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RESUMEN

Este trabajo trata basicamente sobre la aplicacion de estrategias de disefio
grafico e industrial para la creacion de un sistema de sefalizacion,
comunicacion interna y capacitacion en seguridad alimentaria, industrial y
ambiental en los centros de distribucion y locales de Pizza Hut a nivel nacional

(Quito, Guayaquil y Cuenca).

A través de un minucioso proceso de recoleccion de datos y analisis de la
informacion se busco diagnosticar la situacion actual de Pizza Hut Ecuador en
lo que respecta a la aplicacion y capacitacion sobre diversos estandares de
seguridad industrial y alimentaria y sus resultados hasta el momento.

Dicha investigacion desembocoé en la elaboracion y creacion de una propuesta
de comunicacion abordada desde tres enfoques claramente identificados como
lo son la capacitacién, la recordacion y la prevencion con tres manuales
graficos para cada uno de ellos, alcanzando de esta manera una solucion

integral que pueda contrarrestar efectivamente a las falencias encontradas.
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ABSTRACT

This work in a few words pretends to implement and apply graphic and
industrial design strategies to create a signaling system, an internal
communication plan and to establish basic training protocols for food,
environmental and industrial safety among distribution centers and Pizza Hut

restaurants nationwide (Quito, Guayaquil and Cuenca).

Through a careful process of data collection and analysis of information the
intention was to diagnose the current state of Pizza Hut Ecuador regarding the
actual implementation and training processes of several food hygiene and
industrial safety standards and its results so far.

This investigation resulted in the development and creation of a communication
plan targeted from three approaches clearly identified as training, remembrance
and prevention, each one of them with a training graphic book as support. With
these we have achieved a global solution which will effectively face and solve

the shortcomings found during the research process.
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INTRODUCCION

Pizza Hut Ecuador, desde sus inicios en 1981, con su primer local ubicado en
la Juan Ledn Mera y Carrion, se ha esmerado en elaborar productos con los
mejores estandares de calidad, basandose en los principios emitidos por la
franquicia cuya sede se encuentra en California, EE.UU. A partir de esa fecha
hasta la actualidad, Pizza Hut cuenta con 800 asociados aproximadamente,
distribuidos en 23 locales de las tres ciudades principales del Pais (Quito,
Guayaquil y Cuenca). Durante su crecimiento se ha implementado manuales
pre-operacionales, operacionales y de capacitacion que ayudan a mejorar y
facilitar el trabajo de cada uno de los asociados.

Pese al esfuerzo diario de cada una de las areas que dan soporte a los
restaurantes Centro de Apoyo a Restaurantes (CAR) se ha evidenciado varios
incidentes y accidentes laborales, los mismos que han sido frecuentes como:
cortaduras, quemaduras, resbalones, golpes, caidas, lesiones, asaltos.! Se
han verificado problemas de contaminacion de alimentos sean por medios
fisicos, quimicos y/o biologicos, por deficiente conocimiento de reglas para
manipulacion, almacenamiento y preparacion de alimentos. Ademas
problemas por no concienciar las nuevas politicas y regulaciones ambientales y

del ministerio de trabajo emitidas por el gobierno local.?

Este tipo de incidentes genera a la compafiia problemas de diferente indole
como, por ejemplo, ausencia de personal, problemas laborales, inconvenientes
con clientes, reclamos, mala reputacion, bajas transacciones y hasta posibles

clausuras de los locales.

En base a esto, la presente investigacion busca analizar la importancia de la
cadena de comida Pizza Hut dentro del Ecuador como generador de empleo y

modelo a seguir como empresa dedicada a satisfacer necesidades de sus

1 Pizza Hut (SODETUR S.A.) Christian Sacoto, Gerente de Operaciones Restaurantes Quito.
2 Pizza Hut (SODETUR S.A.) Mariela Ortiz, Gerente de Control de Calidad Quito.



clientes en el sector alimenticio, establecer el rol y la importancia de la
seguridad industrial como activo de una organizacion para la prevencion y

optimizacién de los procesos productivos dentro del area comercial.

El analisis y estudio de las estrategias existentes de disefio integral y todo su
marco tedrico aplicable a la sefalética y otras herramientas graficas, servira de
guia y modelo a lo largo de la investigacion para clarificar y exponer las
posibles soluciones a los problemas de comunicacién visual y organizacional
identificados en la fase de recoleccion de datos, los cuales nos permitiran
disminuir al minimo la existencia de riesgos laborales y mejorar los procesos de

capacitacion e induccion entre los empleados y miembros de la empresa.

La propuesta de disefio derivada de todo el proceso investigativo tanto de los
antecedentes de la empresa, analisis de estrategias de disefio y conceptos
fundamentales de la seguridad industrial y salud ocupacional se mostrara
plasmada en la presentacién de un plan global de comunicacién corporativa y
visual que serd abordado desde tres ejes fundamentales como lo son la

capacitacion, la recordacion y la prevencion.

Un enfoque integral para minimizar los riesgos laborales a través de la
implementacion de tres manuales graficos permitira a los trabajadores de Pizza
Hut tener una ayuda permanente con informacion y medios de consulta que
serviran para optimizar procesos operativos, de higiene y comunicacion en la

cotidianidad de los restaurantes.



CAPITULO |

1 PIZZA HUT

1.1 HISTORICA COMERCIAL DE PIZZA HUT EN EL ECUADOR
1.1.1 Antecedentes

La historia de la renombrada marca comienza en mayo de 1958. Dan y Frank
Carney inauguraron su pizzeria de 550 pies cuadrados en Wichita, Kansas.
Dan y Frank, junto con sus amigos Richard Beemer y John Bender, preparando
la pizza con sus propias manos. Los Carney crearon una experiencia para
alimentarse de una manera innovadora, de calidad, participativa e informal, en
un restaurante amigable en el vecindario. Pizza Hut se convirti6 en un lugar
popular entre la multitud de adolescentes y universitarios; su particular visién
atrajo a las familias que disfrutaban de una salida nocturna para comer

alimentos que no se servirian en casa.

FOTO 1.1. Foto del local original de Pizza Hut en Wichita, Kansas, USA.

Fuente: http://24.media.tumblr.com/tumblr_llbcicdvNg1gzil7fol_500.jpg




Después de que las familias salian, el restaurante se transformé en un lugar
para que los jovenes adolescentes y universitarios pudieran pasar su tiempo.
Tener buenos momentos era una parte esencial del local. La idea causé
impacto, por lo que una segunda sucursal de se abrié en diciembre de 1958 en
el centro de Wichita. Para 1963, habia 42 restaurantes en todo el estado. La
cadena crecio rapidamente e introdujo la masa "Pan Pizza" en 1980 a través de
su red. El producto, con una masa mas gruesa hecha en moldes mas
profundos, se hizo popular en poco tiempo. Al evolucionar la marca se forjo
una mision clara y consistente en relacion con sus consumidores y asociados:
ser la experiencia de restaurantes mas reconocida e informal y proveer otras
maneras casuales de disfrutar una calidad inigualable de comidas de
restaurante que energizan un espiritu de camaraderia y buenos momentos, a

cualquier hora, cualquier dia de la semana.

FOTO 1.2. Hermanos Frank y Dan Carney, fundadores de Pizza Hut.

Fuente: http://cache.daylife.com/imageserve/00F17zi8Js460/610x.jpg

La idea es que los clientes de Pizza Hut experimenten una calidad inigualable
de comida de restaurante, enraizada en la reinvencion de los favoritos italianos,
ya sea para servirse en el restaurante, para llevar o a domicilio. Pizza Hut
siempre fue un lugar emprendedor, innovador y de pensamiento rapido. Era la

clase de organizacién en la que todos compartian el aprendizaje. Como sefald



Frank Carney: "Para mi, la mayor fortaleza de la marca era que teniamos

muchisima gente que aportaba con grandes ideas".

La filosofia interna basica era y todavia es: "Cuidar al cliente". La experiencia
distintiva de la empresa todavia resuena hoy: generosidad, duro trabajo,
amistades, innovacion, naturalidad y diversion. Fue y siempre serd mas que

solamente la pizza.
1.1.2 Pizza Hut en Ecuador

Esta historia de éxito y proliferacion en los Estados Unidos y otras partes del
mundo tuvo su capitulo de igual manera en el Ecuador. La marca llegé al
Ecuador en 1981, afo en el cual inauguro su primer local en el pais, ubicado en

las calles Juan Ledn Mera y Carrion, al Centro-Norte de la ciudad de Quito.

Durante estos 28 afios, Pizza Hut ha permanecido como lider de las cadenas
de pizzerias en el Ecuador, demostrando siempre una politica solida que
pretende reivindicar los valores institucionales de amor y pasioén por hacer
pizza, asi como la de brindar un producto de primera calidad a sus clientes. En
la actualidad Pizza Hut cuenta con 23 locales divididos entre Quito, Guayaquil y

Cuenca con grandes perspectivas de crecimiento y continuo desarrollo.?

En la actualidad, la empresa se constituye con la siguiente declaracion de
mision: “Somos una empresa lider en el negocio de comidas, que buscamos

exceder las expectativas de nuestros clientes, entregando productos

innovadores y de calidad con un excelente servicio”.* De esta manera, se

pretende lograr la visidn establecida de la siguiente manera: “Ser la primera

opcién en la mente del consumidor cuando piensa en pizza”.

3 Pizza Hut, Manual Interno de Induccién (Quito: 2008): 3.

* Pizza Hut, “Quiénes Somos”, Acerca de Pizza Hut, 1 de agosto de 2010,
: <http://www.pizzahut.com.ec/index.php?option=com_content&view=article&id=22>

Ibid.



1.1.3Nuevos conceptos de Imagen y Comunicacién Corporativa

Cuando una empresa de alimentos crece, surge la necesidad de crear ciertas
normas para el manejo y la conservacion de los mismos. Ese es el caso de
Pizza Hut, Inc., una subsidiaria de Yum! Brands, que al presente cuenta con
cerca de 6,600 locales en Estados Unidos y mas de 4,000 locales en otros 100
paises. Debido al crecimiento continuo y la rapida evolucion de la marca en el
Ecuador y el mundo, la franquicia ha buscado continuamente mejorar y crear

nuevos ambientes para sus clientes.

Por esta razon se encuentra actualmente haciendo un cambio radical de
imagen y politicas corporativas, las cuales se enfocan en dar un giro a la
filosofia de trabajo, comenzando por el area interna, es decir, la administrativa,
asi como el area externa, compuesta por los locales. Por lo tanto, se plantea
un nuevo manejo del servicio y atencion al cliente para brindar una fresca e
innovadora experiencia a sus usuarios, y hasta en un incremento de platos en

el mend como, pastas, ensaladas, sopas, postres, entre otros.

FOTO 1.3. Foto renderizada de los nuevos ambientes para los locales de
Pizza Hut a nivel internacional.

Fuente: Manual de Imagen, Pizza Hut, 2010.




Todos los restaurantes han entrado en un proceso de remodelacion, de los
cuales tres han sido recreados al 100%. Se estima que para finales del afio
2010 ya todos los locales estardn completamente remodelados. A éstos se los
conoce como locales EDI, puesto que se piensa seguir migrando de un estilo
informal a un estilo casual.® Este cambio y remodelacién de los locales
conforman un plan global de negocios que no sélo busca mantener una
armonia con la nueva imagen, sino que es una gran oportunidad para
aprovechar todos los cambios y reestructuraciones que se dan en este proceso
integral. Mejorar una comunicacion corporativa que mantenga una linea mas
acorde con el cambio antes mencionado es parte critica de la nueva linea de

negocio que se esta implementando en la empresa alrededor del mundo.

Bajo estas normativas, existen continuos planes para alcanzar resultados
extraordinarios, buscando la constante evolucion de la empresa y sus
asociados, lo cual afecta cada aspecto del negocio. Los objetivos finales de
dicho plan pretenden atraer mas clientes, persuadirlos a ser més frecuentes y
convencerlos a ser mas leales a la marca, de modo que se logren incrementar
las ventas y rentabilidad. Este modelo se basa en una disciplina de proceso
representada por ocho areas criticas para la marca y el proceso del negocio,
las cuales son: prop@sito, promesa, publico, producto, plaza, precio, promocién
y rendimiento. Las mismas establecen la intencidén para la marca, ensefian a
cumplir el propdsito de la organizacién y a tomar las acciones correctas, las

gue se explican mediante cinco elementos conocidos como “las cinco P”.

Estas definen claramente los objetivos: mas clientes, mas frecuencia, mas
lealtad a la marca, mas ventas y mas rentabilidad. Las cinco P son: precio,
plaza, producto, promocion y personas. Cada una de estas cinco dimensiones
inspira buenos momentos, creatividad, nuevas tradiciones, amistad envolvente,

energia electrizante y un estilo actualizado.

6 Yum! Restaurants International, Dine-in: Artwork Guidebook (2008): 4-7.



Esto define el deseo de Pizza Hut y describe la experiencia total de la marca
gue se desea gque los clientes tengan cada dia, en cada lugar y en todas partes

alrededor del mundo. Este es el rumbo de la empresa.’

FOTO 1.3. Foto de los nuevos exteriores normalizados de los locales de
Pizza Hut acorde a su nuevo manejo de imagen.

Fuente: Manual de Imagen, Pizza Hut, 2010.

1.2 PROCESOS OPERATIVOS EN EL AREA DE RESTAURANTES

1.2.1 Manual EXPERT

Para obtener una comprension de los procedimientos necesarios para el
manejo de seguridad industrial, alimentaria y ambiental de Pizza Hut, es
necesario referirse al la Manual EXPERT. ElI mismo ofrece una guia de
referencia de procedimientos operativos la cual permite cumplir con los
estandares que exige la franquicia en ambitos relacionados con: preparacion
de todos los platos; manejo de alimentos, protocolos y procedimientos
referentes a servicio al cliente; seguridad alimentaria, higiene y limpieza de
todas las &reas de los locales; prevencion de accidentes y seguridad de los

empleados; entre otras.

7 Pizza Hut Brand Book.



Este reglamento se elabordé tomando en cuenta los principios y normas de la
franquicia y se adapté en base de los requerimientos del mercado en el
Ecuador, por ende su contenido es confidencial y anico. Es uno de los pilares
mas importantes en la capacitacion por la que atraviesan todos los asociados
que van a ser parte de la empresa, sobre todo los que estaran involucrados

directamente con los procedimientos operativos.

El manual de referencia EXPERT esta disefiado también para ser usado por
todos los asociados que se encuentran desempefiando sus actividades en los
restaurantes, a modo de guia o consulta in situ. Esto tiene el objetivo de
mantener al personal en continua capacitacion, sobre todo en caso de que
algun asociado llegase a tener alguna duda con relacion a los temas

mencionados anteriormente.®

Es importante sefialar los puntos referentes a seguridad industrial contenidos
en esta guia, como lo son la higiene y proteccion de los alimentos; prevencién
de accidentes y de crimen; y limpieza. Estos tres aspectos contienen

informacion general y basica sobre seguridad industrial y salud ocupacional.

En relacién a estos temas existe informacion mucho mas especifica ubicada en
otros manuales de la empresa, como el Reglamento de Seguridad y Salud de
Trabajo, y el Programa de Limpieza y Sanitizacién para Pizza Hut “CAPITAN
LIMPIEZA”. Todos estos manuales se han desarrollado tomando en cuenta los

parametros de la franquicia, conjuntamente con las leyes y ordenanzas locales.

Aunque este manual es parte esencial de las operaciones, existe una
deficiencia, puesto que Unicamente se lo aplica en un 80%. Esto no se debe a
una falta de conocimiento del mismo, sino en su mayoria a la negligencia de los
asociados, dado que los implementos y la informacion necesarios se

encuentran siempre al alcance de los mismos.®

8 Pizza Hut, Manual EXPERT (Quito: 2007):.
9 Cfr., Christian Sacoto. Gerente Jr. de Operaciones.Pizza Hut. Quito: 2010.
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Por esta razén, y también por serias deficiencias en los procesos de
actualizacion de los manuales, la empresa se encuentra en un exhaustivo
proceso de mejoramiento y optimizacién de estos documentos, sobre todo en

temas de seguridad alimentaria, seguridad industrial y manejo de crisis.™®
1.2.2Reglamento Interno de Seguridad y Salud del Trabajo

En la franquicia de Pizza Hut que opera en el Ecuador (SODETUR S.A)), se
desarroll6 también otro documento denominado Reglamento Interno de
Seguridad y Salud del Trabajo, al amparo de lo dispuesto en el Art. 434 del
Caddigo de trabajo. Este reglamento se enfoca principalmente en la seguridad y
salud ocupacional a través de la prevencion de riesgos laborales vy

enfermedades profesionales.

Esto resulta en el bienestar de cada trabajador, precautelando al personal de
enfermedades y accidentes, y elevando, asimismo, la proteccion de los
clientes. Al hacerlo de esta manera, se logra una mejora en la produccion, la
proteccion de equipos y materiales, y se procura evitar el dafio al medio
ambiente. Como parte de los objetivos de este manual se busca prevenir los
riesgos de accidentes y enfermedades laborales; determinar los procedimientos
para el cumplimiento de las normas de seguridad; incrementar el grado de
proteccion para trabajadores y clientes; mejorar la productividad y productividad
por la disminucién de pérdidas econdmicas como las derivadas de accidentes;
cumplir con la normativas nacional y los estandares internacionales vigentes, y
establecer sanciones por la violacién de las disposiciones del reglamento.’* La
empresa reconoce que la prevencion de riesgos es conveniente, puesto que
ayuda a controlar pérdidas innecesarias de producciéon, a conservar mano de
obra, proteger los equipos y materiales, asi como evitar dafios a la salud y al

entorno laboral.

10 Cfr., Mariela Ortiz. Jefe Dep. Aseguramiento de Calidad.Pizza Hut. Quito: 2010.
11 Pizza Hut, Reglamento interno de seguridad y salud del trabajo (Quito: 2008): 1-3.
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A pesar de que este manual se encuentre vigente, y aunque los asociados
tienen un conocimiento del mismo, existe una gran falencia al momento de
ponerla en practica. Esto se debe a motivos como la deficiente educacién
basica y secundaria de quienes conforman el personal; la falta de un sistema
didactico de capacitacion y recordacion; la alta rotacion del personal y la
negligencia de los trabajadores, asi como la poca conciencia sobre los peligros
gue existen por el no cumplimiento de las normas de seguridad establecidas en

este manual.?

1.2.3Manual “Capitan de Limpieza”

Por otro lado, se encuentra el Programa de Limpieza y Sanitizacion para Pizza
Hut “CAPITAN LIMPIEZA”, el cual dicta normas y detalla procedimientos para
la correcta higiene, tanto de las instalaciones como de la maquinaria operativa
de los locales a nivel nacional. En este manual se especifica de forma
exhaustiva los tipos de productos, categoria, usos, frecuencias y procesos
obligatorios a llevarse a cabo al momento de la limpieza integral de los locales

por parte de los asociados.™

Este reglamento conocido como POES, o0 procesos operativos estandarizados
de sanitizacion, se constituye en un prerrequisito que permite alcanzar los
estandares necesarios para llevar a cabo buenas practicas de manufactura, o
BPM. A su vez, el BPM se proyecta como la plataforma que permitira llegar a
los niveles de calidad que se requieren para obtener el ISO 22000, y éste, a su
vez, conduce a los estandares que precisa una certificacion HACCP. Las leyes
de la Republica del Ecuador no obligan a las empresas que venden alimentos a
contar con herramientas como los POES ni BPM (buenas practicas de
manufactura), ni tampoco a obtener las certificaciones como 1SO 22000 o
HACCP. Sin embargo, la franquicia Yum! Brands si enumera estas normas y
certificaciones como parte de los requisitos que deben ser cumplidos por los

franquiciados.

12 Cfr., Jorge Witt. Gerente de Operaciones. Pizza Hut. Quito: 2010.
13 Pizza Hut, Programa de limpieza y sanitizacion “CAPITAN LIMPIEZA” (Quito: 2009):.
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El POES posee la ventaja de ajustar los procedimientos de sanitizacion bajo
una norma comun. Antes de la elaboracion del “Capitan de Limpieza”, no
existia ningun lineamiento para la adquisicion de productos de higiene, la
bodega afiadia al inventario productos de baja calidad, y no habia control ni
dosificacion en su uso. El reglamento ahora especifica con detalle cada
producto que debe utilizarse, incluyendo las dosificaciones, cual debe
implementarse segun el area de trabajo, los pasos para ejecutar la limpieza,
tiempo de duracion del proceso, utensilios y el momento del dia en que debe

realizarse cada procedimiento.

También existen normas que regulan los compuestos de cada uno de los
compuestos de higiene, precauciones de uso, instrucciones, asi como
especificaciones técnicas. Incluso contiene procedimientos de emergencia y
primeros auxilios para cada uno de los productos de limpieza en caso de

ingestion, inhalacion, contacto ocular, contacto cutaneo, entre otros.

Sin embargo, a pesar de que actualmente existe un mayor conocimiento del
uso correcto de los elementos necesarios para la sanitizaciéon, el reglamento
posee la desventaja de ser poco conocido por el personal. Esto se debe a la
falta de capacitacion y el limitado acceso. Una de las razones por las que se
produce este fendmeno es la rotacion del personal que suele ser comun en los

negocios de restaurantes.

El personal entrante no siempre recibe el mismo nivel de capacitacion, lo que
suele resultar en una repeticion de errores y procedimientos incompletos. Es
por esta razén que el manual no ha logrado implementarse al 100%.
Actualmente existen menos accidentes, ahora se utilizan productos
biodegradables y se han dado innumerables ventajas, pero el “Capitan de
Limpieza” so6lo ha logrado implementarse en un 60% aunque al momento se

encuentra en un proceso de implementacién y cambios.

14 Cfr., Lenin Live. Asis. de Aseguramiento de calidad. Pizza Hut. Quito: 2010.
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CAPITULO Il

2 SEGURIDAD INDUSTRIAL, ALIMENTARIA'Y AMBIENTAL

2.1 DEFINICIONES
2.1.1Seguridad Industrial

Autores como Mufioz, Rodriguez Herrerias y Martinez-Val afirman que la
seguridad industrial es una realidad compleja, que incluye aspectos que
abarcan la problemética estrictamente técnica, asi como los diversos tipos de
efectos humanos y sociales. La seguridad tiene una acepcién amplia que no
esta libre de subjetividad. Seguro e inseguro son adjetivos que se aplican con
relativa ligereza a situaciones de la vida, sin que la apreciacién de los eventos

responda a un andlisis riguroso.™

En realidad, éste suele ser dificil de efectuar porque concurren circunstancias
no gobernadas por leyes fisicas, sino por la decision de personas. El factor
humano y el elemento natural siempre estan presentes en todas las
actividades, incluidas las industriales, pero es preciso reducir en éstas la
incertidumbre propiamente industrial hasta limites acordes con los principios de

proteccién que deben inspirar la Seguridad Industrial.*®

Por lo tanto, en la actualidad, la seguridad industrial va més all4 de una simple
situacion de seguridad fisica. Segun César Ramirez Cavassa, ésta se ha

convertido “en una situacién de bienestar personal, un ambiente de trabajo

> Antonio Mufioz, José Rodriguez Herrerias, José M. Martinez-Val, La seguridad industrial,
fundamentos y aplicaciones (Espafia: Programa ATYCA, Programa de Calidad y
Seguridad Industrial, sff): .1-2.

' Ibid.
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idéneo, una economia de costos importantes y una imagen de modernizacion y

filosofia de vida humana en el marco de la actividad laboral contemporanea”.’

Una definicion de la seguridad industrial se resume como el conjunto de
normas que desarrollan una serie de prescripciones técnicas a las instalaciones
industriales y energéticas. Su principal objetivo es la seguridad de los
usuarios.’® También se conoce como seguridad laboral, como sefiala Antonio
Mufioz, la cual se refiere al campo que trata de proteger al profesional dentro

de su area de trabajo.*®

Alfonso Hernandez amplia el concepto de la seguridad en el trabajo como la
aplicacién racional y con inventiva que tienen por objeto el disefio de:
instalaciones, equipos, maquinarias, procesos Yy procedimientos de trabajo;
capacitacion, adiestramiento, motivacién y administraciéon de personal, con el
propésito de abatir la incidencia de accidentes capaces de generar riesgos en
la salud, incomodidades e ineficiencias entre los trabajadores o dafios
econdmicos a las empresas y consecuentemente a los miembros de la

comunidad.?

Por lo tanto, el objetivo de la seguridad industrial es prevenir y limitar los
riesgos, asi como la proteccion contra accidentes y siniestros capaces de
producir dafios o perjuicios a las personas, flora, fauna, bienes o al medio
ambiente, derivados de la actividad industrial o de la utilizacion, funcionamiento
y mantenimiento de las instalaciones o equipos y de la produccion, uso o
consumo, almacenamiento o desecho de los productos industriales. Las
actividades de prevencion y proteccion tendran como finalidad limitar las
causas que originen los riesgos, asi como establecer los controles que

permitan detectar o contribuir a evitar aquellas circunstancias que pudieran dar

7 césar Ramirez Cavassa, La seguridad industrial, un enfoque integral (México, D.F.: Editorial
Limusa, 2005): 11.

18 “Seguridad industrial’, Seguridadindustrial.Org, 2008, 9 de diciembre de 2009:
<http://www.seguridadindustrial.org>.

19 Antonio Mufoz, et. al., La seguridad industrial: fundamentos y aplicaciones (Espafia:
MINCYT, 1999): I.12.

%% Alfonso Hernandez, Seguridad e higiene industrial (México, D.F.: Editorial Limusa, 2005): 22.
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lugar a la aparicidbn de riesgos y mitigar las consecuencias de posibles

accidentes.?*

2.1.2 Seguridad Alimentaria

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion
(FAO) y la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) actualmente promueven
sistemas de control de los alimentos basados en principios de caracter
cientifico, y que comprendan todos los sectores de la cadena alimentaria. Esto
es de especial importancia para los paises en vias de desarrollo que tratan de
mejorar la inocuidad y calidad de los alimentos, asi como la nutricion, pero esto

demanda un compromiso politico y normativo.??

FOTO 2.1. Imagen referente a seguridad alimentaria y normas de higiene
al manipular alimentos.

Fuente: http://www.valledupar-cesar.gov.co/sitio.shtml?apc=C1n4--&x=1364677

En 1996, la Cumbre Mundial sobre la Alimentacion declar6 que “existe

seguridad alimentaria cuando todas las personas tienen en todo momento

2t Angel J. Gallego Morales, Manual para la formacién en prevencién de riesgos laborales
(Valladolid: Editorial Lex Nova, 2006): 121.

2 Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién y Organizacion
Mundial de la Salud, Garantia de la inocuidad y calidad de los alimentos: Directrices para
el fortalecimiento de los sistemas nacionales de control de los alimentos, 8 de agosto de
2010, <ftp://ftp.fao.org/docrep/fao/006/y8705s/y8705s00.pdf>.
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acceso fisico y econémico a suficientes alimentos inocuos y nutritivos para
satisfacer sus necesidades alimenticias y sus preferencias en cuanto a los

alimentos a fin de llevar una vida activa y sana”.?®

Al hablar de alimentos inocuos, se refiere a los alimentos que no son dafiinos.?*
La inocuidad alimenticia hace referencia a todos los riesgos, sean cronicos o
agudos, que pueden hacer que los alimentos sean nocivos para la salud del
consumidor.”® Por esta razén, la seguridad alimenticia no podia faltar en una
franquicia internacional de restaurantes como Pizza Hut. La comprension del

concepto de la misma facilita su ejecucién a todos los niveles.

El Cédigo de Practica para Manipulacion de Alimentos del Instituto Ecuatoriano
de Normalizacion define a la seguridad alimentaria como el conjunto de
“medidas necesarias para mantener la seguridad, el buen estado y la sanidad
del alimento en todas las etapas, desde su cultivo, produccion, manufactura y
comercializacién, hasta su consumo final”.?® La OMS y la FAO definen al
control de los alimentos como la “actividad reguladora obligatoria de
cumplimiento realizada por las autoridades nacionales o locales para proteger
al consumidor y garantizar que todos los alimentos, durante su produccion,
manipulacion, almacenamiento, elaboracién y distribucion sean inocuos, sanos
y aptos para el consumo humano, cumplan los requisitos de inocuidad y calidad
y estén etiguetados de forma objetiva y precisa, de acuerdo con las

disposiciones de la ley”.?’

La confianza en la inocuidad e integridad de los alimentos es un requisito

importante. Los brotes de enfermedades transmitidas por los alimentos, en los

8 Organizaciéon de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion, Informe de
politicas, “Seguridad Alimentaria” (junio de 2006, nimero 2), 8 de agosto de 2010,
<ftp://ftp.fao.org/es/ESA/policybriefs/pb_02_es.pdf>.

** Real Academia Espariola, Diccionario de la Lengua Espafiola-vigesimosegunda edicion,
“inocuo”, 9 de agosto de 2010,
<http://buscon.rae.es/drael/SrvItConsulta? TIPO_BUS=3&LEMA=inocuo>.

> FAO y OMS, Informe.

26 Cadigo de Practica para Manipulacion de Alimentos (Quito: Instituto Ecuatoriano de
Normalizacion, 1979): 3.

?’ FAO y OMS, Informe.
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que intervienen agentes como Escherichia coli, Salmonella y contaminantes
quimicos, aumentan la preocupacion que los modernos sistemas de produccion
agricola, elaboracion y comercializacion no ofrezcan garantias adecuadas para
la salud publica.?®

FOTO 2.2. Esquema macro de la bacteria de la Salmonella.

Fuente: http://www.allamericanpatriots.com/files/images/salmonella-bacteria.jpg

Entre los factores que contribuyen a los posibles riesgos de los alimentos se
incluyen las practicas agricolas inadecuadas, la falta de higiene en todas las
fases de la cadena alimentaria, la ausencia de controles preventivos en las
operaciones de elaboracion y preparacion de los alimentos, la utilizacion
inadecuada de productos quimicos, la contaminacion de las materias primas,
los ingredientes y el agua, el almacenamiento insuficiente o inadecuado,
etcétera. Las preocupaciones concretas sobre los riesgos alimentarios se han

centrado en general en los siguientes aspectos:

¢ Riesgos microbiologicos;

¢ Residuos de plaguicidas;

8 FAO y OMS, Garantia de la inocuidad y calidad de los alimentos.
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e Utilizaciéon inadecuada de los aditivos alimentarios;

 Contaminantes quimicos, incluidas las toxinas biolégicas y Adulteracién.?
2.1.3Seguridad Ambiental

En los ultimos afios ha habido un aumento en el interés internacional debido al
tema de la seguridad ambiental. Esto se debe a varias causas, como el
volumen de informacién sobre los problemas mundiales del medio ambiente, la
recurrencia de catastrofes naturales de gran impacto, asi como el incremento
de la percepcion que los temas ambientales son potenciales conflictos internos
o internacionales.®® Una buena definicién de seguridad ambiental seria la
siguiente: “La seguridad ambiental es la minimizacion proactiva de las
amenazas antropogénicas a la integridad funcional de la biosfera y asi a su
componente interdependiente humano”.®* La seguridad ambiental es una
responsabilidad que toda empresa debe tener muy en cuenta a la hora de crear
o modificar sus procesos de manejo de desperdicios debido a que segun E.D.
Dionea*®? el 90% de los desperdicios perjudiciales son desechados a través de

métodos ambientales erréneos.*

Un elemento interesante de esta definicion es su enfoque hacia la accion. La
cadena de restaurantes esta comprometida con el medio ambiente de la ciudad
que acoge a cada una de sus sucursales. La Direccion Metropolitana de Medio
Ambiente de la ciudad de Quito sefiala que la seguridad ambiental se relaciona
con la gestion de residuos, emisiones a la atmoésfera y ruido, y aguas
residuales no domeésticas. Esta engloba todas las buenas practicas

> Ibid.

% Rolain Borel y Ronnie de Camino, Revista forestal centroamericana, “Formacién de recursos
humanos en seguridad ambiental”, 14 de agosto de 2010,
<http://web.catie.ac.cr/informacion/RFCA/rev38/foro.pdf>.

%1 J. Barnett, Environmental Security: Now what? (Keele: Department of International Relations,
Keele University, 1997).

32 Grimaldi-Simonds., La Seguridad Industrial y su Administracion (México: Alfaomega,
2007):580

33 E.D. Dione, How to ldentify Hazardous Waste (EE.UU.: National Safety News, enero
1981):37
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ambientales, asi como los procesos y estrategias para cumplir con un correcto

manejo de los factores mencionados anteriormente.?*

Los desechos producidos por Pizza Hut pertenecen, en su mayoria, a la
clasificacion de desecho solido comercial, que, segun la Norma de Calidad
Ambiental para el Manejo y Disposicidon Final de Desechos Solidos No
Peligrosos, emitida por la Presidencia de la Republica, se define de la siguiente
manera: “Aquel que es generado en establecimientos comerciales y
mercantiles, tales como almacenes, bodegas, hoteles, restaurantes, cafeterias,

plazas de mercado y otros”.*®

Un aspecto regulador en lo que se refiere a la seguridad ambiental es la
higiene industrial. Esta comprende la ciencia de la anticipacion, la
identificacion, la evaluacion y el control de los riesgos que se originan en el
lugar de trabajo o en relacion con él, y que pueden poner en peligro la salud y
el bienestar de los trabajadores.®® La higiene ambiental también tiene en
cuenta el posible impacto en las comunidades vecinas y en el medio ambiente
en general. Existen diferentes definiciones de la higiene industrial, aunque
todas ellas tienen esencialmente el mismo significado y se orientan al mismo
objetivo fundamental de proteger y promover la salud y el bienestar de los
trabajadores, asi como la proteccion del medio ambiente en general, a través

de la adopcién de medidas preventivas en el lugar de trabajo.®

La importancia de anticipar y prevenir todo tipo de contaminacion ambiental es
decisiva, por lo que se sugiere que la higiene industrial debe comenzar con la
identificacion de los posibles peligros para la salud que se encuentran en el

ambiente de trabajo. Mas adelante, es necesario evaluar los peligros mediante

34 Direccién Metropolitana de Medio Ambiente, Resolucion 001-DMMA-2007 (Quito: Municipio
del Distrito Metropolitano de Quito, 2007): 2.

% presidencia de la Republica del Ecuador, Texto Unificado de Legislacion Ambiental, “Norma
de Calidad Ambiental para el Manejo y Disposicion Final de Desechos Soélidos No
Peligrosos”, Libro VI, Anexo 6, Desecho sélido comercial, numeral 2.11.

% Robert F. Herrick, Enciclopedia de salud y seguridad en el trabajo, “Higiene industrial”
(Madrid: Ministerio de Trabajo y Asuntos Sociales Subdireccion General de
Publicaciones, 1998): 30.3.

¥ Ibid.
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un proceso de valoracion de la exposicién, lo cual permitira conocer el nivel de

riesgo para la salud humana.

En tercer lugar, es vital realizar la prevenciéon y control de riesgos, lo cual
incluye el desarrollo e implantacion de estrategias para eliminar o reducir a
niveles aceptables los factores nocivos en el lugar del trabajo, tomando en

cuenta la proteccién del medio ambiente.*®

El enfoque de prevencion debe incluir una evaluacion de los efectos sobre la
salud de los trabajadores y del impacto ambiental antes del disefio e instalacion
del lugar de trabajo. Este disefio se logra a partir de una distribucién y una
tecnologia de control apropiadas. Esta tecnologia debe ser la mas segura,
menos peligrosa y que produzca menos contaminacion y que prevea el manejo
y la evaluacion seguros de residuos y desechos. Finalmente, es necesario
elaborar normas para la formacidbn del personal sobre el correcto
funcionamiento de los procesos, métodos seguros de trabajo, mantenimiento y

procedimientos de emergencia.*
2.2 ESTANDARES INTERNACIONALES Y NACIONALES
2.2.1Normas Internacionales

Uno de los estandares internacionales mas importante es la norma ISO. Una
empresa depende de la norma ISO 22000 para fijar los estandares de calidad
en lo que se refiere a la seguridad alimentaria, de modo que pueda ser
competitiva en el mercado. Por ese motivo, conocer su concepto y manejar
sus procedimientos es un paso vital cuando se habla de seguridad industrial

dentro de una empresa multinacional.

La norma ISO 22000 es un sistema de gerencia de seguridad alimentaria que

aborda los requerimientos de HACCP y provee el manejo durante toda la

% |bid, 30.4.
% |bid.
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cadena de suministro, lo cual incluye la procesadora, embotelladora,

empaquetadora, etcétera, de una manera controlada.

Este sistema permite lograr la armonizacién internacional de las condiciones
entre empresas u organizaciones diferentes, sin importar el lugar del mundo en
el que se encuentren.®® Puesto que una de las funciones principales de la
norma ISO 22000 es implementar de una manera efectiva las directrices
descritas en el denominado Codex Alimentarius, es importante conocer estos
requerimientos. La Comision del Codex Alimentarius fue creada en al afio de
1963 por la FAO y la OMS con el propdésito de “desarrollar normas alimentarias
y reglamentos y otros textos relacionados tales como cédigos de practicas bajo

el Programa Conjunto FAO/OMS de Normas Alimentarias”.**

Este Codex establece que todas las personas tienen derecho a que los
alimentos que se comen sean aptos y seguros para el consumo humano.*?
Uno de los aspectos importantes que incluye el Codex es el Sistema de
Andlisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control, conocido como HACCP
por sus siglas en inglés. Este permite identificar peligros y medidas para su
control con el fin de garantizar la seguridad de los alimentos. “Sirve para
evaluar los peligros y establecer sistemas de control que se centran en la
prevencion, en lugar de basarse principalmente en el ensayo del producto final.
Todo sistema de HACCP es susceptible de cambios segun los avances en el

disefio del equipo, los procedimientos de elaboracién o el sector tecnolégico”.*?

El HACCP actualmente constituye la base para el control oficial de los
alimentos en numerosos paises. Ademas, establece criterios respecto a la
inocuidad de los alimentos en el comercio internacional y su introduccién a

escala mundial representa un cambio en la forma de produccion.

40 “¢4Qué es el estandar I1ISO 220007 “, Normas9000, 2009, 9 de diciembre de 2009,
<http://www.normas9000.com/iso-22000.htmI>.

41 FAO vy OMS, Codex Alimentarius, 2009, 9 de diciembre de 2009,
<http://www.codexalimentarius.net/web/index_es.jsp>.

42 Departamento de Agricultura, “Codex Alimentarius”, FAO, 1963, 9 de diciembre de 2009,
<http://mww.fao.org/DOCREP/005/Y1579S/y1579s02.htm#TopOfPage>

43 Ibid.
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“Esta es la razon por la que los criterios relacionados con la creciente tendencia
hacia la globalizacién del comercio mundial estimulan un interés destacable en

el desarrollo de sistemas de calidad convincentes y mas eficientes”.**

Antes de aplicar el sistema de HACCP a cualquier sector de la cadena de
produccion de alimentos, éste debera funcionar de acuerdo con los Principios
Generales de Higiene de los Alimentos del Codex, los Codigos de Préacticas del
Codex pertinentes y la legislacion correspondiente en materia de inocuidad de
los alimentos. Es necesario que exista un empefio por parte de la direccion

para la aplicacion de un sistema de HACCP eficaz.*

El sistema HACCP garantiza la inocuidad de los alimentos mediante la
ejecucion de una serie de acciones especificas. En primer lugar, “se requiere
conformar un equipo HACCP que sera el responsable de adaptar el modelo
conceptual a la realidad y de disefiar el plan para la implementacion del
sistema. Este equipo puede estar conformado por personal de la empresa o

externo a la misma.

La Unica condicibn es que sea un grupo interdisciplinario con muchos
conocimientos sobre la empresa y su forma de produccion. Entre sus
funciones basicas se encuentran la descripcion del producto y su forma de uso,
la realizacion de un diagnéstico de las condiciones de distribucion, y la

identificacién y caracterizacién de los consumidores del producto”.*®

* Emilio Torres Guzman, Alfredo Rodriguez Matos, Mario Otero Fernandez, Omar Moreno
Sanchez, Revista electrénica de veterinaria REDVET, “El andlisis de peligros y puntos
criticos (HACCP) como instrumento para la reduccion de los peligros biologicos”,
Septiembre 2005, 14 de agosto de 2010
<http://www.veterinaria.org/revistas/redvet/n090905.html >.

5 Marta Leticia Almengor Hecht, Boletin Electrénico No. 9, “Sistema de HACCP en la industria
alimentaria”, (Guatemala: Facultad de Ingenieria, Universidad Rafael Landivar): 4.

“ Direccién de Promocién de la Calidad Alimentaria — SAGPYA, Programa Calidad de los
Alimentos Argentinos, “Analisis de peligros y puntos criticos de control (HACCP), 14 de
agosto de 2010,
<http://www.alimentosargentinos.gov.ar/programa_calidad/calidad/boletines/bolet_haccp.
PDF>.



23

En el sistema HACCP, es la propia empresa la responsable de realizar los
controles requeridos para garantizar la seguridad y salubridad alimentaria de
los alimentos que produce o manipula. El empresario tiene que darse cuenta
que la aplicacién del sistema HACCP ofrece una garantia adicional que reduce
el riesgo de producir posibles dafios al consumidor, a la vez que permite

mejorar la calidad de los alimentos.*’

Para una correcta aplicacion del sistema HACCP es necesario comprender dos
principios. En primer lugar, las empresas deben entenderlo como un beneficio
y N0 como una imposicion legal, y como una inversion en lugar de un gasto.
Ademas, se requiere que la administracion ponga los medios necesarios para
que las normas se cumplan, aplicando criterios de homogeneidad y siendo
sensibles a los problemas y las necesidades de las industrias, sin olvidar el

objetivo final, que es la proteccién de la salud de los consumidores.*®
2.2.2 Aspectos Legales y Normativos

Existen varias ordenanzas y leyes que regulan las practicas ambientales, de
seguridad industrial y alimenticia que exigen su cumplimiento a todas las
personas que produzcan, comercialicen o utilicen productos comestibles, que
se encuentren ubicados en el Ecuador. Para ello existe el Instituto Ecuatoriano
de Normalizacion, INEN. Es indispensable que los restaurantes de Pizza

Hut/Taco Bell en Ecuador se rijan a las normativas de la ley del pais.

Por ejemplo, en la ciudad de Quito, estdn en vigencia la Ordenanza
Metropolitana #213 y la resolucion 001-DMA-2007. Esta ultima es una guia de
buenas précticas ambientales para los sectores de industrias de bajo impacto y
mediano impacto ambiental, comercios y servicios, servicios especializados,

comercios de menor escala, alojamiento y centros de diversion.*

" Juan A. Serra Belenger, Gracielo Buguefio Buguefio, Gestién de calidad en las PYMES
4e agroalimentarias (Valencia: Universidad Politécnica de Valencia, 2004): 281.

Ibid.
49 Direccion Metropolitana, Resolucion: 2.
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Ademas, imperan normas sobre la sefializacién dentro de todos los espacios
publicos, y esto incluye los locales de la cadena de restaurantes. Los
encargados de regular esta sefalizacion son el INEN y el Cuerpo de Bomberos
del Distrito Metropolitano de Quito, quienes dictan lineamientos bésicos de
avisos de seguridad, cromatica, tamafio, pictogramas, iluminacion de
emergencia, entre otros. Estos organismos establecen qué sefiales se deben
utilizar y determinan inclusive los lugares especificos en donde deben ser
ubicados.®® Segun Marco Ortiz, las sefiales de seguridad son aquellas que
resultan de la combinacion de una forma geométrica, un color y un simbolo,
atribuyéndoles un significado determinado de lo que se desea comunicar, de

una manera sencilla y rapida.*

Toda cadena de restaurantes, en resumen, debe cumplir con tres requisitos
globales basicos para su funcionamiento. En primer lugar, se necesita un
permiso de funcionamiento del Cuerpo de Bomberos. En segundo lugar, es
requerido contar con un permiso de funcionamiento del Ministerio de Salud
Pdblica. Finalmente, es preciso obtener un Certificado Ambiental. La
obtencion de estos tres permisos dependera del cumplimiento de varias leyes

gue cubren los aspectos de seguridad.

El permiso de funcionamiento del Cuerpo de Bomberos se extiende cuando se
ha cumplido con los requisitos establecidos segun el Reglamento de
Prevencion, Mitigacion y Proteccion Contra Incendios. Este sefiala que “es
necesario determinar normas, técnicas y medidas de seguridad contra
incendios, siniestros y demas eventos adversos, las que deben ser adoptadas
obligatoriamente en la planificacion de las edificaciones a construirse y en lo
gue corresponde a su ocupaciéon, asi como en la modificacién, ampliacion,

remodelacion y restauracion de las existentes, a fin de que dichos inmuebles

50 Manual de prevencion contra incendios (Quito: Cuerpo de Bomberos del Distrito
Metropolitano de Quito, s/f): version electronica.
51 Ortiz, Lineamientos basicos: 1.
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reinan las condiciones de seguridad y facil desalojo en caso de riesgo

inminente”.%?

Con respecto al permiso de funcionamiento del Ministerio de Salud Publica, el
articulo 130 de la Ley Organica de Salud instituye: “Los establecimientos
sujetos a control sanitario para su funcionamiento deberan contar con el
permiso otorgado por la autoridad sanitaria nacional. El permiso de
funcionamiento tendra vigencia de un afio calendario”.>® Sin embargo, el 25 de
junio de 2010 se expididé “el Acuerdo Ministerial 0226, mediante el cual se
amplié el plazo para la obtencidn de Permisos de Funcionamiento de los

establecimientos sujetos a Control y vigilancia Sanitaria en 180 dias”.>*

El Certificado Ambiental, a su vez, se otorga una vez que se atienden los
requerimientos de la Ordenanza Sustitutiva del Titulo V “Del Medio Ambiente”,
Libro Segundo del Cédigo Municipal para el Distrito Metropolitano de Quito. En
ella se establece que los propietarios de locales de uso publico, como es el
caso de los restaurantes, “coloquen recipientes impermeables o contenedores
para basura y realicen el barrido de su local y las aceras y calzadas

circundantes, conforme lo establecen las normas correspondientes”.>

Esta ley también declara que los restaurantes deben encargarse de realizar un
servicio ordinario, que consiste en “la limpieza, barrido, recoleccion, transporte,
y disposicion de residuos sélidos domésticos no peligrosos, prestados por
Empresas Municipales, contratadas o concesionadas por la Municipalidad o por

quienes tengan la potestad de hacerlo”.>®

2 Ministerio de Inclusién Econdémica y Social, Reglamento de Prevencion, Mitigacion y

Proteccién Contra Incendios (Quito: Registro Oficial, 2009): 3.

%% Congreso Nacional de la Republica del Ecuador, Ley Organica de Salud (Ley 67, Registro
Oficial Suplemento 423 de 22 de Diciembre del 2006).

* Carmen Laspina Arellano, Direccién de control y mejoramiento en vigilancia sanitaria,
sistema de alimentos y otros, “Oficio No. SVS-12-29 junio 2010-2010.

°> Concejo del Distrito Metropolitano de Quito, Ordenanza 213 del Distrito Metropolitano de
Quito (Ordenanza Sustitutiva del Titulo V “Del Medio Ambiente”, Libro Segundo del

5 i Cédigo Municipal para el Distrito Metropolitano de Quito, 2007).

Ibid.
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2.3 RIESGOS LABORALES

A fin de poder realizar un plan de prevencién por medio de la sefialética, es
necesario tener una mejor comprension de lo que se entiende como riesgos
laborales. Para ello, Menéndez comparte la siguiente definicién: “Se puede
entender el riesgo laboral como toda situacién de la que puede derivarse un

dafio para una persona”.”’

Segun el articulo 347 del Codigo de Trabajo de la Republica del Ecuador, el
riesgo del trabajo se define como: “las eventualidades dafiosas a que esta
sujeto el trabajador, con ocasién o por consecuencia de su actividad”.>® El
mismo documento, en el articulo 348 describe al accidente de trabajo como
“todo suceso imprevisto y repentino que ocasiona al trabajador una lesion
corporal o perturbacién funcional, con ocasion o por consecuencia del trabajo

que ejecuta por cuenta ajena”.>®

En la Republica del Ecuador, se ha establecido que el Estado es el
responsable de precautelar la seguridad y fomentar el bienestar de los
trabajadores, puesto que esta consciente que de los riesgos de trabajo genera
serios dafios en la salud de los empleados y esto repercute en la economia
general de la nacidon. Por esa razon, con la finalidad de prevenir los riesgos
profesionales, se crearon normas de seguridad e higiene que permitan
fomentar el mejoramiento del ambiente de trabajo.®® De ahi surgi6 el
Reglamento de seguridad y salud de los trabajadores y mejoramiento del medio
ambiente de trabajo, expedido por la Presidencia de la Republica, que junto
con el Codigo de Trabajo es el cimiento legal en lo que se refiere a la seguridad

industrial en el Ecuador.

" Faustino Menéndez Diaz et. 4l, Formacién superior de prevencién de riesgos laborales
(Espana: Editorial Lex Nova, 2008): 42.
22 Republica del Ecuador, Cédigo del Trabajo (Quito: 2005).
Ibid.
® Ppresidencia de la Replblica del Ecuador, Reglamento de seguridad y salud de los
trabajadores y mejoramiento del medio ambiente de trabajo (Quito: Decreto Ejecutivo,
1986): 1.
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El Articulo 11 del Reglamento de seguridad y salud de los trabajadores y
mejoramiento del medio ambiente de trabajo establece como obligaciones de
los directivos de instituciones publicas y privadas, ademas de cumplir con las
disposiciones de todas las normas vigentes para prevenir riesgos, adoptar las
medidas necesarias, entre las que se incluye mantener en buen estado de
servicio las instalaciones, maquinas, herramientas y materiales. También se
debe organizar y facilitar los Servicios Médicos, Comités y Departamentos de
Seguridad. Ademas, es obligacion del empleador entregar de forma gratuita a
sus trabajadores la vestimenta adecuada para el trabajo y los implementos de
proteccion que se requiera. Las instituciones deben efectuar revisiones

médicas periddicas a los trabajadores que realizan actividades peligrosas.®*

2.3.1Factores de Riesgos

Dentro de toda area de trabajo existen factores de riesgo, Gustavo Campos los
define como “elementos que estan o pueden presentarse durante la ejecucién
del trabajo y que actian o pueden actuar negativamente sobre el trabajador y
que son causantes directos o indirectos de accidentes o enfermedades

ocupacionales si no son debidamente controlados o administrados”.®?

Para Ruiz Frutos, un factor de riesgo laboral sencillamente es una condicién de
trabajo que produce un dafio a la salud de un trabajador. Sin embargo, él clara
gue “esta relacion causal es de naturaleza probabilistica y multi causal, en el
sentido de que no siempre que un trabajador esté expuesto (en contacto) con
un factor de riesgo... se produce el dafio. Ademas, para que se produzca el

»n 63

dafio casi siempre hace falta la concurrencia de otros factores de riesgo”.

Cortés Diaz clasifica los factores de riesgo laboral en cuatro grupos.

®! |bid: Articulo 11.

62 Gustavo Campos Ortiz, Seguridad Ocupacional (Riobamba-Ecuador: Editorial Riobook,
2008): 69.

%% Carlos Ruiz Frutos, et. al., Salud laboral: conceptos y técnicas para la prevencién de riesgos
laborales (Barcelona: Masson, 1997): 27.
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En primero lugar, se encuentran las condiciones de seguridad, en donde
constan las condiciones materiales que influyen sobre la accidentalidad. El
siguiente grupo consiste de los factores de origen fisico, quimico o biolégico o
condiciones medioambientales, entre los que se tiene los contaminantes o
agentes fisicos como ruido, vibraciones, iluminacion; asi como los
contaminantes o agentes quimicos, constituidos por materiales inertes como
gases, vapores, aerosoles, etcétera; y los contaminantes o agentes bioldgicos,

gue incluyen los microorganismos que causan enfermedades profesionales.

En tercer lugar se encuentran los factores derivados de las caracteristicas del
trabajo, que consiste en las exigencias tales como esfuerzos, posturas, niveles
de atencion, etcétera. Finalmente estdn los factores derivados de la
organizacion de trabajo, entre los que se incluyen las tareas, horarios,

relaciones jerarquicas, entre otros.%

FOTO 2.3. Imagen referente a los peligros del fuego en la cocina, riesgos
del trabajo.

Fuente: http://www.thedoctorstv.com/main/show_page/377

Segun la legislacion de la Republica del Ecuador, para determinar los factores

de riesgo dentro de una organizacion, el Articulo 14 del Reglamento de

% José Maria Cortés Dias, Técnicas de prevencion de riesgos laborales: seguridad e higiene
en el trabajo (Madrid: Editorial Tébar, 2005): 27-29.
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seguridad y salud de los trabajadores y mejoramiento del medio ambiente de
trabajo instituye la formacion de los Comités de Seguridad e Higiene del
Trabajo. Estos comités deben estar presentes en toda institucién donde haya
mas de 15 trabajadores, y se conformara por representantes tanto de los
trabajadores como de los empleadores. Entre sus funciones se incluyen la de
promover la observancia de las normas de prevencion de riesgos, asi como la
inspeccion de los edificios, instalaciones y equipos, de modo que se pueda
determinar los factores de riesgo existentes a raiz de las investigaciones

realizadas.®®

2.3.2Prevencion de Riesgos

No se puede hablar de seguridad industrial si no se identifican los posibles
riesgos y se busca un mecanismo para su prevencion. Ray Asfahl asegura que
no es posible obtener una medicion estadistica real de mejoramiento de
lesiones y enfermedades por no poder medir lo que habria pasado si no se
hacia tal o cual inversion en prevencion de riesgos, por lo tanto es desconocido
y no existe una férmula exacta que elimine los riesgos laborales, pero se
cuenta con enfoques y conceptos como herramientas para asi reducir los

mismos de forma gradual.®®

Juan Carlos Rubio Romero cita un modelo de prevencion de riesgos que se
resume en lo que él llama los “diez principios de la seguridad DuPont”. Entre
estos diez principios comienzan con una suposicion considerada realista, que
afirma que se pueden prevenir todos los accidentes y todas las enfermedades
profesionales. Se menciona a la direccidbn de la empresa como la directa
responsable de la prevencion de los riesgos laborales, pero sefala que cada
empleado debe asumir su responsabilidad de trabajar con seguridad.

Por ello se pone énfasis en la formacion y adiestramiento del personal, de

modo que el lugar de trabajo sea seguro. DuPont también incluye aspectos

®® presidencia del Ecuador, Reglamento de seguridad y salud: Art. 14.
66 C. Ray Asfahl, Seguridad industrial y Salud 4a. ed. (México: Prentice Hall, 2000): 47.
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importantes como la investigacion de las operaciones y posibles causantes de
accidentes, la seguridad dentro y fuera del trabajo, asi como el orden y la
limpieza. Es esencial tomar en cuenta que el elemento humano es vital para
lograr el éxito en cualquier programa de seguridad e higiene en el trabajo, es
decir, la responsabilidad de los empleadores se complementa con la

participacion de los empleados.®’

Por lo tanto, el modelo DuPont convierte a la seguridad en una condicion de
empleo. Este aclara que la mayor parte de las lesiones se producen debido a
los actos y conductas de la gente y no a las condiciones fisicas ni a los
equipos. Por lo tanto, la seguridad se basa en la conducta y la formacién
adquiere un papel fundamental.

FOTO 2.4. Imagen referente a los peligros de caidas en la cocina, riesgos
del trabajo.

Fuente: http://www.stewardingdepartment.com/wp-content/uploads/2010/10/kitchen

Tanto los empleados como supervisores deben intervenir en el método de
inspeccion, recordando que, segun el modelo DuPont, la prevencion de riesgos

depende, en su mayoria, de los mandos intermedios.®®

®" Juan Carlos Rubio Romero, Gestién de la prevencién de riesgos laborales (Espafia:
Ediciones Diaz de Santos, 2002): 56-57.
% Ibid: 57-58.
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En coordinacion con este modelo, el Estado ecuatoriano, en el Reglamento de
seguridad y salud de los trabajadores y mejoramiento del medio ambiente de
trabajo, en su Articulo 11, declara que los responsables de la seguridad
industrial son los directivos de las instituciones publicas y privadas. Uno de los
puntos importantes para lograr la prevencion es “instruir sobre los riesgos de
los diferentes puestos de trabajo y la forma y métodos para prevenirlos, al

personal que ingresa a laborar en la empresa”.®®

El sistema de sefalética se constituye de por si en uno de los medios por los
cuales se busca prevenir estos riesgos. Cada afio, en el mundo, millones de
trabajadores sufren accidentes de trabajo que les producen lesiones de diversa
gravedad. En cada uno de estos accidentes hay dolor fisico y psiquico, pérdida
de la capacidad de trabajo, preocupacion y sufrimiento en la familia del
accidentado, y costes econémicos para la empresa y la sociedad en general.

Las personas trabajan para ganar su sustento y los accidentes de trabajo los
incapacitan para el trabajo, bien sea temporal o de forma indefinida, y dafian a
los bienes humanos y materiales de la sociedad. Por ello es tan importante y
necesario evitar los accidentes de trabajo, tarea ésta en la que todos deben ser
participes. Falagan asegura que todos los accidentes de trabajo son evitables.
Mediante métodos y estrategias adecuadas se podran alcanzar niveles de

riesgo tolerables.”
2.4 ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (ETA)

Si se desea prevenir los riesgos de contaminacion de alimentos, en un medio
como Pizza Hut, es uno de los principales aspectos que se deben observar de
cerca. Los alimentos pueden contaminarse y asi transmitir varias
enfermedades, y la presente investigacién pretende explicar las dos mas

comunes, a saber, la intoxicacion y la infeccion.

% presidencia del Ecuador, Reglamento de seguridad y salud: Art. 11.

70 Manual Jesus Falagan Rojo, et. al., Manual basico de prevencion de riesgos laborales:
higiene industrial, seguridad y ergonomia (Asturias: Sociedad Asturiana de Medicina y
Seguridad en el Trabajo y Fundacion Médicos Asturias, 2000): 269.
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2.4.1Intoxicacioén

Segun la Enciclopedia Médica Medline Plus, la intoxicacion alimentaria “es el
resultado del consumo de organismos o toxinas en alimentos contaminados y
la mayoria de los casos se da por bacterias comunes como el estafilococo o E.
coli".”* La intoxicacién alimentaria tiende a ocurrir cuando los alimentos se
dejan fuera del refrigerador durante periodos de tiempo prolongado o las
técnicas de preparacion de éstos pueden no ser higiénicas.”? Esta es la razén
por la que es vital que una empresa que produce y comercializa alimentos
como Pizza Hut tenga rigidos sistemas de control y prevencion. J. J. Bloomfield

ofrece un efectivo proceso para prevenir estas intoxicaciones.”®

2.4.2 Infeccidén

El Diccionario Médico Buena Salud define a la infeccion como una enfermedad
producida por la invasion de un germen (bacteria, virus, hongo, etc.), a un
organismo superior. Las secuelas de la infeccion suelen ser alteraciones en la
estructura o funcionamiento de los tejidos comprometidos, ocasionando fiebre,
decaimiento general, y un sinnimero de sintomas que dependen del tipo de

germen y de la reaccién inmunolégica ante el mismo.”
2.5 CONTAMINACION DE ALIMENTOS
Uno de los principales cuidados que una cadena de restaurantes debe tener es

la manipulacién de los alimentos de modo que éstos no resulten contaminados.

Existen dos tipos de contaminacion alimentaria que ahora describiremos.

71 David C. Dugdalle, “Intoxicacion”, Enciclopedia Médica Medline Plus, 2009, 9 de diciembre
de 2009, <http://www.nlm.nih.gov/medlineplus/spanish/ency/article/001652.htm>.

72 lbid.

73 J.J. Bloomfield, Introduccion a la higiene industrial (México: Editorial Reverté, 1964):

74 “Infeccion”, Diccionario Médico Buena Salud-Biomed, 2000-2009, 9 de diciembre de 2009,
<http://www.buenasalud.com/dic/index.cfm?lookup=I>.
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FOTO 2.5. Imagen sobre la contaminacion alimentaria al estar en contacto
con el medio ambiente sin proteccion.

Fuente: http://www.ceintec.com/curso_tutorial_de_manipulaciOn_de_alimentos_
online_a_distancia_por_internet_on_line_4271327.jpg

2.5.1Contaminacién Cruzada Directa

Aluffi y Rembaldo explican que la contaminacién cruzada directa ocurre cuando
un alimento contaminado entra en contacto directo con uno que no lo esta, por
ejemplo, cuando se mezclan alimentos cocidos con crudos en platos que no
requieren posterior coccidbn como ser en ensaladas, platos frios, etcétera. Esto
también se da cuando existe una mala ubicacion de los alimentos en los

congeladores.”

2.5.2Contaminacién Cruzada Indirecta

Aluffi y Rembaldo definen a la contaminacion cruzada indirecta con aquella que
se produce por la transferencia de contaminantes de un alimento a otro a
través de las manos, utensilios, equipos, mesadas, etcétera. Esto puede
ocurrir debido al uso de una mala higiene, por ejemplo si con un cuchillo se

corta un pollo crudo y con ese mismo cuchillo mal higienizado, se troza un pollo

75 Lorna Aluffi Oates y Mabel Rembaldo, “Contaminacion cruzada”, Calidad Alimentaria, 2006,
9 de diciembre de 2009, <http://www.calidadalimentaria.net/cruzada2.php#cruzada>.
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cocido, los microorganismos que estaban en el pollo crudo, pasaran al pollo

cocido y lo contaminaran.”®

2.5.3Factores de Contaminacion

Los alimentos pueden contaminarse por varios factores. Uno de ellos puede
ser las toxinas contenidas en el tejido propio de animales y plantas, por
ejemplo, hongos. Ademas se hallan las sustancias toxicas afiadidas de
manera intencional, accidental o incidental, como es el caso de plaguicidas,
materiales de empaque, entre otras. También se encuentra la adicion de
cantidades excesivas de ingredientes que podrian ser toxicos, como la cantidad
excesiva de nitritos en las carnes. Otro factor puede ser los productos
contaminados por patdégenos de origen animal o del medio ambiente, por
ejemplo, la salmonella en alimentos que no se sometieron a un proceso de
coccion y finalmente encontramos a la manipulacion de las comidas por una

persona infectada.

2.6 CASO DE ESTUDIO

A continuacion se realizard un caso de estudio sobre el Manual de Seguridad e
Higiene en Hoteleria y Gastronomia, compilado por la Federacion Hotelera

Gastronémica de la Republica Argentina y el Consejo Federal de Inversiones.”’

El mismo se constituye como un excelente ejemplo que sirve como fundamento
de lo anteriormente expuesto debido a que se trata de un manual que no se
enfoca solamente en la regulacion para la seguridad de los trabajadores, sino
que también esta orientado a la seguridad de los consumidores de los
productos que se expiden. Uno de los aspectos trascendentales que se

pueden tomar como referencia de este documento es la superior importancia

76 lbid.

" Federacién Hotelera Gastronémica de la Republica Argentina & Consejo Federal de
Inversiones. (2003). Manual de seguridad e higiene en Hoteleria y Gastronomia.
Buenos Aires: Federacion Empresarial Hotelera Gastronémica de la Republica Argentina
y el Consejo Federal de Inversiones.
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gue se otorga a la gestion del riesgo. Este manual toma en cuenta con detalle
cada paso del proceso de gestion del riesgo, de modo que permita identificar,
controlar y prevenir los riesgos que se pueda hallar en areas relacionadas con
la produccion de alimentos. EIl diagrama a continuacién muestra los pasos a
seguir en el proceso de la gestion de riesgo: analisis, evaluacién y control de
riesgo. Tal proceso se establece como un punto de referencia que permite
llegar a la aplicacion de la gestion de riesgo en el presente estudio sobre
seguridad de industrial.

CUADRO 2.1. Esquema grafico de Gestion de Riesgo. Manual de seguridad e higiene en
Hoteleria y Gastronomia.

MANUAL DE SEGURID AD E HIGIENE EN HOTELERIA Y GASTRONOMIA

GESTION DEL | |
RIESGO f ‘

Identificacién del peligro

l le Andlisis de riesgo I

Estimacién del riesgo |
i @ Evaluacion del riesgo I

Valoracién del riesgo

l | Gestion del riesgo I

i P roceso Riesgo controlado I
L seguro?

|
v

|o Control del riesgo I

* Esquema de elaboracion propia

Fuente: Manual de seguridad e higiene en Hoteleria y Gastronomia. Federacion Hotelera Gastronémica
de la Republica Argentina & Consejo Federal de Inversiones.

En el grafico a continuacion se puede observar un ejemplo de una planilla para
la evaluacién y control de riesgo, este es un documento indispensable para
calcular los riesgos dentro del proceso de la gestion. La misma ha sido
realizada de acuerdo con las necesidades y variables existentes

especificamente dentro del sector de produccion y servicio de alimentos.
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CUADRO 2.2. Planilla para evaluacion y control de riesgos. Manual de seguridad e higiene en
Hoteleria y Gastronomia.

PLANILLA MODELO PARA EVALUACION Y CONTROL DE RIESGOS

SECTOR DE TRABAJO PUESTO FECHA: I

. N VEDIDNS EXSTENTES PARA | BAIO WECIDAS. RESPCNGABLE ¥ VERIFICACICN
RIESGCS CBSERVACE CONTROL CE RIESGS CONTRCL CCRRECTIVAS FECHALE NOVERE FIRMA
7] ADaCNALES INPLANTACICN YFECHA

WWONOHLSYD A VISTT2LON N2 INEIDIHI 0Y QIS5 30 YN

REFERENCIAS DEL RIESGO

G: GRAVEDAD 3 ALTA 2 MEDIA 1 BAJA

P: PROBABILIDAD 3 ALTA 2 MEDIA 1BAJA

R: RIESGO 9 INACEPTABLE 6 ALTO 4/5 MEDIO 2 BAIO 1 ACEPTABLE

Fuente: Manual de seguridad e higiene en Hoteleria y Gastronomia. Federacion Hotelera Gastronémica
de la Republica Argentina & Consejo Federal de Inversiones.

En los puntos anteriores de la investigacién se ha compartido las definiciones
de riesgos, factores de riesgos y su prevencion. Quedo claro en la legislaciéon
tanto internacional como nacional que son las empresas empleadoras las
encargadas de descubrir cuales son los riesgos en el lugar del trabajo para
prevenirlos y atender cualquier pormenor inesperado. El manual que es objeto
de estudio puntualiza los pasos a tomar para que los empleadores puedan
realizar con éxito un analisis que permita identificar los riesgos y tomar medidas

de prevencidn necesarias que provean un ambiente de seguridad industrial.

Este andlisis determina si los riesgos pueden ser prevenidos y de qué manera
se puede ofrecer una situacion segura en el trabajo. El proceso se observa con

detenimiento en el grafico que se encuentra a continuacion.



37

CUADRO 2.3. Esquema de analisis de riesgos y soluciones. Manual de seguridad e higiene en
Hoteleria y Gastronomia.

ANALISIS DE RIESGO

(EL RIESGO ES INEVIT  ABLE?
Sl - B NO

: . S| | R
LA 'NEE’Z‘#%NSSYNETE?/U'E\E%EN I ZEL RIESGO ES ASEGURABLE?

| NO NO;
PROVEERL AS INTERVENCIONES SI9»PROCEDER A
; 7
M (ELRIESGO ES CONTROL ~ ABLE? S rCRaR

N

RIESGO RESIDUAL
(PROVEERL A COBER TURA FINANCIERA)

L

EL CONTROL ES ECONOMICAMENTE CONVENIENTE’

Fuente: Manual de seguridad e higiene en Hoteleria y Gastronomia. Federacion Hotelera Gastronémica
de la Republica Argentina & Consejo Federal de Inversiones.

Finalmente, puesto que lo que se pretende con el presente estudio es generar
un programa sefialético que funcione como una herramienta para la seguridad
en el lugar de trabajo de Pizza Hut, no podia faltar el analisis de los
pictogramas utilizados en este manual para producir el sistema de prevencion

en el ambiente laboral.

Como se puede observar en la siguiente grafica, los pictogramas fueron
disefiados sobre la base del riesgo que se pretende cubrir. Es importante
sefalar, ademas, el sector donde se ubicara cada una de las sefiales. Los
pictogramas, aparte de creatividad, ofrecen un disefio claro que permite
conocer su funcién sin necesidad de utilizar texto. Se debe aclarar que las
sefales no detallan cuales son los riesgos que las mismas previenen, sino que
se enfocan solamente en la accidon que se desea general de modo que se

pueda evitar los accidentes.



CUADRO 2.3. Esquema de elementos de proteccion personal, riesgos a cubrir y sectores.

Manual de seguridad e higiene en Hoteleria y Gastronomia.

MANUAL DE SEGURIDAD E HIGIENE EN HOTELERIA Y GASTRONOMIA

ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL  RIESGO A CUBRIR

Gorro de cocinero,
cofia, etc.

Quimico y biolégico.
Virus, gérmenes, etc.

Cocina, ama de llaves,
lavadero.

Guantes de goma,
vinilo, polietileno,
PVC, anticor tes,
metalicos, “kevlar”
térmicos,
dieléctricos, etc.

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

objetos o materiales, quemaduras,

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

Delantal de tela o

descarne o térmico.

Salpicaduras de liquidos o
para exposicion a altas
temperaturas.

Cocina, mantenimiento,
lavanderia, planchadoras.

Respiradores,
barbijos.

Inhalacién de polvos,
vapores, humos, etc.

Mantenimiento

Fuente: Manual de seguridad e higiene en Hoteleria y Gastronomia. Federacion Hotelera Gastronémica
de la Republica Argentina & Consejo Federal de Inversiones.
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CAPITULO Il

3 DISENO GRAFICO E INDUSTRIAL APLICABLES A LA

SENALETICA

3.1 INTRODUCCION A LA SENALETICA

La sefalética es una rama del campo del disefio de comunicacion visual, el
mismo que puede clasificarse en cuatro areas segun su actividad profesional.
Las areas propuestas por Jorge Frascara son las siguientes: Disefio para
informacion, disefio para persuasion, disefio para educacion y disefio para
administracion. Dentro del disefio para informacion, se incluye el disefio
editorial, tablas alfanuméricas, graficos y diafragmas, material didactico, entre
otros, asi como el disefio de sefalizacion, que encierra simbolos, carteles,

sefiales y sistemas.”®

Para Lamata Cotanda, la sefalética es poder de lo obvio, y constituye un
resumen basico de las instrucciones de uso. Puede ser empleada para
espacios fisicos y también para espacios conceptuales. La sefalética pretende
crear espacios imaginarios donde la gente necesite orientacion y explicacién
sobre las cosas que hay y también lo que no hay. Esta puede cubrir una
amplia variedad de aspectos, por ejemplo, se encuentra la sefialética de las
relaciones humanas, que engloba las sefiales de trafico, o para un lugar
especifico. También esta la sefialética para vivir mejor, asi como la sefalética
de la intervencion social, que se ocupa de dibujar una serie de codigos clave,

criterios y normas para actuar en el contexto social.”

'8 Jorge Frascara, El disefio de comunicacién (Buenos Aires, Infinito, 2006):121.
" Rafael Lamata Cotanda, La actitud creativa: ejercicios para trabajar en grupo la creatividad
(Madrid: Narcea, 2005): 184.
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3.1.1Conceptos y Marco Historico

Los anuncios que guian a las personas hacia determinado lugar, que indican lo
que se debe hacer y las cosas que resultan prohibidas cumplen con un
propdsito comunicativo que es posible a través de la sefalética. Para lograrlo
de manera efectiva, es necesario conocer los conceptos y el marco teérico que

sirve como base a esta ciencia.

Marco Ortiz define a la sefialética “es el conjunto de estimulos que condicionan
la actuacidbn de una persona frente a circunstancias de peligros, riesgos,
protecciones, obligaciones o algo que se quiera resaltar o destacar”.?® Segun
Rafael Quintana, la sefalética nace de la ciencia de la comunicacién social o
de la informacién y la semidtica, y la misma se relaciona con otras disciplinas.
La sefalética, por tanto, “es la ciencia que estudia el empleo de signos gréaficos
para orientar a las personas en un plazo determinado e informar de los

servicios que se encuentran a su disposicion”.®*

Es importante hacer un recorrido histérico de la evolucion de la sefializacién y
la sefalética, para entender las razones por las que fue necesario crear una
normativa que regule las sefiales. Joan Costa afirma que sefializar es parte de
la intuicion humana y comenzo6 desde tiempos muy antiguos. Sin embargo, fue
en tiempos de Napoledn cuando comienza a normalizarse formalmente las
sefales en Francia Con el aumento de la poblacién, el Estado se vio obligado a
tomar medidas de prevision para la proteccion y seguridad de los ciudadanos.®

No es lo mismo hablar de sefalizacion y sefalética. Al entender las
diferencias, se podra realizar una labor sefialética mas efectiva. Para Rafael
Quintana, la sefalizacibn es un servicio para que los individuos puedan

acceder a distintos servicios de manera eficaz.®® Joan Costa asegura que la

8 Marco Ortiz, Lineamientos basicos de sefializacion (Quito: INEN): 1.

8 Rafael Quintana Orozco, Disefio de sistemas de sefalizacion y sefialética (Londres:
Universidad de Londres): 8.

8 Joan Costa, Sefialética (Barcelona: Ediciones Ceac, 1987): 34-50.

% Quintana, Disefio: 7.
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sefalética es posterior a la sefializacion y no concluye en si misma, sino que se

relaciona con la identidad corporativa e imagen publica de una organizacién.®

Marin Andrés declara que la sefalizacion de seguridad es una técnica de
seguridad adicional que no elimina el riesgo en si y cuya puesta en practica no
excluye en ningin momento la adopcién de medidas de prevencion y control.
Tampoco sustituye la formacion e informacion de los trabajadores en materia
de seguridad y salud. La sefalizacion, por lo tanto, “es el conjunto de
estimulos que condicionan la actuaciébn de quien los recibe frente a la
circunstancia que se pretende resaltar. La sefializacion de seguridad

suministra una indicacién relativa a la seguridad de personas o bienes”.®°

3.1.2Técnicas en la Sefalética

La ciencia de la sefialética utiliza diferentes técnicas que ayudan a lograr una
comunicacion mas eficiente. Costa enumera a los pictogramas e ilustraciones
como un elemento que crea la sintesis de una imagen mental en base a una
palabra o informacion. En otras palabras, se realiza la abstraccion de un

concepto.®

Otra técnica indispensable segin Costa es la tipografia, la cual esta sujeta a
condiciones practicas que faciliten las sefiales visuales y la inteligibilidad.?’
Swann (1994) asegura que los tipos de letra sirven para diversos propositos y

que la tipografia es el primer elemento que identificara un disefio.

Los tipos tradicionales son los que se usan de manera convencional debido a
su legibilidad y aceptabilidad. Un ejemplo de ello serian los tipos de palo saco

0 Sans-serifs, que son los mas comunes.®®

8 Costa, Sefialética: 120.

% Félix Pedro Marin Andrés, Seguridad industrial, Manual para la formacién de ingenieros
(Madrid: Dykinso, 2006):169.

% Costa, Sefialética: 142.

®7 |bid.: 176.

% Alan Swann. Tipografia y estilo: Tradicional. (1994). Recuperado el 11 de octubre de 2010,
de http://www.imageandart.com/tutoriales/teoria/estilo/tradicional.html.
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La combinacion de los diferentes tamafios de un tipo deben transmitir un efecto
visual armonioso, pero s6lo un numero limitado de tipos permite conseguir esa
armonia debido a que poseen un atractivo tradicional. Por lo tanto, el desafio
del disefiador es salirse de lo convencional para realizar innovaciones y
descubrir nuevos campos tipograficos. “Al aislar una sola letra es posible
concentrarse sobre su tipo y el estilo que proyecta. Este ejercicio facilitara las

decisiones de disefio”.®°

FOTO 3.1. Esquema de tipos de fuente, contraste y cromatica.

Fuente: Alan Swann. Tipografia y estilo: Tradicional.
http://www.imageandart.com/tutoriales/teoria/estilo/tradicional.html.

Rubio Romero (2005) aborda un elemento relacionado, como es la sefializacion
Optica. Esta se basa en la percepcion visual de simbolos, formas geométricas
y colores, que se configura a través de un proceso visual que se compone de

los siguientes elementos:

e Laluz como energia radiante.
¢ EIl ojo como receptor de esta energia radiante y formador de imagenes.

¢ Los objetos como modificadores de la energia radiante.

8 Ibid.
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e El cerebro como intérprete de los mensajes que recibe en forma de
impulsos nerviosos y como traductor de la imagen formada sobre la

retina, comparandola con otras archivadas en la memoria.*

Diaz indica que la codificacidbn por colores permite diferenciar e identificar
diferentes recorridos, zonas, servicios, departamentos, plantas de edificio,
etcétera. Los colores pueden crear un ambiente cromatico general, y el caso el

color es un factor de integracion entre sefialética y medio ambiente.**

Segun Sanz y Gallego (2001), el cédigo cromético es un sistema de estandares
de color que constituye una estructura funcional comunicativa estricta.
Ejemplos de ello se puede encontrar en la sefialética industrial, corporativa,
urbana, etcétera. En la sefalética social, un cédigo cromético puede conformar

un cédigo icénico mas complejo.®?

Fraticiola (2000-2009) sefiala que los colores para un disefio deben elegirse
con mucho cuidado, puesto que sus poderes de sugerencia tienen un rol muy

importante para el mensaje que se desea comunicar.

La mayoria de veces es mejor elegir un color pasivo, debido a que los colores
brillantes podrian distraer del mensaje, aunque un color brillante puede ser util

en algunos casos para lo que se desea comunicar.”

Segun Mondelo, Gregori y Barrau (1994), la ergonomia cumple un papel vital
en el area laboral, puesto que busca armonizar al ser humano con su entorno.*
Para Quintana, la ergonomia es una disciplina que hace que las necesidades y

capacidades humanas sean el enfoque del disefio de sistemas tecnolégicos.

% Rubio Romero, J.C. (2005) Manual para la formacién de nivel superior de prevencion de
riesgos laborales. Espafia: Ediciones Diaz de Santos: 107.
German Diaz Colodrero, “Sefialética”, Wolkoweb, s/f, 8 de diciembre de 2009,
<www.wolkoweb.com.ar/apuntes/textos/senaletica.rtf>.
%2 3anz, J.C. & Gallego, R. (2001). Diccionario Akal del Color. Madrid: Ediciones Akal: 256.
% Fraticiola, P. (2000-2009). El color en el estilo. (2000-2009). Recuperado el 12 de octubre
de 2010, de http://www.imageandart.com/tutoriales/teoria/estilo/color.html.
% pedro R. Mondelo, Enrique Gregori y Pedro Barrau, Ergonomia 1 Fundamentos (Barcelona:
Ediciones UPC, 1994): 23.

91
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Su propédsito es asegurar que los equipos, productos, sefiales y tareas estén
disefiados de acuerdo con las caracteristicas humanas. En otras palabras, la
ergonomia es necesaria para establecer las relaciones reciprocas entre un

usuario y entorno.”
3.1.3Sefalética y Otras Disciplinas del Disefio Grafico

Como se establecioé anteriormente, la sefialética esta intimamente relacionada,
e incluso conformada de varias disciplinas. Segun Milko Garcia Torres,
primero se debe tener en cuenta que cada elemento de los anteriormente
mencionados esta cargado de un alto potencial significativo desde el punto de
vista visual. Cuando se los maneja de manera adecuada, éstos se convierten
en una solida base para la comunicacion del mensaje en funcién de la forma,

tamarfio, ubicacién que se asigne a cada elemento de la composicién.*®

El proyecto de sefialética debe mantener la unidad, tomando en cuenta el

concepto basico de la identidad corporativa.

De este modo, resulta indispensable que exista coherencia entre los diversos
mensajes que se comunican.’’ Peter Kingston afirma que la sefializacién es
una necesidad practica. El disefio de letreros y sefiales refuerza la imagen de
una organizacion. Segun este autor, las sefiales deben ser funcionales, de facil
lectura y deben poseer la informacién necesaria.”® Costa refuerza esta idea al
sefalar que la identidad basica o auto concepto es la filosofia y objetivos
institucionales y comerciales en funcion de la imagen futura que se va a

implantar.®®

% Quintana, Disefio: 53-54.

% Milko A. Garcia Torres, “Composicién y ubicacién de los elementos del disefio, primera
parte”, Curso practico de disefio grafico, s/ff, 15 de octubre de 2010
<http://www.imageandart.com/tutoriales/teoria/composicion_ubicacion/index.htm>.

" Costa, Sefialética: 242.

% peter Hingston, Marketing efectivo (México: Prentice Hall, 2002): 64.

% Joan Costa, Identidad corporativa (México: Editorial Trillas, 2004): 49.
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La comunicacion juega un papel importante en el proceso sefialético. Para
Grisotto (1992-2010), un estudio de sefalizacion responde las necesidades que
surgen en el campo de la comunicacion visual en la relacion entre el ambiente
y su uso. La transicion de una sefializacién a una magnitud social requiere un
codigo complejo, un lenguaje silente mas universal que pueda ser comprendido

por diversos grupos étnicos, culturales e idiomaticos.*®

3.2 PROCESO DE CREACION DE PROGRAMAS SENALETICOS

3.2.10rganizacion y Planificacion

Como acertadamente declara Quintana, si se desea observar resultados
positivos en un proyecto sefalético, es indispensable realizar una estricta
planeacion. Para ello, se debe comenzar con una definicion del problema,

descubriendo la necesidad de los individuos en el entorno.

El siguiente paso sera la orientacion de la solucién. Mas adelante se procedera

con la investigacion y observacion del lugar a sefializar.*%*

Costa (1987) indica que un programa sefalético esta constituido de siete
etapas que se relacionan entre si. La primera es la toma de contacto con la
problematica objeto de sefalética. En segundo lugar esta el acopio de
informacion. Mas adelante, se procede con la organizacion o planificacion del
proceso de trabajo. Como cuarto paso esta el disefio grafico y la elaboracién
de prototipos. En quinto lugar se encuentra la realizacion industrial de los
elementos. Luego de avanza hacia la supervision de la produccion e
instalacion. Finalmente, se ejecuta el control del programa en

funcionamiento.%?

1% Grisotto, E. (1992-2010). Conceptualizaciéon de un proyecto sefialético [Version

electrénica]. Entre rayas: revista de arquitectura. Recuperado el 6 de noviembre de
2010 de
http://www.entrerayas.com/index.php?option=content&task=view&id=679&Itemid=2.

%! Quintana, Disefio: 119-121.

192 Costa, Sefialética: 128.
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3.2.2Metodologia

Cada necesidad sefialética determina una solucion precisa, por lo que es vital
utilizar una metodologia que indigue como proceder para disefiar programas
sefaléticos especificos. Existen programas universales de sefalética, pero la
metodologia lleva a las particularidades de una necesidad en particular. Otro
aspecto que se debe tomar en cuenta es la diferencia entre productos de
disefio y programas sefialéticos.'® Para ello, segiin Quintana, se debe tomar
en cuenta los elementos primordiales a la hora de realizar un proyecto

sefialético, los cuales son: tipografia, pictogramas y el codigo cromatico.**

Joan Costa enumera una serie de pasos exhaustivos que se pueden seguir
para lograr constituir un proyecto de una manera efectiva. Los pasos son los
siguientes: contacto, acopio de informacion, organizacion, disefio gréfico,

realizacion, supervision y control experimental.*%

3.2.3Normativas y Aspectos Legales

Como se expresd anteriormente al describir el marco historico, se hizo
necesaria la normalizacion de las sefales para un mejor servicio a los usuarios.
Actualmente existen normas y leyes que rigen los diversos tipos de programas
sefaléticos. Es indispensable informarse sobre las normas y reglamentos que
debe cumplir el programa por disefiarse, asi como la autoridad ante la cual
debe registrarse.'®

En el Ecuador, la entidad encargada de regular la sefializacion es el Instituto
Ecuatoriano de Normalizacion (INEN). Esta institucion es la que desarrolla las

normas y codigos para la homologacion de los medios de proteccién colectiva y

193 Costa, Sefialética: 122.

1% Quintana, Disefio: 115-118.
19 Costa, Sefialética; 130-137.
1% Quintana, Disefio: 84.
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personal, asi como la implementacion del control de calidad de los mismos.*®’
En el caso de los restaurantes de Pizza Hut, se debe tener en cuenta los
documentos relacionados con la seguridad tanto de los clientes como de los
trabajadores. Un reglamento importante es la publicacion conjunta del INEN y
del Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social (IESS) sobre Sefales y Simbolos
de seguridad. En esta norma se establecen los colores, sefiales y simbolos de
seguridad con el fin de prevenir accidentes y de enfrentar cierta clase de
emergencias. En este documento también se identifican las posibles fuentes
de peligro, de modo que se pueda marcar la localizacion de equipos de

emergencia o proteccion.'®®

Otro documento reglamentario de importancia
para los locales de la cadena es la norma INEN 440, la cual define los colores,
su significado y aplicacién, que deben usarse para identificar tuberias que
transportan fluido, en instalaciones en tierra. La empresa cuenta con tuberias
de agua y de gas metano, los cuales deben ser identificados con los colores

verde y amarillo ocre, respectivamente.®®

El INEN, ademas, publico un reglamento conocido como Norma Técnica
Ecuatoriana Obligatoria NTE INEN 2 288:2000, que establece los requisitos
para el etiguetado y almacenamiento de productos quimicos industriales. “Esta
norma se aplica a la preparaciéon de etiquetas de precaucion de productos
quimicos peligrosos, como se definen en ella, usados bajo condiciones
ocupacionales de la industria”.*'® Algunos de los quimicos a ser etiquetados
son los liquidos inflamables, combustibles, irritantes, gases, polvo, oxidantes
fuertes, entre otros.''! Otro aspecto que se debe tomar en cuenta en relacion a
la regulacién son los colores de seguridad. Sanz y Gallego (2001) definen el

color de seguridad como la:

97 presidencia de la Republica del Ecuador, Reglamento de seguridad y salud de los

trabajadores y mejoramiento del medio ambiente de trabajo (Quito: Decreto Ejecutivo,
1986): 5.

Instituto Ecuatoriano de Normalizacion e Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social, Sefiales
y simbolos de seguridad, norma INEN 439 (Quito: 1984): 1.

Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, Norma INEN 440 (Quito: 1984): 1-3.

19 |nstituto Ecuatoriano de Normalizacién, Norma Técnica Ecuatoriana Obligatoria NTE INEN 2

288:2000 (Quito: 2000): 1.
" bid. 3.

108
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¢ Denominaciéon comun de las coloraciones, especificas o estandarizadas,
para la sefalizacion de lugares donde se desarrollan actividades
peligrosas (o relacionadas con ellas a un nivel que supone cierto riesgo).
Por lo general, estas coloraciones coinciden con las bésicas “rojo”,
“naranja”, “amarillo”, “verde”, “azul” y “rojo purpura’, o se aproximan

mucho a ellas.'*?

¢ Junto con el color de seguridad se encuentra el color de contraste. Cortés
Diaz (2007) define el color de contraste como aquel que “completando el
color de seguridad, mejora las condiciones de visibilidad de la sefal y
hace resaltar su contenido”.*®* Este autor enumera los colores de

seguridad y hace una descripcién de su significado y aplicacion.

e En primer lugar, se encuentra el color rojo, que implica parada y
prohibicion. Se utiliza para sefiales que comunican estas implicaciones,
asi como los dispositivos de desconexion de urgencia. Este color sirve
para designar, por ejemplo, a los equipos de lucha contra incendios,

sefializacion y localizacion.**

Mas adelante esta el color amarillo, que representa atencion y peligro. Se
utiliza para sefiales de riesgos, umbrales, pasajes peligrosos y obstaculos. A
continuacion se enumera el color verde, el cual constituye una situacion de
seguridad y primeros auxilios. Su uso se localiza en la sefalizacion de pasillos
y salidas de socorro, asi como puestos de primeros auxilios y salvamento.
Finalmente se encuentra el color azul, cuyo significado es de obligacion e
indicaciones. Se utiliza para sefales que indican sobre la obligacion de llevar
equipos de proteccion personal, emplazamiento de teléfono, talleres,

etcétera.!®

112

e Sanz & Gallegos, Diccionario: 259.

Cortés Diaz, J.M. (2007). Técnicas de prevencion de riesgos laborales: seguridad e higiene
del trabajo. Madrid: Editorial Tébar, 174.

114 .
Ibid.

% |bid, 175.
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La norma INEN 439 de la Republica del Ecuador especifica las coordenadas

cromaticas de cada uno de los colores de seguridad que se deben utilizar. De

esta manera se llega a un estandar y se evitan las variaciones entre colores.*'°

CUADRO 3.1. Informativo de coordenadas cromaticas segun la norma INEN.

COORDENADAS FACTOR DE
CROMATICAS LUMINANCIA %

X Y

COLOR

VERDE 0273 0,399 9,2
ROJO 0602 0,324 7,5
AZUL 0,190 0,185 81

AMARILLO 0,480 0,481
NEGRO 0293 0,307
BLANCO 0310 0320
GRIS 0314 0328
MARRON 0,389 0,362
NARANJA 0577 0383
VIOLETA 0,333 0,237

Fuente: Reglamentacion INEN, Sefiales y simbolos

La norma INEN, ademas, regula que los colores de contraste pueden ser el

blanco o el negro. Por lo tanto el color de contraste para el color rojo debe ser

el blanco; del amarillo, es el negro; del verde y del azul, es el blanco.**’

116
117

INEN, Sefiales y simbolos, 3.
INEN, Sefiales y simbolos, 3.



CUADRO 3.2. Informativo combinaciones cromaticas segun la norma INEN.
Color de simbolos, contraste y de seguridad.

COLOR DE COLOR DE COLOR DELOS
SEGURIDAD CONTRASTE SIMBOLOS

ROJO BLANCO NEGRO
AMARILLOO NEGRO NEGRO
AMARILLO

ANARANJADO

AZUL

VERDE

Fuente: Reglamentacion INEN, Sefiales y simbolos
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Segun la norma INEN, la forma geométrica de la sefial, junto con el color,

determinan el mensaje que se desea comunicar.'*® El siguiente cuadro,

basado en uno compartido por Cortés Diaz (2007), detalla la combinacién de

las formas geométricas y de colores, segun su significado, en acuerdo con lo

establecido por la norma INEN.**®

M8 1bid., 4.
19 Cortés Diaz, Técnicas, 176.



El INEN también norma la distancia de observacion.
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CUADRO 3.3. Informativo combinaciones de forma, cromatica y significado
segln norma INEN.

FORMA
GEOMETRICA

COLOR DE
SEGURIDAD

A

ROJO

PROHIBICION

MATERIAL DE LUCHA
CONTRA INCENDIOS

AMARILLO

ATENCION
PELIGRO

ZONA DE SEGURIDAD
SALIDA DE EMERGENCIA
PRIMEROS AUXILIOS

OBLIGACION

INFORMACION O

INSTRUCCION

Fuente: Reglamentacion INEN, Sefiales y simbolos

CUADRO 3.4. Informativo combinaciones de forma, cromatica, significado
Contraste y borde segin norma INEN.

TIPO DE SENAL
DE SEGURIDAD

FORMA

GEOMETRICA

PICTOGRAMA

COLOR

FONDO

BORDE

ADVERTENCIA
PROHIBICION
OBLIGACION

LUCHA CONTRA
INCENDIOS

SALVAMENTO
0 SOCORRO

TRIANGULAR

REDONDA
REDONDA

RECTANGULAR
O CUADRADA

RECTANGULAR
O CUADRADA

NEGRO
NEGRO
BLANCO

BLANCO

BLANCO

AMARILLO
BLANCO
AZUL

ROJO

VERDE

NEGRO
ROJO

BLANCOO
AZUL

Fuente: Reglamentacion INEN, Sefiales y simbolos

Se puede calcular la

relacion entre la distancia () desde la cual se puede identificar la sefial y el

area minima (a) de la sefial mediante la siguiente férmula:'*

120

INEN, Sefiales y simbolos, 3.
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FORMULA 3.1. Formula para calcular el area de la sefial segun
la distancia del observador.

Fuente: Reglamentacion INEN, férmulas y normativas.

Aunque las regulaciones del INEN no incluyen este punto, Cortés Diaz (2007)
sugiere que, para las sefales que no son normalizadas, se utilice la siguiente

féormula;

FORMULA 3.2. Férmula para calcular el area minima de la sefal

segun la distancia del observador.
De?2

1000

Fuente: Reglamentacion INEN, férmulas y normativas.

En esta formula, vemos que De equivale a dimension minima y L a distancia en

metros al observador.'?

121 Cortés Diaz, Técnicas, 176.
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3.3 CASO DE ESTUDIO

Lo anteriormente expuesto se puede ver en la practica al observar el Manual de

Sefialética del Estado de Jalisco.'??

El mismo se enfoca en los procesos y
elementos sefaléticos que se ha mencionado en la investigacion. Uno de esos
pasos es la seleccidn de colores segun lo que se desea comunicar y de
acuerdo a las normativas de la Republica del Ecuador y los estandares

internacionales.

CUADRO 3.5. Esquema grafico del sistema de color y materiales. Manual de
sefialética, estado de Jalisco.

SISTEMA DE COLOR Y MATERIALES
COLOR

Una herramienta muy poderosa en la comunicacion sefialética es el color. El manual define los siguientes colores para la sefialética de
Jalisco, En cada capitulo se muestra la aplicacién del color para cada sefal

SCOTCHLITE 3M
680-71 YELLOW. Grado Ingenieria

SCOTCHLITE 3M
680-75 BLUE. Grado Ingenieria

SCOTCHLITE 3M
680-77 GREEN. Grado Ingenteria

SCOTCHLITE 3M
680-10 RED. Grado Ingenieria

SCOTCHLITE 3M
580-10 WHITE. Grado Alta Intensidad

SCOTCHLITE 3M

2055 MATTE BLACK

MATERIAL

Cada sefial se debe estudiar en su particular caso, pero de manera general éstos son los materiales que conforman las sefales,
Grifico

El grafico se compone de vinil autoadherible reflejante, a excepcion del negro que es vinil autoadherible mate
Debe tener minimo una durabilidad exterior de 7 afios, y cumplir can los estandares de calldad,

Estructura
Lamina callbre 16 negra de las medidas necesarias, troquelada para dar la forma, con tratamiento para Intemperie. Esta pasa por una

limpieza sandblast a rifaga, aplicacidn de 2 a 3 milésimas de primario epdxico, aplicacion de 2 a 3 milésimas de acabado poliuretano
blanco.

Fuente: Manual de sefialética del estado de Jalisco.
Guadalajara: Secretaria de Desarrollo Urbano del Gobierno de Jalisco.

122 Echauri, M. & Morales, A. (2005). Manual de sefialética del estado de Jalisco.
Guadalajara: Secretaria de Desarrollo Urbano del Gobierno de Jalisco.
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En el grafico anterior se aprecian los colores reglamentarios para las diversas
sefales de precaucion y prevencién. Ademas, se encuentran los colores de
contraste que se combinaran dependiendo del mensaje que se desea
comunicar. Cada uno de estos colores posee un cédigo, de modo que no se
trate de cualquier tonalidad de azul, amarillo, verde, etcétera. De esta manera,
habra uniformidad en las sefiales. Es preciso recordar que, en asuntos de
seguridad, la clasificacién de sefialética se divide por colores. Por lo tanto, es
de singular importancia la categorizacion correcta de los colores segun el uso
que se les va a dar. Esto se debe a que los usuarios deberan reconocer por
los colores cual es el mensaje que se desea transmitir, ya sea prohibicion,

advertencia, informacién, entre otras.

CUADRO 3.6. Esquema grafico de la distancia y altura de las sefiales. Manual de
sefialética, estado de Jalisco.

DISTANCIA LATERAL Y ALTURA DE LAS SENALES INFORMATIVAS DE IDENTIFICACION

BANGUETA

Fuente: Manual de sefialética del estado de Jalisco.
Guadalajara: Secretaria de Desarrollo Urbano del Gobierno de Jalisco.

Es trascendental considerar también los elementos tales como ubicacion,
distancias y alturas que se debe aplicar al momento de ubicar una sefial. Esta
no se ubica al azar, sino que el manual establece distancias exactas de

instalacion, segun las regulaciones gubernamentales e internacionales.
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En el gréfico se aplica la férmula para distancias especificada anteriormente en
la investigacion. En el area de seguridad, es imprescindible no descuidar los
detalles de distancia, altura y ubicacion. Una falla en la instalacion impedira
que la sefial cumpla con su funcion, puesto que si no existe una correcta

visibilidad, sera ubicada en vano.

A diferencia de la imagen anterior, que se enfocaba en la instalacion de las
sefiales, el grafico a continuacion muestra como debe ser el disefio de las
mismas. De esta manera, el disefiador no enfrente problemas al momento de
elaborar o crear un pictograma, en caso que se requiera adoptar una nueva
seflal que no necesariamente se encuentre dentro del manual. Por lo tanto,
aqui se aprecia de qué manera, segun el tipo de sefal, se debe utilizar el area
en la que se ubicara el pictograma. Esto permitirA que siempre exista

uniformidad y orden en cada una de las sefales que seran disefiadas.

CUADRO 3.7. Esquema grafico del area de aplicacion del pictograma. Manual de
sefalética, estado de Jalisco.

AREA DE APLICACION DEL PICTOGRAMA

URBANA ? CARRETERA

AREA DE APLICACION

Fuente: Manual de sefialética del estado de Jalisco.
Guadalajara: Secretaria de Desarrollo Urbano del Gobierno de Jalisco.

El disefio del pictograma se realiza mediante un cuidadoso estudio de las

formas y dimensiones que se aplican. El grafico a continuacion explica en
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detalle no solamente cudal debe ser la ubicacion del pictograma dentro de la
sefal, sino que define minuciosamente como se conforma la figura vectorial del

pictograma en el area donde sera aplicado.

El manual, entonces, pretende que la sefial se mantenga sin variacion alguna
aungue ésta tenga que ser reemplazada. Ademas, se especifica cuales son los
materiales que se deben usar para su elaboracién, los colores y dimensiones,

asi como la funcion de la sefial y su ubicacion.

CUADRO 3.8. Esquema grafico de disefio, material y color del pictograma.
Manual de sefialética, estado de Jalisco.

DIMENSIONES

MATERIAL

Fuente: Manual de sefialética del estado de Jalisco.
Guadalajara: Secretaria de Desarrollo Urbano del Gobierno de Jalisco.
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CUADRO 3.9. Esquema grafico de disefio, material y color del pictograma.
Manual de sefialética, estado de Jalisco.

DIMENSIONES

MATERIAL

Fuente: Manual de sefialética del estado de Jalisco.
Guadalajara: Secretaria de Desarrollo Urbano del Gobierno de Jalisco.

Esa es la razdén por la que el presente trabajo tiene como objetivo mantener la
unidad y homogeneidad en las sefiales, en aquello que tiene que ver con el
color, tamafo, distancia y pictogramas. Esto no se elabora de manera
arbitraria, sino que se rige a las normas establecidas por gobiernos y entidades

internacionales.

Al hacerlo asi, se implanta en la mente del usuario cual es el mensaje que cada
sefial pretende comunicar de manera clara. Este tendra en su mente la certeza
de que la imagen no cambiard, sera siempre la misma. Precisamente esto es
lo que permite que las sefiales funcionen con éxito, debido a que no son

cambiantes, sino que mantienen siempre su forma original.
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CAPITULO IV

4 METODOLOGIA

Con el fin de identificar la situacién actual de la seguridad laboral e industrial,
los procesos de comunicacion internos y los protocolos de produccion en los
diferentes locales de Pizza Hut en las ciudades de Quito, Guayaquil y Cuenca,
se aplicara las cuatro etapas planteadas por Bernhard E. Blirdek en su libro de
la Teoria del Design, Procedimenti di problem-solving, metodi di pianificazione
e processi di strutturazione. Segun este autor, la primera etapa comprende la
fase investigativa, la segunda engloba el proceso de comunicacion, mientras
que la tercera esta constituida por la fase de ejecucion y, finalmente, la cuarta

etapa se compone del ciclo de sustentacion.

Dentro de la primera fase se tratard4 de identificar de la manera méas clara y
concisa la situacién actual de los locales de Pizza Hut a nivel nacional en Quito,
Guayaquil y Cuenca, en lo referente a los problemas que éstos puedan tener
con relacion a temas de seguridad laboral e industrial, procesos de
comunicacién interna o capacitacion, y protocolos de produccién, asi como la
optimizaciébn de tiempos y recursos en las areas de servicio en los
restaurantes. Se elaborara un marco tedrico que enfoque las diferentes
variables planteadas inicialmente sobre el tema de investigacion, en el que se
profundizara los conceptos y puntos relevantes a materias como son la
seguridad industrial y laboral, la sefalética, la comunicacion corporativa, la
cromatica, la ergonomia, los codigos de salud y normativas nacionales o

internacionales.

Estos elementos permitiran que se pueda llegar de manera apropiada hacia
una posible solucion de carencias o deficiencias en las areas de comunicacion,

disefio o aplicacién de estrategias apropiadas en estos campos.



59

Al ser expuestas e identificadas las falencias existentes, seran analizadas
sobre la base del trabajo tedrico realizado, en un inicio, y reforzadas

posteriormente por parte de una investigaciéon de campo mas exhaustiva.

Esto servira para encaminar los hallazgos hacia el planteamiento de estrategias
y planes de accion que permitiran la presentacion de una propuesta formal de
disefio y comunicacion integral sobre el tema. Para continuar con la
metodologia del disefio propuesta por Blrek, se encuentra la segunda etapa,
en la que se realizarad planteamientos de las posibles soluciones de disefio y
estrategias de comunicacion corporativa a través de bocetos, prototipos,

renderizacion, montajes y demas herramientas del disefio grafico.

Al hacerlo asi, sera posible dirimir de una manera mas clara y eficaz cual es la
verdadera necesidad asi como alternativa mas adecuada para solventar los
problemas y deficiencias presentados en la fase investigativa. Al tener
identificadas las piezas que se van a elaborar, se efectuara una seleccion final
entre las mismas para establecer el grado de aceptacién y eficacia que cada
una de ellas pueda llegar a tener en relacion a los problemas de comunicacion

y disefio integral que se pretende solucionar.

La tercera etapa busca establecer un proceso en el cual las alternativas
establecidas en la fase anterior se conviertan finalmente en el producto final
que sera presentado. Con el fin de tomar una decisidbn acertada en este
aspecto y brindar una solucién real a los inconvenientes encontrados, se
tomar4d en cuenta varios aspectos, como la factibilidad del proyecto, la
produccion de las piezas a elaborarse, su eficacia, alcance y aceptacion por
parte de los usuarios, ademas de una especie de simulacro o testeo de la
idoneidad de las mismas, en relacion al problema puntual que se espera

resolver.

Finalmente, la ultima etapa o fase de sustentacion expondra los resultados de
la investigacion y la propuesta de una solucion a los problemas de

comunicacién corporativa y disefio grafico en el area de salud ocupacional y
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procedimientos de produccion en los locales de Pizza Hut a nivel nacional. En
la mencionada etapa se preparara el material de apoyo correspondiente para la

presentacion de resultados y propuesta final.

Para la investigacion requerida para los locales de Pizza Hut, se utilizara un
enfoque mixto, donde lo cualitativo y lo cuantitativo se relacionaran
constantemente mientras se realiza el estudio. Por otro lado, este proceso
tendrd dos puntos de enfoque que oscilaran entre el pensamiento deductivo,
(parte de categorias generales para hacer afirmaciones sobre casos
particulares, va de lo general a lo particular y es una forma de razonamiento
donde se infiere una conclusion a partir de una o varias premisas) y el
pensamiento inductivo (proceso en el que se razona partiendo de lo particular

para llegar a lo general, de donde se podran obtener las conclusiones).

Para el enfoque cualitativo se tomara en cuenta las entrevistas, la observacion
de campo y la investigacion bibliografica. A su vez, el enfoque cuantitativo
tendrd base en la elaboracion de encuestas a los operarios, administrativos y
cabezas de los locales de Pizza Hut a nivel nacional, en Quito, Guayaquil y
Cuenca. Este proceso tendra un alcance de tipo exploratorio — descriptivo. En
la seccion exploratoria se situara y definira los locales de Pizza Hut como el
lugar idéneo para realizar la investigacion sobre el tema, mientras que el
alcance descriptivo se aplicara sobre la relaciébn que existe entre las diversas

variables del tema planteado.

Se determinard una poblacion total de los empleados de Pizza Hut a nivel
nacional, de la cual se obtendrd una muestra a través de una férmula simple
sobre la que se aplicaran los instrumentos y mecanismos de investigacion
anteriormente mencionados. Las muestras seran de tipo no probabilisticas y
probabilisticas. Las no probabilisticas corresponderan a la unidad de analisis.
Entre ellas se incluyen las entrevistas a la ingeniera Mariela Ortiz, Gerente de
Control de Calidad de Pizza Hut Ecuador, ademés de otros expertos en
seguridad laboral y salud ocupacional. Finalmente, se a expertos en

comunicacion visual y corporativa, disefio grafico e industrial. Por otro lado, las
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muestras de tipo probabilisticas se enfocaran a todos los miembros de la

poblacion a los que se les aplicara las encuestas.

4.1 ESTIMACION DE PARAMETROS

La investigacion se realizara en los diferentes locales de Pizza Hut, ubicados
en las ciudades de Quito, Guayaquil y Cuenca. El mapa que se encuentra a
continuacion detalla la ubicacion exacta de cada uno de los establecimientos

que entraran en el estudio correspondiente.

CUADRO 4.1. Mapa de ubicacion locales Pizza Hut a nivel nacional, Quito,
Guayaquil y Cuenca.

Locales Pizza Hut, Quito

Locales Pizza Hut, Cuenca

Locales Pizza Hut, Guayaquil

Fuente: Departamento de operaciones Pizza Hut, Ecuador.
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4.1.1Determinacién de la Muestra

Sobre la base del proceso anteriormente mencionado, se determiné que la
poblacién esta compuesta de 800 trabajadores de Pizza Hut, distribuidos en 23
locales segun los siguientes porcentajes en las ciudades de Quito (50%),
Guayaquil (40%) y Cuenca (10%). En los diferentes locales laboran los
involucrados directamente con el problema. Para llevar a cabo las encuestas,
se tomara en cuenta el personal que trabaja en los locales antes mencionados,
y se realizara viajes a estas tres ciudades de ser necesario. Esto permitira
tener una percepcion real de los problemas de seguridad que requieren del
tratamiento con sefalética y otras herramientas de comunicacion y disefio
grafico. Para cuantificar la poblacion, se utilizara una férmula de tamafo de

muestra simple, la cual se describe a continuacion:

FORMULA 4.1.

_ N
= (N-1)+1

Férmula de cuantificacion de muestra simple.

Como se desea un intervalo de confianza de +8, éste Ultimo sera de 0.08. Por

lo tanto, la formula quedaria como sigue:

FORMULA 4.2.

1302 —220

0.08 (800-1)+1

Férmula de cuantificacion con valores reales.
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4.2 INSTRUMENTOS DE INVESTIGACION

Como instrumentos de investigacion en nuestro trabajo tendremos en cuenta
principalmente a la realizacion de entrevistas a reconocidos expertos y
profesionales en temas de Seguridad Industrial y Salud Ocupacional tanto a
nivel externo como interno de la empresa, asi como un entendido en temas

Disefio Gréfico e Industrial.

También nos basaremos en la elaboracion de encuestas a varios trabajadores
de Pizza Hut a nivel nacional para entender de mejor manera la actualidad de
la problematica en los locales y las percepciones sobre Seguridad Industrial de
cada uno de los operarios que laboran para la compafiia.

Estableceremos varias visitas de campo a varios locales de Pizza Hut para
establecer y clarificar las zonas de alto riesgo en los restaurantes, para de esta
manera tener el panorama mas claro sobre las piezas gréaficas y estrategias
comunicacionales a ser sugeridas y tratadas en el proceso de disefio y
creacion.

4.2.1Entrevistas

e Licenciado Edwin Troya

Coordinador General de la Carrera de Disefio Grafico e Industrial en la

Universidad de las Américas, Quito - Ecuador.

e Doctor Juan Carlos Cabrera

Magister en Prevencion de Riesgos del Trabajo: Seguridad y Salud en el

Trabajo, en la Universidad Central del Ecuador.
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¢ Ingeniero Roberto Calvachi

Coordinador de Salud Ocupacional y Seguridad Industrial de Pizza Hut

Ecuador.

4.2.2 Sistematizacion de las Entrevistas

Antecedentes:

Coordinador de la Carrera de Disefio Grafico e Industrial en la
Universidad de las Américas, Quito.

1. (Cudl esla relacion entre el diseno integral y la seguridad industrial?

La relacion entre el disefio integral y la seguridad industrial se da principalmente cuando se realiza
un estudio ergonémico del puesto de trabajo, ya sea éste en el campo visual, la sefialética,
medicion de indicadores, asi como el andlisis de la postura del empleado mientras desempefia sus
labores. Las dos asignaturas van de la mano, ya que cada una busca complementarse y subsanar
problemas con un fin en comun: crear ambientes de trabajo mas seguros e idoneos.

2. (Es posible crear un ambiente laboral mds seguro a través de una correcta aplicacion de elementos de diseno gréfico como lo son la senalética,
cromdtica, infografia, entre otros?

Por supuesto que si, esto no sélo es necesario sino indispensable. Dichos elementos usados
adecuadamente facilitaran labores del trabajo, evitardn accidentes, desperdicio de materiales,
ahorro de tiempo e inevitablemente con el tiempo representara mas réditos para la empresa tanto a
nivel econémico como social.

3. ¢Qué papel desempenan en un sistema gréfico las senales, pictogramas, avisos y demds elementos visuales en la seguridad industrial de un
restaurante?

Un restaurante es principalmente un lugar publico donde encontramos gran concurrencia de gente
ya sea interna o externa en determinados espacios de tiempo, por ello la presencia de pictogramas
y sefializacion idénea es fundamental para tener una comunicacion fluida y clara en momentos que
pueden ser de peligro o crisis, inclusive permitira un buen funcionamiento del local y garantizara en
un alto grado el confort de las personas que acudan al mismo.

4. (Como calificaria al enfoque de temas sobre seguridad industrial por parte de empresas de su conocimiento en el pais? ;Es suficiente y adecuado?

Creo que todavia estamos muy lejos de lo ideal, se le da muy poca importancia dada la pobre
cultura de prevenciéon que existe en la mayoria de empresas del pais, a diario podemos ver
ejemplos en entidades publicas y privadas del incumplimiento de normativas béasicas de seguridad
industrial que no hacen mas que traer dolores de cabeza al usuario y a los empleados de la
empresa. Este tipo de medidas deberian mirarse como una inversién a mediano y largo plazo, y no
como un gasto, como muchas compafiias lo ven en la actualidad.

5. (Qué sugerencias podria aportar para que el tratamiento de material senalético, informativo y comunicacional sean adecuados y efectivos en un
local de comida répida como los es Pizza Hut?

Lo primero que debe poseer la sefialética o cualquier elemento de comunicacion de esta naturaleza
es que el mismo forme parte de la imagen corporativa de la empresa, es decir que mantenga una
unidad de imagen en todas sus aplicaciones gréficas; segundo, todas las piezas informativas y
pictogramas deberan ser faciles de identificar y entender; y tercero, que croméaticamente los
disefios tengan un buen contraste con el entorno fisico del restaurante para facilitar su ubicacion y
visibilidad por parte de los usuarios internos y externos del local.




Antecedentes:

Magister en Prevencién de Riesgos del Trabajo: Seguridad y Salud
en el Trabajo, Universidad Central del Ecuador.

1. ¢Como define usted a la seguridad industrial y la salud ocupacional?

Las dos son areas multidisciplinarias que se encargan de minimizar los riesgos en la industria.
Toda actividad industrial tiene peligros inherentes que necesitan de una correcta gestion de parte
de la empresa y autoridades para crear una sensacion de seguridad y tranquilidad en el trabajador
para que su rendimiento pueda ser 6ptimo.

2. {Qué son los riesgos de trabajo, por qué existeny como se los puede combatir o evitar de la manera mas correcta en el ambiente laboral diario?

Se entiende por riesgo laboral o de trabajo a la posibilidad de que un trabajador sufra un
determinado dafio, accidente o vicisitud derivada de su actividad profesional cotidiana en el sitio de
trabajo. Segun mi opinién se los puede combatir y evitar a través de la aplicacién de politicas claras
de capacitacion, informacion y prevencion.

3. ¢Segtin su experiencia, qué papel protagoniza en la seguridad industrial una correcta aplicacion de material diddctico y comunicacional en el drea
de trabajo?

En todos los afios de experiencia que poseo, he podido evaluar los aciertos y deficiencias de
innumerables empresas tanto dentro como fuera del pais, muchas de ellas basan sus politicas de
prevencion de riesgos en meras capacitaciones de induccion, las mismas que por la debilidad de la
memoria del ser humano suelen ser olvidadas en poco tiempo y desencadenan en accidentes
susceptibles de haber sido evitados. Creo que el refuerzo constante y cotidiano del mensaje de
prevencion es primordial en toda empresa, no basta sélo con la capacitacion inicial o un letrero de
peligro en la pared, la prevencién debe ir mas alld y deberia ser sustentada por todo un sistema de
comunicacion corporativa compuesto de material grafico de facil lectura y comprension que
recuerde al operario procedimientos y protocolos que le eviten problemas y riesgos en su trabajo.

4. ;Cudn efectivas han sido y son las herramientas de comunicacion tradicionales como senales, afiches, manuales, entre otras a la hora de evitar
riesgos en el trabajo?

Creo que dichas herramientas han sido muy efectivas a lo largo de la historia, el punto discordante
que las hace efectivas 0 no es su buena y correcta utilizacion. Un letrero no evitara un accidente
laboral por si solo, éste debera estar acompafiado de un proceso de capacitacion y refuerzo de
parte la compafiia hacia el trabajador para que interiorice el mensaje y lo haga mecénico con el
transcurso del tiempo, debera entenderlo y decodificarlo facil e inmediatamente para que funcione.

5. ¢Es posible crear un ambiente laboral mds eficiente, seguro y apropiado a través de una politica integral de comunicacién en un local de comida
rapida como Pizza Hut?

Evidentemente, la seguridad industrial busca brindar este confort mental al trabajador a través de
todo ese complejo mundo de sefiales y procedimientos. La naturaleza del ser humano busca
tranquilidad en toda actividad que desenvuelva, tanto en el campo profesional como el de su
divertimento, mientras mas seguro se sienta, mejor realizara sus labores.
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Antecedentes:

Coordinador de Seguridad Industrial y Salud Ocupacional
Pizza Hut Ecuador.
Graduado de Psic6logo Industrial y Salud Ocupacional.

1. iCree usted que la seguridad ocupacional dentro de Pizza Hut es 6ptima?

La seguridad ocupacional en Pizza Hut se ha venido trabajando en relacion a las normativas
vigentes dentro del pais, se ha cumplido con lo establecido, pero sin embargo hay muchas
cosas por hacer como el trabajo en capacitacion en temas especificos como primeros
auxilios, manejo de extintores, buenas practicas de seguridad entre otras.

2. (Qué dreas dentro de los restaurantes tienen un alto indice de accidentes?

No existe un indice extremadamente alto en ninguna de las areas, sin embargo podemos
establecer que una de las mas vulnerables es el area de cocina, ya que es alli donde existe
mayor movimiento de los trabajadores por el hecho del manejo de productos, instalaciones
calientes, maquinaria delicada y de compleja manipulaciéon y manejo de utensilios de cocina.

3. (Qué tipo de riesgos ha visto como los mas comunes dentro de los restaurantes?

Dentro de los riesgos mas comunes tenemos caidas, resbalones con vajilla, quemaduras,
cortes leves que tampoco son consideradas de alto grado; esas serian entre las principales.

4. {Qué tipo de accidentes son los méds comunes dentro de estas dreas de riesgo?

Como lo comentamos anteriormente son los accidentes que se puede tener dentro de
cocina, el riesgo mas alto esta en el manejo de gas y la vigilancia de las instalaciones.
Aunque vale recalcar que dentro de los locales de Pizza Hut se han tomado todas las
precauciones para minimizar este riesgo al maximo posible.

5. ¢Qué herramienta de comunicacion cree usted es la mas adecuada para la prevencion y
minimizacion
de riesgos?

Capacitacion constante que incluya a todos los cargos que se encuentran dentro de cada
restaurante, buena sefializaciéon en cada area, ayudas visuales bien identificadas.
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4.2.3Disefio y Detalle de la Encuesta

7/)/1.&74« se?urws/ proor servirle n«;(‘cﬂr./

1.¢Ha sufrido usted algun tipo de accidente en las diferentes areas de servicio, produccion, cocina y
almacenamiento de los locales de Pizza Hut en los que ha trabajado?

QO s O no (O NORECUERDA

11. De ser su respuesta positiva, por favor escriba y detallenos la caracteristica o naturaleza del

accidente acontecido:

2.;Cree que la senalizacion de seguridad e informacion de los locales es la suficiente y adecuada para
evitar accidentes laborales y mejorar los procesos productivos?

O « O N OO NOCONTESTA

3.;Como calificaria usted a la senalizacion de seguridad e infomacion que presentan actualmente los
locales de Pizza Hut de su localidad?

(O MUYBUENA (O REGULAR O MALA

4. Cree usted que los procesos de induccion y capacitacion recibidos al ingresar a los locales fueron
suficientes para evitar accidentes laborales y mejorar su produccion personal?

O « O N (O NOCONTESTA

5.¢Le gustaria contar con una senalizacion mds clara y concreta sobre procesos de preparacion de
alimentos y manipulacion de maquinas directamente en las dreas de cocina y trabajo?

O sl O no O NOSABE
6.¢Conoce de manera integral los procesos de manipulacion de alimentos, limpieza de utensilios, tiem-
posy protocolos de sanitizacion y produccién llevados a cabo en Pizza Hut?

QO s O no (O MEDIANAMENTE

7 ¢Segtin su conocimiento y experiencia, como calificaria usted al nivel de seguridad laboral con el que
cuentan los locales de Pizza Hut en los que usted ha trabajado?5 siendo el mayor y1el menor.

O s O 4 O 3 O O 1
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4.2.4 Andlisis y Tabulacion de datos Obtenidos en la Encuesta

1. ¢Ha sufrido usted algun tipo de accidente en las diferentes areas de
servicio, produccion, cocina y almacenamiento de los locales de Pizza

Hut en los que ha trabajado?

Si No No Recuerda
53 42 4
54% 42% 4%

mSi mNO =NORECUERDA

Del total de 130 personas encuestadas en Quito, Guayaquil y
Cuenca, encontramos que un 54% han sufrido algun tipo de
accidente en su trabajo. Esto nos indica un indice bastante
elevado en la tasa de riesgos laborales en los locales de

Pizza Hut, por ello creemos conveniente la puesta en marcha

de acciones y estrategias de comunicacién e informacién para

reducir estas cifras, ya que el precio econémico y social que

trae este tipo de siniestros es demasiado alto al momento.
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1.1. De ser su respuesta positiva, por favor detallenos la caracteristica o
naturaleza del accidente acontecido.

Caida Quemadura Corte Intoxicacion Acido Remordido
22 18 21 3 2 2
32% 26% 31% 4% 3% 3%

mCaida
B Quemadura
mCorte
m [ntoxicacién
m Acido

B Remordido

Sobre la base de las respuestas positivas obtenidas en la
pregunta numero uno, encontramos que el detalle de

accidentes tiene tres areas criticas sobre las cuales

deberemos poner un mayor énfasis a la hora de presentar la

propuesta de disefo, las cuales son caidas, quemaduras y
cortes. Sin dejar a un lado otros incidentes deberemos
estudiar posibles causas de tan alta tasa de accidentes y la

mejor forma para evitarlos.
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2. ¢Cree que la sefalizacion de seguridad e informacién de los locales es
la suficiente y adecuada para evitar accidentes laborales y mejorar los

procesos productivos?

Si NO NO CONTESTA
49 45 5
49%  45% 5%

ESi ENO ENO CONTESTA

Segun las cifras correspondientes a esta pregunta notamos

gue por un corto margen gana la respuesta positiva, es decir

mas de la mitad de los encuestados creen que la informacion

es suficiente y adecuada, sin embargo esta contestacion da
cabida a la implantacion de una estrategia urgente para
satisfacer las necesidades de informacion para el alto 45% de
los encuestados que no creen que las acciones y estrategias

tomadas son suficientes en la empresa.
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3. ¢Como calificaria usted la sefializacion de seguridad e informacidén que

presentan actualmente los locales de Pizza Hut de su localidad?

MUY BUENA REGULAR MALA
27 68 4
27% 69% 4%

mMUY BUENA mREGULAR mMALA

Segun los resultados de esta encuesta, volvemos a encontrar

que la gran mayoria (69%) de los participantes responden que

la sefializacion y material informativo en los locales es regular.
Este dato nos da a entender que tal vez el acercamiento
gréafico, cromatico o comunicacional de las piezas actuales no
llegan a tener un alto impacto para evitar riesgos laborales en
los locales de Pizza Hut. Esto nos da pie para un redisefio de

las sefiales y estrategias de comunicacion.
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4. ¢Cree usted que los procesos de induccién y capacitacion recibidos al
ingresar a los locales fueron suficientes para evitar accidentes laborales y

mejorar su produccién personal?

Sl NO NO CONTESTA
50 45 4
50% 46% 4%

mSI mNOC mNOC CONTESTA

En base a esta pregunta encontramos un resultado
preocupante, ya que la mitad de los encuestados creen que
los procesos de induccion y capacitacion relacionados a la
seguridad industrial son insuficientes. Tomando en cuenta

esta cifra creemos pertinente dar un modelo de comunicacién

mas simple y directa para que el operario pueda digerir de

forma mas facil las diversas estrategias de capacitacion a ser

expuestas en el futuro por la empresa.
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5. ¢Le gustaria contar con una sefializacion mas clara y concreta sobre
procesos de preparaciéon de alimentos y manipulacion de maquinas

directamente en las areas de cocinay trabajo?

NO NO SABE
15 2
15% 2%

mSl =mNO =NOSABE

En esta pregunta un contundente 83% de las respuestas son
positivas, por lo cual podemos concluir que los trabajadores
de Pizza Hut tienen la imperiosa necesidad de contar con
elementos comunicacionales y graficos mas claros en sus
locales, piezas que estén mas cerca de sus puestos y
estaciones de trabajo para que les sirvan de soporte y ayuda
en sus actividades diarias, evitandoles asi riesgos laborales e

inconvenientes con procesos de produccion.
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6. ¢Conoce de manera integral los procesos de manipulacién de
alimentos, limpieza de utensilios, tiempos y protocolos de sanitizacion y

produccion llevados a cabo en Pizza Hut?

NO MEDIANAMENTE
10 38
10% 38%

mS| mNC mMEDIANAMENTE

Creemos que la cifra de 52% de respuestas positivas resulta
insuficiente dada la cantidad de trabajadores y operarios de la
empresa que desconocen los protocolos a seguir en
actividades diarias en los locales. Esto sienta una base sobre

la cual deberemos trabajar, la misma sera enfocada desde el

campo de la comunicacién corporativa y disefio grafico para

crear manuales e instructivos de facil uso y comprensién que

sirvan de herramienta diaria y ayuda para los empleados.
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7. Segln su conocimiento y experiencia, ¢cémo calificaria usted al nivel
de seguridad laboral con el que cuentan los locales de Pizza Hut en los
que usted hatrabajado? La calificacion mayor es 5y 1 la menor.

5 4 3 2 1
8 32 48 7 4
8% 32% 48% 7% 4%

ES5mE4mE3m2Zm1

Al analizar los resultados de esta pregunta podemos

encontrar que las respuestas mas recurrentes fueron las de
calificacion 3y 4, es decir los trabajadores estarian conformes
con el nivel de seguridad en los locales donde trabajan. Esto
nos da la pauta para arrancar desde una situaciéon promedio
que se puede ir mejorando con la aplicacion de politicas y
estrategias de comunicacion idoneas que rebajen los indices

de riesgos laborales en varios aspectos del ambiente laboral.
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4.3 CONCLUSIONES

Segun los datos obtenidos en durante la investigacién y varios criterios
obtenidos a partir de la elaboracion de entrevistas, podemos concluir que uno
de los objetivos primordiales de la seguridad industrial y salud ocupacional es
la busqueda reduccion de los riesgos laborales en el mayor grado posible, para
conseguir esto es necesario enfocarse en la prevencion de los mismos a traves
del uso de herramientas, estrategias y acciones con la debida planificacién

para conseguir los resultados esperados.

Encontramos que la mayoria de los incidentes suscitados en el area de trabajo
son relacionados con el desconocimiento de normativas, procedimientos o
protocolos de trabajo que deberian ser cubiertos por ciclos de capacitacion e

informacion constante por parte de la empresa hacia sus empleados.

Podemos establecer que es primordial buscar métodos de comunicacion que
sean los suficientemente claros, simples y directos para que el mensaje sea de
facil lectura y comprension para el usuario, en nuestro caso los trabajadores de

Pizza Hut.

De los resultados de las entrevistas podemos establecer que existen varias
falencias en el campo de la capacitaciébn, conocimiento de protocolos
operativos y prevencion de riesgos laborales en la empresa. La gran mayoria
de los encuestados admite que hay errores en los procesos de induccion
iniciales de refuerzo, ademas de claras deficiencias en las estrategias de

comunicacién corporativa y visual en los restaurantes.

De la misma manera, en la investigacién de campo se pudo observar que no
existe unidad de imagen en las piezas informativas, los mensajes y las graficas
son bastante complejas y carecen del impacto y lectura visual necesaria para
gue la gente los entienda con la mayor rapidez posible, creando en varias
ocasiones una sensacién de angustia y provocando cierta confusion entre los

operarios de la empresa.
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Finalmente, segun los datos obtenidos de las encuestas y entrevistas podemos
establecer que un punto clave en la erradicacién de los riesgos laborales al
mayor grado posible sera crear un éptimo sistema de capacitacién e induccion
inicial al operario, contar con un plan continuo y sisteméatico de recordacion de
procesos y protocolos manejado diariamente, e implementar un sistema grafico
de informacién simple y directo que provea a los operarios de herramientas

Gtiles para mejorar su rendimiento cotidiano.

4.4 RECOMENDACIONES

Tomando en cuenta las conclusiones obtenidas y detalladas anteriormente,
creemos que la mejor forma de afrontar los problemas relacionados con la
seguridad industrial y salud ocupacional en los locales de Pizza Hut a nivel
nacional (Quito, Guayaquil y Cuenca), sera montar un plan estratégico de
comunicacién abordado desde tres enfoques claramente identificados como lo

son la capacitacion, la recordacion y la prevencion.

En el tema de capacitacion recomendamos la creacion de un sistema grafico
en el que constaran detalles e informacion indispensables sobre los
procedimientos, protocolos, politicas corporativas y demas normativas
empresariales a ser dictadas al ingreso de cada trabajador a la compafia.
Dicho material poseera una naturaleza muy didactica con instrucciones lo mas
simples posibles, ademas de refuerzo audiovisual multimedia, el cual sera una
valiosa herramienta para el instructor que dictard las clases o sesiones de

induccion y asi hacerlas mas faciles de entender e interiorizar.

Llamaremos a esta pieza el “Manual de Procesos Operativos e Higiene”, en el
mismo constaran todas las instrucciones, procesos de produccién, protocolos
de accion y procedimientos de limpieza de Pizza Hut, éste estara a alcance de
los trabajadores de los restaurantes como una fuente de consulta continua y
permanente para aclarar, recordar o reforzar cualquier tipo de instrucciéon que

haya sido dictado con anterioridad en el proceso de induccién.
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A esta pieza gréfica se le juntara un sistema de ayudas visuales resumidas que
se encontrara en la misma area de trabajo en donde los operarios podran
acudir en caso de algun olvido o refuerzo de asi ser necesario, estara laminado
para asegurar su integridad en ambientes dificiles de llevar por los cambios de

temperatura como la cocina.

Como segundo puesto de nuestra estrategia de comunicacién hemos creido
importante el introducir un manual que se dedique netamente a la revision y
prevencion de los riesgos laborales mas comunes presentados en ambientes
de trabajo como el que tienen los locales de Pizza Hut a nivel nacional. En
base a nuestro proceso investigativo y los resultados obtenidos en las
encuestas sobre riesgos laborales, se cred un sistema didactico de consejos,
procedimientos, guias a seguir y protocolos para evitar accidentes comunes en

restaurantes.

Este ser4 una ayuda fundamental para los procesos de induccién en las
cadenas a nivel nacional, sean estos dictados por una persona propia o0 ajena a
la compafia, ya que aportardn con técnicas novedosas, ilustraciones
detalladas y consejos Utiles para que la capacitacion tenga una facil y eficaz
recepcion por parte de los operarios de la empresa.

Cabe destacar que una de nuestras intenciones primordiales es dar una unidad
de imagen y naturaleza corporativa a cada una de las piezas que vamos a
elaborar, por ello el conjunto de los tres manuales a ser disefiados formaran
parte de una familia grafica que compondra una unidad denominada “Kit de
Operaciones Pizza Hut”; de esta manera queremos demostrar la seriedad y
compromiso con el que han sido abordados temas de caracter critico como lo
son la prevenciéon de riesgos y accidentes laborales, la capacitacion de
procesos operativos y de higiene, y el sistema sefialético y comunicacion visual
en una empresa multinacional de gran renombre como lo es Pizza Hut

Ecuador.
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CAPITULO V

5 DESCRIPCION DE LA PROPUESTA DE DISENO

A lo largo de este capitulo nos centraremos en la descripcion, explicacion y
analisis de las propuestas de disefio que han sido planteadas como parte de la
solucion a los problemas que hemos encontrado a lo largo tanto de la fase
investigativa como la parte de recopilacién de datos y observacion de este

trabajo.

A continuacién enumeraremos y detallaremos minuciosamente a las tres piezas
graficas que se derivaron de nuestro proceso creativo, es decir el manual
sefalético, el manual de procesos operativos e higiene y el manual de

prevencion de riesgos laborales y accidentes.
5.1 MANUAL DE SENALETICA

El objetivo del manual de Sefalética es brindar al usuario todas las
herramientas necesarias para sefializar de forma integra las areas de bodegas
y restaurantes de Pizza Hut Ecuador, sin que exista la necesidad realizar

nuevas investigaciones.

La informacién proporcionada en este manual en cada uno de los temas como
cromética, forma, materiales, medidas, etc. se encuentran alineadas en su
totalidad a las normas y leyes nacionales y tomando como referencia las

normas internacionales.

Dentro del manual existen varios temas importantes que seran descritos

continuacion.
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5.1.1Cromatica y forma

La cromética es una herramienta que cumple un papel determinante en la
comunicacién de las sefales de seguridad. Cada tipo de sefial tiene asignado
un color que ayudan a usuario a familiarizarse con su significado y el riesgo

que cubren.

Existen 4 tipos de sefiales de seguridad que son: Salvamento, Prohibicion,
Equipos contra incendio, Advertencia de peligro y Obligacion. Adicional los

colores de seguridad estan los colores de contraste y texto, que son: Blanco y

Negro.
Preshit
Sahlvamentc Iln. cendios bligacian Contraste/Tipografia  Contraste/Tipografia
 ~ Ll e —
pLI
(i) (5 () () G
Verde C 87% T
M 259 PANTOMNE
O -

K 1% = N

Con cada uno de los colores se especifica sus porcentajes en CMYK y su
coédigo PANTONE, con la finalidad de mantener siempre un color uniforme en
las sefiales impresas y que no necesitan, por regulacion municipal, ser

reflexivas.

Los colores juntamente con una figura geomeétrica crean grupos con su
respectivo significado, cada uno de los grupos antes mencionados utiliza dos
colores, uno principal y otro de contraste, mismos que no pueden ser alterados

ni su orden modificado.
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sty OB A

Una vez que se utiliza el color de fondo, el color de contraste, el color para el

texto y su respectiva forma geométrica, tenemos como resultado una sefial con
un mensaje. El mensaje viene dado ademas por el pictograma que debe ser

usado con el mismo color de contraste.

9,

\/

Usar malla
para cabello

Obligatiry mesh hair

5.1.2Grupos de Sefales

Cada uno de los grupos de sefiales tiene su color y forma, que ademas es

usado con un pictograma que especifica el riesgo a cubrir.
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Con un objetivo didactico se expone con claridad cada uno de los grupos de

sefales de seguridad, con sus respectivos colores, formas, pictogramas y

significados.
: COLCR o
SIGNIFICADO PICTOGRAMA o o i SENAL DE SEGURIDAD
pictograma seguridad contraste
Rojo | Blanco | Rojo
No entre
O » O
Prohibido llamas Q Negro | Blanco | Rojo
desnudas ) /4 .
Y/ e © 0

Prohibido fumar QR Negro | Blanco | Rojo
— \

Prohibido el paso w Negro | Blanco | Rojo
@ © 0

5.1.3Parametros Constructivos

Al momento de la produccién es instalacion de sefales, pueden existir varias
complicaciones si la informacion entregada al proveedor no es adecuada, es
por eso que este manual expone de forma didactica todos los parametros
necesarios como materiales, armado e instalacion, procurando una produccién
impecable. Es necesario que el usuario se encuentre completamente
familiarizado con las partes que componen una sefial, de manera que

disminuya la posibilidad de un mal disefio y produccion de sefales.
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Linea de contraste

T

Color de fondo

e

Pictograma

Texto idioma #1
Texto idioma #2

La misma precaucién se debe mantener con la tipografia que se debe usar. Es
un tema significativo porque la legibilidad de la fuente tipogréafica que se utilice
debe ser Optima. Ademas al utilizas una sola fuente tipogréfica, se mantiene
una uniformidad con todas las sefiales sin romper los estandares de la

franquicia “Pizza Hut".

Avienir LT Std
Book - Medium - Medium Oblique - Heavy - Black

ABCDEFGHIJKLMNNOPQRSTUVWXYZ
abcdefghijklmniopgrstuvwxyz
1234567890

La estructura de las sefales es especificada claramente. El objetivo de brindar

al usurario una base clara para la correcta creacion de nuevas sefales.
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De esta forma se asegura siempre un disefio de sefales de seguridad que se
mantengan dentro de los estandares y normas nacionales (INEN) y locales

(Bomberos).

Esc.: 50%

15mm 120mm 15mm

15mm

97mm

Avienir LT Std Black
Tamafo: 62pts
Interlineado: 62.2 pts

15mm

30mm

| 47mm
6.5mm

6.8mm

17mm

Avienir LT Std Black
Tamafio: 25 pts
Interlineado: N/A

30mm 90mm 30mm

Los parametros constructivos ofrecen un soporte técnico ser entregada a los

proveedores que produzcan las sefiales de seguridad.

Es comun que por falta de informacion y conocimiento referentes estos
materiales y la escasa comunicacion con los proveedores, provoquen un
resultado deficiente, que a su vez merman la clara comunicacion de las

sefales, sobre todo en momentos criticos.

Tomando en cuenta la importancia de la claridad que debe mantener las

sefiales para su Optimo funcionamiento, se ha desarrollado indicaciones claras
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y didacticas de produccion, materiales, armado e instalacion de los dos tipos de

sefiales que son: Internas y externas.

Las sefiales internas son aquellas que en locales como restaurantes estan
ubicadas en cocinas, bodegas, areas de carga y demas areas en donde los
clientes del restaurante no tienen acceso. La caracteristica de estas sefales

es que su disefio es 100% funcional y no decorativo.

Es decir que las sefales internas estan disefiadas Unicamente para comunicar
un mensaje y que estas resistan, por sus materiales adecuados, a los cambios

de temperatura, humedad e intemperie.
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Frontal Lateral Posterior

Superficie
Resbaladiza

Slippery floor

25%

Por otro lado estan las sefiales externas, que a diferencia de las anteriores,

estas son aquellas que estan disefiadas para ser utilizadas por los clientes, es

decir que estas sefiales deben cumplir a cabalidad con su objetivo de

comunicar correctamente, pero ademas debe ser un objeto decorativo que se

acople a la imagen interna de los restaurantes.

Frontal Lateral Posterior

-~
- . O

=

Salida de
Emergencia

Emergency Exit |

25%
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Vinilo de corte reflexivo

Acrilico transparente
pulido con puntas redondeadas

a
o
d '\\
Perno decorativo Ao
(hembra)

@ Pernos decorativos
(macho)

5.1.4Tamaifio

En situaciones criticas el tamafio y la legibilidad de las sefiales es vital. Es por
€eso que para mantener siempre las sefiales a un tamafio adecuado que

permita correcta visibilidad las Norma INNEN 439 otorga la siguiente férmula:

o2

_
A= 5000

Que permite obtener el area de la sefial (A) en metros, al ingresar la distancia
en metros (i). Al aplicar la formula se obtiene un nimero equivalente al area
del circulo, cuadrado o triAngulo, dependiendo de la sefial que se requiera

aplicar.
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La dificultad existente con esta formula es que entrega un resultado poco util
para los proveedores o disefiadores, que tendrian que convertir las medidas de
area a medidas de longitud, para lo cual se necesita ciertos conocimientos de

matematicas, geometria y trigopnometria.

Para evitar dificultades y agilitar el proceso de produccion de las sefales se
desarrollo una constante para cada una de las figuras, utilizando como base la

férmula otorgada la norma INNEN 439.

TABLA DE MEDIDAS

FIGURA FORMULA CONSTANTE
A\ d= x100 | d=1i(3.3975)
Triangulo
z 2
d= ( i ) x 100 | d=i(2.5225)
2000
Circulo
Cuadrado

A= Area de la sefal
i= Distancia a la que debe ser vista la senal

d= Lado de la sefial (tridngular o cuadrada) o diametro del circulo

Cada una de las formula, al igual que la formula base, tiene una variable, que
es la distancia en metros a la cual debe ser vista la sefial (i), pero en este caso
el resultado que entregan las férmulas es equivalente la longitud en
centimetros de un lado en el caso del tridngulo y cuadrado que son equilateros

y de diametro en el caso del circulo.
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A su vez con cada una de las formulas desarrolladas se desarrolld una
constante que permite al usuario facilitar ain mas la obtencion de medidas al
tamafio adecuado, ya que no es necesario aplicar la férmula, sino Unicamente
multiplicar la distancia en metros (i) por la constante requerida y obtendra

exactamente el mismo resultado que obtendria si aplicaria la formula.

Ejemplo:
d=i(3.3975)
'l = 33.975cm
d=10(3.3975)
+
d= 33.975 cm
ﬂe%ros 71e§ros mZ‘T?OS mlt(r?os

Espacios muy pequefios Pequenas distancias Lnr?as distancias Largas distancias
0 maquinas. o lugares poco o lugares muy o lugares muy
espaciosos. espaciosos espaciosos.
8.4 cm x 11.8 cm 21.2 cm x 29.6 cm 31.6 cm x 44.2 o 42,2 cm x 59.1 cm

. 3 2

i

1%

Al igual que el tamafio total de la sefal, las medidas y proporciones internas
son sumamente importantes, mismas que se obtienen utilizando el resultado de
las féormulas de la tabla de medidas (d).
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Estas especificaciones permiten obtener sefiales que cumplan siempre con las

normas requeridas.

@ A

5.1.5Tipos de Sefiales

La ubicacion de las sefales y el transito de las personas generan un angulo de
visibilidad que disminuye la legibilidad, es por eso que se disefiaron sefales
qgue puedan cubrir todos los angulos y mantener la legibilidad para todos los

usuarios sin que el angulo se visibilidad sea un obstaculo.

Las sefales de una via son aquellas que pueden ser visualizadas desde una
sola direccion. Deben ser usadas cuando su ubicacidon permita que sea

visualizada Unicamente en una sola direccion.

60°

S

Prohibido
Fumar

No smoking

= !‘E‘@;
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Las sefiales de dos vias, como lo dice su hombre, son aquellas que por estar
impresas al tiro y al retiro, pueden ser visualizadas desde dos direcciones
(opuestas entre si) como lo indica el grafico. Estas sefiales pueden ser
colocadas tanto en el techo como en la pared. Deben ser usadas cuando el

angulo de visualizacion sea restringido como para usar una sefal de una via.

——@ Pestafia 2cm

L_[ 45°  45°

Extintor

A P fhs

Lugares como pasillos son indicados, de manera que la sefial se ubique de

forma perpendicular al recorrido de los usuarios y permanezca siempre visible.

Las sefiales de tres vias, como lo dice su nombre, son aquellas que por su
forma, pueden ser visualizadas a 180° como lo indica el grafico. Estan

disefiadas para ser colocadas exclusivamente en paredes.

Deben ser usadas cuando sea necesaria que por la ubicacion, la sefial sea

visualizada de varios angulos.



Extintor || Extintor

Jl| Desifeccién || Desifeccién
de manos de manos
Entnunhar
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180°

Lugares como interseccion de pasillos son indicados, de manera que la sefal,

por su angulo permanezca visible a los usuarios que circulen por cualquiera de

los dos pasillos.

e Sefiales para Tuberias

Las leyendas para tuberias sirven para comunicar acerca del fluido y las

caracteristicas del mismo que circulan por una tuberia.

En este caso

particular las tuberias en bodegas, cocinas y restaurantes deberan ser

identificadas con estas leyendas.



94

Esc.: 50%

&cm 13.5em &cm

1.1 em

3.7 cm

1.1 em

125em 5.2 em 1.1 cm

®

Nombre del Fluido Logo Numero de categoria

\/

Avenir LT Std Heavy
65 pts

La colocacion de las mismas esta claramente especifica por medio de graficos
gue lo hacen facil de entender y permiten que con la correcta colocacion de las

sefales de tuberias, estas no pasen desapercibidas y cumplan correctamente

su funcion.

O
O
O

Py Acuat | 2

Ubicacion de leyendas

5.1.6indice de Sefiales

Debido a la cantidad de sefales que se deben manejar dentro de la empresa,

se ha visto la necesidad de crear un sistema de codificacion de sefiales.
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DS 1-00

alvamento N U M ERO
I

Equipos Conta Incendios

®P TIPO Qﬂ [—© VIAS 2 7T ¢

A SBI02-1 2 0
Advertencia de Peligro

@®o

Obligacién

-—
|

-® FIGURA

A@—D E
ID:

El cddigo esta formado por caracteres alfanuméricos, dos letras y dos numeros.

1ra letra: Indica el tipo de sefal.
2da letra: Indica la figura o disefio de sefal.
ler numero: Indica a modo de contador el nimero de sefial.

2do numero: Indica las vias de visualizaciéon de la serial.
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Ejemplo:

Este sistema tiene la finalidad mantener organizado el banco de sefiales, de
manera que se puedan agilitar ciertos procesos como de produccién y
reposicion de sefales, asi como también facilitar el ingreso organizado de

nuevas sefiales que se vayan generando segun las necesidades de la

SBO1-1 - SB18-1
SBO1-1 5B02-1 SE03-1 SBO4-1 SB05-1 SBOG-1
F1 Salida de ;’I Salida de Salida de Salida de Salida de
L zl .| emergencia y I; 2 emergencia *ﬁ emergencia i‘-’ emergencia <--k emergencia
o) e - e s
[t
=
w SB07-1 SBO8-1 SBOg-1 SB10-1 S811-1 SB12-1
E o - Salida de Salida de Salida de Salida de Salida de
g + e _‘R_‘r")_ i _‘I'_I?_ g i' % | emergencs || € 'ﬁ\. e rgencls 6 iSO
&' — — — —
vy
5B813-1 SB14-1 SB15-1 SB16-1 58171 SB1s-1

Salida de Salida de Salida de Salida de Salida de Salida de
emergencia emergencia emergencia emergencia emergencia emergencia
- -

5.1.7 Descripcion de Sefiales

Cada sefal tiene especificaciones que deben tomarse en cuenta para una
correcta aplicacion y produccion de las sefiales. Es por eso que el manual

otorga todo la informacion necesaria para que el usuario tenga un conocimiento
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preciso del significado de las sefiales, nombres, dimensiones, materiales,

colores, mensaje que comunican, riesgo a cubrir y area y condiciones de

utilizacion.

Ejemplo:

RIESGO A CUBRIR

Incendios y quemaduras.

INTiamaples.

DIMENCIONES
Variable. Ver tabla A1

MATERIAL

0, sobre sintra.

Vinilo de corte refl

COLORES

3M #072 Rojo (K@)
0 Negro EEEE@
3M #090 Blanco (__((F)

PELIGRO FUEGO (VARIOS)

PC05-1

CPELIGRO>
A Peligro de fuego

&‘Ji Prohibido fumar
[:.rﬂ No llamas desnudas

Prohibide

No llamas
desnudas

5.1.8 Aplicacién

Con toda la informacién necesaria para el desarrollo y produccion de sefales

de seguridad, se debe hacer un analisis de necesidades, segun el local y su

estructura. Utilizando una vista de planta del local y el sistema de codificacion,

se obtiene qué sefales son necesarias para la seguridad de ese local

especificamente.
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PASAJE RAMIRO BARBA

AV.EDMUNDO CARVAJAL

LOCAL PIZZA HUT EL BOSQUE
QUITO - ECUADOR

[ 1B05-1 | (SC01-1] 1B07-1
SC02-1 e

ﬂ SALIDA
EXIT

@ sALIDA [l
EXIT

Una vez aplicados todos los procesos indicados en este manual, se puede

apreciar en fotografias el resultado.



Estantes calientes

Maoladara

Horno |

Horno |l
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5.2 MANUAL DE PROCESOS OPERATIVOS E HIGIENE

Este manual de procesos operativos y limpieza fue concebido con el fin de
brindar una herramienta didactica al grupo de trabajadores de Pizza Hut, la cual
sea de facil y rapida lectura para ayudarles en sus labores cotidianas en los
locales de la empresa. Esta pieza grafica y sus ayudas visuales en todos los
restaurantes de la cadena Pizza Hut, busca el aprendizaje e interiorizacion de
todos y cada uno de los distintos procesos de limpieza y operativos que
tenemos en la empresa, una mecanizaciéon a corto plazo de procedimientos
que permita al operario cumplir de una manera mas eficaz y eficiente su trabajo

para su propio bien, el del cliente y el de la compafiia.

El objetivo primordial de este manual es dar una herramienta didactica, directa
y clara que permita crear en el operario de la empresa una interiorizacion y
mecanizacion correcta de procesos cotidianos que le ayuden a optimizar su
tiempo y el de la compafiia. Para su produccion se elabor6 un estudio
extensivo de los principales procesos operativos llevados a cabo en Pizza Hut
a nivel nacional, se trabajé conjuntamente con personal de la empresa para
definir puntos estratégicos en los cuales habia falencias o necesitaban mayor
trabajo.

El proceso de disefio arrancd con el planteamiento principal de elaborar una
serie de cuadros con instrucciones didacticas basadas en ilustraciones e
iconos de facil entendimiento que guien al usuario a través de protocolos de
repeticion diaria, el cual permitirA eventualmente mecanizar actividades de
manera paulatina en los restaurantes. Cada proceso de limpieza es explicado
en cuadros de secuencia individuales con instrucciones detalladas en texto
resumido, soporte en ayudas visuales de manera muy didactica y
recomendaciones sobre los tiempos de duracion y periodicidad de cada accion,
ademas como refuerzo se creara una especie de libro miniatura de consulta
laminado que esté siempre al alcance del operario para complementar

constantemente los contenidos dictados en la etapa inicial de capacitacion.
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5.2.1Detalle de Productos de Limpieza

A manera de introduccion en el disefio de este manual creimos pertinente el
presentar un cuadro ilustrativo de los diversos quimicos con los que se trabaja
en los procesos operativos y de higiene en Pizza Hut. Aqui explicaremos
brevemente las categorias, frecuencias y modos de empleo de los productos
mas usados en las actividades cotidianas del restaurante, de igual manera
asignamos un color representativo para cada uno de ellos, queriendo lograr su

identificacion de forma mas eficaz y rapida.

A Pjozafha

PRODUCTO CATEGORIA DILUCION | FRECUENCIA PROCESO

METAQUAT
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En este acercamiento del cuadro informativo sobre los quimicos usados en
Pizza Hut, vemos detalladamente las caracteristicas individuales, categorias,
usos, frecuencias de manejo y procesos de dos de los productos usados con
mayor periodicidad en los locales de la cadena a nivel nacional.

PRODUCTO ‘ CATEGORIA Usos DILUCION | FRECUENCIA PROCESO
Detergente liquido, . 1. Pre limpieza
removedorde | Separadores, moldes, 1end5 {remocion de solidos)
GOLDEN GLO grasa, alimentos utensillos, equipos Diariamente 2. Pre enjuague
CTR endurecidos. ’ desmentar;las 5 QP lg.i! con 0 3. Lavado
_ £ mlmvajia'ﬂa. lador), ISADO 4. fEﬁlb-'la]mague con agua
biodegradable. -
Limpiador, imoi
debs:gtgrg%nte. Equipos en general, 1end5 ! '(E;rgggi.ffcféaséﬁdos}
ericida, - ; Sk
METAQUAT fungicida, paTefdsg:ecSu;rltsoo?rio. Ausar con Riseiato S |2 d averlo
sanitizante y entre otros. DISPENSADOR 3. Enjuague con
desodorizante. abundante agua

Primero asignamos un color especifico a los elementos de limpieza, asi
tenemos en este ejemplo que el naranja representara al quimico GOLDEN
GLO, mientras que el amarillo al METAQUAT, de esta manera buscamos que
el operario identifique al producto no sélo por su nombre, sino que tenga la
facilidad de asociarlo con un valor cromatico que le permita identificarlo de

manera mas rapida y certera.

Como complemento a los datos importantes de cada producto afiadimos
casillas que especifican la categoria de los quimicos, es decir qué tipo de
funcién cumplen y para qué sirven; sus usos en piezas determinadas de la
cocina o mantenimiento general de las diferentes areas de trabajo; la dilucién o
preparacion del agente antes de su aplicacion y la herramienta adecuada para
la misma; la frecuencia o periodicidad de su aplicacion y finalmente un detalle
resumido del proceso que se deberd seguir para su correcta manipulacién por

parte de los operarios.
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5.2.2Uso y Aplicacién de los Quimicos

Siguiendo la pauta de disefio de la introduccién al manual, quisimos hacer un
esquema que expligue el uso especifico que tendran los quimicos en los
procesos operativos y de higiene de los restaurantes. Definimos por medio del
mismo sistema de identidad cromética en cajas explicativas a cada producto
con sus aplicaciones mas comunes en las diversas areas de trabajo, asi
reforzaremos la asociacién e identificacion que buscamos desarrollar en el

operario con el agente, su color y su funcion.

M Pioza fhat
LIMPIADOR - DESINFECTANTE DESENGRASANTE LAVA VAJILLA
METAQUAT HIVIS - 20 GOLDEN GLO CTR
A ser usado en: A ser usado en:
A ser usado en: 1. HORNO
2. PLANCHAS TOSTADORAS =Y LA
1. PISOS /
3. FREIDORA DE PAPAS 2. UTENSILIOS
Z FRHEDES 3. CACEROLAS
DESENGRASANTE
3. MESONES SIZZLE PLUS KAY 4. CONTENEDORES
4. EQUIPOS FIJOS PARA ALIMENTOS
A ser usado en:
5. COMPUTADORES 1. TOASTER 5. SEPARADORES
6. BALANZAS 6. MOLDES
SANITIZANTE VEGETALES
7. MATERIAL POP SANIT - 10 7. EQUIPOS
8. GAVETAS PLASTICAS - DESMOTABLES
. LA LIMPIEZA
CREMA LIMPIADORA -
CLEAN COMPUTER I
ANTIADHERENTE LIMPIA VIDRIOS
FOOD RELEASE AGENT GREEN GLASS CLEANER
A ser usado en:
1. COMPUTADORES
A ser usado en:
2. CAJAS REGISTRADORAS 1. VENT,
JABON LiQUIDO LIMPIA MUEBLES SANITIZANTE MANOS
HAND CLEAN AEROSOL CITRUS SHIELD ALCOHOL GEL
A ser usado en: A ser usado en:
1. SUPERFICIES DE MADERA 1. MANOS
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Para explicar de una mejor manera como se ha elaborado la lista de uso y
aplicacion de cada quimico en la tabla creada para facilitar su comprension por
parte de los usuarios de esta guia, tenemos por ejemplo que en el caso del
quimico METAQUAT se enumeran funciones directamente relacionadas con la
limpieza y desinfeccion de areas y objetos como mesones, paredes,
computadores, balanzas, material informativo y promocional entre otros; esta
lista dara una idea clara al operario sobre donde debera aplicar este producto
en particular creando una asociacion directa entre un lugar u objeto especifico

y el agente que debera usar en determinadas ocasiones.

Otra vez en el disefio de la caja explicativa es primordial la aplicacion de la
identidad cromética del quimico, reforzando lo hecho en el primer cuadro de los
productos de limpieza observamos otra vez al color amarillo como distintivo

clave de la presencia y uso del limpiador y desinfectante METAQUAT.

LIMPIADOR - DESINFECTANTE | Nombre del quimico o

A ser usado en:

1. PISOS

2. PAREDES
3. MESONES

4. EQUIPOS FIJOS

5. COMPUTADORES Lista de procesos o
> utensilios para su uso

6. BALANZAS

7. MATERIAL POP

8. GAVETAS PLASTICAS
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5.2.3Implementos de Limpieza

En el disefio de este manual también quisimos dar importancia a las
herramientas propiamente dichas que los operarios tendran que usar dia a dia,
por medio de ilustraciones e iconos simples buscamos dar una identidad Unica
a cada uno de los utensilios mas comunes en los procesos operativos y de

higiene de los locales.

La creacion de tales elementos graficos fue un proceso largo y complejo, ya
gue debiamos enumerar en su mayoria a cada pieza de limpieza que sera
usada en las ayudas graficas y permitira entender y seguir los procedimientos
de una manera mas didactica y amigable a sus lectores. La simplificacion de la
forma fue un punto clave en la representacion formal de dichos elementos,
decidimos usar dibujos en lugar de fotografias propiamente dichas de cada
utensilio ya que buscabamos una estética muy universal que no permita que se

creen conceptos confusos en la mente del trabajador.

Vel e | ¥

oy

En este cuadro podemos ver el proceso creativo que muestra el paso de la

imagen fotografica real al icono ilustrado de un utensilio de uso comun como lo
es el atomizador, aqui podemos ver la simplificacion de la forma del contenedor
plastico hasta llegar a su version final con la adicion de la etiqueta de color
dada la necesidad de mostrar y diferenciar a través del uso del color los
variados tipos de contenidos que estas botellas pueden tener en el caso de los
restaurantes de Pizza Hut.
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En el disefio de las cajas informativas de cada producto buscamos dar un
nombre a manera de titulo a los utensilios a ser usados en los diversos
procesos operativos, a continuacién quisimos mostrar la ilustracién especifica
seguida de una pequefia explicacién textual resumida al pie del dibujo,
finalmente y segun el caso, tratamos de hacer una diferenciacion cromatica de
los objetos para separar y definir su uso o aplicacion con la ayuda de un

complemento textual a manera de refuerzo.

0O

A

—_—

g PANOS BLANCOS:

Limpieza rapida del interior y Counter, maquina de colas,
barrer la basura de las esquinas. lineas frias-calientes,

mantenedores de calor
abiertos, mesas de salon.

ATOMIZADORES

r

ATOMIZADOR AZUL:
Para agua potable limpia.

ESPONJAS

SIS, posvmoes  wrowzapon Lo
RCNATeSasEe coonia Para producto desengrasante
. interna, cajas registradoras, limpiador, bactericida
. anaqueles. Tareas de Iirppieza y sanitizante METAQUAT.
de equipos, material
ESPONJA DE ALUMINIO: POP, mesas, sillas.
Lavado profundo de moldes.
Fa
GUANTES DE LATEX - ‘
PANOS ROJOS: ATOMIZADOR VERDE:

Bano de empleados, baio
de clientes, trampa de
grasa, fregaderos, paredes,
azulejos, letreros externos.

Para producto desengrasante
y limpiador de vidrios,
ventanales y espejos.

Para proteger las manos en
los trabajos de limpieza.
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Al hacer una introduccion formal en nuestro manual de dichos elementos
graficos pretendemos que los trabajadores empiecen a asociarlos y
reconocerlos en las posteriores ayudas visuales, de tal manera comprenderan
e interiorizaran de una mejor manera qué herramienta se deberd usar en un
caso determinado y por qué. Asi descubriremos, por ejemplo que el dibujo
correspondiente al atomizador azul sera asociado al uso del agua, el de color
amarillo al quimico METAQUAT vy el verde al limpiador de vidrios
desengrasante; que el uso del pafio blanco es diferente al uso del rojo o el
verde segun corresponda el caso y la limpieza en cuestion, asi mismo
encontraremos otros utensilios que segun su cromatica, forma o uso

corresponderan a una accion especifica de limpieza en el local.

Nombre del utensilio o
ATOMIZADORES EE— herramienta a usar

'}_

icono o ilustracion del utensilio

ATOMIZADOR AZUL: S
ey E— con explicacion
Para agua potable limpia.

ATOMIZADOR AMARILLO:
Para producto desengrasante
limpiador, bactericida,

y sanitizante METAQUAT.

rl.
‘ Variaciones cromaticas
(De haber méas de un producto)
ATOMIZADOR VERDE:

Para producto desengrasante
y limpiador de vidrios,
ventanales y espejos.
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5.2.4Cuadros de Procedimientos y Ayudas Visuales

En el disefio propiamente dicho de la grafica que representa a las ayudas
visuales que expliquen los procesos operativos y de higiene podemos
encontrar la aplicacion practica de los elementos que topamos anteriormente
en las paginas introductorias del manual, asi tenemos el titulo de la actividad, el
quimico a ser usado con su respectivo color de identificacion y una
enumeracion de los pasos a seguir acompafiados de una ilustracion a manera

de icono que refuerce el mensaje.

2 5 .
M Pirzafhit
FILTRAR BALANZAS MESA DE
FREIDORA A ELABORACION
Cedazo grande
2 9 Metaquat 1:64 Metaquat 1:64
plastico
1. Hacer en la manana 1. Utilice guantes de latex * 1. Utilice guantes de latex *
entre dos personas
2.Cojade labasey 2. Retire todo lo que se
2. Cologue un cedazo J cologue sobre una z encuentre sobre la
grande dentro de un 7 superficie plana y fija 1 : mesa
balde plastico grande
B, 3. Limpie los desechos 3. Limpie los desechos ‘
3. Coloque suavemente el solidos (harina) con ‘ sdlidos con pario
aceite frio B pafio VERDE limpio VERDE limpio
4. Deseche los sdlidos que » 4. Rocie con Metaquat 4. Rocie con Metaquat
retiene el cedazo en funda )
- 5. Restrigue con ESPONJA 5. Restrigue con ESPONJA '
5. Coloque el aceite filtrado 7=~ SUAVE SUAVE
dentro de la freidora limpia l g
6. Limpie con pafio ‘ 6. Limpie con pafio ‘
6. Complete el nivel de e VERDE hiimedo VERDE himedo
aceite de la freidora con r' o =
aceite nuevo 4= 5
7. Rocie abundante agua ‘ 7. Rocie abundante agua ‘
7. Encienda la freidora y a i
espere hasta que bl @f" 8. Seque con pario verde ‘ 8. Seque con pario verde ‘
registre 350° F limpio y hiumedo limpio y himedo
CADA 8 DIAS CAMBIA DE
Rdla) ACEITE COMPLETAMENTE
s s TIEMPO REQUERIDO /#0775
TIEM‘PO REQUERIDO G TIEMPO REQUERIDO 2 e N
35 minutos. s, Lo 5 minutos e, | &
~ ~ S~
FRECUENCIA ”L L FRECUENCIA I;!f‘:l ) FRECUENCIA LEI:';;-%
Diariamente a la Eaﬁ Despues de cada uso ifﬂ:]ﬁ Despues de cada uso L-L;'r@
apertura del local L t ;




110

Para explicar el disefio de los cuadros de procesos operativos y de higiene
podemos encontrar en este ejemplo al titulo de la gréfica en la parte superior
(BALANZAS), el cual indicara que vamos a revisar el protocolo para limpiar
este utensilio en particular, luego veremos el nombre del quimico que se ir4 a
usar con su color particular de fondo (METAQUAT), luego se enumeraran los
pasos a seguir para desarrollar esta actividad de la manera correcta reforzado
con ilustraciones que las vuelvan mas didacticas, y finalmente cerraremos la
pieza informativa con dos iconos constantes que mostraran el tiempo que

debera tardar cada actividad asi como su periodicidad de desarrollo.

Nombre del utensilio a
BALANZAS limpiar o proceso a realizar

Metaquat 1:64 —_ > Nombre del utensilio a

limpiar o proceso a realizar
1. Utilice guantes de latex i

2.Cojadelabasey
cologue sobre una
superficie plana y fija U

3. Limpie los desechos

sdlidos (harina) con .

pano VERDE limpio

4. Rocie con Metaguat

Lista de procesos y pasos

5. Restrigue con ESPONJA .
a seguir para efectuar la

SUAVE

accion o limpieza de
manera correcta

6. Limpie con pano
VERDE humedo

¥

-

7. Rocie abundante agua .

8. Seque con paro verde
limpio y humedo

Tiempo requerido para

TIEMPO REQUERIDO [ =\ - > )|
v) efectuar la accién

5 minutos L%
N

FRECUENCIA .__ -

Despuesdecadauso !

aa
S E— Frecuencia de limpieza o
realizacion del proceso
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5.3 MANUAL DE PREVENCION DE RIESGOS

Al plantearnos la creacion de este tercer y Gltimo manual buscamos brindar una
solucién grafica, didactica y directa que sea facil de asimilar por parte de los
trabajadores de la empresa. En la parte investigativa del proyecto, al igual que
en la elaboracion de los dos manuales anteriores, pudimos identificar algunas
falencias y debilidades tanto en los conocimientos e informacion que poseia el
personal, como en los métodos y herramientas para el adiestramiento del
mismo por parte de autoridades superiores o0 profesionales externos a la

compafia.

Encontramos que en su mayoria los riesgos laborales y accidentes en los
locales de Pizza Hut se deben al desconocimiento de normativas y protocolos
basicos de prevencidon, los mismos que podian haber ahorrado molestias
fisicas como monetarias tanto a los empleados como a las autoridades. Sin
duda alguna el capacitar al personal e invertir en planes de induccién
empresarial representa a la compafiia un ahorro eventual de dinero, sin
mencionar su efecto en el recurso humano, ya que el trabajador se siente
inevitablemente mas seguro, preparado y protegido para realizar sus
actividades con mayor efectividad.

El disefio de esta pieza grafica es una consecuencia de la necesidad de la
empresa por tener una adecuada herramienta de capacitacion para el personal,
esta brindar4 ayudas visuales, ilustraciones, fotografias y esquemas que
permitiran evitar accidentes, entender procesos y protocolos de accion en
casos de peligro o riesgo, ademas brindaré claras pautas de conducta para que
tanto el personal de la empresa como sus autoridades superiores ganen tiempo
y eficacia al mecanizar e interiorizar conceptos bésicos que mejoraran

indiscutiblemente el ambiente laboral en los restaurantes de Pizza Hut.

La diagramacion y grafica de contenido de este manual sigue firmemente las
normativas de identidad corporativa de la empresa buscando siempre brindar
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una unidad coherente de disefio entre las nuevas piezas a ser introducidas y la
reciente imagen que se le quiere brindar a Pizza Hut a nivel nacional e
internacional. Un rejuvenecimiento de la marca y sus procesos internos son
una razon primordial de la existencia de este y los otros dos manuales que

conforman el kit de disefio propuesto en nuestro trabajo.

5.3.1 Mascota Portavoz

Con el fin de emprender una campafia comunicacional conjunta a la creacion
de los tres manuales planteados en nuestra investigacion, creimos que era
importante crear y diseflar un personaje amigable que sea el rostro de este
nuevo modelo de gestién, ademas que sugiera a manera de consejo amistoso
el seguimiento de las nuevas reglas y normativas para evitar accidentes y
mejorar la situacion de los trabajadores en la empresa. De esta manera nace
Hutsy, un mufieco de caracteristicas muy modernas y juveniles que se
identificard con todo el personal de la empresa, ademas nos ayudara a que el
mensaje que pretendemos enviar a través de nuestro manual cale de una

manera mas sutil y amigable entre los operarios.

La estética del mufieco sigue rasgos caracteristicos del dibujo manga, mas

concretamente al del Arte Chibi, dicha técnica de ilustracion se deriva de un
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término japonés que significa pequefio y se utiliza con mucha frecuencia para
expresar o representar figuras humanas muy dinamicas, alegres y vivaces. No
representa a ningun grupo étnico en particular, ya que lo que se buscaba era
dar una imagen universal que se relacione facilmente con la gran variedad de

gente que trabaja en Pizza Hut a nivel nacional.

Hutsy nos ayudara a explicar varios puntos importantes en el manual, brindara
consejos de utilidad, graficara y ejemplificara algunos de los pasos a seguir, asi
como instrucciones de uso, postura y ejecucion de actividades de critica

importancia para evitar lesiones o riesgos en los trabajadores.
e Proceso de simplificacion de la formay creatividad.
Los personajes Chibi poseen por lo general tres cabezas de altura en su

representacion grafica, tienen la caracteristica de representarse con una

cabeza bastante grande en un cuerpo pequefio en proporcion de 2 a 1.

Ve Pz #Hhar

1
2
3

A continuacion presentamos un breve esquema que muestra cdmo se
simplifico la forma del personaje real hasta lograr las caracteristicas propias

de nuestra mascota institucional.
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. En el paso nimero uno se tomo como referencia la imagen real de un nifio
de 4 afos con caracteristicas muy vivaces y alegres que nos permitan

transmitir confianza y cercania al momento de dar el mensaje.

. A continuacion nos pusimos a dibujar la forma bésica que tendra la figura en
una vista frontal de manera comparativa al modelo del nifio real, sacaremos
rasgos basicos de su rostro, cabeza y proporciones del cuerpo en base a las
directrices del dibujo Chibi.

. El tercer paso seréa darle un direccionamiento de perfil a la figura, empezar a
delinear su contorno, colorear su piel y dar forma a sus extremidades y

rasgos finales del rostro.

. Finalmente en el cuarto paso personalizaremos al personaje, dandole una
vestimenta que lo relacione al uniforme de la empresa, proveerle de una
gorra y guantes que nos den la nocion de limpieza y cuidado, dada su
caracteristica de consejero y amigo del empleado de Pizza Hut.
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5.3.2Esquemas de Prevencién de Riesgos y Accidentes

Como punto de partida en este manual de prevencion de riesgos en los locales
de Pizza Hut a nivel nacional, buscamos dar informacién util y presentar a los
trabajadores una introduccion a los principales tipos de accidentes que se
derivaron del proceso investigativo llevado a cabo en la primera fase de nuestro
proyecto. Quisimos ir desarrollando temas de lo mas general a lo mas
especifico a medida que el manual y el proceso de induccion va avanzando,
quisimos de esta manera que se enriquezca paulatinamente el conocimiento

del trabajador sobre cdmo evitar pormenores en sus actividades diarias.

Los principales tipos de accidentes
que se producen en Pizza Hut son
los siguientes:

A Pizzafhi

Resbalones y caidas.

Usted puede ayudar
a prevenir que se
produzcan estos acci-
dentes informando a
gerente sobre cual-
quier actuacion que
no resulte segura

Lesiones en la espalda.

/.
N

Cortes y quemaduras.

Lesiones producidas

por el equipo.

MANUAL DE PREVENCION DE RIESGOS - PIIZA HUT ECUADOR
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En el desarrollo de la gréfica y la diagramacion nos hemos centrado en su
mayoria a presentar estrategias, normativas, protocolos y medidas a seguir
para evitar riesgos laborales. Buscamos crear una guia o esquema ayudado
por fotografias, ilustraciones e iconos de facil comprension e identificacion para
brindar una herramienta muy didactica que le permita al operario absorber
conocimientos que de otra manera pudieran ser algo algidos en un proceso

regular de induccion.

4. Utilice los objetos de la
forma apropiada M Pizza fhit

a. Utilice una escalera en lugar de
subirse a cajas, sillas o equipo.

(B
P

b. Utilice un abridor de cajas en lugar

de un cuchillo para abrirlas. El utilizar los obje-
tos apropiados
para cada situacién
le ayudara a evitar
accidentes e
inconvenientes.

¢. Utilice guantes de horno para
transportar cacerolas y moldes
calientes en lugar de pafios de limpieza.

P r
=
d. Utilice recipientes de recoger vajillas

para limpiar varias mesas en lugar de
sobrecargar su bandeja.

MANUAL DE PREVENCION DE RIESGOS « PIZZA HUT ECUADDOR
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Parte primordial en estos esquemas informativos sera nuestra mascota Hutsy,
quien aclarara puntos importantes de cada tema para dar a manera de
introduccién un consejo Gtil o un resumen que clarifique el contenido global a
ser tratado. A lo largo del manual vamos a encontrar una serie de
instrucciones y especificaciones tanto de maquinaria, procedimientos y
estrategias para evitar riesgos en el trabajo que deberan ser tratados a
profundidad por parte del instructor para garantizar que los conocimientos
impartidos sean propiamente adquiridos por el personal operativo.

2.3. Roladora de masa

M pigzafhi

a. Asegurese de que la barra de
seguridad esté funcionando
debidamente.

Haiga caso. ds s b. Mantenga las manos lejos de

sefales que indican los rodillos.
riesgo de accidentes
y manejo con cuida-

do cuando las vea. c. Para activar el freno, oprima el

botén de apagado (OFF)

d. Apague (OFF) y desenchufe
antes de limpiar*

*MNunca limpie la roladora si esta encendida
o si se ha removido la parte trasera

MANUAL DE PREVENCION DE RIESGOS - PIZIA HUT ECUADOR
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El uso de material visual es clave en el efecto final que tendra este manual ya
que el grupo objetivo al que apuntamos es muy visual, y en su mayoria de una
educaciéon media, ademas nuestro publico siempre esta en busqueda de
mensajes claros y directos para que estos sean absorbidos de una manera
mas certera y eficaz, segun datos de nuestra investigacion previa. Otro punto
critico serd que en momento de peligro o accion rapida el mensaje debera ser
entendido con rapidez y proveer una facil lectura para el usuario, por ello el
mayor puntaje o tamafio de los textos, simplificacion de los mensajes en breves

pasos e iconos de simple reconocimiento e identificacion.

9,1,Parfa| usar ?l extintor o Dizafhit
contra incendios:

a. Tire de la clavija para activar

el extintor.

"

Para manipular el
extintor de incen-
dios siga al pie de
la letra sus instru-
cciones y asi ase-
gurar su eficacia.

b. Dirija la manguera o la boquilla
hacia la base del fuego para evitar
que éste se extienda.

g
SN )

¢. Presione el mango repetidas veces

en cortos intervalos.

-

f

MANUAL DE PREVENCION DE RIESGOS - PIZZA HUT ECUADOR
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Para la ilustracion de procedimientos, recomendaciones o0 pasos a seguir para
evitar lesiones o riesgos laborales la mascota Hutsy cumplira un papel
primordial, ya que nos servird de modelo y ejemplo demostrando la manera
correcta de desarrollar actividades cotidianas en las cuales se puede caer en
errores que deriven en accidentes que perjudiquen el rendimiento inmediato o

posterior del personal.

o Dizathit 3. Levante los objetos pesados
de la forma correcta

Las lesiones en la espalda pueden
producirse por tratar de levantar
objetos que son demasiado pesados
y/o no levantarlos de la forma

mas adecuada o correcta.

No arriesgue su
salud, levante
objetos de la
manera adecuada
segun el esquema.

MANUAL DE PREVENCION DE RIESGOS - PIZZA HUT ECUADOR



10.

11.

12.

13.
14.

15.

16.

17.

121

BIBLIOGRAFIA

Asfahl, Ray, Seguridad industrial y Salud, 4ta. México: Ed. Prentice Hall,
2000.

Departamento de Agricultura, “Codex Alimentarius”, FAO,
<http://www.fao.org/DOCREP/005/Y1579S/y1579s02.htm#TopOfPage>

Direccién Metropolitana, Resolucion: 2.

Dugdalle, David, “Intoxicacion”, Enciclopedia Médica Medline Plus, 2009,
<http://www.nIm.nih.gov/medlineplus/spanish/ency/article/001652.htm>

FAO y OMS, Codex Alimentarius,<http://www.codexalimentarius.net/web>

Diaz, German, “Sefalética”, Wolkoweb, s/f, <www.wolkoweb.com.ar>, Guia
interactiva socio-laboral, Madrid: Union General de Trabajadores, s/f.

Campos, Gustavo, Seguridad Ocupacional, Riobamba: Editorial Riobook,
2008.

Diccionario Médico Buena Salud-Biomed, 2000-2009, “Infeccion”,
<http://www.buenasalud.com/dic/index.cfm?lookup=I>

Costa, Joan Sefialética, Barcelona: Ediciones Ceac, 1987.
Costa, Joan ldentidad corporativa, México: Editorial Trillas, 2004.

Bloomfield, J., Introduccion a la higiene industrial México: Editorial Reverté,
1964.

Lorna Aluffi Oates y Mabel Rembaldo, “Contaminacién cruzada”, Calidad
Alimentaria, 2006, <http://www.calidadalimentaria.net/cruzada2.php>

Marco Ortiz, Lineamientos béasicos de sefializacion (Quito: INEN)

Manual de prevencion contra incendios (Quito: Cuerpo de Bomberos del
Distrito Metropolitano de Quito, s/f): version electronica.

Manual Jesus Falagan Rojo, et. al., Manual basico de prevencion de
riesgos laborales: higiene industrial, seguridad y ergonomia, Asturias:
Sociedad Asturiana de Medicina y Seguridad en el Trabajo y Fundacion
Médicos Asturias, 2000.

Pizza Hut, Reglamento interno de seguridad y salud del trabajo, Quito: 2008

Pizza Hut, Manual Interno de Induccién, Quito: 2008.



18.

19.

20.
21.
22.

23.

122

Mondelo, Pedro, Enrigue Gregori y Pedro Barrau, Ergonomia 1
Fundamentos, Barcelona: Ediciones UPC, 1994

Rafael Quintana Orozco, Disefio de sistemas de sefializacion y sefalética,
Londres: Universidad de Londres

Yum! Restaurants International, Dine-in: Artwork Guidebook (2008)
Yum! Restaurants International, Manual Expert
Yum! Restaurants International, Manual Star

““Qué es el estandar ISO 22000? “  Normas9000, 2009,
<http://www.normas9000.com/iso-22000.html>.



