Para los nuevos empleados

: DESTREZAS NECESARIAS
CAPACITACION CAPACITACION DE PARA LA SALUD

ESPECIALIZADA DESTREZAS CULINARIAS Y SEGURIDAD LABORAL

Repaso de la prevencion
El repaso requerido se debe basar de accidentes y lesiones
en los 7 médulos TOPS Comuricacian sabe
Primer dia los peligros quimicos
(antes Zapatos con suela
de empezar : antideslizante
a trabajar) Eqmpo de proteccién
personal
Formulario de las responsabllldades
de los choferes y el record del
vehiculo motorizado (si es pertlnentel :3

Preparacmn Capacitacion en el lugar de trabajo
. Cémo identificar los peligros en
Primera Z de alimentos frios < el area de trabajo
mana,
Semana, '-” Capacitacién para cajeros '-” Uso y operacion del
fecti equipo y maquinaria
n: que manejan efectivo D: (si es pertinente)
n: Aflche Prometiendo Poner
Cémo usar los cuchillos
la Seguridad Primero

-. Cocinar al vapor y hervir -. Tarjetas flash de OSHA
L Opcional
Fref Prevencion de resbalones, | [] www
reir ; , i6
0 ;1[] tropiezos y caidas .05 Duracion
2 . aproximada
Cocinar a la parrilla H HIEeos Fp s D o en minutos:
10 seguras de levantar pesos
m Métodos apropiados y |:| www Folleto
15 1[] seguros de limpiar
Ayuda en
Durante 10

CAPACITACION
PARA EL TRATO ¥4
CON EL CLIENTE

HABILIDADES
PARA LA VIDA
DIARIA

DEL

DiA 2 AL DiA 10

dia 2
al dia 10

los primeros
60 dias

de empleo

Video
Freir en alta temperatura Métodos apropiados y I:l www
1[] seguros de usar cuchillos .
Presentacion
Acer el herie La seguridad con |:| www de PowerPoint
1[] las freidoras

Cé N Materiales
Sancochar brasear IS TR D e disponibles
peligrosas .05

en Internet
Leyes laborales de seguridad y
de proteccién a menores

Panaderia - Preparacion [ waew
10 (si son pertinentes) :05

Pansdkars —Decarmaén Participacion en las juntas | [] www
del comité de seguridad* 15

Rebanador automatico

LA AUDIENCIA PARA ESTE MANUAL
En el &rea de servicios de alimentos:

Panaderos

Personal de apoyo para banquetes
Operadores de servicio de café

Cantineros

Cajeros

Asistentes de preparacion de alimentos frios
Ayudantes

Cocineros

Asistentes de preparacion de servicios de alimentos
Asistentes de servicios de alimentos
Asistentes de nutricion

Trabajadores de abastecimientos
Supervisores de servicios de alimentos
Trabajadores de maquinaria

*
* T X

©Sodexho Derechos Reservados

Agosto 2007 Haciendo de cada dia un dia mejor SOdeXhO




Lo que se debe cumplir cada ano
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Montacargas industriales: Inicialmente 3 a 4 horas

Repaso anual: 60 minutos
Recertificacion: cada tres afos




