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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 |



MANUAL DE SEGURIDAD E HIGIENE EN HOTELERIA ¥ GASTRONOMIA

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|
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"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|



FEHGRA | CFl

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

| 20 |
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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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b) Elementos de uso que pueden generar riesgos:

Latas abiertas; bordes filosos.
Envases de vidrio, quimicos, insecticidas, etc. Posibilidad de rotura.

Medidas preventivas

Eliminar en cuanto se pueda las latas vacias.
Los envases de vidrio rotos deberan envolverse y darles el destinofinal.

3.3.2. HERRAMIENTAS ELECTRICAS MANUALES - RIESGOS

P Constituyen un excelente auxiliar, pero deben respetarse ciertas reglas bdsicas para conseguir su total

aprovechamiento.
© las partes mavilés son siempre causa de golpes o cortes cuando se ponen en contacto con el

cuerpo, con alguna prenda suelta o con cualquier elemento interpuesto entre la parte giratoria y el trabajador.
0 Debe evitarse entrar en contacto con la electricidad que alimenta la herramienta. En la actualidad, las herramientas

eléctricas manuales son del tipo de doble aislacion, por lo que no requieren conexidn a tierra, Se
la identifica con el simbolo de doble cuadrado. Esa caracteristica aisla al operador de cualquier

tensién peligrosa, que pueda generarse en el interior de la maquina, pero el riesgo esta por fuera
de ella; cables en malas condiciones, cable prolongadar pasando por lugares donde puede ser
dafado y provocar una descarga, interruptor con fallas, ficha inadecuada o conexidon directa al

tomacorriente con la punta de los cables, interior de la maquina humedecido, son algunos de los
riesgos.

® Lsa de la herramienta eléctrica inadecuada al trabajo a realizar. Iguat que las herramientas de mano, las maguinas

se aplican solamente a usos especificos. Ejempio: lustradoras, aspiraderas, barredoras, etc.
® Esfuerzos subitos con consecuencias para el trabajador sise produce alguna traba imprevista en el movimiento de

giro.
)] Proyeccion de particulas.

Medidas preventivas

Evitar que partes del cuerpo, prendas o elementos auxiliares entre en contacta con partes moviles de la maquina.
Se debera respetar como minimo las guardas o defensas que trae la maquina de fabrica; analisis mas

detallados pueden mostrar la conveniencia de adesarle alguna proteccion adicional pues no siempre los
fabricantes venden sus maquinas con todos los dispositivos necesarios para su operacion segura. €j.:
ventiladores de compresores de heladeras o freezers.

Utilizar siempre eguipos del tipo doble aislacién (buscar el simbolo del doble cuadrado; si ne lo tiene no es
del todo segura.)

Periddicamente verificar el estado de los cables: empalmes al descubierto, lesiones visibles por haber recibido
golpes, aplastamientos, etc., estado del ingreso del cable a la maquina (normalmente debe hacerlo por dentro
de una "pipa" aislante) y estado de la ficha. Si la maquina es de doble aislacian la ficha monofasica tendra dos
vastagos; si no lo fuera debera tener el tercero de puesta a tierra, pero aqui ya sera necesario que el
tomacorriente admita ese tercer conductor y a partir de él exista el cable de proteccion de puesta a tierra hasta
descargar en una "jabalina” reglamentana (elemento para descarga de tensidn eléctrica en la tierra).

Revisar los lugares, por donde atraviesa el cable, que sean de trabajo o transito. Evitar tendidos por el suelo, por
lugares muy calientes {cerca de mecheros, etc.) Si no hubiese otra forma, deberd protegerse el cable al
atravesar esos sitios especiales.

Debe funcionar la llave interruptora. Nunca "puentearla” ( suele hacerse como medida provisoria hasta que se
instala un nuevo interruptor, pero esto es muy riesgoso).

Utilizar las maquinas manuales ¢on las manos secas.

Los tableros deberdn cumplir las reglamentaciones, pero minimamente deberéan estar al amparo de humedad o
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salpicaduras, poseer tapa con puesta a tierra, tomacorrientes de tipo y en cantidad suficiente para las
necesidades del local y contar con las protecciones normales obligatorias de corte termomagnético y por
corriente diferencial de fuga.

Toda reparacidn eléctrica debera ser realizada por un electricista o personal debidamente entrenado y hacerlo
preferentemente sin tension.

Desconectar elflos artefactos del tomacorrientes tirando de la ficha nunca del cable.

Evitar el uso de triples o las llamadas "zapatillas” para conectar mas de una maquina.,

Guardar las maquinas en lugares secos.

Si latarea provoca desprendimiento violento y proyeccién de particulas, utilizar anteojos.

a) Golpes, cortes, exposicién a la electricidad y otras lesiones por el uso de maquinaria mas pesada

Todo lo dicho anteriormente para los riesgos y recomendaciones en €l uso de maguinas eléctricas manuales tiene plena
validez para las maguinas y equipo mas pesado, gue en este caso son unidades que nermalmente operan en lugares fijos.

Ejemplo: aspiradoras, batidoras, amasadoras, cortadoras de fiambre, etc.

Riesgos:

&

Servicios que sirven a la maquina (alimentacion eléctrica, vapor, agua, etc.) en condiciones precarias o

expuestos a dafios provocados por las actividades del local donde se encuentran.

& 8

La ubicaci6n y operacion de las maquinas pueden constituirse en un obstaculo para las tareas del perscnal.
La operacioén de la méaquina puede obligar a esfuerzos o posiciones que con el tiempo resuiten en lesiones

permanentes,

-]

La operacion de la maguina puede poner en riesge las manos u otra parte del cuerpo.

Medidas preventivas

.

Las canalizaciones eléctricas, caferias, etc. deben ser de tamano y material adecuado y estar debidamente
afirmadas y alejadas de cualquier posible golpe, deformacidn o rotura.

La ubicacion y espacio propio de cada maquina deben atender a las necesidades que crea su operacidn normal y
a cierta logica en la distribucién de las tareas. En lo posible, al decidir la ubicacion de la méaquina, se buscaré
evitar indtiles idas y vueltas en el flujo del trabajo o interferencias con otras tareas.

Las partes maviles deberan estar protegidas con una defensa o resguardo. En el caso de partes moviles a las
cuales el personal operador deba acercarse por obligarlo la tarea en si {amasadoras, mezcladoras, etc.) este
personal debera ser solamente aquel que ha recibido la debida capacitacion especifica sobre esos riesgos, sin
perjuicio de que un responsable de Seguridad e Higiene analice posibles mejoras a la seguridad con la
introduccién de sensares, limitadores de movimiento o cualesquiera de los muchos recursos técnicos
actualmente disponibles.

Analizar las tareas desde el punto de vista ergondmico, buscando hacer lo mismo con menos esfuerzo y en
posiciones normales.

Las maquinas que operan con electricidad deben tener conexion al conductor de puesta a tierra.

Periddicamente un electricista habilitado debe medir la resistencia de tierra y la conexién de todas las
maquinas al conductor de proteccion.

Las reparaciones in situ de las maquinas deben hacerse con |a alimentacion eléctrica cortada y bajo control para
que, nadie, por errot, restituya la energia.

Las llaves interruptoras de las maquinas estaran al alcance de la mano desde el puesto de trabajo.
Asimismo, deber4 analizarse que por su ubicacion no pueda ser alcanzada y accionada involuntariamente por
cualquier otra persona al pasar.
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Quemaduras

Riesgos:

D

e @ ¢ o

- Tenemos en los locales, especialmente en cocinas, diversas fuentes de alta temperatura: freidoras, cocinas,
ollas, sartenes, uso de vapor, hornos, campanas, etc. y cualquier parte del cuerpo estan dentro de su alcance.
Es comun que objetos o gases estén a temperaturas de 100°C o mucho mas.

Vuelco de un recipiente conteniendo liquido a alta temperatura.

Derrame por rebalse de liquido a alta temperatura.

Escape de vapor o agua muy caliente en una falla de la caneria.

Derrame de liguido combustible o inflamable sobre o cerca de llamas abiertas o puntos calientes.
Proyeccidn de particulas ¢ gotas a altas temperaturas.

Medidas preventivas

La superficie de apoyo de los recipientes con liguidos calientes debe ser firme. Caso contrario, el recipiente estara

en una posicion inestable. Atender especialmente en tareas donde se trabaja con algin elemento en el interior del
liquido {ejemplo: agitacidn manual, batidoras eléctricas, etc.).

Llenar los recipientes hasta un maximo de 80% de su altura, con toda su carga. Con la temperatura y la
ebullicién la superficie del liquido pedra llegar hasta el borde.

Girar los recipientes de modo que los mangos o manijas no sobresalgan hacia adelante o hacia otros fuegos.
Las caherias de servicios, como agua caliente o vapor, deben estar al amparo de ser golpeadas o rotas por 10s
movimientos del personal y sus elementos de trabajo. Pasaran por lugares donde no puedan ser alcanzadas por
el personal o en su defecto estardn debidamente protegidas y sefalizadas. En todo su trayecto deberan estar
aseguradas o amarradas a puntos fijos que garanticen su inmovilidad, a la vez de permitir las compensaciones por
dilatacion.

Evitar toda cercania entre fuegos y material inflamable. Téngase en cuenta que los vapores de muchos liquidos
usuales en cocinas se inflaman con facilidad, como por ejemplo ciertas bebidas alcohdlicas de mediana o alta
graduacion. Como sus envases son de vidrio, su caida y consecuente rotura libera una cantidad importante de
liquido que rapidamente se extiende y puede inflamarse. En estos casos debe existir una precisa instruccion
escrita colocada en lugar visible con instrucciones de apagar todos los fuegos abiertos hasta secar el derrame.
Mantener limpio de grasas y aceites el entorno de quemadores.

3.5. LESIONES EN EL APARATO OSEO MUSCULAR

Si bien existen casos de dolor siibito producideo por algin esfuerzo o mal movimiento, las lesiones y dolencias suelen ser el
resultado de repeticiones a lo largo del tiempo, con acumulacion de efectos y consecuencias a veces graves.

La manera en que levantamos un objeto; desde donde lo levantamos; cuanto pesa el objeto; cuél es su forma; cdmo lo
transporlamos y cémo lo depositamos, conforman un sistema de etapas muy faciles de seguir y con beneficios duraderos
para la salud.

Riesgos:

B
b
®

Objetos muy pesados para nuestra capacidad que necesitan ser levantados o transportados.
tevantar o transportar objetos con nuestro cuerpo en mala posicion.
Mover, desplazar, girar objetos pesados.
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Medidas preventivas

3.6. RIESGOS DE INCENDIO

No realizar esfuerzos con movimiento de rotacion o torsién de la columna.

Para levantar pesos la posicion debera ser siempre la que carga el peso sobre |as rodillas flexionadas y no sobre
la espalda, que debe permanecer recta.

El centro de gravedad de la carga debe en lo posible caer dentro de la pisada de ambos pies; lo que se logra

adelantando unode ellos.
El traslado manual de cargas se hara siempre con los brazos extendidos, no flexionados y con la carga cerca del

cuerpo, gue deberd mantenerse bien recto.

En la actividad hotelera /gastrondmica existen innumerables objetos, materiales, calor y demds condiciones
que, combinadas, dan lugar a un principio de incendio. Los duefos / gerentes y el personal en general son
fundamentales para una efectiva prevencion de incendios y, asimismo, con la debida capacitacién, hardn la

diferencia a favor de adoptar de inmediato las acciones correctivas cuando un principio de incendio se grigina.

Riesgos:

T EEE RN

L

Pérdidas de gas no detectadas a tiempo.

Fuegos abiertos cerca de liquidos o gases inflamables.

Colillas de cigarrillos echadas sobre papeles, cartones, liguidos inflamables.

Instalacidn eléctrica en malas condiciones o sobrecargada.

Derrames accidentales de liquidos inflamables.

Fumar en la cama o incendios generados por huéspedes con aparatos electricos,

Desorden, suciedad y mucho e innecesario material combustible --papeles, trapos, envases y envoltorios--
en dreas donde hay calor o fuego.

Descargas de electricidad estdtica producida por partes en movimiento y no existe una descarga a tierra.

Estado deficiente de conexiones y contactos eléctricos de equipos y maquinarias.

Medidas preventivas

Utilizar solamente liguidos inflamables en casos de necesidad (Ejemplo: solventes, alcoholes, etc.}. Ental caso
hacerlo sin fuegos cerca y ventilar bien luego de la tarea.

En limpieza y otras aplicaciones reemplazarlos por productos seguros que hoy estan disponibles en el mercado.
No almacenarlos en zonas de trabajo. Llevar para la tarea solamente la cantidad necesaria. El resto debe estar
en el depdsito.

No utilizar envases de vidrio para contener inflamables o cualquier otro liquido peligroso: acidos, irritantes,
etc. Si al comprarlos vinieran en envases de vidrio, deberan trasvasarse a recipientes seguros.

En los depdsitos las estibas dejaran pasillos que permitan acceder facilmente a cualquier lado.

La altura de las estibas sera tal que los materiales no se acerquen demasiado a los artefactos de iluminacioén,
gue podrian transferirles calor y predisponer un incendio.

Los productos inflamables no deberén guardarse en los depdsitos junto con otros productos, se deberdn
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disponer lugares aislados y también para aquellos envases o recipientes con gases a presion (garrafas de
bebidas y/o tanques, tubos etc.)

En los depdsitos, donde hay acumulacién incontrolada de materiales combustibles e inflamables y asimismo
son sectores donde normalmente hay escasa presencia de personal, se dan las condiciones que justifican
instalar alli un sistema de deteccidn de humo o gases.

Limitar la practica de fumar a lugares especificos. Prohibir hacerlo en cualquier otro sitio e instalar carteles de
advertencia.

Disponer de extintores cuya capacidad y su cantidad estén de acuerdo a la carga de fuego existente en los
locales e identificar claramente su posicion.

Periddicamente revisar el estado de carga de los extintores.

Cada cierto tiempo verificar si hay pérdidas en las cafierias que transportan gas o liquidos inflamables; o bien en
cuanto se perciba que existeuna fuga.

Mantener limpios las campanas y conductos de extraccidn, mantenimiento preventivo.

Especialmente en la decoracion usar materiales no combustibles o de combustidn lenta. Hay tratamientos
relativamente sencillos para mejorar su resistencia al fuego.

El mantenimiento y control de calderas y otros recipientes sometidos a presion, deberan ser atendidos por un
profesional habilitado, respetandola frecuencia que fija la reglamentacion. '
Mantener al personal en adecuadas condiciones de capacitacion en la prevencion y lucha contra el fuego.

3.7. RIESGOS POR EXPOSICION A PRODUCTOS QUIMICOS

Permanentemente estamaos haciendo uso de productos cuyas propiedades peligrosas y formas de uso no conocemos bien
o desconocemos totalmente. Segan sea el grado de exposicion, los danos pueden tener efectos inmediatos y ser
advertidos de inmediato, como en el caso de los accidentes, o bien ponerse de manifiesto con el tiempo.

Riesgos:
<]

Agentes quimicos. Los hay en estado solido, liquido o gaseoso. Los asi llamados agentes guimicos pueden
afectar el organismo ingresando a él por diversas vias: Respiratoria; oral; a través de la piel; por heridas;
por os 0j0s.

Detergentes, amoniaco, cloro, productos usados en lavanderia, desengrasantes, acidos, caustica, sustancias
abrillantadoras, insecticidas, bactericidas, etc.

Medidas preventivas

Utilizar solamente productos de origen serio y cuyo proveedor acompane las instrucciones de uso seguro y
demdas de las "Hojas de Seguridad". Las indicaciones, deben hallarse impresas en los envases, deben
respetarse estrictamente, lo mismao que las diluciones recomendadas.

Conservar |as instrucciones de uso en buen estado; es conveniente transcribirlas y mantener reunidas aparte
las instrucciones de todos los productos en uso que presenten algun riesgo.

Todos los envases deberan estar rotulados por el fabricante en castellano y a la vista.

No hacer experimentos con sustancias, sin una solida base de conocimiento de las mismas y sus
cambinaciones.

Desechar los envases vacios o no usarlos para otros productos.

Impedir toda aproximacion de los agentes guimicos con los alimentos, excepto aquellos de uso especifico en
preparaciones.

No proyectar aerosoles sobre llamas o puntos muy calientes pues su propelente suele ser un gas inflamable.
Proteger 1a piel, sean manos, rostro, etc. y los 0jos, del contacto directo con las sustancias quimicas que no sean
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expresamente inocuas; usar guantes adecuados, proteccion a la vista, el rostro, etc.
—  Siempre que se pueda, sustituir productos por otros menos riesgosos.

3.8. RIESGOS POR EXPOSICION ACONTAMINACION BIOLOGICA

Agregado a lo visto para productos quimicos, también estamaos expuestos a otros agentes tales coma ciertas formas de vida
microscopica como los hongos, las hacterias, microorganismos, parasitos, etc. La principal via de penetracion en el
cuerpo, para ia poblacion en general, es la piel 0 a través de heridas. Existen casos, como ciertas alergias, de sensibilidades
especiales a la exposicién a agentes microbiolégicos.

Estas formas de vida, de las cuales nos interesa aqut la peligrosa (pues existen agentes microbiolégicos beneficiosos y
necesarios para el ser humanao), residen y se desarrolla en diversos medios caomunes en nuestra actividad en hoteleria:
agua, aire (agentes en suspension con tendencia a caer lentamente al suelo © recircular con la ventilacion) y
especialmente, como fuente potencial de desarrollo, las materias primas.

Riesgos:

@ Existencia de agua no potable para el consumo en el local. Las miltiples aplicaciones del agua en
preparacion de alimentos, lavado, etc. la convierten en el principal difusor de cualquier agente
contaminante que contenga.

a Presencia de animales domesticos. Son portadores de infinidad de microorganismos.

Q Corte en la cadena de frio. Las materias primas o alimentos perecederos deben llegar al final de su ciclo
sin alteraciones en su calidad bromatolégica. Un simple corte en la cadena de frio da lugar al desarrollo
de contaminantes biologicos. El retorno posterior del frio no devuelve al producto su calidad anterior pues
dichos contaminantes no desapareceran y solamente retardaran su desarrollo.

@ Presencia de plagas. Roedores, cucarachas, moscas y demas flagelos encuentran en depésitos, cocinas,

transportes, alacenas, desperdicios, rincones inaccesibles, un medio ideal para vivir y desarrollarse.

Todos elios son portadores en gran escala de agentes patégenos.

Aguas residuales no debidamente eliminadas. El agua utilizada para limpieza, preparacién de sustancias

alimenticias, lavado de alimentos frescos y otros usos, con su carga de agentes contaminantes

biologicos, puede quedar durante un tiempo en proximidad de zonas de manipulacion de alimentos,
como ecusre cuando hay pozoes de bombeo, malos drenajes, taponamientos y rebalses, etc.

@ Existencia de lugares o tareas donde se produzca contaminacion cruzada. Un alimento con carga de
bacterias puede contaminar a otro limpio de ellas si entran en contacto directo o a través de uno
intermedio que hace de puenie. También esta dentro de o posible que sean mas de uno los puentes.
Ejemplo: Un producto pasa bacterias a una superficie; las manos toman contacto con esta superficie; sin lavado
previo; finalmente las manos toman contacto con un producto limpio y lo contaminan.

3.9. CONTAMINACION INDIRECTA

Son facilmente identificables los casos posibles de contaminacion cruzada directa, pero no asi todos los de indirecta.
llustrativamente pueden mencionarse algunos ejemplos de "puentes": mesas y tablas de trabajo, las manos, bandejas y
otros contenedores, el lavado con agua en baiio total o parcial, en batea con agua de red o no potable para consumo
humanao.

@ Demoras en la disposicién de los productos, sea para guardar en fric, o para ser procesados. Las bacterias se
reproducen a increible velocidad, razon por la cual toda dermora en darles un destino controlado atenta contra sus
condiciones higiénicas.

@ Quiebre del orden craonolégice en el uso de los productos. Sino se les da salida en el orden en que se han
recibido comenzaran a deteriorarse las condiciones higiénicas o las organolépticas de los productos. Esto vale
también para los productos secos.
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Inspeccion deficiente en la recepcién de productos. Si no se efectiia una recepcién rigurosa de productas, sobre
todo frescos, puede desencadenarse una proliferacion de bacterias y otros agentes biolégicos cuyo control
insumira tiempo, esfuerzos y dinero. T

Deposito inadecuado. Deben respetarse las condiciones de humedad y temperatura de las sustancias durante
su almacenamiento. Ejemplo: lacteos, frutas, hortalizas, carnes, etc.

No deben almacenarse juntos productos que requieran diferentes condiciones de humedad o temperatura.

No debe sobrepasarse la capacidad neminal de enfriamiento de heladeras, camaras o freezers sobrecargandolos
de materiales, pues el resultado serd un rapido detericro de las condiciones higiénicas de éstos.

Mantenimiento de comidas cocidas calientes por debajo de 65° Celsius de temperatura, es un ambiente
propicio para la generacion de bacterias.
Residuos, suciedad, grasitud.

Importante
£l procesamiento de materias primas alimenticias y las tareas de limpieza
producen un tipo de residuo que es necesario aisfar y eliminar en corto
tiempo.
falta de higiene personal.
Todos los empleados que trabajan con productes afimenticios son
puentes potenciales de contaminacion biolégica, especialmente en
los casos de contaminacién cruzada. | R e |
Superficies def focal-paredes, pisos, puertaé, cieforrasos- no
imp_ermeab!es, con falias,_pqrosidades. I '

Medidas preventivas

Realizar un analisis fisicogquimico y bacterioidgico periddico del agua que se consume en el local. Efectuar
lavado y desinfeccién de tanques y cisternas.

Impedir la presencia de todo tipo de animal doméstico, mascotas, etc.

El personal debe conocer cuales son los mamentos posibles en que se puede cortar la cadena de frio, asi como
también cuando operar con rapidez para evitar el corte. |

Capacitar al personal detalladamente sobre las posibilidades existentes para que se produzca una
contaminacién cruzada y, enfatizarles la importancia que para ello tiene la higiene personal en todo momento.
Mantener en camaras, freezers y heladeras un orden minimo que permita la mayor rapidez en el manipuleo de
sustancias que estan en la cadena de frio y que deben ingresar a esos equipos o pasar de unos a otros.

Verificar las temperaturas de frid y calar periddicamente para mantenerlas dentro de los valores correctos para
los diferentes usos.

Rotular todos los envases y productos en las camaras, freezers, conservadoras, depositos etc. con la
identificacién del producto y la fecha de recepcidn, para permitir procesarlos en estricto orden cronalédgico.

Entrenar solamente a algunos miembros dei plantel en los conocimientos y practicas de controles e inspecciones
en la recepcion, movimiento y guardado de productos y habilitar sdlo a ellos en esas tareas origen de la

mercaderia; sellos de organismos de control sanitario etiquetado completo y claro; cantroles sabre estado
general del producto, su temperatura, aparienciay textura.

Los depdsitos deben responder a las necesidades de temperatura y humedad y ser capaces de almacenar las
cantidades de productos que necesita el local, sin perder sus caracteristicas de rendimiento, dadas por el
fabricante.

Destinar recipientes para residuos en las cantidades y lugares que sea necesario. Los recipientes seran cerrados
y preferentemente sus tapas debieran levantarse mediante un pedal. Tampoco deberan estar tan cerca a
puestos de trabajo donde se procesan alimentos frescos que hagan sospechar una posible contaminacion
cruzada.

Diariamente, deberan vaciarse, lavarse y desinfectarse los recipientes de residuos y reponer las bolsas
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observando utilizar las de color rojo para residuos peligrosos o descompuestos.
e \erificar periddicamente la efectividad del cierre de la tapa.

3.10. HIGIENE PERSONAL

Poner a disposicién del personal todos los elementos para mantener su higiene personal en los niveles requeridos por las
normas:

& Abundante agua corriente friay caliente.

@ Jabonydesinfectante en todos los lavabos.

@ Lavabos en sitios cercanos o facilmente accesibles desde puestos donde se procesan productos frescos.

@ Indumentaria adecuada. Ropa blanca o clara; calzado antideslizante con base de goma; demas
elementos de proteccidn personal seglin tareas.

@& Si hubiese un tanque receptor de aguas residuales, debera considerarselo como un producto mas

portador de contaminacién biologica y, en consecuencia, estard aislado de mercaderia fresca y tapado
con medios seguros. Periddicamente se comprobard que la cafieria concurrente y la de salida de ese
tanque estén libres de obstrucciones.

@& Todas las supetficies de! local - pisos, cielorrasos, paredes, y superficies de equipos y mobiliario de
cocina y depdsitos- deben estar en condiciones aceptables de limpieza.

RIESGOS POR LA PRESENCIA DE CONTAMINANTES ENERGETICOS Y

FiSICOS

a) Ruido
Es un agresor a la salud de |as personas. Debe mantenerse por debajo de los niveles establecidos en las normas
85dBa.

Medidas de prevencion

Si se sospechara que el ruido ambiente es elevado, se debera realizar una “medicién de ruido” en el ambiente. Si
el valor obtenido supera los 85dBa. Se tratara de atenuar el mismo utilizando recursos varios como por
ejemplo: aislar el lugar de |a fuente emisora de ruido, utilizando cualquier material aislante o absorbente de los

que existen en el mercado. De no ser posible Iz atenuacién del ruido existente, se debera utilizar protectores
auditivos dentro de ese ambiente o sector de trabajo.

b) Calor - Carga Térmica
Si en el analisis de los puestos de trabajo sometidos a temperatura mostraran que se sobrepasan los limites de
carga térmica, que tienen en cuenta la temperatura, el calor recibido por radiacién y la generacion debida al
metabolismo y a la intensidad de las tareas, sera necesario replantear las variables de las que depende y mejorar
las condiciones del puesto y prever el uso de elementos de proteccién personal.

Medidas de prevencion

Los recursos a que apela la técnica se basan en atacar la temperatura y humedad del ambiente para llevarlas a
los grados de confort establecidos, al movimiento del aire, que aporta sensacion térmica y a controlar dentro de
lo posible las fuentes de calor radiante. Finalmente, un estudio de la forma en que se hacen ciertas tareas podra
sugerir modificaciones que las hagan mas faciles y con menor consumo de energia corporal.
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c¢) Bajas temperaturas
En el lado opuesto de la escala de temperaturas estan los riesgos de exposicidn a bajas temperaturas o
hipotermia. Los trabajos en cdmaras frias son el caso mas emblemético.

Medidas de prevencion
Destinar a esas tareas al personal mas apto para las mismas, buscando gue la Aseguradora tenga en

consideracion este aspecto al efectuarle los examenes de salud.
= Proveer a dicho personal de la indumentaria ajustada a esas necesidades, verificando su debido uso cada vez
que haya gue ingresar a camaras.

d) Radiaciones
Excepto las radiaciones en la banda de calor, no se dan en hoteleria y gastronomia expasiciones a radiaciones

mas peligrosas, come |a ultravioleta que suele provenir del trabajo de soldadura eléctrica. Este caso podra darse
sélo sien los locales hubiere trabajos de mantenimiento o modificaciones que requieran uso de soldadura

durante las horas de trabajo

Medidas de prevencién
Si no hubiese manera de aislar al personal de alguna fuente de radiacién como la mencionada debera exigirse

que el responsable de esa fuente disponga de pantallas opacas alrededor para no afectar a las demas personas
en el lugar.

e) lluminacion
Una deficiente iluminacidn, general o particuiar de un puesto de trabajo, es la causa mas comun de riesgos de
golpes, caidas, fallas o errores en cualquiera de las multiples tareas en hoteleria y gastronomia y hasta estrés.

3.12. RIESGOS DE NATURALEZA PSICOSOCIAL

a) £{Qué es la psicosociologia laboral 7

Surge de los aportes tedricos, técnicos y metodoldgicos de la psicologia, la sociologia las relaciones humanas v la
administracion y organizacion de empresas.

Las nuevas herramientas que aportan la bioenergética, la neurolingiistica, el coaching profesional, los conceptos de
aprendizaje, de rol-playing y capacitacion, junto con las técnicas de evaluacion y estrategias organizacionales con tas que
operan los profesionales, hacen de esta disciplina un todo mucho mds ampiio que la sumatoria de sus partes.

b} éCuales son los factores de riesgo psicosociales en el trabajo?

El medio ambiente de trabajo presenta un grupo de factores gue son dependientes entre si y que actian sobre el hambre
en el trabajo.

En temas relacionados con la seguridad y el riesgo laboral, el principal protagonista y al mismo tiempo beneficiario de toda
gestion es el trabajador. Las personas, con toda su complejidad: su conformacion psiguica, sus emociones, sus creencias,
su formacidn, su idiosincrasia particular y la cultura en la que nacieron y en la que se desempefan (que no siempre es la
misrna) reflejan en sus conductas, en sus relaciones con los demas, en las tareas que desempenian, en su relacidn con las
organizaciones y con el medio ambiente, su bagaje particular.

Razon por la cual, los riesgos psicosociales comprenden:
@ aspectos fisicos

aspectos psiguicos

aspectos culturales

aspectos organizativos

sistemas de trabajo

calidad de las relaciones humanas

@ @ o0
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( PSICOSOCIOLOGIA DEL TRABAJO \ ( FACTORES PSICOSOCIALES (0.1.T.) \
CAPACIDADES
SE DEDICA e e,
POR UNA PARTE, A LA INVESTIGACION DE 4 ¢
LA REALIDAD LABORAL MEDIANTE samsraccion | L] AU 2ERYAN COSTUMBRES
LOS METODOS, CONCEPTOS Y PRINCIPIOS ENEL TRABAIO INTERACCIONES Y CUTURA
DE LA PSICOLOGIA Y LA SOCIOLOGIA ry
CONDICIONES
POR OTRA PARTE, A LA APLICACION rorazacion |+ o LERSONALES
DE SUS HALLAZGOS PARA LOGRAR
UN AJUSTE ENTRE LOS REQUERIMIENTOS QUE PUEDEN INFLUIR
DE LOS INDIVIDUOQS (CAPACIDADES,
NECESIDADES, EXPECTATIVAS) e —
Y LOS REQUERIMIENTOS DEL TRABAJO
EL RENDIMIENTO LA SALUD LA SATISFACCION
* Cuadro de elaboracién propia * Clasificacidn de la Organizacion Internacional del Trabajo {0.L.T)

Esta compleja red de interrelaciones tiene consecuencias directas a nivel individual sobre la salud, el rendimiento y Ia
satisfaccion del trabajador, y a nivel de la organizacion en la calidad y eficiencia de la empresa.

La disfuncionalidad de cualquiera de estos factores, generan lo que genéricamente Hamamos: “estrés', cuyas
consecuencias se traducen en: enfermedades, accidentes, ausentismo, bajas en el rendimiento y productividad en la
empresa y perdidas sustanciales derivadas errores, mal desempena, baja calidad de servicio, mala atencidn al cliente e
incompetencia general.

c) Estrés: definicién
El estrés es un desequilibrio sustancial (percibido) entre una demanda y la capacidad de respuesta (del individuo) bajo
condiciones en las gue el fracaso ante esta demanda tiene importantes consecuencias {percibidas).

Desde el punto de vista fisiolégico, el sindrome general de adaptacion al estrés es la respuesta fisica y especifica del
organismo ante cualquier demanda o agresion, ya sea fisica o psicologica que represente una amenaza.

( _ REACCIONES AL ESTRES ) \ SINTOMAS DE ESTRES

Sintomas fisicos

Taquicardia
Aumento de la tensidn arterial
ESTRESORES » R Hipersudoracion
Dilatacion pupilar
Temblares
Excitaciéon general
insomnio

i Sequedad de la baca

COMPORTAMIENTG

\ 2 [
EQUILIBRIO ESTRES I Sintomas psiquicos
p Inquietud
Desasocciego
ALTERACIONES Miedo difuso
T Disminucion de la vigilancia
¥ L) Desorganizacién del curso del pensamiento
EQUILIBRIO ESTRES Dlsmlpuuéqldel rendimiento |r_1telectual
Desorientacion témporo-espacial
k / Atencidn dispersa
Sintomnas de Conducta
Imposibilidad para relajarse
Perplejidad
Situacién de guardia-alerta
Tensidn muscular, facial y mandibular
Caminatas sin rumbo (ir y venir}
Frecuentes blogueos
Irritabilidad, excitacion, respuestas desproporcionadas
* Cuadro de elaboracidn propia a estimulos externas. B o
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Los trastornos emocionales: cuando |a eorganizacion y el contenido del trabajo constituyen una amenaza psiquica, el
individuo pone en marcha todos sus mecanismos de defensa para conseguir una adaptacidn o equilibrio. St a pesar de
todos sus esfuerzos, el trabajador no logra adaptarse, (lo que depende tanto de las circunstancias y caracteristicas
personales como de las condiciones |aborales), puede dar lugar a la aparicién de alteraciones emocionales, tales como:
sentimientos de inseguridad, las reaccionen de ansiedad, el miedo. las fobias o la depresién, que perturbaran el
desempeno de sus tareas.

0 AS D RE A ; A aﬁ ABOR/
En el individuo En la empresa
Trastornos emocionales errores
Alteraciones cognitivas baja de productividad
Alteraciones de compaortamiento aumento de siniestralidad
Abuso de alcohol, tabaco y drogas aumento de bajas
Disfunciones en la vida laboral conflictos /violencia
Disfunciones en la vida social y familiar mala atencién al cliente
Enfermedades psicosomaticas mal ambiente de trabajo
Enfermedades fisicas ausentismo
Riesgo de accidentes/muerte pérdidas

d) Técnicas preventivas de caracter fisiologico

@ Técnicas de relajacion muscular
¢ Técnicas de respiracion
@ Meditacion y relajacion mental

También cabe mencionar algunos de los problemas psicosociales mas serios y cada vez mas frecuentes: el " burn-out" o
agotamiento, la violencia, el mobbing o "acoso grupal”, el acoso moral y el acose sexual. Todos ellos son fuentes de riesgo
que afectan por un lado, la salud de los trabajadores, sin distincién de nivel ni escalafon, y por otro, la salud de las
organizaciones mismas, creando no solo un mal ambiente de trabajo, sino verdaderas "epidemias" de enfermedades
psicosociales con |as ante dichas consecuencias.

Agotamiento emocional

Actitud fria y distante en relacion con los demas

Falta de interés y compromiso
Sentimiento de adecuacidn en el trabajo

(=) MOBING 0'ACOSO. GRUPALTCONTINUADO

Situacion en que se hostiga intencionalmente y en forma
sistematica

Se atenta contra:
Su dignidad
Su capacidad profesional
Su estilo de vida
Sus caracteristicas fisicas y/o culturales

e) Objetivos generales de la psicosociologia laberal:

Analizar aspectos psiquicos y sociales que influyen al medio laboral y diferenciar cuatro niveles:

a) Factores crganizativos

b} Factores interpersonales y sociales
c) Factores individuales

d) Factores de la tarea
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Aspectos psiquicos y sociales

El aspecto principal a considerar, tanto a nivel individual como grupal, son las actitudes.

Las actitudes: son determinantes del comportamientoy estdn ligadas a la percepcion, la personalidad y la motivacion.
LAS ACTITUDES SE APRENDEN por lo tanto, SE PUEDEN MODIFICAR Y MEJORAR CON LA
CAPACITACION ADECUADA.

definen:
. la predisposicion a actuar frente a ciertos aspectos del mundo

aportan:
. la base emotiva de las relaciones interpersonales
. la identificacion con los demaés

estan directamenie conectadas con:
.laimagen de uno mismo
.lainfluencia de los grupos
. el deseo de cumplir con las normas
. el deseo de mantener las mismas opiniones que el grupo

3 e T kit ' p————— L P 1 ik s
L]

NO OLVIDAR QUE......
® | as actitudes solo se pueden inferir a través de las conducta.

® [ a conducta insegura aparece como una de fas principales causas
- atribuibles al factor humano en la produccion de accidentes.

® Reforzar fas conductas seguras es hacer prevencion pero para ello hay que
identificar las formas seguras y las actitudes existentes.

a) Factores organizativos

La estructura de una organizacion esta formada por el conjunto de las &reas que componen esa empresa y la relacion que

se establece entre ellas.
( ESTRUCTURA DE LAS ORGANIZACIONES \

CONJUNTO DE UNIDADES
QUE COMPONEN UNA ORGANIZACION
Y LAS CONEXIONES Y RELACIONES
QUE SE ESTABLECEN ENTRE ELLAS

( VARIABLES ESTRUCTURALES

CENTRALIZACION
FORMA EN QUE SE HALLA DISTRIBUIDO EL PODER ¥ LA TOMA DE DECISIONES

_/
™\

COMPLEJIDAD ORGANIZATIVA

DADA POR LA VARIEDAD DE UNIDADES EN QUE SE AGRUPA A LGS MIEMBROS DE UNA ORGANIZACION. PUEDE SER
HORIZONTAL: DISTINCION DE FUNCIONES ENTRE DEPARTAMENTOS Y UNIDADES; Y VERTICAL: DISTINCION EN FUNGION DEL
RANGO DE DICHAS FUNCIONES (JERARQUIA)

FORMALIZACION Y ESTANDARIZACION
POR FORMALIZACION SE ENTIENDE EL ESTABLECIMIENTO DE REGLAS Y PROCEDIMIENTOS.
\ POR ESTANDARIZACION SE ENTIENDE LA REGULACION DE PROCESOS, METQDOS Y RESULTADOS j

* Cuadro de elaboracion propia
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b) Factores de la estructura de la organizacion

'

\

FACTORES, DEJCATESTRUCTURA DEILA ORGANIZACION

—_— e —— —

DEFINICION DE COMPETENCIAS
(ASIGNACION DE TAREAS)

ESTRUCTURA JERARQUICA
(REPARTO DE AUTORIDAD, ORGANIGRAMA)

ESTILO DE MANDO
(JERARQUIA / AUTORIDAD)

CANALES DE COMUNICACION E INFORMACION

RELACIONES
(ENTRE DEPARTAMENTOS Y PERSONALES)

DESARROLLO PROFESIONAL
(POSIBILIDAD DE FORMACIGN Y POSIBILIDAD DE PROMOCION)

INTRODUCCION DE CAMBIOS
ORGANIZACION DEL TIEMPO DE TRABAJO
(DURACION DE LA JORNADA, TIPO DE JORNADA Y PAUSAS) )

¢) Factores individuales

@ Aptitudes y Actitudes

Adecuacidn a laformacidn y expectativas
Estructura de personalidad

Satisfaccion con el sueldo

Satisfaccién con la seguridad del empleo

@ 8 @ 9

d) Factores de la tarea

Q

Situaciones de sobrecarga y subcarga

e Contenidaos de la tarea y adecuacion a la formacian y expectativas
e Receptividad o monotonia de las tareas

@ Ritmos de tiempo

@ Presidn de tiempos

e Niveles de autonomia en el trabajo

@ Patencial motivacional del puesto

@ Conocimiento de los resultados del propio trabajo

Desarrollo profesional

NAR ESTRATEGIAS DE EVALUACION,Y,PREVENCION

El conjunto de problemas de origen psicosocial, por la frecuencia e incidencia con la gue se presentan, tienen graves
repercusiones.

Las herramientas més eficaces son la evaluacién por medio de métodas profesionales, y la capacitacién.

a) Objetivos de la evaluacién y la capacitacion

a Conocer e identificar los factores de naturaleza psicosacial que inciden en el desarrollo del trabajo y afectan a la
salud de los trabajadores.

a |dentificar las consecuencias y efectos de dichos factores sobre los individuos y sobre la organizacian.

a Evaluar los factores de naturaleza psicosocial y sus consecuencias.
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< 2 Definir las distintas formas de intervencion desde la perspectiva psicosocial
@ Crear un sistema de evaluacién y seguimiento que permita una retro-alimentacidén para la correccion
permanente

3.12.2. EVALUACION DE RIESGOS

Basicamente, mediante la evaluacion del riesgo, y admitiendo un cierto riesgo tolerable, se debe dar respuesta a la
siguiente pregunta ées segura, desde el punto de vista psicosocial, la situacion de trabajo analizada?

El proceso de evaluacion de riesgo se compone de [as siguientes fases:

SINTES!S DE FASES DE LA EVALUACION
Determinar los riesgos a analizar

Identificar a los trabajadores expuestos a 10s mismos
Elaborar una hipétesis
Elegir los métodos y técnicas a utilizar

Planificary realizar el trabajo

Analizar los resultados

Realizar un informe de los resultados

Decidir y Planificar las medidas a implementar

DETERMINACION DE LOS RIESGOS A ANALIZAR

Definir claramente el problema
v
Estimar dimensiones

A
Informacion

FUENTES

@& Opinién de las personas y grupos involucrados

@ Documentacion existente en el lugar y en otras areas de la empresa
@ Observacion in-situ

& Consulta sobre el tema a especialistas

3.12.3. METODOLOGIA PARA LA CAPACITACION

Teniendo en cuenta gue la accién va dirigida a personas adultas, se propone utilizar una metodologia activa, en que los
participantes no sean meros receptores de informacion sino que la ensefanza se facilite a través de su trabajo personal,
Para ello, se recomienda que |a ensefianza se fundamente en el descubrimiento a través de ia vivencia en lugar de la
memorizacidn.

:COMO DEBE SER UNA CAPACITACION?

Relacién entre contenido € intereses

Practica concreta de lo aprendido

Proceso de feed-back (retroalimentacion)
Unidades teméticas Utiles, coherentes y sintéticas
Respetar el aporte grupal

Crear un clima propicio y motivante

Generar espacios participativos

* Guadra de elaboracidn propia
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EN CUENTA'PARA'LA

Objetivos.
Nivel y N° de participantes
Cursos y contenidos
Tiempos y metodos

Recursos humanos
Recursos materiales
Recursos economicos
Evaluacidn

3N 2 METODOLOGIATPARAIATCAPACITACION

Nivel de satisfaccion de los alumnos

Nivel de satisfaccién del profesor

Aprendizaje de conocimientos

Aprendizaje de capacidades

Grado de aplicacidn en el puesto de frabajo

Efecto de la aplicacion en la calidad vy productividad de la organizacién
Impacto econdmico de la accién formativa

3X1:3YSENALIZACIONIDE'SEGURIDAD

Tanto desde el punto de vista de la legislacion nacional como la internacional es necesario establecer en los centros de
trabajo, cualquiera sea su volumen , un sistema de sefalizacion de seguridad a efectos de notificar en forma rapida los
riesgos y peligros que pueden amenazar a los empleados dentro de los establecimientos.

A titulo informativo, se adjuntan alguna de las sefiales mas comunes que se utilizan agrupadas en los tres tipos
siguientes:

@ Senales de advertencia de peligro
@ Senales de prohibicién
@ Sefales obligatorias

Respecto de la sefalizacién de emergencia o advertencia de peligro, es recomendable la utilizacion de senalizacion
fluorescente, para facilitar su visualizacion nocturna. También Gltimamente es conveniente la utilizacion de pinturas
fluarescentes o carteles fotoluminicentes.
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l ATESIDEISALVAMENTO |

. COLORES "
DF LA SENAL SiMBoLo BT BT | e seaURian
SIMBOLO | SEGURIDAD_| CONTRASTE

DIRECCION 4 |
HACIA W q— BLANCO VERDE BLANCO

DUCHA DE SOCORRO

LOCALIZACION ﬂ
DUCHA DE SOCORRO . BLANGO VERDE BLANCO

CAMILLA
DE SOCORRO & BLANCO VERDE | BLANCO

L SENAUESIDEIEQUIROSICONTRAINCENDIOS

, _COLORES B
EIEGEAF&%?L\? SIMBOLO  DE DE DE DE SSEETJ‘;LI DAD
SIMBOLO | SEGURIDAD | CONTRASTE
EQUIPO | suaweo ROJO BLANCO

CONTRA INCENDIOS \

LOCALIZACION DE
EQUIFO BLANCO ROJO BLANCO

CONTRA INCENDIOS *

EQUIPOS
CONTRA INCENDIOS

DIRECCION HACIA
G- BLANCO ROJO BLANCO

L ATESIDETADVERTENCIA

SIGNIFICADO SiMBOLO T COLORES  SENAL

DE LA SENAL siMBoLo | suRiDaD | cowTRaste | OF SEGURIDAD
RIESGO DE INCENDIO

MATERIALES ﬁ NEGRO | AMARILLO | NEGRO

INFLAMABLES

RIESGO DE EXPLOSION r
MATERIAS (f;‘ NEGRO | AMARILLO | NEGRO
EXPLOSIVAS o= |
RIESGO DE RADIACION 6.8
MATERIAL . NEGRO | AMARILLO | - NEGRO
RADIOACTIVO &
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BLANCO

i AUESIDETADVERTENCIA ]
) COLORES -
DE L SERAL simBoLo D E T BE | e craURIDAD
: » SIMBOLO [ SEGURIDAD [CONTRASTE
RIESGO DE _
CARGA /1\ NEGRO AMARILLO | NEGRO
SUSPENDIDA 1L ‘
RIESGO DE _ |
INTOXICACIONES _ @ 'NEGRO .| AMARILLO | NEGRO
SUSTANCIAS TOXICAS :
RIESGO DE CORROSION’ = '
SUSTANCIAS :ja NEGRO AMARILLO | NEGRO
CORROSIVAS - -
R,IESGO . '
ELECTRICO 6 NEGRO | AMARILLO | NEGRO
A LESD-E ADVERTENCIA |
_ ] . , __COLORES .
oo | siweoro [T
. SiMBOLO | SEGURIDAD :| CONTRASTE DE SEGURIDAD
CAiDAS A ®
DISTINTO NIVEL _* BLANCO ROJY | BLANCO
CAIDAS AL ’
MISMO NIVEL ‘ﬁ_ BLANCO ROJO BLANCD
ALTA '
PRESION “E’L BLANCO ROJO BLANCO
ALTA .
TEMPERATURA BLANCO ROIO BLANCO
BAJA
TEMPERATURA BLANCO ROJO
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SENALES DE EMERGENCIA

' , | COLORES -
gIEG [JJI\F;?&CL) SIMBOLO . DE DE DE DE s?algrj% DAD
SIMBOLO | SEGURIDAD | CONTRASTE
LOCALIZACION l l
SALIDA DE BLANCO VERDE | BLANCO
SOCORRO 4 B
DIRECCION ° _ .
HACIA SALIDA & 'x BLANCO VERDE | BLANCO & ‘R
DE SOCORRO — -
DIRECCION ﬁ e_ _
DE SOCORRO h BLANCO VERDE | BLANCO

* Es importante no confundir esta sefal con otra de las mismas caracteristicas, pero con el color de seguridad RGJO y que se utilizara
para indicar la direccion a seguir para acceder a un equipo de lucha contra incendio, o a una de alarma o alerta, la cual podra utilizarse

sola o acompafiada de la significativa correspondiente.

SENALES DE PELIGRO

DE MANUTENCION

o

SIGNIFICADO SIMBOLO 5 COLORES SENAL
DE LA SENAL SiMBOLO | SEGURIDAD | CONTRASTE DE SEGURIDAD

PELIGRO
INDETERMINADO ' NEGRO | AMARILLO | NEGRO

®

RADIACIONES

LASER _*_ NEGRO | AMARILLO | NEGRO
CARRETILLAS -

NEGRO | AMARILLO | NEGRO
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ATESTDETSALVAMENTO I
, COLORES :
DE LA SENAL simBoLo DET O T OO e StaURIDAD
: ~ SIMBOLO | SEGURIDAD | CONTRASTE
EQUIPO
DE PRIMEROS BLANCO VERDE | BLANCO
AUXILIOS
LOCALIZACION o
DE PRIMEROS BLANCO VERDE | BLANCO
AUXILIOS $ :
DIRECCION
HACIA + & BLANCO VERDE BLANCO :
PRIMEROS AUXILIOS
NA ROHIBICION |
] COLORES :
OF LA SENAL SiMBoL0 JE T O TO0E T e SeauRibaD
iudd SIMBOLO | SEGURIDAD |CONTRASTE |
PROHIBIDO f'r-(")
FUMAR ( em BLANGO RO | BLANCO @
PROHIBIDO 1
APAGAR oS BLANCO |  ROIO | BLANCO N
CON AGUA .
PROHIBIDO
FUMAR Y BLANCO ROI0 BLANCO
LLAMAS DESNUDAS ' '
AGUA
NO POTABLE f BLANCO ROJO BLANCO ® ,
PROHIBIDO -
PASAR A LOS | - BLANCO ROJO BLANCO
PEATONES
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SENALES DE OBLIGACION

' : ' COLORES N
SIGNIFICADO i SENAL
SIMBOLO DE DE DE “DE SEGURIDAD

DE LA SENAL ' $iMBOLO | SEGURIDAD | CONTRASTE

PROTECCION -
OBLIGATORIA
DE ViAS
RESPIRATORIAS

BLANCO AZUL BLANCO

PROTECCION
OBLIGATORIA

BLINCO |  AZUL | . BLANCO
DE LA CABEZA _

PROTECCION
_ OBLIGATORIA

, BLANCO AZUL |  BLANCO
DEL 0iDO |

PROTECCION
OBLIGATORIA

BLANCO AZUL BLANCO
DE LA VISTA i

PROTECCION
OBLIGATORIA

BLANCO |  AZUL BLANCO
DE LAS MANOS .

PROTECCION
OBLIGATORIA -

BLANCO AUL | BLANCO
DE LOS PIES - -

@00@00

| 48 |



FEHGRA | CFI

3.14. ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL |

Los equipos de proteccién individual deberan utilizarse cuando existan riesgos para la seguridad o salud de los
trabajadores que no hayan podido evitarse o limitarse suficientemente por medios técnicos de proteccion colectiva o
mediante medidas, métodos o procedimientos de organizacion del trabajo.

a) Condiciones que deben reunir los equipos de proteccion individual

Los equipos de proteccion individual deben proporcionar una proteccion eficaz frente a los riesgos que motivan su uso, sin
suponer por si mismos u ocasionar riesgos adicionales ni maolestias innecesarias. A tal fin deberan:

Q
&

Q
(€]

Responder a las condiciones existentes en el lugar de trabajo.

Tener en cuenta las candiciones anatomicas y fisiologicas y el estado de salud del trabajador.

Adecuarse al partador, tras los ajustes necesarios.

En caso de riesgos miltiples que exijan la utilizacién simultanea de varios equipos de proteccidn
individual, éstas deberan ser compatibles entre si y mantener su eficacia en relacidn con el riesgo o
riesgos carrespandientes.

b) Eleccién de los equipos de proteccion individual

Para la eleccion de los equipos de proteccion individual, el empresario debera llevar a cabo las siguientes consuitas:

a

(¢

Analizar y evaluar los riesgos existentes que no puedan evitarse o limitarse suficientemente por otros
medios.

Definir las caracteristicas que deberan reunir los equipos de proteccién individual para garantizar su
funcién, teniendo en cuenta la naturaleza y magnitud de los riesgos de los que deban proteger, asi coma
los factores adicionales de riésgo que puedan constituir los propios equipos de proteccion individual o su
utilizacion.

Al elegir un equipo de proteccion individual enfuncidn del resultado de las consultas realizadas, se
debera verificar que el mismo esté aprobado por la normativa.

¢} Utilizacién y mantenimiento de los equipos de proteccion individual

La utilizacion, el almacenamiento, ei mantenimiento, la limpieza, 1a desinfeccién cuando proceda, y la reparacién de los
equipos de proteccion individual deberan efectuarse de acuerdo con las instrucciones del fabricante.

Salvo en casos particulares excepcionales, los equipos de proteccion individual sélo podran utilizarse para los usos

previstos.

Las condiciones en que un equipo de proteccion deba ser utitizado, en particular en lo que se refiere al tiempo durante el
cual haya de llevarse, se determinaran en funcion de:

La gravedad del riesgo.

El tiempo o frecuencia de exposicion al riesgo.

Las condiciones del puesto de trabajo.

Las prestaciones del propio equipo.

Los riesgos adicionales derivados de |a propia utilizacion del equipo que no hayan podido evitarse.

Los equipos de proteccidn individual estaran destinados, en principio, a un uso personal. Si las circunstancias exigiesen la
utilizacion de un equipo por varias personas, se adoptaran las medidas necesarias para que ello no origine ningtn
problema de satud o de higiene a los diferentes usuarios.
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RIESGO A CUBRIR

SECTOR

ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL

Gorro de cocinero,
cofia, etc.

Quimico y biolégico.
Virus, gérmenes, etc.

Cocina, ama de llaves,
lavadero.

Guantes de goma,
vinilo, polietileno,
PVC, anticortes,
metalicos, “keviar”
férmicos,
dieléctricos, etc.

Mecénico, eléctrico.
Cortes en las manos por
cuchillos o aristas,

Cocina, ama de llaves,
lavadero, mantenimiento,
depositos.

Delantal de tela o
descarne o térmico.

objetos o materiales, quemaduras.

Salpicaduras de liquidos o
para exposician a altas
temperaturas.

Cocina, mantenimiento,
lavanderia, planchadoras.

Respiradores,
barbijos.

Inhalacién de polvos,

Mantenimiento.

Botas, diferente tipo
de calzado
antidestlizante.

vapores, humas, etc,

Resbalones y caidas.

Cocina, mantenimiento,
depositos, camareros, etc.

Casco para trabajos
de obra o en altura.

Golpes con objetos
en la cabeza.

Otros trabajos propios
0 tercerizados.

Anteojos,
antiparras o
caretas.

Salpicaduras de liguidos,
particulas en los ojos.

Mantenimiento, depdsito, .
otros trabajos tercerizados.

3000000

Protector lumbar.

Torceduras, sobre esfuerzos,
sobrecargas.

Mantenimiento, depdsitcs.

Ropa de trabajo
uniforme.

Riesgos mecanicos.

Personal géneral de acuerdo
a sus'puestos de trabajo.
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4.1. INTRODUCCION

La Administracion profesional del Riesgo propone tecnicas que permitan
analizar la incertidumbre de la ocurrencia de un suceso con efectos negativos,
de una dimensidn considerable, pero desconocida.

La existencia del riesgo es permanente, no existe el "riesgo cero", tal como lo
indica la definicién, el Administrador de Riesgo deberd investigar en qué
circunstancia desarrollard sus efectos negativos, cuantificarlos y atenuarlos o
eliminarlos.

Por lo tanto a fin de identificar et &mbito donde se desarrollan los riesgos, sera
necesario evaluar las incertidumbres generadas por factores, humano, social,
politico, econdmico, legal, técnico, financiero, estratégico, ambiental.

4.2. TIPOS DERIESGO |

Verificar los tipos de riesgos entre puros (que generan pérdidas) y los
especulativos ( que generan pérdidas o ganancias), identificando las causas que
los producen y su concatenacion en dafios consecuenciales.

Ejemplo: Caida de un rayo = > Explosién => Incendio = > Corte eléctrico =>
Dafios o lesiones a terceros (Huéspedes, Comensales) => Interrupcion de la
explotacién comercial. :

Dicha tarea requerira un "programa de acciones* que identifique y proponga
soluciones o atenuaciones analizadas en el marce de la operacién vy
condicionamientos técnicos y financieros.

Continuando con el ejemplo planteado:

Verificacion del sistema anti rayo => Instalacion protegida = > Verificacién
y/o contratacién de Seguros de afectacion directa ( Incendio) vy
Responsabilidad Civil hacia terceros, => Verificacién y/o contratacion de
coberturas adicionales de interrupcion de la explotacién por el acaecimiento
de siniestros asegurable.

£n general las empresas medianas poseen responsables, jefes o gerentes a
cargo del 4rea seguros. Generalmente es personal que tambien asume otras
funciones (transportes, impuestos, contables, etc.), su funcién es
cumplimentada con la colaboracion de uno o méas Productores Asesores de
Seguros, quienes aportan consejos idoneos a los requerimientos operativos y
fundamentalmente alternativa de costos, aseguradores, y gestionan los
problemas con estos Ultimos.

OBJETIVO:
No correr por detras del problema sino adelantarse a la prevencion del mismo.

4.3. ETAPAS ORGANIZATIVAS

Por lo expuesto una tarea fundamental del Administrador de Riesgos es
establecer etapas organizativas de dicho analisis, ellas son:

8 e e

0]

Identificacion de los riesgos

Evaluacion de los riesgos

Prevencion de riesgos y dafos

Retencion o transferencia de los riesgos

Mantenimiento del sistema de evaluacian antes mencionado

Para ello, si la empresa es una PYME podré contar con su equipo de Asesores en
Seguridad combinado con el Asesor de Seguros o de manera independiente.
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Para el caso de una gran empresa se recomendara disponer de una estructura permanente de Gerencia de Riesgo.
Para una comprension de a tarea detallamos un programa de analisis que deberd hacerse riesgo a riesgo.

AHBERED
tEL RIESGO ES INEVITABLE?
s/ N\

; A Sl
| (LA INTERVENCION REQUIERE UNJ > :EL RIESGO ES ASEGURABLE? |

COSTO MUY ELEVADOQ?

lno B NO \

PROVEER LAS INTERVENCIONES
PERTINENTES

NO
RIESGO RESIDUAL
(PROVEER LA COBERTURA FINANCIERA)

{EL CONTROL ES ECONOMICAMENTE CONVENIENTE?

) SI9»PROCEDER A
LEL RIESGO ES CONTROLABLE? ASEGURAR

‘RECOMENDAMOS'EVAL

Incendio, explosion, roturas de caferfas, seguridad de ascensores, accidentes del trabajo, movimiento de vehiculos,
riesgos de caidas por pavimentos o escaleras, perdida de frio en alimentos, robo, hurto, vandalismo, terrorismo, riesgos de
la naturaleza: rayos, tormentas, vendavales, etc.

45 DERIESGOS'A'SEG ]

Luego de evaluados los riesgos y tomadas las definicicnes o politicas de prevencién y proteccién se debe pasar a la etapa
de asuncion o transferencia delos mismos.

Asumirlos significa en correcta administracion conocerlos cualitativamente y prever las herramientas financieras para
afrontarlos.

Para ello se recomienda haber atenuando los riesgos en frecuencia y magnitud a fin de ng ocasionar un quebranto
patnmonlal de gravedad.

Pero gran cantidad de riesgos podran transferirse, y ello significa que en caso de ocurrencia pague otro la mayor proporcion
del dafic ocasicnado.

Ese otro puede ser un Contratista, Concesionario o un Asegurador.

4"6MATRANSEERENCIA'DERIESGOS'AIFASEGURADC

Debemos identificar que los seguros se dividen en tres categorias:
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1. Seguros de beneficios o de personas: Se identifican asi a los contratos de seguros gue otorgan una proteccion
ala vida y/o salud de |as personas que prestan servicios formales o informales ( terceros) a la empresa:
Pueden ser Optativos u Obligatorios

> Optativos : Seguros de Vida Colectivos voluntarios; Accidentes Personales; Seguro de Retiro.

S Obligatorios: Segurode Vida Colectivo Obligatorio; Seguros de Vida por convenios laborales.

2. Seguros patrimoniales: También pueden clasificarse de obligatorios u optativos
BE> Obligatorios: Surgen de la legislacion donde se encuentra radicada la actividad.

Por ejemplo De jurisdiccién nacional: Administracion de Riesgos def Trabajo ART. De jurisdiccion provincial o
municipal: Responsabiﬁdad Civil de uso de carteles yfo ascensores (Ciudad Auténoma de Buenos Aires),
Concesiones publicas Responsabitidad Civil e Incendio sobre los bienes concesionados. '

Por obligaciones contractuales: Créditos hipotecarios o prendarios con transferencia de derechos def seguro a
favor del acreedor. ' '

S>> Optativos: Responden a lavoluntad de proteger el patrimonio por riesgos como; Incendio,
Responsabilidad Civil, Robo, Técnicos (construcciones o montajes, equipos de computacién o :

electronicos, Automotores), integrales para actividades especificas, efc.

3. Seguros de caucién o garantias: Son aquellos que un Tomador .entrega al Asegurado para garantizar

* obligaciones de hacer o de dar cosas excepto dinero. Se utilizan para garantizar cumplimientos contractuales o legales, en

general. Tales como por ejemplo Caucién de cumplimiento de Oferta o Contrato, Anticipos Fin_ancieros, Acopio de
Materiales, Garantias Aduaneras, Contra cautela judicial, Diferimento Impositivo, Garantia de Concesion, etc.

4.7. CARACTERISTICAS DE SEGUROS PARA LAACTIVIDAD HOTELERA,

RESTAURANTES, CONFITERIAS, BARES Y AFINES

En general esta actividad se cubre mediante un tipo de Contrato de Seguro que se denomina Integral de Comercio.

Este producto est destinado a actividades especificas y se caracteriza por reunir distintas coberturas que habitualmente
se contratan por separado en una sola Pdliza de Seguros

Como ventaja es la simplicidad y eficacia admlnlstratlvas de. dISpOI‘Ier de casi todas las coberturas en un (nico contrato,
abaratando costos. :

Estas coberturas se disponen en el mercado asegurador en paquetes de gran flexibilidad referida a coberturas adicionales
y alternativas de sumas aseguradas. No obstante no es aconsejable su utilizacion para grandes riesgos donde las sumas
aseguradas superan los limites de contratacién automatica por parte del Asegurador.

Cuando del anlisis del riesgo surge que la suma asegurable es importante debera preverse la contratacion de coberturas
especificas para riesgos como Incendio y Responsabilidad Civil especialmente.

4.7.1. TIPOS DE COBERTURA

Los riesgos que amparan estas pdlizas son en general: Incendio, rayo, explosién, dafios materiales consecuencias de
acciones vandalicas o maliciosas, impacto de vehiculos terrestres de terceros, aéreos sus partes y/o carga, humo. Las
coberturas adicionales de Vendaval, Ciclén, Tornado, Granizo y Terremoto. Todos estos riesgos aplicados sobre el edificio,
las instalaciones y los contenidos maobiliarios, mercaderias y otros.

Se recomienda incluir los riesgos de "Remocidn de escombros y gastos de limpieza" a consecuencia de un siniestro ya que
la cobertura basica no cubre tales erogaciones.
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Otras coberturas necesarias de! plan son;:

@ “Responsabilidad Civil 2 linderos" por dafios producidas por circunstancias arriba mencionadas,

@ Darios por agua a consecuencia de rotura de cafierfas filtraciones.

@ Robo del contenido general.

@ Rotura, robo y/o hurto del equipamiento electronico y sus accesorios baje una cebertura especial gue se
denomina Seguro Técnicoy ampara'a PC, server, centrales telefénicas, fax, fotocopiadoras, cajas registradoras,
TV, etc.

Responsabilidad CIVI| hacia terceros emergente de 1a actividad con adicionales por causas de mcendlo rayo o
explosion, descargas electrlcas y escapes de gas, instalaciones a vapor, agua y/o aceite caliente, vehiculos de

@

terceros en cocheras, piletas de natacion.

@ Carteles en la via publica para otras coberturas recomendables se debera contratar una péliza especrflca que

mas adelante explicaremos.
@ Robo de valores en caja fuerte (excluyendo cajas de seguridad para valores de |0s pasajeros).
@ Robo de bienes de los pasajeros.

También se extiende la cobertura a servicios adicionales de emergencia las 24 hs. tales como: cerrajena plomeria,
seguridad y vigilancia, reparacién de cristales.

Entre las exclusiones mas comunes de la cobertura se detalla: el hurto del contenido general, dafios al medio ambiente,
contaminacién, polucaon terrorismo, guerra, vicio propio o desgaste gradual de los bienes, exclusién del valor de los
cimientos.

27120'AS SUMAS'ASEGURABLES ‘ 1

Estas coberturas establecen sumas asegurables conforme a los requerimientos del asegurado. Pero cuando los valores
requeridos para riesgos de incendio y responsabilidad civil son varias veces millonarios, estas coberturas no estan
disponibles y debera contratar pélizas especificas.

En tal sentido la modalidad de asegurar los bienes deben considerarse confarme a las siguientes pautas:

a) Suma asegurada para riesgos de incendio y coberturas adicionales:

El criterio establecido por la técnica aseguradora se llama " a Prorrata" y consiste en que la suma asegurada debe ser no
menor al valor de reposicion del bien. Caso contrario el Asegurador indemnizara |la proporcion emstente entre el valor
asegurado y el de reposicion.

Ejemplo: Si un bien vale su reposicién $100.000. - y se o aseguraen $100.000. - en caso de un dano cuyo
monto es de 10.000. - se indemnizarg 10.000. -

Pero si ef valor es de 200.000. - yseloaseguraen 100.000. - enigual caso de dafio el asegurador aplicara la
ecuarion de:

100.000: 200.000 = 0,56 50% siel danaes 10.000. - indemnizara el 50% equivalente a 5.000. -

b) Suma asegurada para riesgos de robo, responsabilidad civil otros:

Se aplica el criterio denominado " A primer riesgo absoluto" este término significa que ef Asegurador indemnizara hasta el
monto de la suma asegurada sinimportar el valor de reposicion del bien. -

4471301IAS FRANQUICIAS O DEDUCIBLES ~' ]

Estas pélizas incluyen en algunas coberturas franquicias donde el Asegurado debe participar del primer tramo del siniestro
y solo en casc de superarse el monto indicado como tal el Asegurador indemnizara hasta la suma asegurada.

Esta limitacién se aplica generalmente a riesgos como Robo, Seguro Técnico y Responsabilidad Civil, tiene como objeto el
cuidado del riesgo por parte del Asegurado, como propio interesado y eliminar administrativamente los reclamos menores.
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4.8. LARESPONSABILIDAD CIVIL

La responsabilidad civil es uno de los aspectos mas preocupante del riesgo empresario. Ef motivo es su intangibilidad al
momento de medir las consecuencias de un siniestro que afecte a los huéspedes, comensales o terceros que
circunstancialmente se vean involucrados.

El Cédigo civil establece la responsabilidad del Empresario en forma objetiva en sus articulos 1109 al 1136. Esto significa
que el solo hecho de producir un dano se lo deberd resarcir, quedando solamente la discusidn para la demostracién por
parte de la Empresa de que no existio el dafio y luego definir el monto econémico del mismo.

Por lo tanto evaluar un riesgo propio es relativamente facil, la propiedad si hay que hacerla de nuevo costara tanto, la
interrupcién de actividad generard un quebranto evaluado conforme a los antecedentes de tanto, el robo dé los bienes
tiene un valor de reposicion de tanto. Se los asegura en los limites maximos del riesgo y el perjuicio estara atenuado.

Pero la Responsabilidad Civil no es asi, la vida de las personas no tiene tarifa fija su evaluacion sera conforme a un sin
numero de variantes, la edad de la victima, su educacion, su situacidn econdmica, hasta su vinculacion familiar influye. El
dafio moral, el dolor, la perdida de oportunidad comercial, las vacaciones perdidas, etc., etc. Por suerte la frecuencia
siniestral no es alta pero cuando cae la'balilla de la suerte y sale siniestro, el no estar preparado para la contingencia puede
resultar la quiebra. '

La cobertura de seguro tiene la caracteristica de auxiliar del demandado actuando el Asegurador como garantia de pago,
dentro de los limites de las condiciones del contrato, sumas aseguradas y franquicias.

Para ello el Asegurador dirigira la administracion del reclamo judicial o extrajudicial siendo condicion que el Asegurado no
reconozca su responsabilidad ni haga actos que lo responsabilicen directamente sin autorizacion del Asegurador.

Las coberturas recomendables y adicionales a las explicitadas en el seguro Integral de Comercio son " Suministros de
alimentos, organizacién. de eventos, actividades deportivas, uso de armas para el caso de vigiladores, ascensores y
montacargas, etc”.

4.8.1. SEGUROS DE AUTOMOTORES

En este manual no consideramos necesario abundar sobre el analisls de riesgos tan habituales como el del Seguro de
Automotores. -

Solamente indicaremos que es recomendable que los vehiculos comerciales de la empresa se agrupen en la llamada
"Péliza de Flota" que permite en el caso de més de dos unidades generar un ahorro interesante de costo.

El Mercado Asegurador ofrece varias alternativas de coberturas que van desde la Responsabilidad Civil hacia terceros
Ginicamente o [a incorporacion de nesgos totales y/o parciales de Incendio, Robo y dafios al vehiculo como consecuencia
de accidentes.

En general se ofrecen coberturas de servicios externos de asistencia al viajero, mecanica ligera, remolque, rotura de
cristales, cerrajeria del automotor por rotura, gestoria, auto sustituto, colocacién de alarmas y sistemas de rastreo del
vehiculo robado etc.

Creemos (til si dar algunas reflexiones sobre como actuar en caso de siniestros. El incremento de transito y la demora en la
adecuacion de la infraestructura vial a dicho crecimiento han generado un alarmante crecimiento de las estadisticas de
accidentes viales.

Sa calcula gue dentro de los parametros normales, una persona puede ser victima de un siniestro cada dos anos,
independientemente del tipo de gravedad.

Si bien es cierto que cada uno de nosotros pensamos que este tipo de cosas le pasa sdlo a los demads, la realidad andrca que
el accidente nos encuentra en el momento menos esperado y muchas veces sin un Asesor de Seguros al lado. Por tal
motivo, ademds de procurar tomar todos los recaudos para que esto no ocurra, es también importante saber gué hacer si
esto ocurre.

En Argentina se estima que solo un 5% de las pélizas contratadas cubre darios del propio vehiculo (en su mayaria con
algan tipo de franquicia}, por lo cual en el restante 95% de los casos, cuando uno es damnificado es la aseguradora del
otro vehiculo quien deberd retribuir por el siniestro en su debido caso, por medio de la pdliza de responsabilidad civil
contratada, sies que latiene. '

Ahora bien, ia donde me dirijo?, ¢éQuién, cudndo y cudnto me pagaran?, son preguntas que uno se hace frecuentemente en
este tipo de situaciones. El resultado de ellas, en principio, estara en funcién de un aspecto crucial que se suscita en el
momento del post-accidente, y es precisamente la toma de datos del otro vehlculo Si no conozco con quién ni con qué
vehiculo chogqué es dificil pensar en una compensacidn. :

Por tal motivo, es importante hacerse de serenidad para tomar la mayor cantidad de datos del otro vehiculo y su conductor.
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Entre los m&s imprescindibles se encuentran: nombre, apellido y DNI de! conductor, patente del vehiculo, nombre de la
compaiifa aseguradora, N° y fecha de vencimiento de la pdliza. No cbstante, el ideal de datos a relevar serfa:

Conductor;
Nombre
DNI
Fecha de vencimiento de la licencia de conducir
Domicilic
Teléfono
Asegurado:
Compafiia aseguradora
NUmero de pdliza
Fecha devigencia de la pdliza
Nombre
DNI
Domicilio
Teléfono
Vehiculo:
N° de patente
N° de chasis
N®de motor
Marca
Modelo ano

Es importante obtener testigos imparciales. Tome nota del nombre, apellido, DNI, domicilio y teléfono; estos pueden Hegar
aayudaren caso de no caincidencia de relatos.

El paso siguiente sera hacer la denuncia policial; se recornienda que la misma se realice dentro de las 48 horas habiles de
acurrido el siniestro.

No sera obligacion de ninguna de las partes asistir juntos a la comisaria para denunciar el hecho. Luego de la denuncia
policial, deberd denunciar el hecho en la propia compania de seguros. Se recomienda gue dicha denuncia sea en el
termino de las 72 horas habiles de ocurrido el siniestro; ademas en dicha oportunidad podra obtener informacién sobre los
pasos a seguir. A partir de aqui, si uno supone que ne es responsable del siniestro, y considera que esté en derecho de ser
resarcido, podré efectuar lo que se denomina Reclamo de Tercero en |la compartia donde est4 asegurado el otro vehiculo.
Se recomienda hacerlo lo antes posible para dar la mayor cantidad de informacion a |a aseguradora y de esta manera
contribuir ala solucién mas adecuada del siniestro.

Es conveniente no reparar el vehiculo hasta que la compafiia donde se reclama lo vea. No obstante, en caso de tener que
repararlo debera previamente tomarle algunas fotos de las zonas afectadas y donde se visualice la patente del automavil,
para efectuar el reclamo.

4.8.2. PASOS DEL RECLAMO |

Llamar a la compania donde esta asegurado el otro vehiculo para obtener el listado de requerimientos para efectuar el
reclamo. Es importante saber que no todas las aseguradoras solicitan la misma informacion.

Acontinuacion, daremos una lista aproximada de los elementos que uno deberia tener preparados:

@ Denuncia policial original del hecho.

@ Cédula Verde o fotocopia del Titulo del Automotor en caso de que el vehiculo no esté a nombre del reclamante.
Ademas debera acomparniar con el formuiario 08, con los datos completos del comprador y del vendedor, con
firmas certificadas ante escribano pdblico o Registro del Automotor.

a Fotocopia del registro de conductor.

o Certificado de cobertura emitido por su aseguradora, actualizado a la fecha del siniestro y especialmente
expedido para tal tramite. Si posee cobertura para dafos parciales (todo riesgo), deberé presentar Carta de
franguicia.
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@ Sino posee cobertura de seguro, necesitara una declaracion jurada manifestando dicha situacion.

@ Fotocopia de la denuncia administrativa presentada en su Compafiia de Seguros, con sello de recepcidn de la
misma. ' '

@ Fotografias del vehiculo que permitan visualizar las partes dafiadas y una donde se apreéie la patente del
automévil. '

@ Algunas compaiiias solicitan dos presupuestos de reparacion por original, aunque esta practica tiende a dejarse
por carecer de sentido, dado que finalmente lo que cuenta es |o evaluado por un perito de la compaia.

@ Taller o lugar donde se podra ver el vehiculo, en su defecto algunas compaiiias aseguradoras podran darle cita a
un centro de inspecciones. ' '

Es importante tener en cuenta que ninguna compaiiia aceptara el reclamo sin que el asegurado haya realizado |a
denuncia administrativa establecida en la legislacion vigente.

La respuesta a la que estara obligada la compafifa es a dar dictamen sobre |a validez 0 no del reclamo, y de ser procedente,
el monto de indemnizacién, o la propia reparacion del vehiculo en caso de llegar al acuerdo.

Todo lo descrito anteriormente, no escapa a un tramite administrativo donde uno, mas alla de los deberes y derechos,
deberé sortear ciertos pasos donde el eje es la |da y vuelta de informacién. Por este mativo, es importante contar con.la
mayor cantidad dedatos posibles.

§4.8.3. CUANDO EL VEHICULO NO ESTA ASEGURADO

Si'bien Argentina es uno de los paises con mayar indice de aseguramiento del parque automotor, se calcula gue sélo el
55% de los vehiculos circulantes posee seguro. £5 importante saber que hay una alta probabilidad de tener un siniestro
con uno de estos vehiculos, por ello siempre se debe conducir con precaucion y defensivamente sin dar por hecho que en
todos los casos el tercero se hara responsable por los dafos ocasionados. En dIChO caso el que deberia responder (s6l0 si es
culpable) es el mismo dueno del vehiculo. ,

Esto en muchas oportunidades tiene un riesgo para el damnificado. En principio hay que tener en cuenta que
generalmente habra que recurrir a un abogado para realizar las primeras géstiones de intimacion, pud|end0 existir la
posibilidad de tener que llegar a juicio, lo cual no siempre es una ventaja. Ademas, sobre el monto de la indemnizacion
habré que restar los honorarios del abogado.
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IRESUMEN[CAPITUI'O4

ADMINISTRACION DE RIESGOS Y-SEGUROS

Tipos de riesgo

Puros {Que generan pérdidas).

Especulativos  (Que generan pérdidas o ganancias), identificando las causas que los producen y su concatenacion en
danos consecuenciales.

Ejemplo: Caida de un rayo => Explosién => Incendio = > Corte eléctrico = Dafios 0 lesiones a terceros
(Huéspedes) = > Interrupcidn de la explotacién comercial.

OBJETIVO: ,
No correr por detras del problema sino adelantarse a la prevencion del mismo.

Etapés organizativas
2> dentificacion de los riesgos
Evaiuacion de os riesgos
2> Prevencion de riesgos y dafios
Retenci6n o transferericia de los riesgos
o> Mantenimiento del sistema de evaluacion antes mencionado

RIESGOS A EVALUAR

Incendio, explosion, roturas de cafierias, seguridad de ascensores, accidentes del trabajo, movimiento de vehiculos,
riesgos de caidas por pavimentos e escaleras, perdida de frio en alimentos, rabo, hurto, vandalismo, terrorisma, riesgos de
la naturaleza: rayos, tormentas, vendavales, etc.

TRANSFERENCIA DE RIESGOS AL ASEGURADOR

Los seguros se dividen en f_res categorfas:
1. Seguros de beneficios o de personas: ‘
Vida y/osalud de Iés personas que prestan servicios formales o informales {auténomos) a la empresa:
Pueden ser Optativos u Obtigatorias
E2> Optativos
ﬁ) Obligatorios

2. Seguros patrimoniales:
£L> Obligatorios
2>  Optativos

3. Seguros de caucion o garantias:
El Tomador entrega al Asegurado para garantizar obligaciones de hacer o de dar cosas excepto dinero.

CARACTERiSTICAS DE SEGUROS PARA LA ACTIVIDAD HOTELERA, RESTAURANTES,
CONFITERIAS, BARES Y AFINES

Esta actividad se cubre mediante un tipo de Contrato de Seguro que se denomina Integral de Comercio
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TIPOS DE COBERTURA

Otras coberturas necesarias del Plan son
@ “Responsabilidad civil a linderos”
Dafios por agua a consecuencia de rotura de canerias filtraciones.
Robo del contenido general.
Rotura, robo y/o hurto del equipamiento electrénico y sus accesorios
Responsabilidad civil hacia terceros C '
Carteles en |a via publica
Robo de valores en caja fuerte { excluyendo cajas de seguridad para valores de los pasajeros).
Robo de bienes de los pasajeros. l

=S~ T - S-S~ S~

> Suma asegurada para riesgos de Incendio y caberturas adicionales
> Suma asegurada para riesgos de robo, responsabilidad civil y otros ~
> Las franquicias o deduciblés

ME> | aresponsabilidad civil

B> Segurosde automotores
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£l pasaje desde un enfoque reparador de responsabilidad individual pasando
por uno preventor de responsabilidad individual y finalmente a uno reparador-
preventor con caracter de seguro a lo largo del Siglo Veinte esta jalonado en
nuestro pais por las leyes relacionadas con los infortunios laborales, marcado
principalmente por las leyes 9688 de 1915, 1a 19587 de 1972 yla 24557 de
1995 respectivamente,

1.-Ley 9688/15

Cred un sistema de responsabilidad del empleador en desmedro de la
posibilidad de .una cobertura somal

Fijo las bases para ta rifar Ias indemnizaciones gue reparasen los danos
“producidos por el trabajo. Esta ley tema un caracter eminentemente
reparador.

2.-Ley 19587/72

Establecio las bases necesarias para regular las condiciones de
seguridad e higlene laborales en todos los establemmentos CoOmo
ambito .de aplicacion, de- las personas obligadas y de las normas
técnicas a respetar, quedando asi configurado un sistema fuertemente
orientado a la prevencién. Por su mismo taracter ‘de actividad
interdisciplinaria y-especializada, se cred la figura del profesn:mal
responsable de:Seguridad e Higiene, categoria a la que se llega como
carrera profesional y habilitacion posterior: Esta ley, ya prevencionista,
establece unaresponsabilidad individual en el empleador.

3.-Ley de Riesgos del Trabajo 24557 /95

Su objeto principal es la prevéncién y la creacion de una especie de
seguro obligatorio para todas-las empresas con las ART como agentes
operadores.

Junto a este marco legal basico existe toda una. normatlva de detalle
dictada en- muchos casos por autondades “juridiccionales:
Municipalidades, Provincias, Supermtendenma de Riesgos del Trabajo
etc.- en forma de leyes :provinciales, ordenanzas, resoluciones,
disposiciones, dando.como resultado una frondosa base técnica y
-administrativa.que en muchos casos fiene alcances geograﬂcamente
limitadds. ‘Estos. aportes - en general no contradlcen la Ieglslauon
principal de orden nacional; mas: bien cubren ciertas lagunas,
perfeccionan las disposiciones: existentes o0 las adaptan a ambitos
iocales.

Cabe destacar que la existencia de I'eyes‘y reglamentos que regulan la
prevencion, protetcién y asistencia del trabajador implica para empleadores y

dependientes obligaciones que deben cumplir y nd simples recomendaciones
con caracter de materia opinable.

| En el cuadro adjunto se resumen aguelios asuntos' de mayor. interés ‘para las
‘actividades hotelera y- gastronomma dejando aparte todo aguello gue no es’

habitual en‘ellas o que podria darse en algin.caso excepcional; en las otras

| Columnas. figuran el instrumento Iegal prmcupal existente que Ios trata y el

artlculadoqueIosreglamenta '
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ASUNTOS MAS DESTACADOS

Prestaciones de seguridad e higiene

INSTRUMENTO LEGAL
' Le'y Nag. 19587 - Dec. 351/79

ARTICULOS PRINCIPALES

Caracteristicas constructivas Idem- 42-45 -
Provision de agué fdem - B57-58. .
Ca;ga térmica - calor - Idem | 60l-6l1 -
uminacion | Idem 7176 TRPT
lﬂstélaciones eléctricas Idem . _95-96. |
' Res. ENRE 207/95 “lad
Ascensores y montacargas ] Ley Nac.' 19.58'7-'D'ec. 351ﬁ9 . ] " | 137 -
' Ord. Munic. Bs. As N° '
‘Aparatos a pr'esilén (calderas, etﬁ) Ley Nac. 19587-- bec.-351ﬂ9 :l 138 - 140 -'.142.
Ord. Munic. Bs. As. N° ' '
Proteccion c_qntra._in_pendios dem ' : 1602185 -
_Entrénamigntn &l p‘e}séhélcﬁﬁtra.iqcendios. ) _|dem ' ;"18:? -'
‘ lEIer.nent(is-dé proteccion personal " - --"!dem' 1.238-1962__.; '
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Introduccion

{Qué es una emergencia?

-'¢Con cuantos siniestros diferentes

podemos encontrarnos?

¢Tienenlos siniestros algunas
caracteristicas comunes entre si?

¢Cémo se elabora un plan de emergencias?
Etapas para elaborar un plan de emergencias

Desarrollo

6.7.1. Estudio general del establecimiento
6.7.2. Sistemastécnicos utilizados

en el establecimiento

6.7.3. Materiales utilizados en el local
6.7.4. Medios de deteccion

6.7.5. Medios de extincién

6.7.6. Recipientes sometidos a presion

6.7.7 . Definicion de los siniestros mas-probables.

6.7.8. Funciones.principales.que deben
cumplirse en una emergencia

6.7.9. Evaluacion del recurso humano
disponible, asignacidn de tareasy

eleccion de responsables

6.7.10. Asignacién de tareas

6.7.11. Tareas a desempeiiar porla autoridad
6.7.12: Asignary coordinar las tareas del
personal a su cargo

6.7.13. Tareas a desempenar por la brigada
6.7.14. Elaboracion de secuencias tégicas
de accidn

6.7.15. Armado del plan.

Soporte técnico y administrativo

6.7.16. Puestaen practica. Simulacros
6.7.17. Capacitacién

6.7.18. Primeros auxilios

Resumen del capitulo
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6.1. INTRODUCCION

Hemos visto ya que la mayor parte del esfuerzo destinado a {a seguridad e

higiene debe ejercerse en el campo de la prevencion, a fin de evitar que ocurran

ciertos hechos indeseables. Pero es sabido también que por mas que se adopten

todo tipo de medidas preventivas y se ejerzan los mas estrictos controles,

algunos sucesos pueden ocurrir, por cuanto nunca se dispondra de la seguridad

total: algiin elemento no tenido en cuenta podra fallar; algin vicio oculto en los

materiales o sistemas podra ponerse de manifiesto o, lo que es mas comin,
aparecera una imprevista falla humana. Por lo tanto, junto a toda la accién

preventiva desarrollada en el establecimiento se deber4 prestar igual atencion a

saber qué debe hacerse cuando aparece el accidente o el incidente. Este saber
qué hacer son los Planes de Emergencia.

6.2. ¢{QUE ES UNAEMERGENCIA?

Estamos frente a una emergencia cuando se produce un hecho indeseable,
traumatico, que también llamamos siniestro, que pone en peligro a personas y/
o bienes. Entre estos (ltimos consideraremos también a bienes generales como
por ejemplo el medio ambiente.

6.3. iCON CUANTOS SINIESTROS DIFERENTES]
PODEMOS ENCONTRARNOS? |

Si bien la lista puede ser interminable, podemos acotarla a aquellos siniestros
gue sean una posibilidad._ Por otra parte, el conocimiento. y adecuada
preparacién que tengamos para alguno de ellos en especial, valdran igualmente
para otros, En este sentido el caso méas Util para desarrollar es el de incendio, de
cuyo analisis surgen consecuencias validas para aplicar a otras hipotesis de
siniestros.

6.4. LTIENEN LOS SINIESTROS ALGUNAS
CARACTERISTICAS COMUNES ENTRE Si?

Asfes. Y se pueden mencionar las siguientes:

Sorpresa. _
Un siniestro se presenta inesperadamente. Nunca, excepto en
- rarisimos casos, sabremos cuando va a ocurrir,

Desarrolfo.

Un incendio es un caso tipico. Véase la Fig. 6-1. Si representamos el
paso del tiempo en horizontales y la magnitud instaritanea del incendio
en verticales, vemos gue todo comienza desde cero y que por un fapso
de tiempo se mantiene en magnitudes muy pequefas. Luego, siemprey
cuando no se hayan tomado medidas de accion directa, comienza a
crecer y hacerse incontrolable. Finalmente llega a la auto-extincion,
cuando ya han desaparecido los elementos combustibles que lo
alimentaban.
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ACONTECIMIENTO TRAUMATICO

4
SE SABE QUE HACER
Trax » ML Maxima temperatura
MIEDO PANICO
T=07 | > EL MIEDO SE CONTROLA Y DEPRESION, FRUSTRACION
I ] SE TOMAN LAS MEDIDAS INDEFENSION,
0 5 10 , Extincian ADECUADAS OBNUBILACION
Tiempo
DESARROLLO DE UN INCENDIO FIG. 6-1 FIG. 6-2
Generacion de panico.

Ante un siniestro todos tenemos miedo, pero el miedo, gue es normal incluso entre los profesionales, no impide
pensary tomar las acciones correctas. El panico en cambio obnubila y [leva a las personas gue son presas de él a
cometer actos totalmente alocados y contrarios a su necesidad de salvarse. La divisoria entre miedo y panico ha
signifibado siempre la diferencia entre la vida y la muerte. Recuérdese las escenas de personas arrojandose al
vacio y a una muerte segura desde un edificio en llamas o a guienes en trance de ahogarse en el agua luchan
incluso contra el banero que viene a salvarlo.

El panico es contagioso y- puede propagarse rapida y peligrosamente en un grupo no entrenado. Asimismo, la
exhibicién. de solvencia irradia serenidad hacia los demés y, con ello, facilita los planes, pero lo hace mas
lentamente gue el panico. '

Nos preguntamos: ¢pero existe alguna forma de no caer en panico? La respuesta es que, en buena medida, todos podemaos
crearnos un escudo contra el panico, Este apareceya ante el hecho traumatico, con o sin una previa sensacion de miedo,
y de desamparo por no saber qué hacer, sensacion que se agrava si a nuestro alrededor no vemos personas que sepan qué
hacer. El.punto fundamental que hace Ja diferencia entre un siniestro con gravisimas consecuencias y otro que no pase a
mayores es nada mas ni nada menos que disponer del conocimiento y el entrenamiento necesarios. Cuando en un
establecimiento, del tamafio y complejidad que sea, los empleados retinen estos requisitos, cualquier suceso traumatico
puede encaminarse hacia’su solucién. En la Flg 6-2. esquemétlcamente apreciamos la disyuntiva del tener o no tener el
conocimiento adecuado y sus consecuencias.

No esta de mas insistir en que ese grado de conocimientos y preparacidn se consigue facilmente y sin importantes costos,
pero por otra parte los beneficios son incontables, no solamente por la seguridad que se gana sino también en la calidad de
servicio que se-presta al cliente, en la mayor sensacion de pertenencia al establecimiento que despierta en los empleados y
en que, fundamentalmente, el personal va pasando de serun grupo a ser un equipo.

Ademds de la importancia en si de un Plan de emergencias, iexiste alguna obligacion fegal de adoptar tales
previsiones?

La Ley Nacional N® 19587 de Seguridad e Higiene del Trabajo en su Dec. Reglamentario 351/79 estableceen su Art. 271
que todo empleador es responsable de formar cuerpos entrenados y la planificacion de medidas para control de
emergencias y evacuacion, 7

6.5. ¢:COMO SE ELABORA UN PLAN DE EMERGENCIAS? |

Asi como no existen dos establecimientos exactamente iguales en tamarno, complejidad, actividad, cantidad de
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empleados, sistemas técnicos utilizados, etc., tampoco hay un Plan de Emergencias vélido para cualquier caso. No
obstante, todos ellos se componen de elementos muy semejantes y ademas, para elaborarlos, se deben seguir las mismas
etapas. En este Manual se han presentado |as recomendaciones mas abarcativas, como destinadas-a un establecimiento
grande y complejo, pero sera tarea de cada responsable conseguir el resultado aplicando solamente lo necesario a su caso
particular.

6.6. ETAPAS PARA ELABORAR UN PLAN DE EMERGENCIAS - RESUMEN

> 1. -Estudiogeneral del establecimiento.

JQ 2. -Definicion de siniestros mas probables para el establecimiento.

> 3. -Funciones principales que deben cumplirse eh una emergencia

M 4. Valuacién del recurso humano disponible, asignacion de t'a'reas_ y eleccion de responsables.
>

a 5. -Elaboracién de secuencias Iégicas de accion segin sea el siniestro
ME> 6. -Armado del Plan. Soporte técnico-administrativo. Documentos.
MEE> 7.-Puestaen practica. Ejercicios. Simulacros

W 8. -Andlisis de resultados. Perfeccionamiento.

6.7. DESARROLLO |

6.7.1. ESTUDIO GENERAL DEL ESTABLECIMIENTO

Esta etapa comprende:

Configuracién general de la obra civil y su entorno. Se tendré en cuenta si estd desarrollado en una planta o0 en mas niveles.
Uria emergencia con evacuacion desde dos o mas niveles es mas dificultosa que desde una sola planta y, en caso de
incendio, el fuego y el humo pueden hacer de la escalera una verdadera chimenea cuando aln haya- personas
descendiendo. Verificar que el piso y los escalenes no sean resbalosos. Que haya pasamanos de ambos lados y que ante un
corte de energia eléctrica exista un minimo de luz de ermergencia. Que se pueda disponer de pasNIos y demas vias de
escape. Existencia de una o mas salidas amptlias para evacuar ta concurrencia.

Analizar si-el establecimiento es vecino o préximo a alguna pr0p|edad que en caso de emergencia puede llegar a-constituir
una ayuda. O porel contrano si en una emergencia este vecine podria ser una complicacién. Un ejemplo del primer caso
es la proximidad a un cuartel de bomberos; un ejemplo del segundo seria tener vecindad con un depbésito de inflarhables.

También puede ocurrir que el establecimiento esté en la planta baja'de.un edificio alto de viviendas u dficinas, en CUY0 ¢aso
habra que tener en cuenta, como una hipétesis mas de siniestros, una emergencia producida en dependencias de esas
viviendas u oficinas por encima del local. Estas circunstancias sin duda involucrardn también al-establecimiento.

: MAS TECNICOS UTILIZADOS EN EL ESTABLECIMIENTO _

Agua _
¢Se dispone de agua y de elementos para utilizarla en caso de incendio? ¢Hay un suministro confiable en cantidad
suficiente? ¢Las bocas estan ubicadas en los lugares mas aconsejables?

Gas

¢Esta la valvula general de corte en un lugar de f4cil acceso? éConoce el personal esa ubicacién? (Se detectan a menudo
pérdidas de gas? :{Tienen los divérsos consumos sendas valvulas de seguridad? éSe prueban con cierta periodicidad?

Electricidad

iLa instalacion es antigua? i Tiene puesta a tierra y se mide con periodicidad su resistencia? (En el tablero-o tableros hay
instalada proteccién diferencial de capacidad adecuada? {Hay circuitos que estan sobrecargados?
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Sistema de ventilacién/ aire acondicionado ’ .
{Existe la-posibilidad de querel sisterna, al estarfuncionando durante ur inceridio, inuride con huma ofros locales?

647:30MATERIALES UTILIZADOS EN EL'LOCA

Revisar los materiales de revestimientos, decoraciones, mobiliario, etc.
para identificar los mas peligrosos. :

61774 MEDIOS DE DETECCION

iCon gué se cuenta para detectar lo més temprano posible la iniciacidon de un incendio? éHay en el establecimiento
sectores canfinados, alejados, en los que normalmente no hay nadie y en los cuales podria iniciarse un incendio? ¢Se
prueban periédicamente los detectores? '

6'715YMEDIOS DE'EXTINCION ]

¢Se dispone de la cantidad- necesaria de extintores? ¢Estan debidamente. cargados y presurizados? <Se encuentran
adecuadamente distribuidos? o :

647/6'RECIPIENTES SOMETIDOS'A'PRESION

iSe revisany prueban periddicamente por personas habilitadas?

Nota: Téngase muy en cuenta que a Ia-hd;a de tener que resarcir un dafo,
cualquier ccjmp_éﬁr’a asegurédora se tomard el trabajo de verificar si el
cliente respeté la normativa bésica que son los lineamientos indicados més
arriba, fas instrucciones de-fos fabr'r‘cé.nt'es de los equipos y si se registra fa
ac_t_dacién de personas habilitadas, entre elfas la de un res,bonéabfe de
Seg_dn'dad-e H."giene coma Ib pide la Iegfslacfén.

6'7479DEFINICION DE LOS SINIESTROS MAS PROBABLES

@ Incendio: Es comiin a todos los establecimientos. Ademés es el de mayor-frecuencia de ocurrenciay porlo tanto
cdnstituye nuestra base de estudio, yé que de alli salen. la mayé)ria de las conclusiones aplicadas a otros
siniestros. Otros a considerarson: | '

@ Amenaza terrorista
@ Corte general de energia eléctrica, porel panico que puede desatar en algunas personas
@ Temblores, terremotos

6778YFUNCIONES BRINCIPALES QUE DEBEN CUMPRLIRSE EN'UNA'EMERGENC AT
> Autoridadenla emergencia. '
= Brigada. '
2> Ayda para la evacuacion
o> Control-de accesos
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6.7.9. EVALUACION DL RECURSO HUMANO DISPONIBLE, ASIGNACION DE TAREAS Y

ELECCION DE RESPONSABLES

Como nimero disponible se parte del plantel existente. Lo que debe hacerse es, por una parte, una clasificacion del
personal para atender a las funciones basicas en una emergencia y, por otra, ver si con arreglos en la distribucién por
turnos, es posible mejorar la disponibilidad de recurso humano en horas enque normalmente el plantel es muy reducido.

La eleccién del personal que mejor se desempefie en una emergencia se hara atendiendo a cudles seran las misiones
basicas a cubrir. Estas son:

N> Misién N°1 - Autoridad de la emergencia

Es la mision principal. Debe recaer en alguien con capacidad de liderazgo, que
puede ser extraido -de entre el personal o asumir tal rol el propietario, gerente o la autoridad formal.

Esta autoridad o lider debe poseer cualidates personales {que se tienen) y conocimientos {que se adquieren) para penerse
naturalmente al frente del grupo. En una emergencia e! lider es no sélo quien se hace cargo del manejo de la situacidn sino
el referente que genera en el grupo la confianzay la serenidad necesarias para mantener el orden y la calma generales

Junto a él debe nombrarse a un reemplazante, pues en cualquier circunstancia siempre deber hallarse presente alguien
que pueda desempenfar el papel de Autaridad.

MEE> Mision N° 2 - Brigada

Este grupo (o una (nica persona) es el que debe atacar el principio de incendio. Debe congregarse lo mas rapido posible
en el lugar siniestrado y evaluar su magnitud y crecimiento potencial. En estos primeros instantes debe salir la decision de
que el siniestro puede controlarse con los medios a mano & por el contrario es necesario recurrir a los profesionales. A
Menos que corra serio riesgo, el personal de brigada también puede seguir actuando a fin de mantener bajo control la
situacion hasta la llegada de la ayuda externa. :

Para ser miembro de la Brigada se debe tener buena condicién fisica, conocer perfectamente el uso de los medlos
disponibles, sean extintores,” mangas de incendio u otras herramientas de’ apoyg; conocer.toda la planta del
establecimiento, con sus dependencias y particularidades, la ubicacién de vélvuias y controles diversos y su
accionamiento. .

> MisionN°3- Ayuda en la evacuacién

Esoson Ios encargados de lograr que todas las personas presentes en el local lo abandonen en calma y ordenadamente,
asegurandose que no ha quedado nadie inposibilitado por discapacidad, olvidado en Ios sanitarios, etc. Cuando se trata
de edificios de varuas plantas, es conveniente.tener designado un résponsable por piso. Las personas desugnadas como
ayuda en la evacuacion deben preferentemente tener personahdad de lider, saber actuar e |nfund|r confianza y serenidad
sin perder firmeza.

e Mision N° 4 - Control de accesos

Debe verificar el correcto abandono del local, indicar el punto de reunién exterior, impedir el regreso de cualquier persona
al local y facilitar la llegaday despllegue de Ia ayuda externa. En una emergencia trabajar4 estrechamente con la Ayuda en
ta Evacuacion,

6.7.10. ASIGNACION DE TAREAS |

Cada miembro del personal debe tener claramente establecidas las tareas que le corresponde ante una emergencia vy,
ademds, cémo estan relacionadas sus tareas con las de fos demas y en qué momento debera realizarlas. Esto come se
vera mas adelante, se establece en una forma sencilla, facil de recordary de aplicar.
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6!-.‘1*1'.-TAREAS'A‘DESEPEAPORL’AAUTRID ' |

El lider debe’ mantenerse en contacto con los demas integrantes del plantel, especialmente con la brigada. En locales
medianos o pequefios-el contacto sera dlrecto y-casi a |a vista, pero en establecimientos més grandes, con mas de una
planta, con locales o dependenmas semicerradas se hace necesario por lo menos tener contacto inalambrico.

El lider debera:

61771 2FASIGNAR,Y,COORDINAR UAS;TAREAS DEL'RERSONALFA'SU,CARGO

Asignar y coordinar las tareas del personal a su cargo, a fin de cumplir con el Plan de Emergencia. Podra aceptar
la incorporacién voluntaria de terceros -clientes, huéspedes- si lo considerara necesario, buscando no asignarles
tareas'-de al_td riesgo o refidas con sus posibilidades.

Mantenerse permanentemente en contacto con el personal a su ‘cargo para conocer al instante la situacion
general: grado de control alcanzado en el lugar del siniestro; marcha de la evacuacion del local; situacion en
los accesos y en el exterior del local.

Decidir el lamado a la ayuda externa ni bien lasituacién muestre signos de no ser contrdlable.

Recibir la ayuda externa -Bomberos, ambulancias- en los accesos y describir la situacion a los jefes de ésas
unidades, informarles de los medlos dlsponlbles Yy su ubicacidn, posicién de tableros y valvulas y conducirlos o
hacerlos conducir a los Iugares afectados '

- —_ — —

6‘7113'1TAREAS ATDESEMPENAR SOR UABRIGADA

Congregarse rapidamente en el lugar siniestrado portando todos los medios a su alcance.

Evaluar de inmediato la magnitud y posible proyeccion det siniestro, determinando si-es posible controlarlo con los medios
disponibles. En caso de dudas, directamente se considerara fuera de control. Informiar-de inmediato tal situacion a la
Autoridad, que pedira de inmediato |a ayuda externa.

Cortar la alimentacién de gas y, si fuera nedes,'ario ya en ese momento, la electricidad, pero considérese que, en tanto no
seala electricidad un riesgo o un agravante conviene tener buena llumlnamon para todas las tareas.

Atacar eI 0 Ios focos deincendio.

Tareas a desempéﬁar por la Ayuda de evacuacién
Dirigir a las personas hacia |las salidas, observando que ello se haga en orden, calma y silencio.
Detectarcualguier manifestacion de panico y neutralizaria.

Queda por mencionar gue puede haber personal que por razones diversas no tenga tareas especificas. Ellos igualmente
tendran utilidad y formaran parte de una resérva para auxiliar al equo Su m|SIon serd eumplemente ponersea ia orden de
la Autoridad

’:2!1':4!EIIABOR'ACION:DE-'SCUENCIA'S'L'(')'GIC'ASTDE"A'CCI(')

Es evidente que el solo hecho de que cada miembro del personal conozca qué debe hacer en una emergenma no es
suficiente. Es necesario que,-ademas, as diferentes tareas se hagan siguiendo un cierto orden Ioglco Esta secuencia, una
vez determinada, es muy Util volcaria en'un esquema orderiado ségon el baso del tiempo. Tal como se ha dicho, cada
establecimiento introducira a las recomendacmnes generales y esquemas dados en este manual. los aJustes y
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modificaciones-que los adapten mejor a cada situacion particular.

Comenzaremos tomando como referencia la Fig. 6.3. En ella el paso del tiempo se da verticalmente, de arriba hacia abajo.
En toda emergencia hay una primera etapa que es la de evaluacién del siniestro; ¢De qué se trata? (Es un incendio? ¢Es un
derrame de liguido inflamable? {Es una-gran pérdida de gas? Esta etapa, si bien es fundamental para el desarrollo
subsiguiente de la emergencia, deberd ser cumplida lo més rapidarente posible, ya que cualquier segundo perdxdo en los
comlenzos de una emergenua se multiplica y puede significar minutos decisivos enetapas posteriores.

Flg 6.3 PROTOTIPO DE PLANILLA SECUENCIAL DE MISIONES GENERALES

AUTORI DAD

BRIGADA

INTERIOR

TAYUDA DE EVACUACION

. EXTERIOR

RESTO
DEL PERSONAL

-SETOMA CONDCIMIENTO DE LA EMERG

ENCIA (VERBAL, TELEFONICA, DETECTOR, PULSADOR, HANDIES, ETC

Se hace-cargo.
'Envia-briga'da.
‘[Alerta al personal.

Se dirije al lugar del
siniestro. Toma accion €

informa a la Autoridad.

Se'pone en alerta y
destina al lider gue cubre
el exterior,

| Impide el ingreso de

extranos.

| Se pone a las drdenes de

la Autoridad.

1 Caso "

" ti'siniestro es -
cqnt'rolable._lnforma ala
Autoridad.

Informa a ayuda de
gvacuacian y resta de
personal.

huéspedes, comensales y
_otf0s.

Informa de la situacin.a

Impide el ingreso de
extrafios.

Caso “B" se considera
incontrolable. informa a la
Auteridad.

Se oone a las ordenes de

la Autoridad

Informa a ayuda de
evacuacidn y resto de
personal,

Requiere |a ayuda
exterpa.

Informa a huéspedes,
-comensales y otros que

| deberan abandonar el
Iocal por los.lugares que
se le indiquen. Se asegura
que las que las salidas de
emergencias se
gncuentren despe;adas ¥
abiertas.

Coordina la llégada de la
ayuda-externa. Indica el

punto de reunion externa.

Recibe la ayuda externa
informando fa situacidn
gerieral y los medios
disponibles.

Deja el lugar del siniestro
en manos de la ayuda
externa. :

* Cuadro de efaboracion propia

OdiN31L

v

De esta |n|cual evaluacién debe determinarse si el hecho podra ser 6 no controlado con los:recursos humanos y técnicos
disponibles efectivamente en el establecimiento. La mendr duda gue exista sobre-eilo es razén suficiente para que, sin
penuuc:io de tomar accmn inmediata, paralelamente la Autoridad SO|iCIt9 la ayuda externa.

¢Existe alguna manera s:stemat:ca para evaluar si un principio de incendio es ono controlable?

No hay uno infalible, pero un cnterlo prudente de decnsnﬁn es considerar los siguientes’ factores:
Sélo se ven llaas pequefas, Si/No

Las |lamas estan concentradas en un solo punto Si/No
AUn hay muy poco o nada de humo Si/No
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Esfaculaccederalfocodel fuego Su'No _
Los matenalesysustanmas proximos a las {lamas - sonmcombustrbles Sl/No

Cualquier respuesta "No” es determinante deduday por lo tanto cbrresponde réqUerir ayuda externa.

De modo que en termmos generales el orden a seguir es Evaluar - Dec:|d|r Actuar que en la practica se puede resumlr en
una 5|mple planilla secuencial.

Puesto que en este Manual estamos dando Ia logica general a segu:r para que cada responsable la apligue a su caso
especifico, algunos ejemptos tipicos de casosreales ayudaréan a fijar los coneceptos.

Ejemplo: -Planilla secuencual de instrucciones- Caso de principio de incendioy alarma dada en forma d|recta por cualquier
persona presente. Fig. 6. 4

"Al momento de redactar el texto del Plan de Emergencias y dentro de é! las planilias secuenciales cada responsable debera

tener en cuenta los diferentes casos que se puedan presentar Modos en que se toma conocimiento de smlestro éSe activa
un detector de incendio? ¢Alguién ha pulsado un botén de alarma? éAlguien ha dado la alarma en forma. directa? (Se
recibe un llamado telefénico? Naturaleza del Siniestro: ¢Es un principio de Incendio? ¢Es.un gran derrame de liguidas
mflamables? ¢Es unaamenaza terrorista? iSe ha produmdo un terremot07 ¢Hay una gran fuga de gas? Etc.

Para.cada caso probable de siniestro es recomendable elaborar una planilla secuenual Estas tienen la ventaja adicional
de permitir detectar fallas en la planificacién de'la emergencia, sean fallas de ordenamiento o acciones faltantes o
incompletas, al mostrarse nitidamente los sucesivos pasos-en el tiempo de cada una de las misiones.

Una vez estudiados y determinados los casos probables de siniestros y confeccionadas las respectivas planlllas
secuenciales, es recomendable que cada uno'de los responsables con rhisiones en una emergencia reciba un volante 0
tarjeta personal, con su nombre y apellido, en que consten su misién y tareas en una emergencia seglin sea el caso, para
tenérla siempre consigo y repasar las mstruccmnes

Ejemplo. Tarjeta personal para la Mision.Brigada en erngrgencia‘s.

Figura 6.4 ,
ROL DE EVACUACION DE INCENDIO DE: ......ccuvveueeirenisesessesemsienns

SECTOR: Alimentos y Bebidas PUESTO: Brigada de emergencia

MISION PERSONAL ANTE UN INCENDIO
" Ante un aviso de incendio o cualquier emergencia proceda de la siguiente forma:

&> 1. Dirijase de inmediato al lugar dei siniestro.

B 2, Tome accion con los medios de extincion a su alcance.

E> 3. Informe al coordinador si puede controlar el amago. De no poder hacerlo avise
al coordinador y-cierre las puertas que pueda para evitar propagacion.

B 4. Auto-év_aéue y dirijase al “punto de reunion exterior”.
= 5 De aviso al coordinador de emergencia, manteniéndose a sus drdenes.
MEMORICE{ESTAS]INSTRUCCIONES}Y; SIGAUASIESTRICTAMENTE

* Tarjeta de elaboracidn propia
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6.7.15. ARMADO DEL PLAN. SOPORTE TECNICO Y ADMINISTRATIVO

Todo el Plan estara volcado por escrito enruna sola unidad y abarca:

SEE>  a) Analisis de probabies siniestros

> b)Conformacion de los grupos que cubran las misiones en una emergencia
M ) Planillas secuenciales y tarjetas instructivas individuales

W d)Capacitacién efectiva de todo el personal

WBE> ¢)Programa de simulacros

Si no se cumple debidamente el punto (d) el Plan sera letra muerta, pues en una emergencia, cuando debe actuarse
rapidamente y bajo presién, nose estaen el mejor momento para consultar la carpeta de! Plan. El Ob]ethO serd siempre
que, aparecido el siniestro, todos actien corro perreflejo, sabiendo perfectamente qué hacery en qué momento.

6.7.16. PUESTA EN PRACTICA. SIMULACROS
Siel Plan es bueno debera pasar la prueba de los simulacros.

a " éQué es un simulacro?

Es lo mas paremdo posible a un. hecho real,-un ensayo no destructivo, que debe planearse de, tal suerte que puedan
extraerse dé el todas’ las conclusiones, referencnas consecuencnas que-permitan, por-un-lado, tener una idea de la
respuesta del personal responsable en una emergencia y, por otra descubrlr falencias o |mperfeccuones que lleven a
perfeccuonarel Plan

< é Cuantos simulacros hay que hacer?

No hay regla fija universal. Al principio tal vez sea necesano realizarlos con mas. frecuenua para alcanzar adecuados
niveles de cobertura del Piany respuesta del personal. Luego, bastara coni dos anuales como exige el GCBA 0, segun sean
el lugar, la renovacion de personal gue tiene el establecimiento u otros factores se ird determinando la frecuencia mas
conveniente.

K éEn. que circunstancias conwene reahzar un s:mulacro’

Salvo raras excepcmnes no mvolucrar cilentes o huéspedes. Etlos si deben saber que el establecimiento pasee entre otras
excelencias la de protegerlos, pero para un simulacro bastara con el local desocupado (cada uno conoce as-horas en que
esto ocurre) 'y fa participacion def personal. A veces se logra congregar a amigos o conocidos que se prestan
voluntanamente a hacer nlimero como virtuales cllentes

G éCémo se planifican los simulacros?

El primer o los primeros srmulacros deben -ser sencillos, faciles, para que los participantes se acostumbren y tomen
conflanza Cuando se advierta que la part|c1par:|on del personal expone solvencia se debera a planificar simulacros cada
ver Imas w,,,P,MW:, Se entiende por mayor complicacién la entrada en. _accion del factor sorpresa En los primeros -
simulacros todos sabran de qué setrata y a qué hora se realizara. Mas adelante no se daré a conocer de antemano cual
sera el siniestro ficticio y la hora ademas de if mtrodumendo variantes sorpresivas, tales como la presencia de personas
dlscapautadas ‘ :

4 ¢Qué se mide o.evalda en un simulacro?

Una vez definido el momento "cero” en que se inicia el simulacro; se medirén los tlempos de:
® |legadadela Bngada atlugar del smlestro
¢ | legadade a mformac;lon ala Autondad sobresiel snnlestro es controlable o ng.
e Demoraenretirary pone_r fuera de peligro'a una persona impedida.

Ademés es recomendable que alguien sea un observador testigo que, sin participar en la accion del simulacro, evalie y
tome nota de:
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® Firmieza de accién de los responsables

® ‘Claridad de 6rdenes dadas

¢ |ndecisiones, dudas

* Tareas omitidas o mal reaiizadas

* Inconvenientes debidos a insuficiencias de algunos de los sistemas técnices del establecimiento.

* inmediatamente después de realizado un simulacro deben reunirse todos Ios participantes para cambiar ideas,
analizar fallas, escuchar criticas y sugerir mejoras.

61731- 7 CAPACITACION |

Para cumplir con los propdsitos del Plan de Emergencias se debera capacitar al personal en sus detalles, tarea gue debe
estar en manos de responsables habilitados. EI mas indicado es el responsable de Seguridad e. nglene tal como lo fija la
Legislacion Nacional, quien también debera ser responsable de recomendar las medidas preventivas de seguridad e
higiene necesarias y de cumplir con el resto de |a legislacién aplicable.

6171 8YRRIMEROS'AUXILIOS |

Muy relacionado con una emergencia estéa el hecho de que el personal o parte de él. tenga conocimientos de primeros
auxilios, lo que deberd formar parte de la capacitacion. Principalmente se debera prestaratencion a Respiracion Artificial
(RCP}, atencién de heridas mas comunes y atencion y transporte de heridos.
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RESUMEN CAPITULO 6

PLANES DE EMERGENCIA Y ROL DE EVACUACION

£Qué es una emergencia?
Estodo aquel hecho indeseable, traumatico dsiniestro, que pone en peligro a personasy/ o bienes.

i Tienen los siniestros algunas caracteristicas comunes entre si?
Sorpresa - Desarrofio - Generacion de pénico

iExiste alguna obligacién legal de poseer un Plan de emergencias en cualquier hotel o establecimiento gastrondmico?

La Ley Nacional N° 19687 de Seguridad e Higiene del Trabajo; Decreto Reglamentario 351/79 Art. 271 Todo empleador
es responsable de formar cuerpos entrenados y planificar medidas para control de emergencias y evacuacion.

:Cémo se elabora un Plan de emergencias?
Etapas - -
- Estudio general del establecimiento.
- Definicién de siniestros més probables para el establecimiento.
- Funciones prin_c'ipales que deben cumplirse en una emergencia. .
- Evaluacion del recurso hurﬁano disponible, asignacic’mrde tareas y eleccion de responsables.
- Elaborac_'ién.de secuencias logicas dé accion segln sea el siniestro.
- Armado del plan. Soporte técnico-administrativo. Documentos.
- Puesta en préactica. Ejercicios. Simulacros,
- Analisis de resultados. Perfeccionamiento.

NG RGND -

DESARROLLO DEL PLAN DE EMERGENCIAS

'® Estudio general del establecimiento
® Sistemas técnicos utilizados en el establecimiento. _
. Agua- Gas- Electricidad- Sistema de-ventilacion/ Aire acondicionado -Materiales utilizados en el local.
® Medios de deteccion ' '
' Detectorl'es de humo, sanoros, luminicos, de temperatura.
® Medios de extincion
Hidrantes, rociadores, matafuegos, efc.

M  SINIESTROS MAS PROBABLES | |
Incendio - Amenaza terrorista - Corte general de energia eléctrica Jemblores, terremotos.

HE> FUNCIONES PRINCIPALES EN UNA EMERGENCIA
Autoridad en la emergencia.
Brigada.
Ayuda para |a evacuacion.
Control de accesos.

#E> ASIGNACION DE TAREAS EN LA EMERGENCIA
Autoridad de la emergencia
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Es la misidn principal.
Decide la evacuacion.
Persona con capacidad de liderazgo.

© Brigadadeemergencia
Persona/s que deben atacar el principio de incendio.
Los miembros de |a Brigada deben tener buena condicién fisica, conocer perfectarnente el uso delos
medios dispenibles, sean extintores, mangas de incendic u otras herramientas de apoyo.

© Ayudaen laevacuacion
Encargados de lograr que todas las persanas presentes en el local ¢ el hotel lo abandonen en calma

y ordenadamente.

© Control de accesos
Deben verificar el correcto abandono del local ¢ establecimiento, indicando el punto de reunién exterior.

© Asignacion de tareas
Cada miembro del personal debe tener claramente establecidas las tareas que le corresponde ante una
emergencia. y, ademas, como estan relacionadas sus tareas con las de los demds y en qué momento
debera realizarlas.

©® Autoridad
Mision del lider:
© Asignary coordinar las tareas del personal a su cargo.
0 Mantenerse permanentermnente en contacto con el personal a su cargo .
© Decidirel llamado ala ayuda externa,
© Recibir la ayuda externa - bomberos, ambulancias y otros apoyos en los accesos.

MISIONES DE LA:
9 Brigada de emergencia
© Congregarse rapidamente en el lugar siniestrado.
© Evaluar deinmediato la magnitud y posible proyeccién del siniestro,
© Cortarla alimentacion de servicios.
© Atacar el ¢ los focos de incendio.

© Ayuda de Evacuacion
® Dirigira las personas hacia las salidas, observando que eilo se haga en orden,
calmay silencio.
© Detectar cualguier manifestacion de panicoy neutralizarla.

ELABORACION DE SECUENCIAS LOGICAS DE ACCION

ELEMENTOS QUE CONFORMAN UN PLAN DE EMERGENCIAS

Todo el plan estara valcado per escrito en una sola unidad y abarca:

a) Analisis de probables siniestros.

b) Confermacion de 10s grupos que cubran las misiones en una emergencia.
c) Planillas secuenciales y tarjetas instructivas individuales.

d) Capacitacion efectiva de todo el personal.

e) Programa de simulacros.
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