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Newrest No Negociables

Normas de Salud y Seguridad Normas de Seguridad Alimentaria

Las normas de Seguridad Alimentaria No Negociables estan
establecidas para proteger a nuestros consumidores y garantizar
la entrega de productos inocuos. No respetarlos puede tener desde graves
consecuencias en la salud de nuestros consumidores hasta la muerte.

Higiene: lavo y des- Prohibicion
infecto mis manos Respeto la prohibicidn

correctamente aplicable de la zona:

Las reglas de Salud y Seguridad No Negociables estan en su lugar
de trabajo como medida de proteccion. No respetarlas puede conducir
a lesiones graves e irreversibles y hasta la muerte.

Riesgos de caidas
(Caidas a nivel y trabajo en altura)

o Utilizo zapatos de seguridad

Riesgo de cortaduras

« Sélo trabajo con equipos
suministrados por la empresa
o Equipo: por ejemplo, no hay madera

y que se encuentren en buenas
condiciones

Uso guantes de seguridad
adecuados para mi actividad

y Nno me expongo directamente
al riesgo de corte.
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apropiados

« Mantengo las areas de trafico
y el suelo despejados

« No trabajo en altura
sin Equipo de Proteccion
Colectiva (CPE) o Equipo

« Antes de comenzar a trabajar
y manipular alimentos

« Después del descanso, comer,
fumar, toser, sonarse la nariz,
estornudar, tocar los desechos
y los alimentos crudos

en el area de produccidn

Empleados: sin unas postizas, sin ufias
largas, no uso del teléfono, ni joyas
Comportamiento: no fumar, comer

o beber en las areas de produccion
Productos: sin ingredientes peligrosos_
en el menu, sin productos calientes/frios
a temperatura ambiente, sin embalaje

de Proteccidon Personal (EPP)

Riesgo productos
quimicos

 Utilizo mis EPP cuando manipulo
productos quimicos ¢
« Almaceno productos quimicos
con diques de contencion ade-
cuadosy en un area permitida
« Consultoy respeto la matriz
de compatibilidad para almace-
mantengo un permiso de trabajo namiento de productos quimicos

Riesgo eléctrico y Riesgo
energias peligrosas de conduccion

« Siempre desconecto los equipos . No hago uso del teléfono
eléctricos durante su limpieza mientras conduzco y hago uso

externo, sin almacenamiento de alimen-
tos crudos y cocidos juntos

Limpieza
' « Limpio a medida que uso

Riesgo de incendio
y evacuacion
« Mantengo el equipo de proteccion
contra incendios en buenas condi- \f@

cionesy accesible (incluidas

las salidas de emergencia)

Fumo solo en las areas permitidas
Para las actividades de manteni-
miento de trabajo en caliente,

Uniformes
- 0 e Llevo mi uniforme:

limpio y adecuado, red para
el cabello, mascarilla (segun
corresponda) y zapatos

de seguridad como minimo %

mi area y utensilios

y los mantengo siempre limpios
« Respeto el plan de limpieza

de mi area
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Control

y registros
(CCP/oPRP)

« Controlo y registro la tempe-
ratura y el tiempo de exposi-

Empaque
y etiquetado

« Etiquetoy cubro adecuadamente
los alimentos en todas

y montaje/desmontaje

No trabajo con equipos eléctricos
danados

Mantengo las cajas eléctricas
cerradas e intervengo sélo

si estoy capacitado y autorizado

del cinturdn de seguridad
Respeto las senales de transito
Conduzco vehiculos y equipos
solo si estoy capacitado

y autorizado

cion de forma clara
Diligencio los registros/listas
de chequeo segun la frecuen-
cia requerida
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las areas de almacenamiento
y produccion, incluidos todos
los productos abiertos

Rotacion de
materia prima

Riesgo de desordenes
Musculo Esqueléticos

Riesgo de ) Gestion de la
Q° almacenamiento 4c cadena de frio

« Enfrio los alimentos correcta-

« Siempre pienso dos veces antes « No me subo en estantes

de levantar una carga

Utilizo equipos disponibles
para manejo de cargas si estoy
capacitado y autorizado
Busco ayuda para manejo

de cargas que superen

el estandar permitido
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y pallets en altura

Me aseguro de que todos

los pallets del segundo nivel
estén debidamente embalados
Debo reportar cualquier dano,
impacto, en los estantes para
garantizar su adecuado estado

« Respeto FEFO (Primero
en Expirar Primero en Salir)
« Respeto una rotacion
de stock adecuada, productos
caducados y productos
no conformes deben
ser puestos en cuarentena
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mente utilizando el chiller

« Mantengo la comida fria siempre

friay no a temperatura ambiente
durante mucho tiempo

« Respeto las temperaturas

de almacenamiento segun
sea necesario

DE CONFORMIDAD CON LAS NORMAS Y PROCEDIMIENTOS APLICABLES, EL INCUMPLIMIENTO DE ESTOS NO NEGOCIABLES DARA LUGAR A MEDIDAS DISCIPLINARIAS HASTA LA TERMINACION DEL CONTRATO




