las regtones argentinas, impulsando un sector

privilegiado para la generacidn de recursos genuinos y mejorar el empleo.



prefacio

El ser humano encuentra riesgos en todas partes; no hay manera de esconderse
de ellos. En nuestro avance vamos superando algunos, pero parece gue por
cada uno de los que dejamos atras aparecen dos 0 mas nuevos. Estos, que son
producto de ese desarrollo, son cada vez mas complejos e insidiosos y
consecuentemente requieren mayores congcimientos y capacidad intelectual
para ser descubiertos y dominados. Esta situacion, que es dominante en
algunas actividades de la realidad industrial, pareciera un fenomeno legjano,
ajeno a la actividad hotelera y gastrondmica, pero de ningin modo es asi. Lo
peor que podemos hacer frente a los riesgos es no tenerlos en consideracion y no
adoptar medidas para poder superarlos, ya que procediendo asi los riesgos se
instalaran entre nosotros, no solamente en el establecimiento, sino también en
nuestra vida familiar y social. Una vez entre nosotros, nos acostumbraremaos a
ellos y hasta nos parecera normal su presencia, hasta gue en el momento menos
pensado serdn la causa de un incidente o accidente pequefio o bien de un
episodio de gran magnitud. Lo real es que todo accidente es el resultado de un
encadenamiento de hechos, los que convenientemente eslabhonados, pueden
dar lugar a resultados impredecibles.

Como se comprenderd, el campo del andlisis de riesgos y de los sistemas de
prevencion y organizacion de medidas correctivas es tan vasto, especializadoy
multidisciplinario que hoy por hoy en casi todo el mundo esta en manos de
especialistas profesionales, pero a su vez no le debe ser ajeno a los responsables

de los establecimientos, al menos en sus aspectos principales.

Uno de los objetivos del presente manual es precisamente poner en manos de
esos responsables y por extensién en las de quienes desarrollan tareas en el
medio hotelero y gastrondmico, los elementos de juicio gue les permitan en
primer lugar situarse dentro de la problematica de los riesgos y su control, a la
vez que ilustrarlos sobre muchas de las soluciones que se tienen al alcance para
erradicar los riesgos y hacer del lugar de trabajo un ambiente seguro, maés
productivo ygenerador de trabajo en equipo.

La obra ha sido integramente realizada por la FEHGRA y el CFl, mediante la
contratacion especial de muy valiosos técnicos que trabajaron en armonioso
equipo dirigido por el Argto. Gustavo Engulian (Coordinador y Auditor de
Seguridad e Higiene FADU - UBA} como titular y responsable ante FEHGRA, la
Sra. Elsa Semerdjian (Licenciada en Relaciones Humanas, Especialista en
Psicosociologia Laboral), el Sr. Demingo Miceli (Ingeniero Eléctrico y Laboral -
Auditor}, el Lic. Marcos Botbol (Licenciado en Organizacion y Técnica de
Seguros, Presidente de Grupo A D Taverna S.A. Asesores de Seguros S.A.).
Atodos ellos nuestro reconocimiento por la tarea cumplida.
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1818 INTRODUCCION |

La complejidad de los servicios que integran la industria hotelera y
gastrondmica asi como otros nuevos servicios que se van agregando al sector
determinan un indice de crecimiento importante en |a actividad econdmica del
pais empleando un volumen cada vez mayor de recursos humanos capacitados
o en formacion. Esta mano de obra especializada reguiere la implementacién
continua de técnicas y nuevas tecnologias para lograr el mantenimiento o la
superacion de los estandares de calidad deseados.

Establecer un rivel de calidad de servicio determinado y mantenerlo 0 mejorarlo
a través el tiempo, asi como lo podemos realizar respecto de las instalaciones, la
decoracion o los insumos comestibles a utilizar, resulta ser el mayor desafio
cuando se trata de capacitar los recursos himanos necesarios.

Los accidentes debido a errores humanaos asi como 10s producidos por el uso de
las instalaciones y la manipulacion de equipos en general asi como |a incorrecta
utifizacién de las herramientas de trabajo, por ejemplo en cocinas, sala de
maquinas, almacenes, bodegas, salones, oficinas y depésitos son las causas
mas importantes en el aumento de los indices de siniestralidad del personal. Tal
como lo reflejan las estadisticas del sector en los dltimos afios en el pais,
independientemente del volumen del establecimiento hotelero o gastronomico
que setrate.

La evaluacion econdmica de la mayor capacidad faboral preductiva que se
pueda derivar de la disminucion de los accidentes y del posible incremento de la
praductividad fruto de las mejoras de las condiciones de trabajo, es sin duda un
beneficio directo obtenido por dicha accién. Este sencillo planteo econdmico, de
facil comprobacion nos conduce a la implementacién de una politica de
prevencion de riesges laborales a escala de cada empresa.

HOTELEROIGASTRONOMICC

Diversos estudios han demostrado que los accidentes de trabajo y las
enfermedades profesionales van muchas veces asociados a una gestion
deficiente.

El siguiente cuadro muestra la relacion de indices del sector hotelero
gastrondmice en nuestro pais en los Ultimos afios.

Comparativo de;SINIESTRALIDAD para;COMERCIONRESTAURANTES}Y{HOTELES
indices de gravedad
Cantidad | o, 0 indicede | indicede | indicede | Duracion | indicesde | Trabajadores| Personas { Jornadas
Afio de i t" lsfﬂg; incidencia | frecuencia pérdida media incidencias { expuestos | siniestradas no
accidentes| 1 (por miles) J {por millgn) | (por miles) defas | enfallecidos| (promedio) | con 1 G mas | trabajadas
bajas {por millon) dias caidos
{en dias)
2001 63018 15,5 126 243 1.093,7¢ 173 708 £94.641 50.446 788.151
2002 54209 12,5 56.6 22,3 1.031,7 18.2 96,8 633.906 35.853 654.027
2003 | 43230 114 54,3 21,2 1.003 173 48,5 639.953 | 32952 | 640.25
L ]

* Datos de la Superintendencia de Riesgos del Trabajo (SRT)

| 4]
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|11.I3. GESTIC')NPENTIVA EN|EIFAMBITO]DE{I’/A]JEMPRESA
HOTELERAIGASTRONOMICA
El marco legal de aplicacidn esta definido por la Ley de Riesgos de Trabajo, decretos, resoluciones y normas legales

establecidas por el PEN, el organismo de control del sistema de aplicacidn de la Ley de riesgos de trabajo en nuestro pais,
la Superintendencia de Riesgos del Trabajo y el GCBA asi como la legislacion municipal de cada provincia en particular.

A |la empresa le corresponde la responsabilidad directa de la prevencién, primeros auxilios y la planificacion de
emergencias, con lo que asume |as correspondientes responsabilidades.,

PrincipiostgeneralesTde]prevencion

Establecer una planificacion de la prevencion en seguridad.

Identificar los riesgos.

Eliminar todos los riesgos posibles.

Evaluar los riesgos inevitables y mitigarlos.

Adaptar el trabajo a la perscna.

Tener en cuenta la evolucién de la técnica.
Incorporar proteccion colectiva antes que individual.

Dar formacion, informacion y entrenamiento suficiente a los
trabajadores.

174N FIGURASLYIELEMENTOSIINTEGRANTESIDE{'TATRREVENCIONIDE{RIESGOS!

Los elementos generales en la prevencion de los riesgos de trabajo podrian agruparse de la siguiente forma:
PELIGROS DE-SEGURIDAD,Y,
SALUD,LABORAL

Perscnas que realizan tareas Seguridad Lesiones por accidentes
industriales y de trabajo

COMPONENTES DELSTRABAJO

DISCIPLINAS DE:PREVENCION
DE/A'SEGURIDAD,Y;SALUD

Instalaciones, equipos y materiaies Higiene industrial Enfermedades profesionales
utilizados.
Medicina laboral Enfermedades comunes
Ergonomia Fatiga nerviosa
Sistemas de gestion Fatiga muscular

Trastornos par horarios de trabajo

Psicosociologia laboral Falta de motivacion
Relaciones conflictivas
Dificultades en la toma de
decisiones

Insatisfaccion general

1*5XGESTIONIDEINRIESGO l

La gestion de los riesgos tiene como objetivo el andlisis, valoracion y control de los riesgos.
A) El analisis incluye |la identificacién de los peligros y la estimacion de los riesgos correspondientes.
B) La valoraci6n consiste en emitir el juicio de valor sobre la tolerancia o no del riesgo estimado.

C) El control constituye la toma de decisiones respecto a las medidas preventivas a adoptar para la anulacion o reduccidn
del riesgo, la comprobacién de su ejecucidn y la reevaluacion del riesgo residual, si corresponde.

|5 |
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GESTION DEL |
RIESGO .

I Identificacion del peligro I

l : IQ Analisis de riesgo
I Estimacién del riesgo I

i I@Evaluacién del riesgo I

I Valoracion del riesgo I

Gestion del riesgo

¢ Proceso Riesgo controlado
seguro?

v
I@ Control del riesgo I

* Esquema de elaboracitn propia

1.5.1. DIAGRAMA DEL FLUJO DE LA GESTION DEL RIESGO

Descripcién técnica B
y organizativa del establecimiento}] ™

|

Identificacién de peligros

-
y y
| Determinacién de causas I Determinacion de efectos
Estimacion / Calculo Estimacion / Calculo )
__de probabilidades de consecuencias

v
Estimacion / Calculo
del riesgo

y

Valoracién y consideracion
del riesgo

Se adoptan medidas técnicas
y organizativas y se evalQa el
riesgo periodicamente

Control de riesgo. 4
Se decide su aceptacién 6

adopcion de medidas preventivas

Se acepta
el riesgo

No se acepta

- el riesgo
No se adoptan medidas
* Esquema de elaboracién propia :

| 6

v
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1.6. PLANIFICACION DE LA PREVENCION |

La complejidad de los sistemas productivos y de servicio hace imprescindible para conseguir la seguridad, fiabilidad y
calidad necesaria la normalizacion de las operaciones y actividades que se realizan en la industria hotelera-gastronémica.

La normativa interna elaborada por la empresa, aqui referida la constituyen fundamentalmente todos los documentos
normalizados telativos a la seguridad y salud, que definen y desarrollan el sistema de gestién de riesgos adoptado y
aseguran el cumplimiento de la legislacidn vigente. Los principales documentos cuya denominacion y caracter de
obligatoriedad pueden cambiar segun la cultura de cada empresa son:

BE> 2 MANUAL DE GESTION DE RIESGOS LABORALES O MANUAL DE SEGURIDAD

Define el sistema de gestién adoptado e indica las misiones y actividades que realiza la empresa en materia de seguridad y
salud. Es decir especifica el "que hacer en la materia".

Procedimientos es un documento que como su nombre lo indica fija la totalidad de los procedimientos de trabajo por areas
o sectores de la empresa para mantenery preservar la calidad y seguridad general de las tareas que se realizan. Es decir los
procedimientos especifican el “céme" se lleva a la practica lo indicado en el manual.

A efectos de seguridad e higiene se distinguen 2 tipos: operativos y organizativos. Los operativos son aguellos gue reflejan
la practica que se ha de seguir para ilevar a cabo las actividades propias del negocio (fabricacion, elaboracién,
mantenimiento, inspecciones, servicio de limpieza etc.) de manera segura y cumpliendo la legislacion vigente en el pais y
los organizativos son aquellos que definen las actividades que se realizan desde el punto de vista de la gestion y controi de
la seguridad y salud laboral.

we b. “GUIAS DE PRACTICAS RECOMENDADAS" O “DE BUENAS PRACTICAS”

En general son documentos que como su nombre lo indica, establecen practicas de trabajo y pautas de comportamiento
seguros en las diferentes 4reas como por ejemplo: cocina, ama de llaves, recepcion y depésitos de mercancia o de
alimentos, y que tiene en cuenta las legislaciones lecales o generales del pais en los distintos trabajos. {tratamiento de
residuos, control de gases a presion, sustancias guimicas, etc.)

B> . MANUAL DE SEGURIDAD PARA CONTRATISTAS

Documento necesario para la organizacién de todas las empresas proveedoras, contratistas o subcontratistas que brinden
servicios terciarizados a nuestra empresa. Es un extracto de las normas y pautas seguras de comportamiento para todos
los proveedores de acuerda a la politica interna de la empresa, y que deben entregarse cada vez que se realice una
contratacion o locacion de servicios con el correspondiente acuse de recibo de parte de la empresa o terceros contratados.

BE>  d. MANUAL DE "FICHAS DE SEGURIDAD"

Es un documento que recopila toda la informacion disponible de seguridad sobre la totalidad de los productos que se
utilizan ej: comestibles, praductos de limpieza, productos industriales, quimicos, aerosoles, aromatizadores, protocolos
de transportes de productos carnicos, frescos, etc.

Para que los procesos mantengan una homogeneidad y coherencia de exposicion es conveniente estandarizar la
informacién necesaria, requerida para la elaboracion de los procedimientos de trabajo clasificando los contenidos
exigibles como:

@& Introduccion

@ Objeto

@ Ambito de aplicacion

@ Definiciones

@& Especificaciones que hay que cumplir

& Gestion del procedimiento (unidad organizativa que lo elabora, actualiza ¢ interpreta)

@ Relacion con otras normas o procedimientos

@ Referencias, fechas, revisiones y paginado

@ Firma del responsable de la unidad /departamento o sector organizativo dentro de ia empresa.

Este es el aspecto menos atendido y el mas importante como base de un buen sistema de gestion de riesgos laborales, y es
el aspecto mas débil; en general, de nuestras empresas en esta materia.

17|



MANUAL DE SEGURIDAD E KIGIENE EN HOTELERIA Y GASTRONOMIA

"NOTA

. Al igual que ef resto de la normativa oficial el cumplimiento de fas normas
_antemas e establecidas por la empresa, daré lugar a los registros
b correspondientes que deberdn mantener fos jefes de seguridad, siel servicio
I de seguridad e higiene es interno de la empresa. Si por el contrario el servicio
' de seguridad e higiene es externo, é/ mismo podrd capacitar al personal
} administrativo de la empresa sobre fa forma de mantener fos registros
Vactualizados. Esta accién es fundamental como procedimiento para
| establecer claramente las responsabilidades de cada una de las acciones

I que se realiza en laempresa.
S, e e . = e ___J

1.6.1. PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS

Son aquellos que facilitan y aseguran |a realizacion de las actividades vinculadas a los procesos objeto del negocio, desde
la recepcion de las materias primas hasta la expedicion del producto final incluyendo los procesos de fabricacidn, y la
totalidad de laos servicios ofrecidos asi como las operaciones de mantenimiento e inspecciones de manera que se eviten
sucesos indeseables con consecuencias negativas sobre las personas, instalaciones, medio ambiente y produccion.

Los procedimientos que regulen las operaciones deben contemplar la forma de actuar en operacién normal y en caso de
emergencia (paradas de emergencia ante corte repentino del suministro eléctrico, incendio, etc.). La prioridad en la
elaboracién de los procedimientos de operacion normal se establecerd en funcidn de la mayor peligrosidad de esos
trabajos, por ejemplo: manejo de combustibles, calderas, equipos de fuego abierto, etc. Los procedimientos operativos
deben tener |as caracteristicas comunes siguientes:

Indicar el objetivo que se pretende.

Las acciones que involucren procedimientos criticos, serd preferible que se materialicen en forma de
"listados de control o chek-list" permite al operador realizarlos de manera automatica por partes,
registrando las mismas a medida que avanza y reduce la probabilidad de comneter errores.

Indicar correctamente equipos, maquinas, materiales, etc. Para evitar las confusiones y si es posible
ademas agregar esquemas o dibujos para la facil identificacion de los elementos. La identificacion debe
estar también colocada en los equipos y/ 0 locales, igual a coma figura en el listado confeccionado.

Enumerar claramente las acciones que se realizan en orden cronolégice y no las explicaciones.

Deben |lamar la atencién sobre lo que “no conviene hacer" y si es posible reforzar con pictogramas.
Porejemplo:

NO ABRIR
ESTA
VALVULA

A0 COLOCADO POR: DESEVRCIONES:

ph
LTI

FINALIZADOS 105 TRABAIGE
DORAESPOWCHENTLS,

AREA
PROHIBIDO ATENCION RESTRINGIDA
ESTACIONAR \ )

i
HORETRAA ESTA TARXTA
VER EL DOR S0

NG RETIRAR ESTA TAALETA
VER EL FRENIE

Deben estar disponibles en los puestos de trabajo de manera fija y visibles para su utilizacion inmediata.

Seran de un material que no se deteriore con el tiempo, especialmente si deben estara la intemperie o en
sectores con maquinas y equipos que los deterioren y que hagan dificil su lectura general o

parcialmente.

| 8|
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NOOLVIDEQUE...

La gestién de fos procedimientos debe asegurar la retroalimentacion de los
usuarios y que quede reflejada, previo analisis, toda modificacion aprobada.

Debe definirse la persona con autoridad para efectuar y también aprobar las
revisiones de los procedimientos. También serd la encargada de la difusion a
todo el resto del personal operativo de fas modificaciones incorporadas

. . e L o U e s e —— -

¥6T2NPROCEDIMIENTOSTORGANIZATIVOS |

Son aquellos que definen las actividades y procesos que deben realizarse para la buena gestidn, organizacion,
coordinacién y supervision de los recursos humanos para el cumplimiento de sus funciones en materia de seguridad y
salud laboral.

Este tipo de procedimientos detaila dichas actividades y procesos mediante un sistema estandarizado.

Se incluye en la figura siguiente un modelo abierto con procedimientos generales de organizacion y control de seguridad y
salud laboral correspondientes a los distintos elementos del sistema de gestidn planteado.

I | STADO]DE{EVALUACION]DE{CONDICIONES]DE{SEGURIDAD}E{HIGIENE NN
SiINCHNCIMOBSERVACIONES]

PROVISION DE AGUA POTABLE e s
REALIZA ANALISIS FiSICO-QUIM.. DEL AGUA PARA CONSUMO HUM.
REALIZA ANALISIS BACTERIOL. DEL AGUA PARA CONSUMO HUMANO
EQUIPOS Y ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL

SE UTILIZA INDUMENTARIA DE TRABAJO

SE REGISTRA EL CONTROL Y LA ENTREGA DE ESTOS ELEMENTOS

SE UTILIZA EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL

SE UTILIZA PROTECCION ADECUADA EN LA CABEZA

SE UTILIZAN PANTALLAS CONTRA PROYECCION DE OBJETOS

10 SE UTILIZA PROTECCION OCULAR ADECUADA

11 SE UTILIZA PROTECCION AUDITIVA ADECUADA

12 SE UTILIZA PROTECCION DE LAS EXTREMIDADES ADECUADA

13 SE UTILIZA LA PROTECCION RESPIRATORIA ADECUADA

14 SE UTILIZA PROTECCION ADECUADA CONTRA RIESGOS DE CAIDAS
15 EQUIPOS Y MAQUINAS

16 DISPONEN DE LA PROTECCION MECANICA ADECUADA

17 TIENEN PUESTA A TIERRA

18 HERRAMIENTAS MANUALES

19 POSEEN CONDICIONES DE US0Q SEGURAS

moowowm-hmm.—:%l

20 LOS EMPLEADOS SON CAPACITADOS EN SU USO CORRECTO
21 HERRAMIENTAS ELECTRICAS MANUALES

22 POSEEN CONEXION DE PUESTA A TIERRA

23 PQOSEEN DEFENSA EN LAS PARTES MOVILES

24 POSEEN PROTECCION ELECTRICA ADECUADA

25 ESPACIOS DE TRABAJO

26 ESTAN EN CONDICIONES DE ORDEN Y LIMPIEZA

27 EXISTEN SUFICIENTES ELEMENTOS PARA EL DEPOSITO DE RESIDUOS

28 TIENE BUENA VENTILACION DE AIRE

29 SENALIZACION

30 EXISTE SENALIZACION DE SEGURIDAD E HIGIENE

31 EXISTE SENALIZACION DE EMERGENCIA

32 EXISTE SENALIZACION DE PROHIBICION

33 MARCACION DE LA CIRCULACION SEGUN NORMA (RAM

34 MARCACION DE RUTAS DE EVACUACION DE EMERGENCIA

35 MARCACION TOTAL DE PARTES MOVILES DE MAQUINAS Y HERRAMS.

36 PINTADO DE CANERIAS SEGUN NORMA IRAM

37 ELEMENTOS SALIENTES Y OBSTACULOS ESTAN PROTEGIDAS Y
SENALIZADAS
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N° {TEM Si NO NC OBSERVACIONES

38 PROTECCION CONTRA INCENDIO

39 EXISTE SISTEMA DE ALARMA

40 EXISTE SISTEMA DE DETECCION AUTOMATICO

41 EXISTE SISTEMA DE HIDRANTES

42 EXISTE SISTEMA DE EXTINCION POR ROCIADORES

43 EXISTE PLAN DE EMERGENCIA Y EVACUACION

44 HAY EQUIPOS DE EXTINCION PORTATIL SUFICIENTES Y ADECUADOS
45 EXISTE CONTROL PERIODICO DE EXTINTORES

46 SISTEMAS DE ALMACENAJE

47 PERMITEN ADECUADA CIRCULACION DE PERSONAS

48 PERMITEN LA LIMPIEZA SIN EL DESPLAZAMIENTO DE OBJETOS
49 LAS ESTIBAS A GRANEL ESTAN CONTENIDAS

50 LOS PRODUCTOS INCOMPATIBLES ESTAN SEPARADOS

51 SE IDENTIFICAN LOS PRODUCTOS RIESGOSOS, INFLAM., ETC.
52 HAY DUCHAS DE EMERGENCIA Y/O LAVA 0JOS

53 HAY SISTEMA PARA EL CONTROL DE DERRAMES

54 INSTALACIONES ELECTRICAS

55 CABLES Y CONEXIONADO EN CONDICIONES

56 HAY CIRCUITOS O RAMALES ELECTRICOS SOBRECARGADOS

57 EXISTE CIRCUITO INDEPENDIENTE PARA LUZ DE EMERGENCIA

58 LOS CABLEADOS ESTAN ADECUADAMENTE CANALIZADOS
59 HAY LINEAS VOLANTES PRECARIAS

60 HAY MEDICION PERIODICA DE RESISTENCIA A TIERRA

61 HAY PARTES BAJO TENSION EXPUESTAS A LA HUMEDAD

62 HAY CONECTORES Y CONTACTOS ELECTRICOS DEFECTUOSOS

63 POSEE LLAVES TERMO MAGNETICAS Y DISYUNTORES DIFERENCIALES

64 PERSONAL CAPACITADO Y HABILITADO PARA TRABAIO BAJO TENSION

65 POSEE ELEMS.DE PRQTEC.PERSONAL Y HERRAMS ADECUADOS

66 SE REALIZA MEDICI. DE RESISTENCIA DE PUESTA A TIERRA PERIODICO.

67 SE ADOPTAN MEDIDAS PARA ELIMINAR LA ELECTRICIDAD ESTATICA

68 CUENTA CON INSTALACION DE PARARRAYOS

69 APARATOS A PRESION Y CALDERAS

70 SE REALIZAN LOS CONTROLES REGLAMENTARIOS VIGENTES

71 SON QPERADQS POR PERSONAL HABILITADO

72 SE ELIMINAN TODAS LAS PERDIDAS EN MANGUERAS, UNIONES, ETC.

73 HAY PROCEDIMIENTO DE OPERACION ESCRITO EN EL LUGAR

74 RECIPIENTES CON GASES A PRESION (LICUADOS O NO)

75 CUENTAN CON MANOMETROS, REGULADORES Y DEMAS
INSTRUMENTAL

76 CUENTAN CON VALVULAS DE SEGURIDAD

77 SE ASEGURAN C/CAIDAS

78 ESTAN PINTADOS CON COLORES REGLAMENTARIOS

79 CUENTAN CON CIERRE O CAPUCHON DE SEGURIDAD

80 CUMPLEN CON TODA LA REGLAMENTACION VIGENTE

81 ILUMINACION EN LOCALES '

82 SE REALIZAN MEDICIONES DE NIVELES LUMINICOS

83  EN TODOS LOS PUESTOS DE TRABAIJQ ES SUFICIENTE

84 LOS PASILLOS INTERNQOS ESTAN ADECUADAMENTE ILUMINADOS

85 EN LOS ESPACIOS PUBLICOS ES SUFICIENTE

86 HAY ILUMINACION DE EMERGENCIA INDEPENDIENTE

87 CARGA TERMICA

88 EXISTE PUESTOS DE TRABAJO SOMETIDOS A CARGA TERMICA

89 EXISTE MEDICION DE CARGA TERMICA

90 SE UTILIZA ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL

91 RADIACIONES

92 EXISTEN PROCESOS QUE GENERAN RAD. IONIZANTES

93 EXISTEN CONTROLES DE RADIAC. IONIZANTES

94 BANOS, VESTUARIOS Y COMEDORES

95 SE ENCUENTRAN EN CONDICIONES DE HIGIENE

96 SANITARIOS DE ACUERDO A LA CANTIDAD Y SEXO DEL PERSONAL

" a7 VESTUARIOS DE ACUERDO A LA CANTIDAD Y SEXO DEL PERSONAL

o8 POSEE COMEDOR DE ACUERDO A LA REGLAMENTACION VIGENTE

99 POSEE COCINA DE ACUERDO A LA REGLAMENTACION VIGENTE

100  APARATOS PARA IZAR, ASCENSORES Y MONTACARGAS ,

101  SE IDENTIFICA EN FORMA VISIBLE LA CARGA MAXIMA [ I
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ND
102
103

104
108
106

107
108
108
110
111
112
113
114
115
116
117
118
119
120
121
122
123
124
125
126
127
128
129
130
131

. 132

133
134
135
136
137
138
139
140
141
142
143
144
145
146
147
148
149
150
151
152

153
154
155
156
157
158

159
160
161
162
163 _
164

iTEM

EXISTE UN REGISTRO REGLAMENTARIO DE MANTENIMIENTO
PREVENTIVO

POSEEN PROTECCION PARA PARADAS POR SOBRECARGA Y/O LIMITES

DE CARRERA
PUEDEN SER CONTROLADOS EN CASO DE EMERGENCIA

LAS CABINAS O PLATAFORMAS POSEEN PROTECCION PERIMETRAL
EXISTE SENALIZACION DE USO RESTRINGIDO P/PERSONAS EN
MONTACARGAS

EXISTE SENALIZACION PARA CASOS DE EMERGENCIA

POSEEN ENCLAVAMIENTO DE PUERTAS

CAPACITACION ]

SE IMPARTE CAPACITACION A TODO EL PERSONAL

SE DEJA CONSTANCIA ESCRITA DE CAPACITACION

CUENTA CON PLAN ANUAL DE CAPACITACION

SE REALIZA CON LA FRECUENCIA ADECUADA

PRIMEROS AUXILIOS

EL PERSONAL ESTA CAPACITADO EN PRIMEROS AUXILIOS
EXISTEN BOTIQUINES DE ACUERDO A LOS RIESGOS EXISTENTES
SE EFECTUA CAPACITACION ESPECIFICA

VEHICULOS PROPIOS DE TRANSPORTE DE PASAJEROS Y CARGA
POSEEN SEGUROS CBLIGATORIOS

VEHICULOS Y CONDUCTORES CUMPLEN CON LA REGLAM. VIGENTE
SE REALIZAN SERVICE DE MANTENIMIENTO

AUTOELEVADORES

SISTEMA DE FRENOS

ESPEJO RETROVISOR

LUCES DE CIRCULACION

ALARMA ACUSTICO - LUMINOSA DE RETROCESO

SILENCIADORES

CINTURONES DE SEGURIDAD

CABINAS PARA PROTECCION DE INCLEMENCIAS DEL TIEMPO

DE EXISTIR EL RIESGO, JAULA ANTIVUELCO

DE EXISTIR EL RIESGO, PROTECCION CONTRA CAIDA DE OBJETOS
ENTRENAMIENTO Y AUTORIZACION AL OPERADOR

SERVICIO DE MEDICINA DEL TRABAJO

POSEE SERVICIO DE MEDICINA DEL TRABAJO INTERNO

POSEE INFRAESTRUCT. PARA EL SERVICIO DE MEDICINA INTERNO
POSEE SERVICIO DE MEDICINA DEL TRABAJO EXTERNO

LEGAJO MEDICO DEL TRABAJADOR

LIBRO DE ACCIDENTES Y ENFERMEDADES

REALIZA PLANES DE VACUNACION

EXAMENES MEDICOS

REALIZA EXAMENES PREQOCUPACIONALES

REALIZA EXAMENES DE RETORNOD

REALIZA EXAMENES PERIODICOS

REALIZA EXAMENES DE EGRESO

REALIZA EXAMENES PRETRANSFERENCIALES

SE REALIZAN AUDIOMETRIAS AL PERSONAL EXPUESTO

SERVICIO DE HIGIENE ¥ SEGURIDAD EN EL TRABAIO

POSEE SERVICIO DE HIGIENE Y SEGURIDAD INTERNO

POSEE INFRAESTRUCT. PARA EL SERVICIO DE SEGURIDAD INTERNO
POSEE SERVICIO DE HIGIENE Y SEGURIDAD EXTERNO

REGISTRO DE LAS ACTIVIDADES DEL SERVICIO

PLAN DE MANTENIMIENTQ DE ELEMENTOS DE PROTECCION
PERSONAL

IDENTIFICACION DE SUSTANCIAS PELIGROSAS

POSEE NORMAS Y PROCEDIMIENTQS DE SEGURIDAD

SE REALIZAN ANALISIS DE ACCIDENTES LABORALES OCURRIDOS
CUENTA CON OBJETIVOS ¥ POLITICAS ESCRITAS EN HIG.Y SEGURID.
DESAGUES INDUSTRIALES

EXISTEN SISTEMAS DE CAPTACION, TRANSPORTE, TRATAMIENTO
DISPOSICION FINAL ADECUADOS

EXISTEN RESIDUQS PELIGROSOS

AGUAS RESIDUALES EN CONTACTO O PROXIMIDAD CON ALIMENTOS
EXISTEN DESAGUES ABIERTOS

_EXISTEN_PLANES DE CONTINGENCIA PARA CASOS DERRAMES
__CONTAMINACION AMBIENTAL  ~ T

EXISTE CONTROL DE PROCESOS QUE GENERAN CDNTAIVIINACION

L
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Nﬂ

165
166
167
168
169
170
171

172
173

174
175
176
177
178
179
180

181
182
183
184
185
186
187
188
189
190
191

192
163

194

195
196

197

198

199

200

iTEM

SE EFECTUAN Y REGISTRAN LAS MEDICIONES DE CONTAMINANTES
HAY PLANTA DE TRATAMIENTO DE AGUAS RESIDUALES

SE GENERA CONTAMINACION AEREA

SE EFECTUAN MEDICIONES

VENTILACION

LA RENOVACION DE AIRE ES SUFICIENTE

EXISTE POSIBILIDAD DE INTERCAMBIO DE OLORES Y HUMOS POR LA
DISTRIBUCION DE CONDUCTOS

RUIDOS Y VIBRACIONES

HAY PUESTOS DE TRABAJO SOMETIDOS A NIVELES SONOROS
ELEVADOS

SE REALIZAN MEDICIONES DE RUIDOS

SE REALIZAN MEDICIONES DE VIBRACIONES

EXISTEN PUESTOS DE TRABAJO SOMETIDOS A VIBRACIONES

EN LOS CASOS NECESARIOS SE UTILIZAN EPP

MAQUINAS FIJAS ,

POSEEN DISPOSITIVOS DE SEGURIDAD

EXISTE UN PROGRAMA DE MANTENIMIENTO BASADO EN LAS
INSTRUCCIONES DEL FABRICANTE

HAY NORMAS Y PROCEDIMIENTOS ESCRITOS PARA TRABAJAR EN LAS
MAQUINAS

EL PERSONAL ESTA CAPACITADO EN EL USO DE LAS MAQUINAS
TRABAJOS VARIOS DE CONTRATISTAS CON PERSONAL A CARGO
POSEE CERTIFICADO DE COBERTURA DE SEGUROS DE RIESGOS DE
TRABAJO C/NOMINA DEL PERSONAL A CARGO

POSEE PROGRAMA DE SEGURIDAD -RESOLUCION 51/96 O 319/99
PRESENTADO ANTE LA ART PARA TODAS LAS TAREAS A REALIZAR
DENTRO DEL ESTABLECIMIENTO,

LIBRETA SANITARIA ACTUALIZADA DE TODO EL PERSONAL A CARGO.
POSEE SEGUROS DE LOS VEHICULOS Y MAQUINARIAS QUE INGRESEN
A CUALQUIER SECTOR DEL EDIFICIO O INSTALACIONES DEL
ESTABLECIMIENTO. (S| CORRESPONDE)}

ACREDITACIOM SERVICIO DE SEG. E HIG. {MATRICULA PROFESIONAL)
RESOLUCION 231/96.

CONSTANCIA DE CAPACITACIONES (DEC N° 351/79)

CERTIFICACION DE ENTREGA DE E.PP ESPECIFICO A SU TAREA
LISTADO DE CENTROS DE ATENCION DE LA ART AMBULANCIA Y
TELEFONOS DE EMERGENCIA.

HERRAMIENTAS ELECTRICAS APROBADAS.

BOTIQUIN FIJO Y/Q TRANSPORTABLE, MATAFUEGO TRICLASE ABC. (SI
CORRESPONDE)

SENALIZACION DE SEGURIDAD E HIGIENE INTERNA Y/O EXTERIOR AL
EDIFICIO, PARA LA REALIZACION DE LAS TAREAS CONTRATADAS
(CARTELES INDICADORES, CINTAS, CONOS, ETC.)

REPORTE DE ACCIDENTES GENERALES Y ESTADISTICAS.

REMITOS DE ENTRADA Y SALIDA DE MATERIAL Y/O HERRAMIENTAS
PARA EL GUARDIA DE SEGURIDAD O ENCARGADO DE CONTROL DEL
ESTABLECIMIENTO.

RESERVA DEL DERECHO DEL LOCAL A NO AUTORIZAR EL INGRESO DE
DETERMINADOS TRABAJADORES, SIN RENDIR CUENTA DE RAZONES O
CAUSAS.

TRABAJOS DE SUBCONTRATISTAS AUTONOMOS / INDEPENDIENTES
POLIZA DE ACCIDENTES PERSONALES DE TRABAJO, MONTO MINIMO
$180.000. ACREDITAR COMPROBANTE DE PAGO.

CERTIFICADO DE COBERTURA DE SEGURO DE VIDA OBLIGATORIO.

NO NC OBSERVACIONES

1.6.3. NORMATIVA Y DOCUMENTACION TECNICA

Son aquetlos documentos que recogen, por una parte, la legislacion, los cédigos y estandares técnicos adoptados, legales
0 no, que sirven de base para la planificacion de los distintos servicios en cada area y sector y las correspondientes al
control técnico de las instalaciones existentes en el establecimiento. Las mismas deberan ser mantenidas al dia por cada
uno de los sectores involucrados. Por la otra parte, se incluyen también: los documentos de la legistacion vigente asi como
cualquier otra documentacién técnica. Ej.: Manual de Seguridad e Higiene, Acreditaciones de Capacitacion del Personal,

Entrega de Elementos de proteccién personal, Servicio de Seguridad e Higiene, Plan de Emergencias, etc.
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nizaciones

[conldedicacion]a]lalseguridadylsalud[ocupacional]

TEMA/OBJETO

Poder Ejecutivo Nacional Ley de Riesgos de Trabajo
24557

SRT Superintendencia de Riesgos del Trabajo Decreto 351 hitp:/fwww.srt.gov.ar/
Decreto 911

IRAM [nstituto Argentino de Narmalizacion y
Certificacidn

Normas y certificacign de matenales

hitp://www.iram.com.ar/

CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO

Normas del Codigo Alimentarig

Ley 18.284 18/07/69
Cédigo Alimentario Argentino

INTI Prueba y anélisis de materiales industriales Consultas sin cargo desde todo el pais
instituto Nacional de Tecnologia Industrial 0800 444 4004consultas@inti.gov.ar
Argentina

International Electrotechnical Commission

Comision electrotécnica internacional

hitp://www.iec.ch/

NSC National Safety Council

Salud ocupacional

1121 Spring Lake Drive
ltasca, IL 60143-3201
{630) 285-1121

{630) 285-1315 fax

procedimientos, cientificos, tecnolgicos.

_ _ _ info@@nsc.org
American National Standards Institute ISO Federacidn Internacional de International Organization for
' Estandarizacién de normas y Standardization {ISO}

ANSI American National Standards Institute

Instituto Americane de estandarizacion

hitp://web.ansi.org/

NFPA National Fire Protection Associa'tion

Prevencidn Normas, reglamentos generales
de incendio

NFPA

1 Batterymarch Park
Quincy, Massachusetts
USA 02169-7471
hitp://www.nfpa.org/

La comunicacidn como elemento de gestidén preconiza el mantenimiento del debido flujo informativo en ambos sentidos;

I%7XCOMUNICACIONLYICONCIENTIZACIO

es decir, desde la direccion y primera linea de mando al resto de los trabajadores y viceversa.
Esta doble comunicacién debe tener establecidos los canales necesarios y ser objeto de una planificacién anual.

AT Y

Es importante tener en cuenta que el éxito de la implantacion de un sistema de gestion depende, en ultima instancia de |a
participacién y compromiso de todas las personas y esto exige tener la suficiente informacion, que se debe facilitar por
medio de todas las técnicas y medios posibles asi como la comprobacion de que los contenidos transmitidos han sido
comprendidos.

Por otra parte, hay que tener presente que la comunicacidn favorece la concientizacién del personal y lo hace mas
participativo, pues implica una consideracion y reconocimiento en pro de la seguridad vy la salud laboral.

17X 1" MEDIOS DECOMUNICACION |

Comunicacion personal, reuniones de grupo, grupos de trabajo.

Tableros en accesos del establecimiento o carteleras de seguridad e higiene en sectores del personal.
Anuncios, consignas, encuestas, graficos, estadisticas.

Manual de Procedimientos, instructivos, informes de seguridad.

3000
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Y Capacitaciones, peliculas y videos, soporte muitimedia.
E_  Brigadasy comités de seguridad.
BE_>  Concursos, ejemplos instructivos, premios o cartas de la direccion a empleados.

1.7.2. SISTEMAS DE COMUNICACION INTERNA

Debe haber, de abajo hacia arriba, una comunicacian inmediata y permanente a la Imea jerarquica sobre los aspectos
situaciones o condiciones gue hayan observado y que atenten contra la seguridad general o particular de cualguier sector
del establecimiento, y debe ser promovida e impulsada no solamente entre el persanal fuo sino también entre las empresas
de tercerizacion de servicios, eventuales y otras modalidades de contratacicn.

i IMPORTANTE

£s imprescindible el compromiso de fa direccién de dar respuestas rapidas y
adecuadas a los plantecs, cuestiones y problemas de seguridad que se
presenten por ef personal. En ese sentido seria recomendable incluir los
temas de seguridad dentro de la agenda de temas a tratar en las reuniones
diarias operativas de cada sector

- s L e Y bl

-1.8. MEDICION Y VALORACION DE RESULTADOS

El sistema de gestién de riesgos laborales planteado se sustenta basicamente en un modelo ciclico carriente de
mejoramiento de calidad cuya caracteristica principal es su auto evaluacion, auto revision y conduce a fa mejora continua,
lo que constituye el objetivo de la prevencidn de riesgos laborales.

El cumplimiento y desarrollo de las funciones propuestas exigen multiplicidad de actlwdades En este sistema o modelo de
gestion los elementos y sub elementos del mismo, contienen los requisitos necesarios y reflejan lo "que se hace" en la
materia que sea. El "como se hace" pertenece a las reglamentaciones y normativas generales. Hay una variedad de
sistemas de medicién y valoracion de resultados utilizados en la actualidad como el SISTEMA DE CLASIFICACION
INTERNACIONAL DE SEGURIDAD (SCIS} Syncrude Canada Limites de medio ambiente y calidad aqui expuesto,
desarrollado originalmente por el sistema Bird y [lamado también sistema de control de perdidas.

Sistema de Clasificacion
Internacional de Seguridad
(SCIS, 1996)

1 Liderazgo y administracion

2 Entrenamiento del liderazgo

3 Inspecciones planeadas y mantenimiento
4 Andlisis y procedimientos de tareas criticas
5 Investigacion de accidentes e incidentes
6
7
8

Observaciones de tareas
Preparacién para emergencias
Reglas y permisos de trabajo

9 Andlisis de accidentes / incidentes

10 Entrenamiento de conocimiento y habilidades
11 Equipo de proteccién personal

12 Control de salud e higiene ocupacional

13 Evaluacién del sistema _

14 tngenieria y administracién de cambio

15 Comunicaciones personales

16 Promocion general

17 Coritratacion y colocacion

18 Administracion de materiales y servicios

19 Seguridad fuera del trabajo

| 14 |
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1.8.1 TENDENCIAS DE LA SEGURIDAD

Los sucesos gue lamentablemente muestran la realidad de nuestro pais y otros sobre la falta de implementacidn y control
de medidas de seguridad genefral, se puede anticipar que el desarrollo de los prdximos anos va a estar precedido por
alguna de las tendencias que se indican a continuacion y que se estan percibiendo en la actualidad.

La seguridad e higiene laboral sera considerada en un contexto mas amplio con la inclusion de la salud
laboral y |a ergonomia para la prevencion de los riesgos laborales con un objetivo comun de reducir las
perdidas econémicas derivadas de una mala administracion de los recursos asignados a esas tres areas.

Las empresas incluirdn un enfoque administrativo en el control del gasto en materia de demandas y perdidas por
accidentes laborales.”

La actitud del personal sobre estos aspectos sera un factor de evaluacion importante a la hora de medir el
desempefio individual.

Se desarrollara una actitud de anélisis sobre los accidentes ocurridos para evitar su repeticion, en lugar de buscar
los culpables como sucede en la actualidad.

Seextenderd la practica de realizar auditorias externas de valoracién y cumplimiento de seguridad e higiene.

Mayor prestigio social a la empresa que "trabaja con seguridad” de parte de 10s usuarios.

Se asociara cada vez mas el area de seguridad e higiene con los sistemas de produccion, para evitar dafios al
trabajador y errores en la fabricacién de productos o servicios.

| 15 |
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RESUMEN CAPITULO 1

GESTION DE SEGURIDAD E HIGIENE EN LA EMPRESA HOTELERA GASTRONOMICA

A la empresa le corresponde la responsabilidad directa de la prevencién, primeros auxilios y la planificacion de
emergencias, con lo que asume las correspondientes responsabilidades.

Establecer una planificacian de la prevencién en seguridad.
Identificar los riesgos.

Eliminar todos 10s riesgos posibles.

Evaluar los riesgos inevitables y mitigarlos.

Adaptar el trabajo a la persona.

Teneren cuenta la evolucion de la téenica

Incorporar proteccion colectiva antes que individual

NG OAEWDN -

Dar formacién, informacién y entrenamiento suficiente a los trabajadores.

GESTION DEL RIESGO

Analisis Implica la identificacian de los peligros y estimacion de los riesgos existentes.

Valoracion Representa un juicio de valor sobre la tolerancia o no del riesgo estimado.

Control Corresponde a las decisiones respecto a las medidas preventivas a adoptar para la anulacion o
reduccion del riesgo.

PLANIFICACION DE LA PREVENCION

Los principales documentos que definen y desarrollan el sistema de gestién de riesgos adoptado y aseguran el
cumplimiento de la legislacion vigente son los siguientes:

'M> "Manual de Gestién de riesgos laborales" de la empresa 6 "Manual de Seguridad"

Documento que especifica el "que se hace en la materia", define el sistema de gestién adoptado e indica las misiones y
actividades que realiza la empresa en maferia de seguridad y salud.

> ‘Manual de Procedimientos"
Fija la totalidad de los procedimientos de trabajo por areas o sectores de la empresa.
Sedividen en: a} Operativas
b) Organizativos

M "Guias de practicas recomendadas” o de buenas practicas
Establecen practicas de trabajo y pautas de comportamiento seguros en las diferentes areas.

B> “Manual de seguridad para contratistas"
Documento necesario para la organizacion de todas las empresas proveedoras, contratistas o subcontratistas.

M "Manual de fichas de seguridad"

Documento que recopila toda la informacian disponible de seguridad sobre la totalidad de los productos que se utilizan en
la operacidn del hotel o establecimiento gastrondmice. (Cocina, limpieza, mantenimiento, etc.).

|17
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2M®INTRODUCCION

El anélisis de los accidentes que suceden a diaric demuestran algunos de los
mas frecuentes errores de concepto, que en general llevan a incurrir en la
adopcién de medidas puntuales o en |la omisién de otras que, posteriormente,
devienen en accidentes o aparicion de enfermedades profesionales. La correcta
aplicacidn del Programa Preventive adoptado, debera contemplar medidas de
aplicacion especificas para la actividad hotelera y gastronémica de acuerdo al
tamano y cantidad de empleados del establecimiento.

2I2YCONTEXTO[DE'SEGURIDAD]E{HIGIENE[PARATIA

Los riesgos constituyen una familia numerosa y algunos se dan con mayor
frecuencia que otros. Algunos son faciles de detectar, otros no tanto. Siempre
aparece alguno nuevo, de modo tal gue la actualizacién es permanente y es
conveniente adoptar una metodologia de trabajo para asegurarngs gue estén
contemplados la mayor cantidad posible. Existen riesgos generales y especificos
de la actividad hotelera-gastrondmica, sin desestimar otros riesgos que le son
ajenos a la actividad pero que inciden de una manera u otra en la especialidad, y
sobre los cuales hay que estar atento. Por ejemplo, cuando se realizan
reparaciones, ampliaciones, modificaciones, o en el caso de empresas o
personal auténomo, que realizan servicios tercerizados por cuenta nuestra,
dentro del establecimiento, agregan riesgos propios de esas actividades
circunstanciales o permanentes y es preciso contemplarlos y considerarlos. Los
riesgos involucran tres categorias de personas:

e— S A o et e — ———-————

-2 Personal del establecimiento, sea permanente o temporario en cualesguiera
de sus modalidades.

«» Huéspedes, comensales, clientes.

&2 Circunstanciales y terceros, subcontratistas que realizan tareas en el
- establecimiento, ya sean temporarias (services varios, tareas de obra civil} o
I semipermanentes (caso de empresas de limpieza u otros servicios), vecinos, :
y efc :

B i = i mi— e = U e I i

213T"CONTROL'DEJRIESGOS |

"No se puede controlar lo que no se conoce” por lo tanito, cuando na congcemos
un riesgo y tampoco nas tomamos el trabajo de investigar su posible existencia,
nuestra ignorancia nos hara despertar cuando ese riesgo haya sido el causal de
un accidente. Si entonces luego no hacemos nada, es decir no adoptamos
ninguna medida preventiva, estaremos propiciando un segundo accidente
similar.

Antiguarmente se tomahan los accidentes como inevitables obras del destino; se
aceptaban con resignacidn y se trataba de reparar sus dafios. Hoy la técnica ha
levado a buscar las soluciones para adelantarnos al hecho iraumatico,
introduciendo el concepto de "Prevencién”. El paradigma actual es lograr que |a
"Prevencion”, que antes era un complemento de la tarea, se incorpore
intimamente a ellay dé como resultado una tarea segura.

|19 |
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2.4. METODOLOGIA DE ANALISIS DE RIESGOS

Para el analisis y la evaluacion de riesgos laborales existen diferentes métodos, la mayoria se utilizan para la prevencién de
los riesgos tecnolégicos y los menos para el analisis de |0s riesgos laborales.

El método que se describe en forma extractada corresponde, con pequefas variaciones, al desarroltado por el
International Loss Control Institute que es equivalente al Job Safely Anélisis (JSA) y analiza simultaneamente la
seguridad, la calidad, el medio ambiente y la eficiencia de las tareas, lo que indudablemente es de un enorme beneficio.

El método puede ser aplicado por una o dos personas para la elaboracion de nuevos procedimientos operativos de trabajo
{1.5.1) 0 para la revision de los existentes, e incluye las 9 etapas operativas:

1. Formacién de un grupo de trabajo, compuesto por los responsables de las &reas a evaluar y el
representante o auditor externo de seguridad e higiene. Se podra contar con ia colaboracién del servicio
médico en el &rea de su competencia.

2. Relevamiento completo por areas operativas del establecimiento hotelera y/o gastrondmico, donde se
evaluaran los riesgos. Por ejemplo el sector de Ama de llaves, o cocina, compras, mantenimiento, alimentos
y bebidas, administracion, etc.

3. Elaboracion de listados de las operaciones /tareas que se realizan en cada area que pueden representar
peligros y por lo tanta riesgos para [os empleados y la propiedad.

4. Utilizar un cuestionario estandar (ejemplo: pag. 9) para elaborar uno a medida de Ia propia empresa y que
contenga todas las preguntas posibles aplicables a la realidad existente en esa empresa, tomando & su vez
las experiencias recogidas de accidentes e incidentes anteriormente ocurridos.

5. Identificar los peligros en cada area y operaciones ascciadas, mediante la utilizacidn de los cuestionarios
seleccionados. Generalmente se incluyen como minimo los contenidos siguientes:

P Andlisis histérico de accidentes de la empresa
P Identificacién de peligros

P Determinacion de los efectos

P Estimacién de consecuencias

P Recomendaciones

También se puede incluir para un analisis mas completo:

Determinacion de las causas

Estimacién de las probabilidades

Estimacion del riesgo cualitativa o cuantitativamente

Evaluacion comparativa de fos resultados de donde se deducen las

v vwvww

recomendaciones pertinentes.
Ejemplo:

5.1. Peligros asociados a las condiciones de seguridad de los equipos, herramientas e instalaciones.
-Pasillos y superficies de transito
-Espacios de trabajo
-Escaleras
-Magquinas
-Herramientas manuales
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-Manipulacién manual de objetos
-Manipulacién manual de materiales
-Almacenamiento de materiales
-Instalacion eléctrica

-Aparatos a presion

-Almacenamiento y manipulacion de gases
-Aparatos y equipos de elevacion
-Carretillas y montaplatos /elevadores
-Incendios

5.2. Peligras asociados a las condiciones del medicambiente de trabajo
-Exposicion a contaminantes guimicos, biolégicos
-Ventilacion industrial
-Climatizacidn
-Ruidos y vibraciones
-Caloryfrio
-Radiaciones ionizantes y no-ionizantes
-lluminacidn

5.3. Peligros inherentes a la carga de trabajo
-Carga fisica

-Carga mental

5.4. Peligros motivados por la organizacién del trabajo

6. Unavez realizada la estimacion del riesgo, se procede a su valoracion y definicidn de las medidas correctivas
o preventivas necesarias para su control en cada area y también en las operaciones.

7. Confrontar |a relacion de los puestos de trabajo existentes a los que se les deben asociar las areas donde ‘se
realizan ias funciones y las operaciones que ejecutan.

8. Asignacion de los peligros vy riesgos a cada puesto de trabajo relacionado, en funcién de las areas donde cada
empleado realiza su actividad y las operaciones que son de su competencia. ‘

9, Recopilacién de resultados en un formato similar, estandarizado en farma de matriz. A partir del analisis y
elaboracion de la informactén obtenida se podra desarrollar el programa preventivo para cada sector y
puesto de trabajo, a implementar.

Las medidas preventivas que generalmente se adoptan son las siguientes:

[ 5 Modificacién del diseiio fisico o infraestructura del espacio de trabajo

ME> Cambio oinclusién de sistemas de deteccion, control o seguridad de equipos y/o maquinas
BE>> Revision del procedimiento de operacion

HE> Cambio en las condiciones de operacion

m> Cambio de los equipos o herramientas de Ja operacion

> Aumento de frecuencia de inspecciones/ calibracién y mantenimiento de los equipos y/o sus componentes
criticos. {(mantenimiento preventivo)

ME> Mayory mejor informacién y capacitacién
WE> Mayor comunicacion y coordinacién de las acciones y entre los operadores de esas tareas

| 21|



MANUAL DE SEGURIDAD E HIGIENE EN HOTELERIA Y GASTRONOMIA

r SECUENCIA DE ANALIS!S DE RIESGOS POR SECTOR ]

'

EQUIPO DE TRABAJO

y

LISTADO DE TAREAS POR AREA

v

IDENTIFICACION Y VALORACION DE RIESGOS
POR TAREAS Y SECTORES

)

ELABORACION DE MEDIDAS PREVENTIVAS DE ACUERDO
. A LA MAYOR PELIGROSIDAD DE LOS RIESGOS ANALIZADOS

ELABORACION DEL PLAN DE PREVENCION

!

RESPONSABLES DE LA IMPLEMENTACION
DEL PLAN {con Nombre y Apellido}

Y
DIFUSION DEL PLAN ENTRE EL PERSONAL

A 4
CONTROL DE RESULTADOS
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RESUMEN CAPITULO 2

PERSONAS AFECTADAS POR LOS RIESGOS

@& Personal del establecimiento, sea permanente ¢ temporario en cualesquiera de sus modalidades.

@ Huéspedes, comensales, clientes.

@ Circunstanciales o terceros, como los subcontratistas gue realizan tareas en el establecimiento, ya sean
temporarias { services varios, tareas de obra civil) o semipermanentes (caso de empresas de limpieza u otros
servicios), vecines, etc.

METODOLOGIA DE ANALISIS DE RIESGOS

El método propuesto puede ser aplicado por una o dos personas, para la elaboracidn de nuevos procedimientos operativos
de trahajo o para la revision de los existentes, e incluye las 9 etapas siguientes:

Formacién de un grupo de trabajo

Relevamiento completo por areas

Elaboracidn de listados de las aperaciones y tareas

Utilizar un cuestionario estandar é check - list pre-armado
Identificar los peligros en cada area y operaciones asociadas

Valoracién y definicion de las medidas correctivas o preventivas necesarias para su control en cada area y
también en las operaciones

7. Confrontar la relacion de los puestos de trabajo existentes a los gue se les deben asociar las areas donde

o ohwNn -

se realizan las funciones y 1as aperaciones que ejecutan
8. Asignacion de los peligros y riesgas a cada puesto de trabajo
9. Recopilacién de resultados en un formato similar, estandarizado en forma de matriz

MEDIDAS CORRECTIVAS O PREVENTIVAS

De acuerdo a los resultados obtenidos estas son algunas de las medidas preventivas o correctivas que generalmente se
adoptan:

B> Modificacion del disefic fisico o infraestructura del espacio de trabajo

HE> Cambio oinclusion de sistemas de deteccidn, control o seguridad de equipos y/o maquinas

B> Revision del procedimiento de operacién

EE> Cambio en las condiciones de operacién

B> Cambio de los equipos o herramientas de |a operacion

B> Aumento de frecuencia de inspecciones / calibracién y mantenimiento de los equipos y/o sus
componentes criticos. (mantenimiento preventivo)

> Mayor y mejor informacion y capacitacion

ME> Mayor comunicacion y coordinacién de las acciones y entre ios operadores de esas tareas
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capitulo 3

Riesgos | ™ s..
especificos y
medidas
preventivas y
correctivas

> 3.2.

> 3.3.

w34

e 3.5.

> 3.6.

> 3.7.

e 3.8.

> 3.9.

> 3.10.

_w 3.11.

Riesgos generados por el ambiente

de trabajo

3.1.2. Tipode suelo

3.1.1. Calidasy golpes en el mismo nivel
3.1.2. Tipo de suelo

3.1.3. Trazado y geometria del suelo
3.1.4. lluminacién deficiente

3.1.5. Obstrucciones varias en el paso
3.1.6. Otras condiciones

Acciones riesgosas por si mismas o

en combinacion con otras condiciones

3.2.1. Caidasy golpes a distinto nivel
a) Tareas schre escaleras de mano
b) Escalera mal apoyada en su base 0
en 1a parte superior
c) Tareas cerca de bordes elevados

Golpes, cortes, exposicion a la electricidad
y otras lesiones por el uso de herramientas
manuales u otros elementos de trabajo '
3.3.1. Herramientas y utensilios manuales |

y otros elementos en todas formas y tamanos.
a) Proteccién ocular cuando existe riesgo
de lesién a los ojos
b) Elementos de uso que pueden general riesgos

3.3.2. Herramientas eléctricas manuales -
Riesgos

Lesiones por exposicion a objetos

0 gases a aita temperatura.

Lesiones en el aparato 6seo muscular

Riesgos de incendio

Riesgos por exposicion a productos

quimicos - Agentes quimicos-

Riesgos por exposicién a contaminacion

biolégica.

Contaminacién indirecta

Higiene personal

Riesgos por la presencia de

contaminantes energéticos vy fisicos
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a} Ruido
b) Calor - Carga térmica
¢) Bajas temperaturas
d) Radiaciones
e) lluminacion
B> 3.12. Riesgos de naturaleza psicosocial 37

3.12.1. Disenar estrategias de evaluacion

y prevencion 41
3.12.2. Evaluacidn de riesgos 42
3.12.3. Metodologia para la capacitacion 42
EE> 3.13. Senalizacion de seguridad 43
Cuadros de senales 44
B> 3.14. Elementos de proteccién personal 49

a) Cond_iciones gue deben reunir los

equipos de proteccion individual

b) Eleccidn de los equipos de proteccion individual
c) Utilizacién y mantenimiento de los

equipos de proteccién individual
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3% MRIESGOS'GENERADOS'RORIEIFAMBIENTE/DESTRABA!C

Riesgos Relacionados con las Condiciones de Seguridad
Los analizaremos en orden de importancia de acuerdo a las estadisticas. (Ver cuadra pag. 4)

<3 Resbaladizo permanente { superficies desgastadas o muy lisas por desgaste},

@ Razones decorativas.

@ Resbaladizo circunstancial por suciedad, humedad, lavado.

e Suelo confallas o irregularidades, desniveles imperceptibles menores a 0.10 mts.

3%E3§TRAZADO.Y,GEOMETRIA'DELYSUEL'O
Planos inclinados

Escaleras mal calculadas con escalones de diferentes alturas

No sefializados o cambios bruscos de plano de nivel

Anchos insuficientes en pasillos y accesos, sin barandas o pasamanos.

@O e @

3 Proyeccion de sombras

< ] Deslumbramiento

@ Uso de cierto tipo de lamparas cuyo espectro de luz puede disimular 0 enmascarar
@ Areas que debieran estar més destacadas.

3NUT5¥0BSTRUCCIONES VARIAS EN ELYRASO:
- & Carros estacionados provisoriamente o en movimiento en pasillos 0 zonas de paso.
@ Objetos pequefios dejados momentaneamente ( p. Ej. Gtiles de limpieza, herramientas y materiales
utilizados en alguna operacién de mantenimiento, aceites, jabones, detergentes, etc.)

3NT6YOTRAS CONDICIO

@ Pasaje a través de puertas que no permiten ver claramente e lado opuesto.
a Esquinas ciegas u oscuras.

a Aberturas en el piso.

a Mano de apertura equivocada.

SYOMIACCIONESIRIESGOSASIPORSIIMISMAS O.EN COMBINACGION OTRAS

Correr
Transportar manualmente cargas superiores a la capacidad normal
Uso de lentes con mucha filtracion.

Juego de manos
ingesta de alcohol o drogas

® 80 M e
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Medidas preventivas
Desengrasar de inmediato todo derrame de aceites o grasas.

m———  Mantener en buen estado los pisos, reparando fallas, tapando aberturas.

w——— Corrigiendo desniveles.

= | imitar o advertir claramente (sefalizar) los sectores donde se esta lavando el piso.

e Eyitar [a acumulacién de suciedad en 10s pisos.

—  Corregir (05 desniveles abruptos mediante un ligero plano inclinado o bien destacar el cambio de nivel con
buena iluminacién y/o cambio de color.

m—eme  |Jtilizar pisos con superficies antideslizantes. Puede recurrirse a productos aplicables a pisos existentes, para
ganar adherencia. Evitar cierto tipo de encerados que los hace mas resbaladizos.

weme  Reforzar la iluminacion donde sea necesario. Evitar iluminacion frontal que proveque deslumbramiento.

v Analizar la calidad luminica de ciertas lamparas; la luz fria 0 muy fria tiene efectos indeseados. Es siempre
preferible la luz "calida”, que mejor se asemeja a la luz solar.

m—smemm | nstruir al personal en mantener el orden, no obstruir pasos, ni dejar objetos en el piso sin la debida advertencia.
Reforzar estas instrucciones con carteles de prevencion. Incluir en las normas internas para el personal la
prohibicién de correr (excepto en casos especiales como emergencias);de excesos alcohdlicos; de levantar y
transportar cargas en la forma adecuada y sin superar las cargas maximas narmales y haciéndose ayudar por
otro cuando ello ocurra. Evitar en lo posible el uso de demasiada filtracion en anteojos. En cuanto al calzado,
deberéa preferiblemente tener suela antideslizante.

wwewmes [ esquinas ciegas donde puede haber un encuentro subito puede recurrirse a un espejo curvo.

[ loposible demarcar las areas de trabajo y transito.

3.2.1. CAIDAS Y GOLPES A DISTINTO NIVEL

Este tipo de accidentes suele darse con menor frecuencia que los anteriores, pero sus consecuencias son mas graves.
Tipicamente los posibles escenarios son:

a) Tareas sobre escaleras de mano:
Escalera en malas condiciones.
Peldafios flojos, debilitados o unidos a las largueros de manera precaria; largueros en dos piezas unidas.
Peldafios faltantes. Paso no uniforme entre peldanos.
b) Escalera mal apoyada en su base o en la parte superior.
Muy poca inclinacion con respecto a la base.
Escalera muy corta para la altura a salvar.
Escalera aceitada, engrasada, resbhaladiza.
Subir por la escalera con una ¢ ambas manos ocupadas.
Tratar de alcanzar lateralmente un objeto obligdndose a sacar buena parte del cuerpo fuera de la escalera.

Medidas preventivas
Basicamente disponer en el local o para el local de escaleras sanas, de altura adecuada para los posibles usos a

darle, con topes antideslizantes en las patas.

e |strUir al personal en las normas que deberan seguir para su uso: inclinacion; no sobrepasar el antepentltimo
escaldn; no ascender o descender con una o ambas manos ocupadas; no sacar el cuerpo por fuera de la
escalera; limpiar ¢ secar bien los peldanos antes del uso, asi como el estado del piso.

= Fn tareas delicadas sobre escaleras de mano, es recomendabie que un segundo operario se encuentre al pié
para afirmarla y asistir a quien estd arriba.

¢) Tareas cerca de bordes elevados
Puede tratarse de bordes de un plano de piso que da a otro inferior; bordes de una abertura, pase o hueco
en el piso.
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Medidas preventivas
Todo borde elevado con una diferencia o salto de 2 0 mas metros, debera poseer una baranda de proteccion fija
o mbvil,

weememes  Marcar los bardes con calores contrastantes.

= Disponer deiluminacién adecuada en el sector.

mwemew | 25 aberturas o huecos en el piso deberan taparse con placas resistentes al peso que circule por encima y
deberan poseer medios gue impidan su deslizamiento.

—  F|almacenamiento en estibas tendré la altura compatible con |as escaleras disponibles (1 mt menos).

= A |0s depésitos en niveles altos se debera acceder mediante escaleras de mano o fijas que rednan las
condiciones minimas mencionadas.

GOLPES, CORTES, EXPOSICION A LA ELECTRICIDAD Y OTRAS LESIONES

POR EL USO DE HERRAMIENTAS MANUALES U OTROS ELEMENTOS DE
TRABAJO

Si bien |a variedad de herramientas y utensilios es casi infinita, pademos clasificarlas en 2 grandes grupos:

.3.1. HERRAMIENTAS Y UTENSILIOS MANUALES Y OTROS ELEMENTOS EN TODAS SUS

FORMAS Y TAMANOS

Riesgos

Hay una gran especializacién detras de cualquiera de estas herramientas. Normalmente, cada una tiene una funcion muy
especifica que es necesario respetar. Si eso no se hace, son causa de accidentes de golpes y cortes principalmente en las
manos. También pueden proyectar particulas que lesionen los ojos.

El uso (de cualesquiera de ellas} en posiciones incorrectas no solamente no dard el resultado esperado en el trabajo sino
" gue, como consecuencia de ello, ira generando lesiones crénicas en la estructura 6sea y muscular del trabajador.

Medidas preventivas
Hacer uso de la herramienta o utensilio mas adecuado al caso y en buen estado de conservacion.
Utilizar dicha herramienta o utensilio de la manera correcta.

Proteger las partes del cuerpo que pueden lesionarse con el uso de esas herramientas. Hay elementos de
proteccion personal para cada circunstancia. Guantes completos o parciales tejidos en cota de malla de
distintos metales, calzado antideslizante, arnés de seguridad, anteojos protectores.

—  [Jelantales térmicos.

a) Proteccion ocular cuando existe riesgo de lesion a los ojos
Guardar |as herramientas y utensilios que tengan filos o puntas debidamente protegidas.
Buscar la posicién de trabajo que resulte mas aliviada o comoda; en esto intervienen la altura del plano
de trabajo, la adecuadailuminacion y el orden del sector de trabajo.
Nodejar las herramientas en sitios o posiciones desde donde puedan caery lesionar 2 alguien.
Las tareas de levantar o transportar pesos deben hacerse flexionando las rodillas y manteniendo la
espalda recta; nunca se deberd hacer el esfuerzo con la espalda. Los pesos excesivos deben manipularse
entre dos o mas personas o con ayuda de medios mecanicos.
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