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Boliten de Control de Perdidas

Las practicas de orden y limpieza adecuadas cumplen una funcién importante, pues contribuyen a proteger
la salud y seguridad de los empleados en todos los entornos de trabajo. En la industria de la elaboracién de
alimentos, son un factor vital para la salud y seguridad de los empleados y los clientes y permiten mantener
relaciones comerciales prosperas.

Las tareas de orden y limpieza deben formar parte de la planificacién operativa y constituir una practica de
trabajo habitual. Los empleadores deben establecer normas y procedimientos y exigir rigurosamente su
cumplimiento a los efectos de preservar la limpieza y el orden de las areas de trabajo en todos los
establecimientos.

A continuaciéon se brindan algunos lineamientos generales:

e Inspeccione con regularidad las areas en las que el desorden y la falta de limpieza podrian ocasio-
nar riesgos para los empleados y los clientes, tales como: sétanos, depésitos, armarios, plataformas
de carga, sistemas de refrigeracién que permitan el acceso del personal, escaleras, debajo de las
escaleras, bancos situados en rincones y el sector de las cajas registradoras.

e Establezca un orden para las tareasy el flujo de trabajo.

e Asigne espacios de guardado para cada objeto que se utilice en la cocina y desarrolle un sistema
para que todos los objetos sean reintegrados a su lugar luego del uso. Instale contenedores para
desechos en lugares estratégicos.

e Procure y conserve el espacio suficiente para las areas de trabajo y lugares de paso.

e Asigne sectores de almacenamiento especiales alejados de las areas de trabajo para los elementos
gue se utilizan con menor frecuencia.

e Conserve los bafnos limpios y en buen estado de mantenimiento y coloque carteles para recordarles
a los empleados y clientes cudles son las normas de hygiene apropiadas.

e El orden y la limpieza demuestran interés por los clientes, los empleados y el establecimiento. Otros
beneficios igualmente importantes son:

e Minimizacion de riesgos de accidentes y lesiones

e El contar con un espacio limpio y organizado mejora el estado de animo de los empleados durante el
trabajo

e Maximizacién de la actividad y la eficacia
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e Minimizacién de desechos, articulos daifiados y desorden

El evitar la acumulacién de basura disminuye los riesgos de accidentes y lesiones. Los empleadores

deben poner especial énfasis en la responsabilidad de todos los empleados por el mantenimiento del
orden y la limpieza.

Si desea obtener mds informacion, comuniquese con su representante de control de pérdidas de
Republic Indemnity.

The guidelines provided in this bulletin are only intended to provide an overview of some of the more important steps that can be taken by
management to establish a safe workplace. The guidelines are not considered exhaustive of all measures and controls that can be implemented by
management to address all potential loss or injury producing causes. Ultimately it is the responsibility of management to take the necessary steps
to provide for employee and customer safety. It is not intended as an offer to write insurance for such conditions or exposures. The liability of
Republic Indemnity Company of America and its affiliated insurers is limited to the terms, limits and conditions of the insurance policies
underwritten by any of them. © 2022 Republic Indemnity of America, 4500 Park Granada, Suite 300, Calabasas, CA 91302.



