S YT
Evite las quemaduras con G0SAS calientes

Estufas, hornos, asadores, parrillas

Aumente la seguridad en el lugar de trabajo iSABIA USTED?

[_] Asegurese de que las parrillas y otras superficies calientes Los trabajadores menores de 16
tengan barras de seguridad incorporadas, para que los afios tienen prohibido hornear y
trabajadores no toquen las superficies sin querer. slo pueden hacer tareas de cocina

faciles con parrillas eléctricas o de
Use procedimientos de trabajo seguros gas, siempre y cuando no se trate

[ ] No ponga demasiadas ollas en la estufa al mismo tiempo. de cocinar  fuego abierto.

[ ] Aleje las asas de las ollas de los quemadores y asegurese
de que no sobresalgan de la orilla de la estufa.

[ ] No prenda muy fuerte la lumbre de los quemadores; béjela para que solo cubra el fondo de
las ollas.

[ ] No llene las ollas demasiado, para que no se desborden cuando hiervan.

[ ] Levante las tapaderas de las ollas con cuidado para protegerse contra el vapor.
[ ] Use pinzas cuando meta los alimentos en agua hirviente.

[ ] Consiga ayuda para mover o cargar una olla pesada, llena de liquido caliente.

[ ] Nunca deje desatendidos el aceite o la grasa calientes.

Use ropa y equipo de proteccion

[ ] Use guantes (manoplas) o agarraderas de tela gruesa cuando revise
los alimentos que estén en la estufa, cuando ponga alimentos en agua
hirviente o cuando meta las manos en el horno o en el asador.

2

[ ] No use nunca una tela himeda (como por
ejemplo, una toalla himeda) en vez de un guante
o una agarradera.

aq

: (
Freidoras =

Aumente la seguridad en el lugar de trabajo

[ ] Consiga freidoras que tiren la grasa
usada automaticamente.

D &\

[ ] Consiga freidoras que metan los alimentos
en el aceite caliente automaticamente.

[ ] Use freidoras con salpicaderas. iy g
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Use procedimientos de trabajo seguros

[ ] Seque los alimentos hiimedos y sactidales los cristales de hielo que tengan antes de ponerlos
en la canasta de la freidora. Los alimentos himedos hacen que salpique el aceite y
producen vapor.

[ ] No llene las canastas a mas de la mitad.

[ ] Meta y saque las canastas con cuidado.

[ ] No se pare muy cerca del aceite caliente y no se incline encima de €.

[ ] No ponga bebidas ni otros liquidos cerca de las freidoras.

[ ] No cuele el aceite caliente y no lo cargue. Espere hasta que se haya enfriado.
[ ] Siga las direcciones para afiadir mas aceite o grasa.

[ ] Tape el aceite de la freidora cuando no lo esté usando.

Use ropa y equipo de proteccion
[ ] Use guantes o agarraderas de tela gruesa.

[ ] No use nunca una tela himeda (como por ejemplo, una toalla himeda) en vez de un guante o
una agarradera.

Hornos de microondas

Aumente la seguridad en el lugar de trabajo

[ ] Consiga hornos que se apaguen en cuanto se abra la puerta.

[ ] Revise los sellos de las puertas de los hornos de microondas con regularidad.

Use procedimientos de trabajo seguros
[ ] No use papel aluminio ni envases o utensilios de metal en un horno de microondas.

[ ] Abra los envases con cuidado después de sacarlos del microondas, para permitir que
salga el vapor.

Use ropa y equipo de proteccion

[ ] Use guantes o agarraderas de tela gruesa cuando saque algo del microondas.

PARA MAYOR INFORMACION

Los trabajadores también se pueden quemar si se resbalan o se tropiezan. Podrian tocar una superficie caliente o caer contra ella. Vea la
Hoja de consejos. Evite Ias lesiones por resbalones y caitas.
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Evite las cortaduras con €0Sas filosas

Cuchillos

Aumente la seguridad en el lugar de trabajo

[ ] Aseglirese de que los trabajadores tengan cuchillos del tipo
y del tamafio adecuados a cada trabajo.

[ ] Deles abrecajas para abrir las cajas de carton.

[ ] Asegurese de que tengan un lugar adecuado para guardar los
cuchillos (como un bloque de madera o un portacuchillos
colocado sobre el mostrador o empotrado en la pared).

[ | Asegurese de que tengan suficiente tiempo para trabajar de
una forma segura.

Use procedimientos de trabajo seguros

[ ] Mantenga afilados los cuchillos. Los cuchillos desafilados
son peligrosos.

[ ] Nunca deje los cuchillos remojando en agua.

[ | Ponga un trapo humedo debajo de la tabla de cortar para
que no se deslice.

iSABIA USTED?

Los trabajadores menores de 16
aios tienen prohibido hornear y
solo pueden hacer tareas de cocina
faciles con parrillas eléctricas o de
gas, siempre y cuando no se trate
de cocinar a fuego abierto.

iSABIA USTED?

Los trabajadores menores de

18 afios tienen prohibido usar,
limpiar, desarmar o armar aparatos
eléctricos grandes, como las
maquinas de rebanar y las méaquinas
de panaderia.

[ ] Si alguien lo interrumpe mientras esté cortando algo, deténgase y ponga el cuchillo en un

lugar plano y seguro.

[ ] Para pasarle un cuchillo a otra persona, pongalo sobre un mostrador

o paseselo con la hoja volteada hacia abajo.

[ ] Siun cuchillo se esta cayendo, déjelo que se caiga.
D¢ varios pasos hacia atras. Adviértales el peligro
a los demas. Nunca trate de atrapar el cuchillo.

[ ] Siempre que sea posible, cargue y guarde
los cuchillos en fundas o en estuches.

[ ] Cuando esté cortando algo, meta los
dedos de la mano que esté sosteniendo
lo que esté cortando.

Use ropa y equipo de proteccion

[ ] Si tiene que cortar muchas cosas,
use guantes anticortes, que le queden

bien, que le cubran las mufiecas y que tengan costuras resistentes y apretadas.
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Procesadoras de alimentos y maquinas de rebanar y de moler

Aumente la seguridad en el lugar de trabajo

[ ] Asegurese de que los aparatos eléctricos grandes tengan resguardos.

[ ] Mantenga los cordones eléctricos, los enchufes, las tomas eléctricas, los caparazones y las
cuchillas en buen estado.

[ ] Asegurese de que las tomas eléctricas no se engrasen ni se agrieten, para evitar cortocircuitos.
[ ] Coloque el equipo eléctrico lejos del agua.

Use procedimientos de trabajo seguros

[ ] Antes de usar una maquina, asegurese de que estén puestos los resguardos.

[ ] No acerque las manos, la cara, el cabello ni las joyas a las partes méviles.

[ ] Cuando vaya a limpiar o reparar un aparato eléctrico, use siempre el procedimiento de
bloqueo y etiquetado.
El blogqueo consiste en colocar un dispositivo especial, generalmente en el enchufe o en el
circuito de energia, para impedir que alguien mas prenda el aparato. El etiquetado consiste
en poner un aviso en el dispositivo de bloqueo, que les indique a los demas que no deben
quitar el dispositivo ni conectar la corriente. El bloqueo y el etiquetado deben usarse juntos.

[ ] Mantenga seco el piso cerca de las tomas y los aparatos eléctricos.

Use ropa y equipo de proteccion

[ ] Péngase guantes anticortes, anteojos de proteccion, manguillas y protectores de brazos
cuando use las maquinas.

Cristaleria y vaijilla

Aumente la seguridad en el lugar de trabajo

[ ] Aparte un basurero para el vidrio roto y las tapas filosas de las latas, y marquelo bien.
[ | Guarde los vasos, las botellas y la vajilla lejos de las zonas donde pasa mucha gente.
[ ] Guarde los vasos en estantes, sin encimarlos.

Use procedimientos de trabajo seguros

[ ] No sirva la comida o el hielo con vasos de vidrio; use cucharas de metal o de pléstico resistente.
[ ] No use vasos, tazas o platos rajados o desportillados.
[ ] Cuando necesite recoger pedazos de vidrio, use una escoba y un recogedor.

Use ropa y equipo de proteccion
[ ] Si es necesario, use guantes y anteojos de proteccion cuando recoja pedazos de vidrio.
[ ] Use guantes o una toalla cuando destape los frascos de vidrio.
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Evite las lesiones por F@Shalones y caidas

Como moverse sin peligro

Aumente la seguridad en el lugar de trabajo . .
¢SABIA USTED?

[ ] Para que los trabajadores no choquen, asegurese de que
tengan suficiente espacio para trabajar.

Cuando los trabajadores necesitan
ropa y equipo de proteccion, los

[ ] Tenga suficiente espacio de almacenaje para que las zonas de patrones tienen a obligacidn legal de

trabajo y los pasillos estén despejados. dérselos,

[ ] No ponga cordones eléctricos en los pasillos. Asegurese de Algunos patrones les dan zapatos
que haya suficientes tomas eléctricas para que no se necesiten  seguros con suelas antideslizantes a
cordones prolongadores. los trabajadores, como parte de su

uniforme.

[ | Mantenga las alfombras en buen estado.

[ ] Disponga el comedor y la cocina de modo que tengan
esquinas amplias y con visibilidad, para que no haya choques.

[ ] Las escaleras deben tener superficies antirresbaladizas y barandales.

Use procedimientos de trabajo seguros
[ ] No se mueva demasiado rapido.
[ ] No cargue cosas tan altas que no pueda ver por dénde va.

[ ] Adviértales a los otros trabajadores cuando esté caminando detras de ellos.

Use ropa y equipo de proteccion
[ ] Use zapatos impermeables, de tacon bajo, con suelas antideslizantes.
[ ] Asegurese de que las agujetas de los zapatos estén apretadas y bien amarradas.

[ ] No se ponga pantalones demasiado largos o flojos, que
podrian hacer que se tropiece.

Derrames y limpieza

Aumente la seguridad en el lugar de trabajo

[ | Debe haber tapetes antirresbaladizos, que no se
deslicen y que estén en buen estado, en las
zonas que puedan mojarse. Pero recuerde que
uno se puede lastimar la espalda moviendo
los tapetes pesados.
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Use procedimientos de trabajo seguros
[ ] Limpie los derrames de inmediato.
[ ] Limpie los pisos con regularidad para que no se acumule la grasa.
[ ] Use un trapeador limpio y limpiadores de piso aprobados.

[ ] Use carteles de advertencia para que la gente no camine sobre los pisos mojados.

Caidas que ocurren al subirse a algo o al tratar de alcanzar algo

Aumente la seguridad en el lugar de trabajo

[ ] Tenga disponibles suficientes bancos y escaleras del tamafio adecuado y manténgalos en
buen estado.

[ | Las zonas de trabajo, de entregas y de almacenaje deben estar bien iluminadas.

[ ] Organice las zonas de trabajo de modo que no haya mucha necesidad de subirse a escaleras o
bancos y alcanzar cosas. Por ejemplo, guarde las cosas que se usan con mas frecuencia en
estantes accesibles.

Use procedimientos de trabajo seguros

[ ] No se suba nunca a una caja, un carrito u otro objeto para alcanzar algo. Use un banco
0 una escalera.
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Evite_las lesiones caus’ada_s por los
peligros ergonomicos

Manejo de las cargas

Aumente la seguridad en el lugar de trabajo ) ,
¢SABIA USTED?

[ | Disefie el lugar de trabajo de modo que los trabajadores

tengan suficiente espacio para moverse sin peligro cuando Los peligros ergondmicos se
levanten o carguen algo. dehgn al disefio madecuadq del
[ Deles ti bandei harolas) d . , N equipo y del lugar de trabajo.
eles tinas y bandejas (charolas) de servicio mas pequenas. Deterioran el cuerpo y pueden
[ | Disminuya la necesidad de levantar y cargar cosas. Tenga causar lesiones y dolor en las manos,
disponibles carretillas de mano y herramientas para levantar los brazos, el cuello, la espalda y
cargas, y manténgalas en buen estado. otras partes del cuerpo.

[ ] Instale un conducto de basura.
[ | Enséfieles a los trabajadores como levantar las cargas de maneras seguras.

Use procedimientos de trabajo seguros

1. Antes de levantar una carga, planee como la va a levantar

[ ] No trate de cargar mas de lo que pueda. Si es necesario, haga mas viajes o pida ayuda.

[ ] No llene demasiado las tinas o las bandejas.

[ ] Use guantes si los necesita.

[ ] Asegurese de que tenga libre el paso para
llegar adonde quiera depositar la carga.

2. Como levantar la carga
[ ] Acérquese a la carga lo mas que pueda, antes de levantarla.
[ ] Levante la carga con las piernas, no con la espalda.
[ ] Mantenga la cabeza en alto y la espalda erguida; doble las rodillas.
[ ] No use s6lo las manos para levantar la carga.

3. Como mover la carga

[ ] Mantenga la carga cerca del cuerpo.
[ ] Fijese por donde va. No levante la carga si no va a poder ver por déonde va.
[ ] Mueva los pies, en vez de voltear el cuerpo.

4. Cémo bajar la carga

[ | Deje que los musculos de las piernas soporten la carga mientras la baja.
[ ] Mueva los dedos de las manos y de los pies para no aplastarselos cuando deposite la carga.
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Formas de agacharse y de alcanzar objetos

Aumente la seguridad en el lugar de trabajo

[]
[]
[]

]

O

[

' ¢Son eficaces los
Almacene las cosas pesadas en estantes bajos para que no sea  [NTE SETEPPE IR PESEY )

necesario estirarse para alcanzarlas.

Segtin los expertos, los cinturones

[umbares no sirven para evitar las

lesiones de la espalda y, en algunos

Cambie el disefio de las ventanillas de autoservicio para que los  casos, pueden aumentar el riesgo de

trabajadores no tengan que estirarse para servir a los clientes. | una lesion de ese tipo. El Instituto
Nacional de Salud y Seguridad

Use procedimientos de trabajo seguros Ocupacional (W/0SH, por la sigla de

Tenga disponibles escaleras y bancos del tamafio adecuado y
manténgalos en buen estado.

. ) . su nombre en inglés) recomienda
No se agache ni se estire para alcanzar un objeto pesado o )
que los patrones no confien en los

dificil de manejar. Pida ayuda para levantarlo y cinturones lumbares para proteger a
moverlo de una manera adecuada. los trabajadores, sino que creen un

No trate de alcanzar nada que le quede mas arriba de los hombros. = programa de ergonomia. Como parte
de ese programa, se recomienda
que los patrones analicen el lugar

_ _ _ _ de trabajo, disminuyan los peligros y
Siempre que pueda, empuje los carritos en vez de jalarlos. adiestren a los trabajadores.

No se suba nunca a una caja, un carrito u otro objeto para
alcanzar algo. Use un banco o una escalera.

Movimientos repetitivos

Aumente la seguridad en el lugar de trabajo

]

]

[]
[]

Instale las mesas y las sillas permanentemente, para que no sea necesario sacarlas y
guardarlas todos los dias.

Consiga tapetes para el piso, para proteger a los trabajadores contra el impacto constante con
las superficies duras.

Alterne las tareas, sobre todo las que necesiten hacerse con el mismo movimiento una y otra vez.

Cuando sea posible, consiga equipo mecanico para hacer las tareas repetitivas.

Use procedimientos de trabajo seguros

]

L O

Tome pausas frecuentes para estirarse, sobre todo si pasa mucho tiempo cargando cosas,
agachandose, alcanzando cosas o repitiendo el mismo movimiento.

Tenga buena postura.

Cuando tenga que caminar o estar de pie mucho tiempo, use tapetes para el piso,
tome pausas Yy, si puede, alterne sus tareas.

Cuando necesite estar sentado mucho tiempo, asegurese de que tenga la parte baja de
la espalda bien apoyada, tome pausas y, si puede, alterne sus tareas.

WOSHTEP
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Evite que haya heridos en los rohos o los asaltos

Medidas basicas de seguridad

Aumente la idad en el lugar de trabaj .
umente la seguridad en el lugar de trabajo iSABiA USTED?

[ ] Cuelgue a la vista los nimeros telefonicos de emergencia.

La violencia en el lugar de trabajo
es una de las principales causas de
muerte en el trabajo. Los intrusos
[ | Asegurese de que el lugar de trabajo esté bien iluminado. son los responsables de la mayoria
[ ] Asegurese de que haya buen alumbrado y sistemas de de los actos de violencia en el
seguridad en los estacionamientos y otros lugares a donde trabajo - no los trabajadores.
las personas vayan solas de noche.

[ ] Cuelgue a la vista las leyes contra el asalto, el acecho y los
actos de violencia.

[ ] Asegurese de que haya mas de una salida que los trabajadores puedan usar en
caso de una emergencia.

[ ] Por lo menos 2 personas deben trabajar cada turno, sobre todo de noche.

[ ] Adiestre a los trabajadores para que sepan qué hacer en caso de un robo, un crimen o una
situacion que podria volverse violenta.

[ ] Cree un proceso para reportar las amenazas y los incidentes violentos.

[ ] No exija que los(as) meseros(as) usen uniformes sugestivos o “sexys”.

Use procedimientos de trabajo seguros
[ | Disminuya el ruido de fondo para que los trabajadores se den cuenta si hay un problema.

[ ] Los trabajadores deben acompafiarse cuando salgan a los estacionamientos o a usar
el transporte publico.

[ ] Las puertas traseras deben estar cerradas con llave por la noche, pero los trabajadores deben
poder salir facilmente.

Como manejar el dinero en efectivo

Aumente la seguridad en el lugar de trabajo *E '

[ | Deje despejada la zona alrededor de la caja
registradora para que se pueda ver bien
desde la calle.

[ ] Cuelgue avisos que indiquen que s6lo hay
un poco de dinero en efectivo en la caja registradora.

[ ] Guarde las cantidades més grandes de dinero en efectivo en una caja fuerte con buzon.
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Use procedimientos de trabajo seguros
[ ] No cuente el dinero en efectivo en frente de los clientes.

[ ] Dos compafieros deben hacer juntos los depositos de dinero en efectivo.

Sistemas de seguridad

Aumente la seguridad en el lugar de trabajo

[ ] Asegurese de que los cerrojos funcionen bien y mantenga las alarmas en buen estado.

[ ] Tenga alguna forma de comunicarse con la policia o el personal de seguridad, como por
ejemplo, un botén de alarma o una alarma silenciosa.

[ | Instale espejos o camaras de vigilancia.
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Haga planes para las emergencias en el trahaju

Todos los lugares de trabajo deben tener un plan para afrontar diferentes tipos de emergencias.
Todos los trabajadores deben recibir capacitacion para que conozcan el plan y para que sepan lo que
deben hacer. El plan debe responder a todas las preguntas siguientes.

PLANES DE SALIDA Y DE ESCAPE

[ ] (Cuél es el plan de escape para los incendios, inundaciones, temblores y derrames de
sustancias quimicas?

[ | (Dénde estan y como se abren las salidas de emergencia?

[ | (Addnde debe ir usted si es necesaria una evacuacion? jHay un lugar acordado para reunirse
en esa situacion?

EXTINGUIDORES DE INCENDIOS

[ ] (Coémo funciona el sistema de alarma de incendios y como debe usted reaccionar?
[ | (Doénde estan los extinguidores de incendios?

[ ] (Cual es la manera adecuada de manejar los extinguidores? Todas las personas que quizas
necesiten usar un extinguidor de incendios deben tener capacitacion para que sepan
coémo hacerlo.

OTRAS PARTES DEL EQUIPO DE EMERGENCIA

[ ] (Dénde se encuentran los lavaojos y las regaderas de emergencia (si es que los hay)?
[ ] (Dénde estan los botiquines de primeros auxilios?

[ ] (Cuales de los trabajadores de cada turno tienen
capacitacion en primeros auxilios? A menos que
haya un hospital cerca de alli, deben estar
disponibles por lo menos dos personas capacitadas.

SI ALGUIEN QUEDA HERIDO

[ ] (A quién hay que avisarle si alguien queda herido?

[ ] (Quién es la persona encargada de dar
primeros auxilios?

[ ] (Cuando y como hay que obtener atencion médica?
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Qué hacer cuando ocurren |@SIONes en el trahaju

Todos los lugares de trabajo deben tener un plan para afrontar las lesiones. El plan necesita indicar
la manera en que los trabajadores deben reportar las lesiones y conseguir ayuda sin demorarse.
Debe designar al personal encargado de dar primeros auxilios y explicar como comunicarse con

el personal médico, cuando eso sea necesario.
¢Y si me lesiono en el trabajo?

Bnrtaduras * Avisele a su supervisor de
o . inmediato.
Use procedimientos de trabajo seguros . .
« Si es necesario, obtenga
[ ] Enséfiele al personal designado de cada turno a dar primeros tratamiento médico de emergencia.

auxilios para las cortaduras. Los primeros auxilios evitan que | . g, empleador tiene la obligacidn
la herida empeore y ayudan a proteger a los demas trabajadores. *|egal de proporcionarle beneficios

[ ] Asegurese de que todos sepan quiénes son las personas de compensacion del trabajador,

encargada de dar primeros auxilios. como tratamiento médico para
su lesion y pagos si pierde su
sueldo més de 3 dias. Su
empleador debe darle un
formulario de reclamacion. Llene
el formulario y regréseselo a su
empleador.

[ ] Entienda cuales son los peligros del contacto con la sangre
de otra persona y tome las precauciones debidas. La sangre
puede portar organismos que causan enfermedades, como
la hepatitis B o el SIDA.

Exposicion a la sangre

Use procedimientos de trabajo seguros
[ ] Asegurese de que solo dé primeros auxilios el personal debidamente preparado y encargado
de hacerlo.
[ ] Sino esta disponible ningiin trabajador debidamente preparado, manténgase alejado de la sangre.
Pasele gasas o una toalla a la victima para que se comprima la herida.

[ ] Asegurese de que los trabajadores sepan como reportar un incidente en que haya habido
exposicion a la sangre. También deben saber como recibir valoracion
médica y una vacuna contra la hepatitis B, si la desean.
[ ] Tenga un sistema para registrar y analizar los incidentes
en que haya habido exposicion a la sangre.

Use ropa y equipo de proteccion

[ ] Tenga a la mano botiquines de primeros auxilios,
guantes y otro equipo de proteccion para el personal
encargado de dar primeros auxilios. —
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Quemaduras

Use procedimientos de trabajo seguros

(| Enséfiele al personal designado de cada turno a dar primeros auxilios para las quemaduras.
Los primeros auxilios son la mejor manera de disminuir el dafio causado por las quemaduras.
[ ] Asegurese de que todos sepan quiénes son las personas encargadas de dar primeros auxilios.

[ ] No trate las quemaduras con ungiientos, aerosoles, antisépticos, remedios caseros,

mantequilla o grasa.

[ ] Sila persona se quema mas del 15% del cuerpo, dele primeros auxilios adecuados a su estado.
Llame al 911 o siga las normas del restaurante para llevar a la persona a un médico o a un

hospital de inmediato.

Use ropa y equipo de proteccion

[ ] Tenga a la mano botiquines de primeros auxilios, guantes y otro equipo de proteccion para
el personal encargado de dar primeros auxilios.

Primeros auxilios para las quemaduras y el choque

Quemadura de 1 grado: Una quemadura que so6lo
dafia la capa exterior de la piel.

Tratamiento: Enjuague la zona quemada con
agua fria.

Quemadura de 2° grado: Una quemadura que dafia
la capa de la piel debajo de la superficie.
Generalmente aparecen ampollas.

Tratamiento:

1. Sumerja la zona quemada en agua fria o
ctbrala con un pafio limpio remojado en agua
helada, hasta que se quite el dolor.

2. Seque la zona sin tallarla y pongale un pafio
seco y limpio o un vendaje. Si es necesario,
mande a la persona al médico.

Quemadura de 3¢ grado: Una quemadura que
destruye todas las capas de la piel.

Tratamiento: No le ponga hielo ni agua helada
a la quemadura. No quite la ropa que esté pegada
a la quemadura. Tome las siguientes medidas:

1. Mantenga abiertas las vias respiratorias.
Si es necesario, restablezca la respiracion y
la circulacion.

2. Tape la zona quemada con un pafio limpio
para protegerla.

3. D¢ tratamiento para el choque.

4. Llame al 911 o siga las normas del
restaurante para llevar al herido a un médico
0 a un hospital de inmediato.

Choque: Una persona en estado de choque
estara fria, palida y sudorosa; es posible que
se desmaye.

Tratamiento: No dé liquidos ni medicinas.
Tome las siguientes medidas:

1. Mantenga abiertas las vias respiratorias.
Si es necesario, restablezca la respiracion y
la circulacion.

2. Llame al 911 o siga las normas del
restaurante para llevar al herido a un médico
0 a un hospital de inmediato.

3. Pidale a la victima que se acueste con los
pies en alto, a menos que eso vaya a lesionarla
aun mas.

4. Tape a la persona para que no se enftie.
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