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RESUMEN

La Salud y Seguridad Ocupacional busca controlar y mitigar los riegos de los
accidentes y las enfermedades mediante la reduccion de condiciones inseguras.

El proyecto monografico tiene como objetivo mejorar las condiciones de Salud y
Seguridad en el Restaurante “Reyes de la Sazon” conforme a lo establecido en la Ley
de Higiene y Seguridad del trabajo (Ley 618), presentamos un estudio el cual lleva por
Titulo “ldentificacién y evaluacién de los riesgos laborales con propuesta de plan de
mejora en materia de Salud y Seguridad Ocupacional en el restaurante “Reyes de la

Sazon” en Managua, Nicaragua en el periodo Enero a Junio del 2023”.

Actualmente el restaurante “Reyes de la Sazon” presenta deficiencias en materia de
Salud y Seguridad entre las que mas sobresalen son: la falta de sefalizacion tanto de
los riesgos a los que tan expuestos los trabajadores, como la de una ruta de

evacuacion en caso de una emergencia.

El presente trabajo de tesis esta dirigido a convertirse en un pilar basico para futuras
investigaciones en el sector de Pymes, ademas son los pasos iniciales para que el
Restaurante opte a una certificacion de Higiene y Salud del trabajo cumpliendo con lo

establecido en la ley 618.

Esta investigacion se desarrollé mediante algunas técnicas, las cuales permitieron
conocer las condiciones laborales de los trabajadores e identificar de manera
sistematica cada uno de los aspectos que se deben emplear para garantizar de forma

mas adecuada las condiciones de trabajo.

Se realiz6 una identificacion de los riesgos a los que estan expuestos los trabajadores,
mediante una guia (check list) acorde al cumplimiento de las especificaciones de la
ley general de Higiene y Seguridad del Trabajo, ley 618, y para medir las condiciones
de trabajo actuales en las que se encuentran los trabajadores se hizo uso de la matriz
de riesgo acorde al acuerdo Ministerial JCHG-000-08-09, donde se clasifico y se

estimo el riesgo como trivial, tolerante, moderado importante o intolerante.



El enfoque de esta tesis es bajo una investigacion cuantitativa, aplicada, descriptiva y
con disefio no experimental. La poblacion y muestra esta constituida por el 100% de
los trabajadores debido a que el personal de restaurante esta conformado por 7

personas donde desempefian diferentes actividades.

Después de haber analizado los riesgos a los que estan expuestos los colaboradores
del Restaurante “Reyes de la Sazén”, consideramos que deben implementar muchas
medidas correctivas para garantizar las condiciones de los trabajadores evitar
accidentes de trabajo que puedan perjudicar tanto a los trabajadores como al

restaurante.

Se realizé una propuesta de plan de mejora de la Salud y Seguridad Ocupacional a
ponerse en practica en el Restaurante “Reyes de la Sazén”, donde se detallaran las
medidas correctivas para mejorar las condiciones laborales y que los colaboradores

realicen sus actividades laborales de una manera mas practica y segura.

Se indica, ademas, la elaboracion y consideracién de medidas preventivas para cada
riesgo, asi como la implementacion de sefiales en los lugares que presentan una
mayor vulnerabilidad, a través de la creacién de un mapa de riesgos del restaurante

para sefialar los riesgos que se encuentran en el area.



ABSTRACT

Occupational Health and Safety seeks to control and mitigate the risks of accidents

and diseases by reducing unsafe conditions.

The monographic project aims to improve the Health and Safety conditions in the
"Reyes de la Sazén" Restaurant in accordance with the provisions of the Occupational
Hygiene and Safety Law (Law 618), we present a study which is entitled " Identification
and evaluation of occupational risks with a proposal for an improvement plan in terms
of Occupational Health and Safety in the restaurant "Reyes de la Sazén" in Managua,

Nicaragua in the period January to June 2023".

Currently, the "Reyes de la Sazon" restaurant presents deficiencies in terms of Health
and Safety, among which the most prominent are: the lack of signposting both of the
risks to which workers are so exposed, and of an evacuation route in case of an

emergency.

This thesis work is aimed at becoming a basic pillar for future research in the SME
sector, as well as being the initial steps for the Restaurant to apply for a Occupational

Health and Hygiene certification in compliance with the provisions of Law 618.

This investigation was developed using some techniques, which allowed knowing the
working conditions of the workers and systematically identifying each of the aspects
that must be used to guarantee the working conditions in a more adequate way.

An identification of the risks to which workers are exposed was carried out, through a
guide (check list) according to compliance with the specifications of the General Law
of Occupational Hygiene and Safety, Law 618, and to measure current working
conditions. where the workers are located, the risk matrix was used according to the
Ministerial agreement JCHG-000-08-09, where the risk was classified and estimated

as trivial, tolerant, moderately important or intolerant.



The focus of this thesis is under a quantitative, applied, descriptive investigation and
with a non-experimental design. The population and sample are made up of 100% of
the workers because the restaurant staff is made up of 7 people where they perform

different activities.

After having analyzed the risks to which the collaborators of the "Reyes de la Sazon™
restaurant are exposed, we believe that they must implement many corrective
measures to guarantee the conditions of the workers to avoid accidents at work that
could harm both the workers and the restaurant. .

A proposal for an improvement plan for occupational health and safety was made to
be put into practice in the "Reyes de la Sazén" Restaurant, where the corrective
measures will be detailed to improve working conditions and that employees carry out

their work activities in a manner more practical and safe.

It also indicates the preparation and consideration of preventive measures for each
risk, as well as the implementation of signs in the places that present a greater
vulnerability, through the creation of a risk map of the restaurant to indicate the risks

that are found. In the area.
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CAPITULO I: PLANTEMIENTO DE LA INVESTIGACION

1.1.Introduccién

La Salud y Seguridad Ocupacional busca controlar y mitigar los riegos de los
accidentes y las enfermedades mediante la reduccion de condiciones inseguras. Es
importante destacar que la salud ocupacional no sdlo se limita a cuidar las condiciones

fisicas, sino que se ocupa también de la cuestion psicologica.

La Salud y Seguridad Ocupacional no hay que verlo como un gasto sino, como una
inversion, es necesario acciones permanentes que garanticen un ambiente idéneo
donde se obtenga una probabilidad baja de accidentes de trabajo, la Higiene, Salud y
Seguridad es responsabilidad de todos y cada uno de los individuos que conforman

una organizacion.

Es necesario identificar, evaluar y controlar los posibles agentes de riesgo que existan
en la organizacion y que sean potenciales fuentes de accidentes de trabajo y

enfermedades profesionales.
Los objetivos principales que persigue la Salud y Seguridad ocupacional son:

e Impulsar dentro de la empresa el trabajo sano y seguro, a través de acciones
preventivas.

« Promover sistemas de organizacion que favorezcan la salud y seguridad en el
area de trabajo. Lo que sirve para aumentar la confianza y por ende la
productividad.

e Mejorar la salud y capacidad de cada uno de los empleados, a traves
de condiciones 6ptimas de trabajo.

e Minimizar las lesiones derivadas del trabajo.

e Reducir el absentismo laboral y a la vez las pérdidas econdmicas y de

produccion ligadas a accidentes y enfermedades.



Es obligacién de todo empleador, garantizar a sus trabajadores condiciones de
seguridad, salubridad, higiene y ambiente de trabajo adecuados, esto mediante un
plan de Salud y Seguridad donde el objetivo principal es buscar la optimizacion de los

riesgos laborales dentro de un area de trabajo.

En este trabajo se presenta un Plan de Accion de Salud y Seguridad Ocupacional para
el restaurante “Reyes de la Sazén”, debido a que se observé que este lugar no cuenta
con un plan que les ayude a mitigar algunos de los riesgos a los que podrian estar
expuestos los trabajadores en su campo laboral. Este plan nace de la carencia de un
plan de accion en el que se incluya una mejor organizacién, se implemente la
sefalizacion, ademas de mayores medidas de proteccion hacia el personal.

El restaurante “Reyes de la Sazén” podria incurrir a gastos econémicos innecesarios
debido a factores que se pueden evitar, como la propagacion de enfermedades y
concurrencia de accidentes.

Con esta propuesta de plan de mejora los trabajadores realizaran sus actividades
laborales de una manera mas segura, esto con el fin de incrementar la productividad
y el crecimiento para el restaurante, generando mas ingresos a través de buenas

practicas operativas.

La metodologia para la obtencion de informacion de nuestra investigacion es de
caracter cuantitativo, mediante la recopilacién de informacién en libros, trabajos de
investigacion, paginas Web, entrevistas, entre otros. Para conformar el Marco Teérico
se procedid a realizar una investigacion de campo, utilizando las técnicas e
instrumentos antes mencionados, suministrando la informacién requerida para el
desarrollo del trabajo, fue necesario la lectura de la Ley 618, Manual de Higiene y
Seguridad en el Trabajo etc. La informacion obtenida es analizada permitiendo
elaborar una propuesta de Plan de Salud y Seguridad Ocupacional para el restaurante

dende su objetivo es mitigar los posibles riesgos laborales.



1.2. Antecedentes

Durante la busqueda de informacion referida al cumplimiento del protocolo de Higiene

y Seguridad Ocupacional, a nivel internacional encontramos que:

W. H. Heinrich (1931) desarroll6 la Teoria del Efecto Domind, el 88 % de
los accidentes estdn provocados por actos humanos peligrosos, el 10%, por
condiciones peligrosas y el 2 % por hechos fortuitos. Dicha teoria, postula cinco fichas
de domin6é metaféricas etiquetados con las causas del accidente. Son Entorno social
y ascendencia, fallos de la persona, acto inseguro o mecanico o fisico (condicion
insegura), Accidentes y Lesiones. Ahora bien, la salud ocupacional y la seguridad
industrial conforman un binomio inseparable que garantiza la minimizacion de los
riesgos laborales y la prevencion de accidentes en el trabajo. Por riesgo laboral se
entiende la probabilidad de que ocurran lesiones a las personas, dafios al medio

ambiente o pérdidas en los procesos y equipos dentro de un contexto laboral.

Los accidentes laborales, en cambio, son aquellos hechos lesivos o mortales que
tienen lugar durante la jornada de trabajo y que se caracterizan por ser violentos y
repentinos, pero prevenibles, mientras que los accidentes son evitables, los riesgos
estan siempre presentes y a veces sélo es posible neutralizarlos o minimizarlos a
través de capacitaciones y sefializaciones que cumplen una funcion preventiva mas
gue anuladora. Por tanto, puede decirse que no hay puesto de trabajo que no conlleve

riesgos laborales.

José Maria Cortés Diaz (enero 2012) en su 102 ediciobn Seguridad e Higiene del
Trabajo Técnicas de Prevenciéon de Riesgos Laborales expresa que la salud como el
bienestar del cuerpo y el organismo fisico, nos ha conducido hacia una definicion
negativa, generalmente utilizada, de ausencia de enfermedad que s6lo conocemos y

valoramos cuando la perdemos.

Podemos establecer que cuando hablamos de salud laboral nos estamos refiriendo al
«estado de bienestar fisico, mental y social» del trabajador que puede resultar

afectado por las diferentes variables o factores de riesgo existentes en el ambiente
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laboral, bien sea de tipo organico, psiquico o social. Dado que la salud se considera
un derecho fundamental de la persona, el conseguir el mas alto grado de salud
constituye un objetivo social de primer orden, siendo preciso para su logro del aporte

de otros sectores, sociales y econémicos, ademas de el de la salud.

Segun Sofia Guardado (2006) en su investigacion Elaboracion de un Plan de Higiene
y Seguridad Ocupacional en la Planta de Concentrados de Zamorano se propuso
estudiar los riesgos que existen con respecto a este tema. El objetivo de investigacion
consistio en estudiar la implantacion de un sistema de seguridad con la finalidad de

prevenir accidentes, enfermedades y lesiones laborales.

Dado que el problema encontrado indica que hay debilidades en la prevencion de
accidentes, enfermedades y lesiones producto de la actividad laboral. Este estudio fue
dirigido a dirigido hacia el personal de la planta, el cual esta compuesto por personal
administrativo, operarios y estudiantes, generando un ambiente seguro para los
estudiantes y trabajadores de la planta de concentrados, el objetivo de este proyecto
fue elaborar un plan de higiene y seguridad ocupacional por medio del analisis de
riesgos, evaluando todos los procesos implicitos en la elaboracion de concentrado
animal, la implementacion, seguimiento, monitoreo y control del presente plan es de
vital importancia debido a que el principal benefactor del plan son los estudiantes y
trabajadores de Zamorano.

Ray Asfahl (2000) expone Las Diferencias entre la Seguridad Industrial y la Salud
Ocupacional, sefialando que la primera se ocupa de los efectos agudos de los riesgos,
mientras que la segunda se ocupa de los efectos crénicos. La seguridad industrial se
concentra en los actos y las condiciones inseguras, mientras que la salud ocupacional
se concentra en los riesgos de la salud, y como légica consecuencia, la seguridad
industrial estudia los accidentes y los riesgos laborales con un enfoque preventivo y
de investigacion, en tanto que la salud ocupacional estudia las enfermedades
ocupacionales basandose en el diagnéstico precoz y el tratamiento pertinente.
Asimismo, la salud ocupacional abarca la higiene industrial, la medicina del trabajo y
la salud mental ocupacional; mientras que la seguridad industrial abarca la ergonomia

y el analisis de ambiente.
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1.3.0bjetivos de la investigacién

» Objetivo General:

Evaluar los riesgos laborales a los que estan expuestos los trabajadores del
Restaurante “Reyes de la Sazén”, mediante la utilizacion de herramientas que
permitan la obtencidén de informacion, para el analisis y propuesta de un plan

de mejora para mitigar posibles accidentes dentro del entorno de trabajo.

Objetivos Especificos:

Diagnosticar las condiciones actuales del restaurante, mediante un Check List
acorde al cumplimiento de las especificaciones de la Ley General de Higiene y
Seguridad del Trabajo, para proponer puntos de mejora mediante medidas
preventivas y/o correctivas de acuerdo con resultados de la evaluacion de los

riesgos.

Identificar los principales riesgos laborales al que estdn expuestos los
trabajadores del restaurante “Reyes de la Sazén”, mediante una matriz acorde
al acuerdo Ministerial JCHG-000-08-09 y la Ley 618 por medio el cual se
determinen las posibles amenazas que estan expuestos los colaboradores al
desarrollar sus actividades diarias.

Proponer un plan que incluya la metodologia de su aplicacién en la prevencién
de riesgos laborales del personal del restaurante, cumpliendo las exigencias
establecidas por la Ley 618, para la mitigacion de actos inseguros y/o

accidentes.
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1.4.Planteamiento del problema

Hernandez Sampieri (1991) el planteamiento del problema comprende el propdésito
general de la investigacion implica afinar y estructurar mas formalmente la idea de
investigacion, conceptualizar el problema y verbalizarlo en forma clara, precisa y
accesible, el problema debe ser formulado en términos concretos y explicitos y de
manera que sea susceptible siendo una relacion entre dos a mas variables debe estar

formulado claramente y sin ambigledad

El trabajo en los restaurantes siempre implica el riesgo de accidentes, ya que es
un area de trabajo que es sensible e involucra una serie de posibles peligros que
podrian dafar la salud de los trabajadores de no adoptarse las medidas preventivas
adecuadas. La falta de capacitacion e informacion de los equipos de proteccion para
resguardar la vida de los trabajadores, asi como la falta de sefalizacion, extintor de
incendios, salidas de emergencia, entre otros elementos provocan un incumplimiento

de normativas de seguridad.

Gran porcentaje de estos riesgos pueden evitarse a través de un plan de prevencion
de riesgos laborales. El restaurante “Reyes de la Sazon” actualmente no cuenta
con un plan en materia de Salud y Seguridad Ocupacional que les permita prevenir
riesgos laborales, los cuales estos podrian conllevar a posibles accidentes.

La Salud y Seguridad del Trabajo, persigue el resguardo de la integridad fisica, la salud
y la higiene, asi como la disminucién de los riesgos laborales para hacer efectiva la
Seguridad Ocupacional del trabajador, esto se rige a través de la legislacion nacional
de Nicaragua donde requiere que todas las empresas sin importar su tamafo cuenten
con condiciones minimas de Higiene y Seguridad para sus trabajadores cumpliendo

asi con lo establecido en:

« Ley general de higiene y seguridad del trabajo (ley 618)
Aprobada el 19 de abril del afio 2007 y publicada en la Gaceta No 133 del 13 de Julio
del 2007. Rige todo lo concerniente a la higiene y seguridad del trabajo, en especial al

disefio y caracteristicas de construccion y acondicionamiento de los centros de trabajo.
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En esta ley se establecen obligaciones tanto para el empleador como a los
trabajadores en materia de seguridad y prevencién de riesgos que garanticen la

integridad fisica y salud de los trabajadores.

1.5.Pregunta de la investigacion

Derivado del planteamiento del problema de investigacion, la pregunta de

investigacion se formula de la siguiente manera:

1. ¢Cudles son las condiciones actuales de Salud y Seguridad Ocupacional que
puedan derivar riesgos para los trabajadores del restaurante “Reyes del

Sazon™?

1.6.Justificacion

La Seguridad Ocupacional e Industrial representan una de las herramientas de gestion
mas importante que proporciona un valor agregado al lugar de trabajo, sino también
mejora las condiciones en las empresas, evita la contaminaciéon ambiental y con ellas

fortalece la competitividad y la productividad.

El objetivo de implementar un plan de accion para gestionar la Salud y Seguridad
Ocupacional es identificar los peligros y gestionar el riesgo, con el fin de evitar
accidentes en el trabajo. Se realizara esta propuesta de disefio de plan de prevencion
de riesgos laborales como una medida efectiva para conocer las condiciones de
trabajo en las cuales se mueve el personal del restaurante “Reyes de la Sazén”, lo

cual permite una mejor concientizacion del tema de Salud y Seguridad Ocupacional.

La ausencia de un plan, la falta de un sistema de Salud y Seguridad completo como
tal, puede hacer que un accidente se convierta en un grave problema laboral y legal,
trayendo como resultado un mal ambiente de trabajo, afectando la productividad y la

salud de los integrantes del restaurante. Por eso es de vital importancia proporcionar
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al personal los medios y las herramientas necesarias para poder asi desempefiarse

en un ambiente optimo.

Este plan de prevencion laboral constara de una matriz de identificacion de riesgos
donde se evaluaran, los posibles riesgos laborales a los que estan expuestos los
trabajadores, donde se proporcionara informacion clara y veraz sobre los factores de
inseguridad que puedan estar presentes dentro las instalaciones. Con base a los
resultados, se puedan brindar recomendaciones que permitan mejorar las condiciones
de trabajo permitiendo a los colaboradores desempefar las actividades de manera
segura, y previniendo posibles accidentes y/o enfermedades profesionales logrando

también mejorar la productividad en el restaurante.

Esta investigacion es importante porque desarrollar4 para los colaboradores del
Restaurante “Reyes de la Sazén” y para personas ajenas a este pero que tengan
interés por conocer sobre la gestion de riesgos laborales referido al sector de
Restaurantes, para que tengan conocimiento y puedan disminuir los accidentes
laborales por iniciativa propia y concientizar a sus colaboradores, compafieros y/o
subordinado. De manera metodoldgica esta investigacion es fundamental, debido a
gue tendrd un enfoque cuantitativo, donde se pretende que esté disponible como un

antecedente a futuras lineas de investigacion en las pymes del sector del restaurante.

1.7.Alcances y limitaciones

a) Alcances

« Esta investigacion comprende la identificacion de peligros y evaluacion de
riesgos donde se involucra a todo el personal que labora en las instalaciones
del Restaurante “Reyes de la Sazén”, para una mejora en el tema de Salud y
Seguridad Ocupacional.

+ Este estudio son los pasos iniciales para que el Restaurante obtenga una
certificacion de Higiene y Salud del trabajo cumpliendo lo establecido en la ley
618.
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% Abarca la planificacién de recursos y actividades que permiten estar preparados
ante una emergencia, la respuesta misma desde el momento que se inicia la
emergencia hasta el momento que se declara terminada.

% Aplicable a todas las areas del restaurante y también para personas ajenas a
este que tengan interés en conocer la Salud y Seguridad Ocupacional en el
sector pymes.

b) Limitaciones

No contamos con la cantidad exacta de accidentes ocurridos en el trimestre de estudio,
ya que el propietario no lleva un registro de los mismos, y al conversar con el
propietario no ve considera como accidentes relevantes los accidentes comunes como

lo son las heridas por cortes o pinchazo.

1.8.Hipotesis de lainvestigacion

Raymundo Castillo Bautista (2009) Define la hip6tesis como un enunciado que pone
en relacion dos o mas variables que sirven de guia en el proceso de recogida de datos
con el fin de comprobar y analizar lo que el investigador postula en ellas. Son la guia
que le dicen al investigador lo que debe hacer. La hipétesis debe formularse siempre

en forma declarativa o expositiva.

La elaboracién de un plan de accion para el restaurante “Reyes de la Sazén” permitira

reducir el nivel de riesgo de los trabajadores.
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1.9.Variables

Tabla #1 Variables

Objetivos Variables Tipo de Definicion
variable

Diagnosticar | Salud y | Dependiente | Es el conjunto de
las Seguridad conocimientos que buscan
condiciones Ocupacional garantizar el bienestar fisico,
actuales en mental y social del trabajador, y
materia de con ello su eficiencia en el
Salud y trabajo, controlando aquellos
Seguridad riesgos que puedan producirle
Ocupacional accidentes o enfermedades
del laborales.

Restaurante.

Identificar los | Evaluacién y | Independiente | Es el proceso dirigido a estimar
principales estimacion  de la magnitud de aquellos riesgos
riesgos riesgos laborales gue no han podido evitarse

laborales a lo
que estan
expuestos los
colaboradores
del

Restaurante.

busca identificar y
eliminar riesgos presentes en
el entorno de trabajo, asi como
la valoracién de la urgencia de
actuar.

Se define las consecuencias
potenciales de un desastre en
base a la identificacion del
peligro y al analisis de la

vulnerabilidad.
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Proponer un
plan de accion
gue incluya el
cumplimiento
de la ley 618.

Prevencion de

riesgos laborales

Independiente

Es la herramienta a través de la
cual se integra la actividad
preventiva de la empresa en su
sistema general de gestidon
tanto en el conjunto de sus
actividades como en todos los
niveles jerarquicos de la

misma.
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CAPITULO II: MARCO TEORICO

2.1.Estado del arte

Uribe (2002) el estudio del arte permite develar la dinamica a partir de la cual se ha
desarrollado la descripcion, explicacidon o comprension del fendmeno en estudio y la
construccion de conocimientos sobre el saber acumulado, siendo un elemento béasico
e indispensable para definir y estructurar la investigacion. plantea que el estado del
arte es una estrategia para el desarrollo tedrico, investigativo y social, sirve de base

para la produccion de investigacion.

Estado del arte sobre la busqueda de informacién sobre: Salud y seguridad

ocupacional
Tabla #2 Estado del arte
Base de | No. De publicaciones | No. De | Tipos de
datos relacionadas con la | publicaciones con | publicaciones
cientificas investigacion de acuerdo | mayor identificadas
utilizadas a la base de datos reconocimiento
cientifico
Google Aproximadamente 6 publicaciones | Articulos de
académico | 150,000 resultados citadas entre 350 a | revision
1,500 veces
Dialnet 548 documentos | 365 publicaciones | Articulos de
encontrados citables revista 478
Tesis 45
Articulos de libro
18
Libros 7
Redalyc Aproximadamente Mas de 35,442 | Articulos de
354,412 articulos publicaciones revision

citables
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2.2.Marco Conceptual

e ;Qué es la Seguridad y Salud Ocupacional?

La Seguridad y Salud Ocupacional se ha convertido a lo largo de los afios en una de
las principales preocupaciones de la sociedad en general y de los trabajadores en
particular. Al hablar de salud ocupacional, hoy en dia nos referimos al estado completo
de bienestar fisico, mental y social. Es, al fin y al cabo, el que todos ansiamos alcanzar

durante nuestro ciclo vital, y el que nos aproxima a la ansiada felicidad en la vida.

El desarrollo de un trabajo de Salud y Seguridad Industrial implica una serie de
definiciones y términos asociados a las actividades relacionadas con esta area que
requieren ser explicados para facilitar la comprension de ellos. Veamos a continuacion

algunos de estos conceptos.
e Laseguridad industrial

La seguridad en el trabajo es un conjunto de técnicas y procedimientos que tienen por

objeto eliminar o disminuir el riesgo de que se produzcan los accidentes de trabajo
e Objetivo de la seguridad industrial

El objetivo de la seguridad industrial es prevenir los accidentes laborales, los cuales
se producen como consecuencia de las actividades de produccion, por lo tanto, una
produccion que no contempla las medidas de seguridad e higiene no es una buena
produccion. Una buena produccién debe satisfacer las condiciones necesarias de los

tres elementos indispensables; seguridad, productividad y calidad de los productos.
e Actos Inseguros

Es la ejecucién indebida de un proceso o de una operacién, sin conocer por
ignorancia, sin respetar por indiferencia, sin tomar en cuenta por olvido, la forma
segura de realizar un trabajo o actividad. También se considera como actos inseguros,
toda actividad voluntaria, por accion u omisién, que conlleva la violacion de un

procedimiento, norma, reglamento o practica segura establecida tanto por el estado
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como por la empresa, que puede producir un accidente de trabajo o una enfermedad
profesional.

e Condiciones Inseguras

Cualquier situacion o caracteristica fisica o ambiental previsible que se desvia de
aquella que es aceptable, normal o correcta, capaz de producir un accidente de
trabajo, una enfermedad profesional o fatiga al trabajo Es el estado deficiente de un
local o ambiente de trabajo, maquina etc. o partes de las mismas susceptibles de

producir un accidente.
e Disefio del puesto de Trabajo

El ser humano dedica gran parte de su vida a la actividad laboral y lo que es mas
significativo, el trabajo condiciona y se relaciona con otras actividades humanas. Es
necesario en primer término definir las caracteristicas de las personas que van a
ocupar los lugares de trabajo, tanto de los propios trabajadores como de otros
colectivos. El disefio del puesto de trabajo debe permitir que cualquier persona pueda

desempeniar su tarea cOmodamente.
e Disefios de los puestos de trabajo por areas

Al disefiar todo puesto de trabajo se debe tener en cuenta al trabajador y la tarea que
va a realizar a fin de que esta se lleve a cabo comodamente, eficientemente, sin

problemas para la salud del trabajador durante su vida laboral.
e Carga fisica de trabajo

Podemos definir la carga fisica de trabajo como el conjunto de requerimiento fisico a
gue se ve sometida la persona a lo largo de su jornada laboral. Esos requerimientos
fisicos suponen la realizacion de una serie de esfuerzos; asi, todo trabajo requiere por
parte del operario un consumo de energia cuanto mayor sea el esfuerzo solicitado. Al
consumo de energia producido como consecuencia del trabajo lo denominamos
metabolismo del trabajo. Respecto al consumo de energia administrable para una

actividad fisica repetida durante varios afios se fija un metabolismo de trabajo de 4
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kilocalorias/minutos. A partir de este valor se considera que el trabajo puede
representar una carga fisica considerable para la persona trabajadora.

Para evitar a una situacién de fatiga es conveniente la adopcion de algunas medidas

preventivas tales como:

1. La mejora de métodos y medios de trabajo.
2. La administracién de tiempos de trabajo para conseguir una mejora de los métodos
y medios de trabajo y una mejor adecuacion entre los musculos que el operario pone

en juego y la tarea que se debe realizar.

e Condiciones de Trabajo

Las condiciones de trabajo son un area interdisciplinaria relacionada con la seguridad,
la salud y la calidad de vida en el empleo. También puede estudiar el impacto del
empleo o su localizacién en comunidades cercanas, familiares, empleadores, clientes,

proveedores y otras personas.
¢ Riesgos

El riesgo es la probabilidad de que una amenaza se convierta en un desastre. La
vulnerabilidad o las amenazas por separado no representan un peligro, pero si se
juntan se convierten en un riesgo, 6sea, en la probabilidad de que ocurra un desastre.
Sin embargo, los riesgos pueden reducirse o0 manejarse si somos cuidadosos de
nuestra relacién con el ambiente y si estamos conscientes de nuestras debilidades y
vulnerabilidades frente a las amenazas existentes, podemos tomar medidas para

asegurarnos de que las amenazas no se conviertan en desastres.
e Riesgo y su prevencion

El riesgo significa la probabilidad de que ocurra un peligro especifico, en cambio,
peligro es una amenaza potencial a los humanos y a su bienestar. El peligro es la
consecuencia. El riesgo es la causa. Ahora bien, la prevencién de riesgos es el
conjunto de medidas destinadas a reducir la posibilidad de que un trabajador sufra
dafio en el desempefio de su trabajo. Dependiendo de la actividad, un trabajador
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tendria riesgo de sufrir cortes, quemaduras, intoxicaciones, golpes o incluso

enfermedades de desarrollo lento.
e Tipos de Riesgos

Los riesgos laborales pueden deberse a diversas causas externas: quimicas,
bioldgicas o fisicas, entre otras.

a) Riesgos quimicos: Pueden surgir por la presencia en el entorno de trabajo de
gases, vapores o polvos toxicos o irritantes. La eliminacion de este riesgo exige el uso
de materiales alternativos menos téxicos, las mejoras de la ventilacion, el control de

las filtraciones o el uso de prendas protectoras.

b) Riesgos bioldgicos: Surgen por bacterias o virus transmitidos por animales o
equipos en malas condiciones de limpieza y suelen aparecer fundamentalmente en la
industria del proceso de alimentos. Para limitar o eliminar esos riesgos es necesario
eliminar la fuente de contaminacion o en caso de que no sea posible, utilizar prendas

protectoras.

c) Riesgos fisicos: Entre estos esta el calor, las quemaduras, el ruido, la vibracion,
cambios bruscos de presién, la radiacién y las descargas eléctricas.

d) Segun el riesgo, el equipo puede consistir en gafas o lentes de seguridad, tapones
0 protectores para los oidos, mascarillas, trajes, botas, guantes y cascos protectores
contra el calor o la radiacion. Para que sea eficaz este equipo protector debe ser

adecuado y mantenerse en buenas condiciones.

e) Mecanicos: impactos por partes méviles de maquinas, aplastamiento por caida de
objetos o vehiculos, cortes y perforaciones por herramientas de trabajo, proyecciones
de particulas sélidas (metal, madera, astillas de roca) o material incandescente,

constreflimientos posturales y visuales, y gestos repetitivos.

f) Radioldgicos: existencia de radiaciones ionizantes y radioelementos, radiaciones

laser, radiaciones uv e ir, radiaciones electromagnéticas diversas, etc.
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g) Psicoldgicos: agresion fisica o verbal en el lugar de trabajo por parte de un
cliente/alumno/paciente, acoso moral o sexual por parte de un superior jerarquico,

estrés gerencial, o cargas mentales excesivas (trabajo permanente en pantalla, etc.).

h) De seguridad: tiene en cuenta todas las condiciones materiales en el centro de
trabajo que pueden suponer factores de riesgo laboral como la maquinaria o los
equipos de trabajo, los riesgos eléctricos o de incendio, el transporte, el manejo de
elementos corto punzantes, estructuras o locaciones en mal estado, trabajos en

alturas, maquinaria sin proteccion, etc.

i) Cargade trabajo: se entiende como carga de trabajo al conjunto de requerimientos
fisicos e/o intelectuales que el empleado debe desarrollar a lo largo de la jornada
laboral. en este sentido, el levantamiento de grandes cargas, las malas posturas, los
esfuerzos fisicos o el tiempo y la capacidad de desarrollo de la actividad pueden
perjudicar seriamente la salud del trabajador. dan lugar a insomnio, mareos,

irritabilidad, depresion, falta de energia.

j) Organizacién del trabajo: la forma en la que se estructura la empresay la actividad
laboral también constituye una amenaza para la salud de los trabajadores. los turnos,
el ritmo de trabajo e, incluso, la comunicacién y la relacion dentro de la organizacion
son algunos de los factores de riesgo laboral mas comunes. ademas de reducir la
productividad y el interés de la plantilla, a nivel personal puede generar depresion,

insomnio, fatiga, dolor de cabeza.

k) Ergonomicos (Biomecanica): este riesgo corresponde a todos aquellos aspectos
organizacionales derivados de las tareas o los procesos que ejecute el empleado, es
decir, son las condiciones de trabajo que generan repercusion en la salud, causando
afectacion en la productividad del trabajador por motivo de cargas fisicas (estaticas o
dinamicas), posturas o por el disefio del puesto de trabajo.
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e Laprevencion deriesgos laborales

La prevencién de riesgos laborales son técnicas que se aplican para determinar los
peligros relacionados con tareas, el personal que ejecuta la tarea, personas
involucradas en la tarea, equipos y materiales que se utilizan y ambiente donde se

ejecuta el trabajo.
e Accidentes

Es todo suceso imprevisto y no deseado que interrumpe o interfiere el desarrollo
normal de una actividad y origina una 0 mas siguientes consecuencias: lesiones

personales, dafios materiales y/o pérdidas econémicas.
e Accidente de trabajo

Es toda lesion funcional o corporal, permanente o temporal, inmediata o posterior o la
muerte resultante de la accién violenta de una fuerza exterior que pueda ser
determinada o sobrevenida en el curso del trabajo por el hecho o con ocasion del
trabajo; ser& igualmente considerado como accidente de trabajo, toda lesion interna

determinada por el esfuerzo violento sobrevenida en las mismas circunstancias.
e Causas de los accidentes

Hay dos grandes causas de accidentes, las personas y el medio ambiente de trabajo.
Los trabajadores causaran accidentes cuando lleva a cabo o trabajan con acciones
inseguras. El medio ambiente de trabajo causara accidentes cuando existen

condiciones inseguras.
e Causas humanas de los accidentes

A las causas humanas de los accidentes se les reconoce como condiciones
inseguras. En general las condiciones inseguras se definen como cualquier accion
(cosas que se hacen) o falta de accién (cosas que no se hacen) que pueden llevar a
un accidente. En la actuacion personal indebida, que se desvia de los procedimientos

y metodologias de trabajo aceptados como correctos ya sean escritos o entregados
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de forma de inscripcidon verbal por la supervision. Se trata de acciones comunes

muchas veces las hacemos sin pensar que estos no pueden llevar a un accidente.
e Causas ambientales de los accidentes

Las causas ambientales se definen como cualquier condicion del ambiente de trabajo
que puede contribuir a un accidente. Estas condiciones del ambiente de trabajo estan
conformadas por el espacio fisico, herramientas, estructura, equipos y materiales en
general que no cumplen los requisitos minimos para garantizar la proteccion de las

personas y los recursos fisicos del trabajo.
e Enfermedades profesionales

Enfermedad profesional es la adquirida por el trabajador como consecuencia de su
propio trabajo. Desde el punto de vista legal, la ley del trabajo en el articulo “se
consideran como enfermedades profesionales todos los estados patoldgicos
resultantes del trabajo que efectla el obrero o en el medio en el cual se encuentra
obligado a trabajar; y que provoca en el organismo una lesién o un trastorno funcional,
permanente o temporal pudiendo ser determinadas las dichas enfermedades
profesionales por agentes fisicos, quimicos o biologicos”. El articulo 163 dice: “se
consideran como enfermedades o intoxicaciones profesionales las producidas por las
sustancias que determinara el ejecutivo al reglamentar la ley, o por resoluciones
especiales, cuando hayan sido adquiridas por obreros, empleados o aprendices que
trabajen en industrias en las cuales se fabriquen o se empleen dichas sustancias”.
(MITRAB, 2008)

e Definicion enfermedades profesionales

Es aquella causada de una manera directa por el ejercicio de la profesién o el trabajo
gue realiza una persona y que le produzca incapacidad o muerte. La nocién de
enfermedad profesional se origina en la necesidad de distinguir las enfermedades que
afecta al conjunto de la poblacion de aquellas que son el resultado directo del trabajo

gue realiza una persona. (MITRAB, 2008).
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e Manual de Seguridad e Higiene Industrial

Un manual de seguridad industrial es definido como: “Conjunto de objetivos de
acciones y metodologias establecidas para prevenir y controlar los accidentes de
trabajo y enfermedades profesionales.” Un manual es un documento elaborado
sistematicamente en el cual se indican las actividades, a ser cumplidas por los
miembros de un organismo y la forma en que las mismas deberan ser realizadas, ya
sea conjunta o separadamente. Cabe destacar que los programas de seguridad
industrial para las empresas son fundamentales debido a que permiten utilizar una
serie de actividades planeadas que sirven para crear un ambiente y actitudes

psicoldgicas que promueven la seguridad.

Para ello se hacen necesarios los programas de higiene y seguridad industrial,
orientados a garantizar condiciones personales y materiales de trabajo, capaces de
mantener cierto nivel de salud de los trabajadores, como también desarrollar
conciencia sobre la identificacion de riesgos, prevencion de accidentes y

enfermedades profesionales en cada perspectiva de trabajo. (MITRAB, 2008)
e Obligaciones del empleador y de los trabajadores

Observar y cumplir con las disposiciones de la presente Ley, su reglamento,
normativas y el codigo del trabajo. El incumplimiento de estas obligaciones conlleva a
sanciones que van desde las multas hasta el cierre del centro de trabajo, de acuerdo
al procedimiento establecido al efecto. Adoptar las medidas preventivas necesarias y
adecuadas para garantizar eficazmente la Higiene y la Seguridad de sus trabajadores
en todos los aspectos relacionados con el trabajo. El empleador nombrara a una o
mas personas, con formacion en salud ocupacional o especialista en la materia, para
ocuparse exclusivamente en atender las actividades de promocion, prevencion y

proteccion contra los riesgos laborales.

Para dar cumplimiento a las medidas de prevenciéon de los riesgos laborales, el
empleador debera: a) Cumplir con las normativas e instructivos sobre prevenciéon de

riesgos laborales.
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b) Garantizar la realizacion de los examenes médicos ocupacionales de forma

periddica, segun los riesgos que estén expuestos los trabajadores.

c) Planificar sus actuaciones preventivas en base a lo siguiente:

e Evitar los riesgos.

e Evaluar los riesgos que no se puedan evitar.

e Combatir los riesgos en su origen.

e Adaptar el trabajo a la persona.

e Sustituir lo peligroso por lo que entrafie poco o ningun peligro.

¢ Adoptar medidas que garanticen la proteccién colectiva e individual.
e Dar la debida informacion a los trabajadores.

Elaborar un diagnédstico inicial que contemple un mapa de riesgos laborales
especificos de la empresa y su correspondiente plan de prevencién y promocion del

trabajo saludable.

El diagnostico debera ser actualizado cuando cambien las condiciones del trabajo o
se realicen cambios en el proceso productivo. Constituir en su centro de trabajo una
comision mixta de Higiene y Seguridad del trabajo, que debera ser integrada con igual
namero de trabajadores y representantes del empleador, de conformidad a lo

establecido en la Ley.

Elaborar el reglamento técnico organizativo en materia de Higiene y Seguridad del
trabajo. Analizar las posibles situaciones de emergencia y adoptar las medidas
necesarias en materia de primeros auxilios, prevencion de incendios y evacuacion de

los trabajadores.

Permitir el acceso a los lugares de trabajo a los inspectores de Higiene y Seguridad
del trabajo en cualquier momento, mientras se desarrolla la actividad laboral,
debidamente identificado y suministrado la informacion que sea solicitada, bajo sigilo

y estrictamente relacionados con la materia. Suspender de inmediato los puestos de
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trabajo que impliquen un riesgo inminente laboral tomando las medidas apropiadas de

evacuacion y control.

Proporcionar gratuitamente los equipos de proteccion personal especificos, segun el
riesgo del trabajo que realicen, darles mantenimiento, reparacion adecuada y
sustituirlo cuando el acceso lo amerite. Inscribir a los trabajadores desde el inicio de
sus labores o actividades en el régimen de la seguridad social en la modalidad de los
riesgos laborales. Se deberd mantener un botiquin con una provision adecuada de
medicinas y articulos de primeros auxilios y una persona capacitada en brindar

primeros auxilios segun lo disponga en su respectiva horma. (Ley 618, ARTO. 18)
e Capacitacion alos trabajadores

El empleador debe proporcionar gratuitamente los medios apropiados para que los
trabajadores reciban formacién e informaciébn por medio de programas de
entrenamiento en materia de higiene, seguridad y salud de los trabajadores en los
lugares de trabajo. EI empleador debe garantizar el desarrollo de programas de
capacitacién en materia de higiene y seguridad, cuyos temas deberan estar vinculados
al diagnostico y mapa de riesgo de la empresa, mediante la calendarizacion de estos
programas en los planes anuales de las actividades que se realizan en conjunto con
la comisién mixta de higiene y seguridad del trabajo, los que deben ser dirigidos a

todos los trabajadores de la empresa, por lo menos una vez al afio. (MITRAB, 2008)
e Lasalud de los trabajadores

El empleador debe garantizar una vigilancia adecuada de la salud de los trabajadores,
cuando en su actividad laboral concurran algunos elementos o factores de exposicion
a riesgos higiénicos industriales, de conformidad a lo dispuesto en el reglamento o
normativas. El empleador debe garantizar la realizacion de los examenes médicos pre
empleo y periodico en salud ocupacional a los trabajadores que estén en exposicion a
riesgos o cuando lo indiquen las autoridades del Ministerio del Trabajo y el Ministerio
de Salud. (MITRAB, 2008).
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e Botiquin

La ley establece como obligacion de los empleadores que se deberd mantener un
botiquin con una provision adecuada de medicinas y articulos de primeros auxilios
ademas de una persona capacitada en brindar primeros auxilios, segun lo disponga

en su respectiva norma. (Ley 618, Arto. 18)
e Situacion de incendios

Segun la ley toda empresa debe elaborar un plan de emergencia de la empresa, cuya
implementacion y desarrollo sera su responsabilidad. (Arto 179) Los centros de trabajo
deben estar provistos de equipos suficientes y adecuados para la extincion de
incendios, de conformidad a lo dispuesto en la normativa especifica que regula esta
materia. (Arto. 180) Igualmente, se mantendran en buenas condiciones los sistemas

gue existan para la proteccion de incendios tales como:
a) Sistema de deteccion y alarmas.

b) Sistema de extincion.

c) Red de agua y mangueras

e Extintores de incendios

En lo referente a los extintores de incendios la ley dice que todo centro de trabajo
debera contar con extintores de incendio de tipo adecuado de acuerdo a los materiales
usados y a la clase del fuego que se trate. Los extintores de incendio deberan
mantenerse en perfecto estado de conservacion y funcionamiento, seran revisados
como minimo cada afio y estar visiblemente localizados en lugares donde tengan facil
acceso y estén en disposicion de uso inmediato en caso de incendio. También deben

estar a una altura de 1.20 metros del suelo a la parte superior del equipo.
e Servicios Sanitarios

A lo referente a la distribucion de los servicios sanitarios la ley afirma que toda empresa
debe prestar servicios sanitarios en Optimas condiciones de limpieza (Arto. 109).

Existira como minimo un inodoro por cada 25 hombres y otro por cada 15 mujeres. En
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lo sucesivo un inodoro por cada 10 personas (Arto. 110) Los inodoros y urinarios se
instalaran en debidas condiciones de desinfeccion, desodorizacién y supresion de

emanaciones. (Ley 618, Arto. 111).
e Equipos de proteccion personal

Los equipos de proteccion personal deberan utilizarse en forma obligatoria y
permanente cuando los riesgos no se pueden evitar o no puedan limitarse. Desarrollo
de un sistema de seguridad industrial. Los equipos de proteccion personal, deberan
proporcionar proteccion personal adecuada y eficaz frente a los riesgos que motivan
Su uso, sin ocasionar riesgos adicionales ni molestias innecesarias. La utilizacion y
mantenimiento de los equipos de proteccion personal debera efectuarse de acuerdo a
las instrucciones del fabricante o suministrador y seran de uso exclusivo de los

trabajadores asignados.
e Ventilaciéon, temperaturay humedad

Las emanaciones de polvos, fibras, humos, gases, vapores o neblinas en los locales
de trabajo, seran extraidos, en lo posible por sistemas de extraccion localizada,
evitando su difusion por la atmosfera. Las condiciones ambientales de los lugares de
trabajo no deben constituir una fuente de incomodidad o molestias para los
trabajadores. A tal efecto, deberan evitarse los excesos de calor y frio, la humedad,
las corrientes de aire molestas, los cambios bruscos de temperatura y los olores

desagradable.

e Acuerdo Ministerial JCHG-000-08-09

= Evaluacion de Riesgo.

Segun el Articulo 2 inciso a), La evaluacion de riesgos Es el proceso da estimar la
magnitud de los riesgos que no hayan podido evitarse, obteniendo informacion
necesaria para que el tomador de decisiones de la empresa adopte las medidas

pertinentes que garanticen sobre todo la salud a los trabajadores.

Articulo?. La Evaluacion de Riesgo se debera iniciar con:
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a) Valoracion de la empresa, en todas y en cada una de las areas destacando su
funcionalidad, personal, instalaciones, materias primas utilizadas, maquinas y
equipos, puntos criticos de control del proceso, medio ambiente de trabajo, si
han existido accidentes en los ultimos dos afios y si se ha efectuado o no una
investigacion de accidentes. La gestion del riesgo comienza con identificacion
de aquellas situaciones como: jornada de trabajo, exigencia laboral,
procedimientos de trabajo, procedimientos de parada de equipos por efectos de
mantenimiento, actividades y tareas profesionales en la que los trabajadores
puedan correr riesgo de exposicion. En base a lo dispuesto anteriormente se
elaborara un cuestionario y/o lista de revision que incorpore las areas y los
componentes presentes, aspectos que van hacer objeto en la evaluacién de

riesgo.

b) En aquellas areas que al momento de evaluar nos encontremos con varios
factores de riesgos dificiles de identificar; pero cuyo nivel de riesgo puede ser
totalmente distinto a otro similar se procederda a realizar un analisis
independiente de las matrices. Estos tipos de casos seran tratados de esta
forma solo cuando resulte de interés individualizar elementos deficientes
respecto a un determinado tipo de dafio, se usard un cuestionario de revision
de manera individual, subdividiendo el area de aplicacion inicial, por puestos de

trabajo, operaciones u otros elementos a considerar.

Articulo 8. EI empleador debe de integrar la evaluacion de riesgos a la gestion y
administracion general de la empresa, y puede ser vista como una herramienta para
obtener informacion valiosa que sirva para desarrollar medidas de proteccion,
mantener y promover la salud, el auto cuidado y el bienestar de las personas

trabajadoras.

Articulo 9. Etapas que se deben considerar en una evaluacion de riesgo.
a) ldentificacion del peligro

b) Estimacion del riesgo o evaluacion de la exposicion

31



c) Valoracion del riesgo o relacién dosis respuesta
d) Caracterizacion del riesgo o control del riesgo.

Articulo 10. ElI empleador en coordinaciéon con la Comision Mixta, realizaran la
identificacion de peligros por puestos de trabajo, operaciones y otros factores,

considerando los agentes probables que producen dafios.

Articulo 11. Para la evaluacion de los puestos de trabajo con exposicion a riesgos
laborales, se deberan considerar los siguientes aspectos:

m Descripcion de puesto de trabajo.

m Tipo de trabajo (leve, moderado y pesado).

m Probabilidad, de presencia de los agentes presente en el proceso habitual de

trabajo.

m Frecuencia de la exposicion.

m Factores relativos a la organizacion y procedimientos de trabajo.

m Conocimiento de los posibles riesgos por parte de los trabajadores.
m Identificar actitudes y practicas laborales riesgosas.

m Otros aspectos que se deben considerar en la empresa conforme a la

naturaleza de su actividad econémica.

m Otros.

Articulo 12. Para estimar la probabilidad de los factores de riesgo a que estén
expuestas las personas trabajadoras en el puesto de trabajo, se tomaran en cuenta

las condiciones mostradas en la siguiente tabla:

Tabla #3 Estimacion de la probabilidad de los factores de riesgos

CONDICIONES ‘ INDICADOR VALOR INDICADOR VALOR
La frecuencia de exposicion al|SI 10 NO 0
Riesgos es mayor que media jornada

Medidas de control ya implantadas|NO 10 Sl 0

son adecuadas
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Se cumplen los requisitos legales

y las recomendaciones de buenas|NO 10 SI 0
practicas

Proteccién suministrada por los EPP  |NO 10 Sl 0
Tiempo de mantenimiento de los EPP |[NO 10 SI 0
adecuada

Condiciones inseguras de trabajo Sl 10 NO 0
Trabajadores sensibles a|(Sl 10 NO 0
determinados Riesgos

Fallos en los componentes de los

equipos, asi como en los dispositivos | S| 10 NO 0
de proteccion

Actos inseguros de las personas|Sl 10 NO 0
(errores no intencionados o

violaciones intencionales de los

procedimientos establecidos)

Se llevan estadisticas de accidentes |NO 10 Sl 0
de trabajo

Total 100 0

Condiciones para calcular la probabilidad

Articulo 13. Para determinar la Severidad del Dafio se utilizara la siguiente tabla:
Tabla #4 Severidad del Dafio

PROBABILIDAD DE QUE OCURRA EL

DANO

ALTA
100)

Siempre o casi siempre. (70 -

SEVERIDAD DEL DANO

ALTA dafiino

(amputaciones, intoxicaciones, lesiones

Extremadamente

muy graves, enfermedades crénicas

graves, etc.)

MEDIA Algunas veces. (30 — 69)

MEDIA - Dafiino (quemaduras, fracturas

leves, sordera, dermatitis, etc.)

BAJA Raras veces. (0 — 29)

BAJA

molestias, irritaciones de 0jo por polvo,

Ligeramente dafino (cortes,

dolor de cabeza, disconfort, etc.)
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Articulo 14. El célculo de la Estimacion del Riesgo, sera el resultado de la, probabilidad

y la severidad del dafio, para ellos se utilizara la siguiente matriz:

Tabla #5 Estimacion del riesgo

SEVERIDAD DEL DANO

BAJA ALTA
(LIGERAMENTE 'V[')i[,’q'ﬁ‘\l o (EXTREMADAMENTE
DARINO) ( ) DARINO)

TRIVIAL

TOLERABLE MODERADO

TOLERABLE MODERADO IMPORTANTE

MODERADO IMPORTANTE INTOLERABLE

PROBABILIDAD

Articulo 15. Los niveles de riesgo indicado en el articulo anterior, forma la base para
decidir si se requiere mejorar los controles existentes o implementar unos nuevos; asi

como la temporizacion de las acciones.

En la siguiente tabla se muestra un criterio sugerido como un punto de partida para la
toma de decision. Esta tabla también indica que los esfuerzos precisos para el control
de los riesgos y la urgencia con la que deben adoptarse las medidas de control, seran

proporcionaleS al riesgo.

Tabla #6 Control de los riesgos

RIESGO ACCION Y TEMPORIZACION

TRIVIAL No se requiere accion especifica.

No se necesita mejorar la accion preventiva. Sin embargo, se
deben considerar soluciones mas rentables o mejoras que no
TOLERABLE supongan una carga econémica importante.

Se requieren comprobaciones periddicas para asegurar que se

mantiene la eficacia de las medidas de control.
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Se deben hacer esfuerzos para reducir el riesgo, determinando
las inversiones precisas. Las medidas para reducir el riesgo
deben implantarse en un periodo determinado.

Cuando el riesgo moderado esta asociado con consecuencias
MODERADO N o . .
extremadamente dafiinas, se precisard una accion posterior para
establecer, con mas precision, la probabilidad de dafio como
base para determinar la necesidad de mejora de las medidas de

control.

No debe comenzarse el trabajo hasta que se haya reducido el
riesgo. Puede que se precisen recursos considerables para
IMPORTANTE controlar el riesgo. Cuando el riesgo corresponda a un trabajo
que se esta realizando, debe remediarse el problema en un

tiempo inferior al de los riesgos moderados.

No debe comenzar ni continuar el trabajo hasta que se

reduzca el riesgo Si no es posible reducir el riesgo, incluso
INTOLERABLE
con recursos ilimitados, debe prohibirse el trabajo.

Articulo 16. Se debera de tener en cuenta la siguiente jerarquia de prioridades como
un punto de partida para la toma de decisidén/en los controles de riesgos y la urgencia

con la que deben adoptarse las medidas de prevencion.

Intolerable
Importante
Moderado

Tolerable

ok~ 0N PF

Trivial

Articulo 17. Los significados de los distintos niveles de probabilidad y severidad son

resumidos en el siguiente cuadro:
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Tabla # 7 Evaluacion de Riesgos

Localizacion Evaluacion
Actividad / Puesto de Inicial Seguimiento
Trabajo
Trabajadores Fecha de Evaluacion:
Expuestos: Medidas
Mujeres: Fecha de Gltima evaluacién: | Preventivas
Hombres:
Probabilidad| Consecuencia|Estimacion de
N°|Peligro Identificado Riesgo
B|M|A|LD|D|ED TITL{M|IM|IN

Articulo 18. Con las disposiciones sefialadas en los artos 16 y 17 se integraran y se

elaboraré el plan de accién conforme modelo indicado en este articulo.

Tabla #8 Plan de Accion

PLAN DE ACCION

MEDIDAS COMPROBACION
PELIGRO PREVENTIVAS | RESPONSABLE | FECHA DE EFICACIA DE LA
IDENTIEICADO O DE ) DE ) LA | INICIO ) Y | ACCION

ACCION EJECUCION FINALIZACION

REQUERIDA

e Mapa de Riesgo Laboral

Articulo 19. Los colores que se deben utilizar para ilustrar los grupos de factores de
nesgo a continuacion se detallan:
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Tabla #9 Grupo de Factores de riesgos

Color

Factor de riesgo

El grupo de factores de riesgo derivados de la presencia de agentes fisicos:
la temperatura, la ventilacion, la humedad, el espacio de trabajo, la
iluminacion, el ruido, las vibraciones, los campos electromagnéticos, las
radiaciones no ionizantes, las radiaciones ionizantes. Y que pueden

provocar enfermedad ocupacional a las personas trabajadoras.

El grupo de factores de riesgo derivados de la presencia de agentes
guimicos que se pueden presentar bajo forma de: polvos o fibras, liquidos
vapores, gases, aerosoles y humos y pueden provocar tanto accidentes
como enfermedades ocupacionales a las personas trabajadoras.

El grupo de factores de riesgo derivados de la presencia de agentes

bioldgicos: bacterias, virus, parasitos, hongos, otros.

El grupo de factores de riesgo de origen organizativo, considerando todos
los aspectos de naturaleza ergonémica y de organizacion del trabajo que

pueden provocar trastornos y dafios de naturaleza fisica y psicoldgica.

El grupo de factores de riesgo para la seguridad: que conllevan el riesgo de
accidente. Este puede ser de diverso tipo segun la naturaleza del agente
(mecénico, eléctrico, incendio, espacio funcional de trabajo, fisico, quimico,
biologico y ergondémico/organizativa del trabajo) determinante o

contribuyente.

O 0000 ¢

Factores de riesgos para la salud reproductiva: El dafio a la salud
reproductiva no solo es de prerrogativa de la mujer que trabaja y por lo tanto
deben valorarse los riesgos de esterilidad incluso para los hombres. Pero
considerando las posibles consecuencias sobre el embarazo y la lactancia
materna es necesario abordar su situacion con especial atencion. Es
necesario considerar los riesgos que conllevan probabilidades de aborto
espontaneo, de parto prematuro, dé menor peso al nacer, de cambios

genéticos en el feto o de deformaciones congénitas
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Articulo 20. Fases que se deben considerar en la elaboracién del Mapa de Riesgo

Laboral:

a)

b)

d)

Fase 1: Caracterizacion del lugar: De conformidad al Arto. 7, se debe definir el
lugar a estudiar, ya sea los puestos de trabajo, una unidad, un departamento o
la empresa en su totalidad (o bien una zona agricola, un distrito industrial, una
fabrica, etc.). Ademas, se debe averiguar la cantidad de personas trabajadoras

presentes en ese espacio.

Fase 2: Dibujo de la planta y del proceso: Se debe dibujar un plano del espacio
en el cual se lleva a cabo la actividad a analizar, especificando como se
distribuyen en el espacio las diversas etapas del proceso y las principales
maquinas empleadas.

Este dibujo es la base del mapa, no tiene que ser exacto, se hace a grosso
modo, pero si es importante que sea claro, que refleje las diferentes areas con
los puestos de trabajo del lugar.

Fase 3: Ubicacion de los riesgos: Se caracterizaran de conformidad a lo definido

en el

Arto. 18, sefalando en el dibujo de planta los puntos donde estan presentes.
Se deben identificar separadamente los riesgos y las personas trabajadoras

expuestas.

Fase 4: Valoracion de los riesgos: Se debera representar en el dibujo de planta,
la ubicacién y estimacion de los riesgos, asi como el niumero de personas
trabajadores expuestos.

Esto debera estar representado en un cajetin anexo al dibujo de planta. Esta
actividad se realiza siguiendo una simple escala sobre la gravedad de riesgos
y como resultado de la valoracion, cada riesgo habra sido identificado con una

de las cinco categorias siguientes:

a) Trivial (T)
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b) Tolerable (TL)

C) Moderado (M)
d) Importante (IM)
e) Intolerable (IN)

Articulo 21. El color segun el grupo de factor de riesgo, la inicial del riesgo estimado y
el nimero de personas expuestas, se introduce en el circulo, de tal manera que queda

representado en una sola figura. El cual se ejemplifica asi:

- Donde el Color Azul representa un Factor Organizativo.

- T, indica la estimacién del riesgo, para este caso trivial.

- 1, indica el numero de trabajadores que estan expuesto a dicho

factor.

Articulo 22. Una vez dibujado el mapa, e incorporado el color de los factores de riesgo,
la inicial del riesgo estimado y el nUmero de personas expuestas. Se debera ubicar en
la parte inferior y/o al lado del mapa, un cajetin que aclare y/o indique el riesgo

estimado y las estadisticas de los riesgos laborales (accidentes y enfermedades).
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2.3.Marco Espacial

2.3.1. Datos generales del area de estudio

Nombre de la empresa: Restaurante “Reyes de la Sazén”
Direccion: en los alrededores de Lomas del Valle.

2.3.2. Ubicacion Geografica

Figura #1 ubicacion Geografica del “Restaurante Reyes de la Sazon”
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2.3.3. Organigrama del Restaurante “Reyes de la Sazén”

Figura #2 Organigrama del Restaurante “Reyes de la Sazén”

Adminitradora/propietaria

Cajera (1 persona) ‘

Parrileros (2 personas) \ Meseros (2 personas)

Ayudante de cocina
(1 persona)

2.3.4. Descripcion de puestos de trabajo

Tabla #10 Descripcion de puesto: Administradora-cajera

Area

Puesto de Sexo

trabajo

Total

Descripcién del puesto

Recepcién

Administracion _
) Femenino
Caja

Encargado del area de
recepcion, administrar y
procesar las facturas o recibos,
reembolsos, cambios, mantener
las zonas de pago limpias y
ordenadas. Registrar las
transacciones en los balances y
estados financieros, recepcion
de quejas y sugerencias,
supervision de la atencion al
cliente, apoyar al equipo de
trabajo, encargado de las
compras de la mercaderia y

pagos a proveedores etc.
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Tabla #11 Descripcion de puesto: Parrilleros

Area

Puesto de trabajo

Sexo

Total

Descripcién del puesto

Cocina

Parrilleros

Masculino

Cocinar perfectamente los
productos del menu (alimentos)
en cooperacion con el resto del
personal de cocina mediante
diversos utensilios, parrilla o a las
brasas respetando los diferentes
puntos de coccion segun el gusto
del cliente. Preparar  los
ingredientes de acuerdo con las
normas de higiene. Garantizar
una excelente  presentacion
decorando los platos antes de que
se sirvan. Colaborar en conjunto
con el personal de cocina a
mantener todo limpio y ordenado.

Tabla #12 Descripcion de puesto:

Ayudante de cocina.

Area

Puesto de trabajo

Sexo

Total

Descripcién del puesto

Cocina

Ayudante de

cocina

Femenino

Preparar los ingredientes para
cocinar (cortar y pelar verduras,
cortar carne, etc.) Cocinar la
comida en diversos utensilios o
planchas. Limpiar y ordenar la
cocina, lavar utensilios de cocina
utilizados. Guardar los alimentos
en lugares adecuados como:

dispensa, nevera, congelador etc.
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Tabla #13 Descripcion de puesto: Meseros

Area

Puesto de

trabajo

Sexo

Total

Descripcion del puesto

Restaurante

Mesas

Meseros

Masculino

Limpiar y ordenar el area
donde encuentran las
mesas Y las sillas. Dar la
bienvenida a los clientes y
decepcionar los pedidos.
Entregar los pedidos al
area de cocina. Llevar las
charolas con los pedidos.
Retirar los platos, vasos,
y limpiar las mesas.
Entregar la cuenta a los
clientes y recibir los

pagos.
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2.4. Marco Temporal
A continuacion, se presenta el cronograma de todas las actividades desarrolladas del
proceso de estudio para la realizacibn de nuestra investigacion, cuyo periodo

comprendido fue entre enero a junio del 2023.

Tabla #14 Cronograma de actividades

Cronograma de Actividades
Enero Febrero | Marzo Abril Mayo

Semana | Semana | Semana | Semana| Semana
1/2(3|4|1/2(3/4(|1(|2(3|4|1|2|3(4|1 (2|3 |4

Junio
Actividades

Lluvias de ideas

Seleccion del
tema.
Planteamiento de
la investigacion
Planteamiento de
los objetivos

de lainvestigacion
Recopilacion de la
informacion.
Procesamiento de
informacion.
Construccion del
disefio
metodoldgico.
Analisis y
discusioén de
resultados.
Conclusiones y
recomendaciones.
Pre-defensa
Defensa final
Entrega del
trabajo.

2..5. Marco Legal
Hoy en dia, en este mundo empresarial globalizado, debemos implementar procesos
y Gestiones de Seguridad Industrial y Salud Ocupacional. Nicaragua se rige por

diversas leyes y normativas donde se establecen un conjunto de disposiciones
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minimas que, en materia de Salud y Seguridad del trabajo, el estado, los empleadores
y los trabajadores deberan desarrollar en los centros de trabajo, mediante la
promocién, intervencion, vigilancia y establecimiento de acciones para proteger a los

trabajadores en el desempefio de sus labores.

Dentro de las leyes mas importantes en materia de Salud y Seguridad ocupacional

encontramos:
% Ley General de Higiene y Seguridad del trabajo Ley 618

Segun (Asamblea Nacional de Nicaragua, Ley 618, Ley General de Higiene y
Seguridad del Trabajo, Articulo 3, 2007), higiene del trabajo es la técnica no médica
dedicada a reconocer, evaluar y controlar aquellos factores ambientales o tensiones
emanadas (ruido, iluminacién, temperatura, contaminantes quimicos y contaminantes
bioldgicos) provocadas por el lugar de trabajo que pueden ocasionar enfermedades o

alteracién de la salud de los trabajadores

La Ley general de Higiene y Seguridad del trabajo tiene por objeto establecer el
conjunto de disposiciones minimas que, en materia de Higiene y Seguridad del trabajo,
el estado, los empleadores y los trabajadores deben desarrollar en los centros de
trabajo, mediante la promocién, intervencion, vigilancia y establecimiento de acciones

para proteger a los trabajadores en el desempefio de sus labores. (MITRAB, 2008)

Segun el ambito de aplicacion esta Ley, sus reglamentos y las normativas son de
aplicacion obligatoria a todas las personas naturales o juridicas, nacionales y
extranjeras que se encuentran establecidas o se establezcan en Nicaragua, en las que
se realicen labores industriales agricolas, comerciales, de construccién, de servicio
publico y privado o de cualquier otra naturaleza. Sin perjuicio de las facultades y
obligaciones que otras leyes otorguen a otras instituciones publicas dentro de sus

respectivas competencias (MITRAB, 2008).

Segun la politica de prevencion en materia de Higiene y Seguridad del trabajo, tiene
por objeto mejorar las condiciones del trabajo a través de planes estratégicos y

programas especificos de promocién, educacién y prevencion, dirigidos a elevar el
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nivel de proteccion de la seguridad y la salud de los trabajadores en sus puestos de
trabajo. (MITRAB, 2008)

% Ley 618; Titulo | Capitulo IlI
Articulo 4.- El Ministerio del Trabajo (MITRAB), a través de las correspondientes
normativas, reglamentos e instructivos y demas que publique, determinara los
requisitos que deben reunir los centros de trabajo en materia de higiene y seguridad

del trabajo.

Articulo 5.- Las normativas, resoluciones e instructivos, que desarrolle y publique el
Ministerio del Trabajo, se ajustaran a los principios de politicas preventivas,
establecidas en la presente Ley, y a los Convenios Internacionales de la Organizacion
Internacional del Trabajo (O.1.T.) y al Cédigo del Trabajo. Seran objeto de evaluacion,
revision y actualizacion por el MITRAB en base a la experiencia de su aplicacién y a

los avances del progreso tecnoldgico.

% De las Normas y acuerdo mas importantes aplicar:
1. Acuerdo ministerial JCHG-000-08-09 Sobre Procedimiento Técnico De Higiene Y
Seguridad Del Trabajo Para La Evaluacién De Riesgo En Los Centros De Trabajo.
2. Resolucion Ministerial sobre Higiene Industrial en los lugares de Trabajo. Publicada
en la Gaceta Diario Oficial No 173 del 12 de septiembre del 2001.

s El cbdigo del trabajo (ley 185) 1998.
En el libro primero Titulo V Capitulo | y en los articulos 100, 101, 103, 105, 107, 110,112
y 113. Se mencionan las obligaciones del empleador, trabajador, de los equipos de
proteccion personal, condiciones de los centros de trabajos, riesgos profesionales y
accidentes de trabajo.

%+ Constitucion politica de Nicaragua
Art 82 inciso 4. Reconoce el Derecho de los Trabajadores a Condiciones de Trabajo
gue les aseguren en especial: "La integridad fisica, la salud, la higiene y la disminucién

de los riesgos laborales para hacer efectiva la seguridad ocupacional del trabajador”.
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CAPITULO lII: DISENO METODOLOGICO.

3.1.Tipo de investigacion.
Sampieri (2014) en su libro “Metodologia de la Investigacion”, se pretende interpretar
en forma clara los datos recopilados en el enfoque cuantitativo en el medio en
el que se originan, y complementarlos adecuadamente. La investigacion es el plan o

la estrategia concebida para responder a las preguntas de investigacion.

Dicho estudio se realiz6 bajo una investigacion cuantitativa, aplicada, descriptiva y con
disefio no experimental porque las variables no seran manipuladas, de periodo

transversal por realizarse en el periodo de Enero- Junio del 2023.

Con un plan de mejora se pretende que el Restaurante “Reyes de la Sazén” ponga en
practica las recomendaciones que se obtendra a partir del analisis de las condiciones
laborales, donde se estudiaron variables como: Salud y Seguridad Ocupacional, la
evaluacion y estimacion de los riesgos esto mediante entrevistas con cuestionario con

el personal del Restaurante, observacion directa.

3.2.Area de estudio

3.2.1. Universo y poblacién
El presente estudio fue realizado en las instalaciones del restaurante “Reyes de la
Sazén” donde laboran 7 personas donde se dividen en 3 mujeres y 4 varones.

3.2.2. Poblacion
Sampieri (2014) es el conjunto de todos los casos que concuerdan con una serie de
especificaciones. Es la totalidad del fendbmeno a estudiar, donde las entidades de
la poblacion poseen una caracteristica comuan la cual se estudia y da origen a los

datos.
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Como la poblacion es pequeia se trabajara con una muestra total de los colaboradores
donde se les aplicarad una encuesta. El entrevistado tendré la opcion de contestar a

las preguntas con una opcion de respuesta de seleccion abierta..

3.2.3. Muestra
Sampieri (2014) La muestra suele ser definida como un subgrupo de la poblacion.
La poblacién debe situarse claramente en torno a sus caracteristicas de contenido,
lugar y en el tiempo. Corresponde a la entidad mayor o representativa de lo que va a
ser el objeto especifico de estudio en una medicién y se refiere al qué o quién es objeto
de interés en una investigacion.
La muestra es de 7 encuestas al personal de, donde se dividira segun la funcion que

desempefian dentro del restaurante

Tabla # 15 Muestra

Cargo No. de Trabajadores por cargo
Administradora 1
Cajera 1
Parilleros 2
Ayudante de cocina 1
Meseros 2

3.3.Técnicas de recopilacién y andlisis de datos.

=>» La observacién directa: para este trabajo se aplico esta técnica para evidenciar
e identificar los riesgos existentes.

= Encuestas de Seguridad y un check list para lograr identificar las condiciones
de cada area de trabajo.

=>» Investigaciéon documental: Se utilizaron fuentes de informacion secundarias
como: libros, documentos de referencia, bibliografias acerca de la Salud y

Seguridad en el trabajo, etc.
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3.4.Confiabilidad y validez y analisis de los instrumentos

Segun Hurtado (2012), la validez y confiabilidad reflejan la manera en que el

instrumento se ajusta a las necesidades de la investigacion. La validez hace referencia

a la capacidad de un instrumento para cuantificar de forma significativa y adecuada el

rasgo para cuya medicidon ha sido disefiado.

La informacién se obtuvo mediante las técnicas mencionadas y su confiablidad se

basa en las leyes, normas y procedimientos que estan establecidos por expertos en

Salud y Seguridad Ocupacional y que son de aplicacién para toda empresa en el pais:

1. Ley 618, Ley de Higiene y Seguridad del Trabajo.

Acuerdo ministerial JCHG-000-08-09 Sobre Procedimiento Técnico De Higiene
Y Seguridad Del Trabajo Para La Evaluacién De Riesgo En Los Centros De

Trabajo.

3. Ley 185 Cadigo del Trabajo

Compilacion de ley y normativas en materia de Higiene y Seguridad del trabajo
2008.

3.5.Referencias metodoldgicas

5.
6.

Ley 618, Ley de Higiene y Seguridad del Trabajo

Acuerdo ministerial JCHG-000-08-09 Sobre Procedimiento Técnico De Higiene
Y Seguridad Del Trabajo Para La Evaluacion De Riesgo En Los Centros De
Trabajo.

Ley 185 Cdédigo del Trabajo

Compilacion de ley y normativas en materia de Higiene y Seguridad del trabajo
2008.

3.6.Referencias de consultas

1.

Decreto No. 96-2007 reglamento de la ley general de Higiene y Seguridad del
Trabajo

ISO 45001Norma internacional para Sistema de la gestion de Seguridad y
Salud del Trabajo.
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3.7.Instrumentos

Entrevista con cuestionario en materia de Salud y Seguridad Ocupacional para
todo el personal del restaurante,

Observacion directa mediante un Check List conforme a lo establecido en la ley
618.

Apoyo del paquete office para el procesamiento de la informacion obtenida.

Se utilizara un programa (Autocad 2016) para elaborar el mapa de riesgo.

3.8.Plan de andlisis de los datos

A continuacién, se presenta la descripcidn del procedimiento que se llevé a cabo para

la obtencion de la informacion para la realizacion del trabajo:

» Para empezar la realizacion del estudio determinamos el tema a investigar y el

lugar donde lo ibamos a desarrollar.

Se procedid a investigar, para obtener mayor informacién sobre el tema de
estudio nos apoyamos mediante citas bibliograficas, trabajos de tesis, entre
otros que nos permitiera obtener mas informacion sobre la Salud y Seguridad
Ocupacional.

Teniendo delimitado el tema de nuestra investigacién procedimos a recopilar
informacion sobre el lugar donde desarrollariamos la investigacion.

Se identificaron los factores de riesgos y condiciones de Salud y Seguridad
Ocupacional presentes en el restaurante “Reyes de la Sazon”, esto mediante
encuestas y observacion directa a los trabajadores.

Se elaboro entrevista con cuestionario a los 7 colaboradores que representa el
100% de la cantidad total de la poblacion del restaurante con el fin de averiguar
los riesgos a los que estan expuestos.

Una vez finalizado el informe, se le aplicaron las debidas correcciones (tamafio
de la letra, tipo de letra, etc.) también se aplicé las normas APA, para darle un
aspecto mas organizativo y presentable al documento que contiene la

informacion.
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3.9.0peracionalizacion de las variables

2. Tabla # 16 Operacionalizacion de las variables

Objetivos Variables Tipo de Definicion Indicador | Técnicas | Instrumentos
variable
Diagnosticarlas | Salud vy | Dependient | Es el conjunto de | El nivel de | Observac | Check list
.. . e .. .. .,
condiciones Seguridad conocimientos que | cumplimie |ion acorde a Ley
actuales en | Ocupacio buscan garantizar el | nto de la | directa 618.
materia de | nal bienestar fisico, mental | ley 618 Entrevist | Observacion
Salud y y social del trabajador, y a con | Entrevista con
Seguridad con ello su eficiencia en cuestiona | cuestionario de
Ocupacional el trabajo, controlando ro de | preguntas.
del aquellos riesgos que seguridad
Restaurante. puedan producirle
accidentes o]
enfermedades
laborales.
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Identificar  los | Evaluacié | Independien | Es el proceso dirigido a | Trivial Observac | Check list
principales n y te estimar la magnitud de | Tolerable |ion acorde a Ley
riesgos estimacio aquellos riesgos que no | Moderado | directa. 618.
laborales a lo|n de han podido evitarse, | Importante | Entrevist | Entrevista
que estan | riesgos identificar y | intolerable |a con | abierta
expuestos los | laborales eliminar riesgos present cuestiona | Formato de
colaboradores es en el entorno de rio de | matriz de
del trabajo. seguridad | riesgos  segun
Restaurante. Acuerdo
Ministerial
JCHG-000-08-
09
Proponer un | Prevencio | Independien | Es la herramienta a | Numero de | Observac | Check list
plan de accién | n de | te través de la cual se |riesgos ion acorde a Ley
gue incluya el | riesgos integra la  actividad | significativ | directa 618.
cumplimiento laborales preventiva de la | 0. Entrevist
de la ley 618. empresa en su sistema a libre. | Entrevista con
general de gestion tanto Encuesta | cuestionario.
en el conjunto de sus de
actividades como en seguridad
todos los niveles

jerarquicos de la misma.
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CAPITULO IV: ANALISIS DE RESULTADOS

» Andlisis de la comprensiéon y asimilacion de las condiciones de Salud y
Seguridad Ocupacional por los trabajadores del Restaurante “Reyes de la

Sazoén”.

Este analisis, se fundamenta mediante diferentes técnicas de recopilacion de datos,
tales como: Observacion directa, entrevistas con cuestionario de Seguridad y un

listado de verificacion (Check list).

Se obtuvo informacién para conocer la percepcion que tienen todos los trabajadores
en materia de Salud y Seguridad Ocupacional y que a la vez servira de base para

proponer recomendaciones que ayudaran a mejorar las condiciones de trabajo.

Se tomo en su totalidad el 100% de la muestra que corresponde a los 7 trabajadores

del restaurante.

Para la realizacion de este analisis se evaluara si el restaurante cumple aspectos tales
como: procedimientos de seguridad, sefalizacion, equipos de proteccion personal
(EPP), ambiente de trabajo (iluminacion, ruido, ventilacién, temperatura), bafios y

comedor, capacitacion al personal, proteccion contra incendios.

a) Percepcién del tipo de riesgos a los que esta expuesto los trabajadores

segun entrevista.

Los resultados obtenidos se derivan de la entrevista con cuestionario que se les realizo
a los colaboradores del Restaurante “Reyes de la Sazon”, dicho método permitio
recopilar informacién para poder describir y analizar las opiniones del personal en

cuanto a materia de Salud y Seguridad Ocupacional.
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Figura #3 ¢ Conoce a que tipos de riesgos esta expuesto en su area de trabajo?
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En el presente grafico se muestran los resultados sobre la valoracion de los tipos de
riesgos a los que estan expuestos los colaboradores del restaurante segun
informacion proporcionada por los trabajadores a través de la entrevista con
cuestionario: Del total de la muestra el 43% estan expuestos a quemaduras, el 71%
de los trabajadores estd expuesto a cortes y pinchazos, los 7 trabajadores que
representan el100% de la muestra segun la entrevista con cuestionario aseveraron
estar expuestos a caidas de objetos, trastorno musculo esquelético, incendio y caidas
al mismo nivel, el 57% estan expuesto a descargas eléctricas por la utilizacién de

equipos o utensilios de cocina o de oficina eléctricos.

b) Malestares comunes de los trabajadores

Los trabajadores declararon que en algunas ocasiones presentan algunos malestares:
el 22% de los trabajadores afirman sentir dolor en la espalda, esto puede ser
ocasionado por movimientos repetitivos 0 malas posturas, el 21% manifestaron sentir
malestar en los brazos y manos esto puede ser ocasionado malas posturas,
movimientos repetitivos, golpes, el 15% malestares en las rodillas y piernas puede ser

ocasionado por trabajo estatico, malas posturas, mucho tiempo estar de pie, el 6% de
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ellos incomodidades en la nuca ,esto puede ser ocasionado por movimientos

repetitivos, malas posturas, trabajo estatico etc.

Figura #4 Presenta molestias en alguna parte de su cuerpo

Malestares comunes
® Espalda

m Rodillas
]
Espalda N.uca
2204 ® Piernas
m Manos
u Brazos

Rodillas

15%

Piernas
15%

c) Servicios médicos

Figura #5 Realizacion de los examenes médicos

Segun la ley 618 Articulo 18 inciso b, 0%
expresa que es obligacién del empleador
garantizar la realizacion de los examenes
médicos  ocupacionales de forma . si

periddica segun los riesgos que estén = No

expuestos los trabajadores. Se determino
que los 7 trabajadores (100%) expresaron

gue no cuentan con un plan de examenes
médicos los cuales se tienen que realizar
anuales o periddicos como: Examen Fisico Completo, Biometria Hematica Completa
(BHC), Examen General de Orina (EGO), Examen General de Heces (EGH) y
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VDRL/RPR (sifilis), Pruebas de Funcion Renal, Tuberculosis, Prueba de
Colinesterasa, Hisopado de manos estos examenes son importantes a la hora de la
contratacion, y el empleador debe de realizarlos durante el periodo que el colaborador

trabaje dentro del restaurante.

d) Capacitacion en Salud y Seguridad Ocupacional

Figura #6 Capacitacion en Salud y Seguridad Ocupacional

El Articulo 19 de la ley 618 expresa que el
empleador debe proporcionar gratuitamente los
HSi medios apropiados para que los trabajadores
®no reciban formacién e informacién por medio de
programas de entrenamiento en materia de

higiene, seguridad y salud de los trabajadores

en los lugares de trabajo.

El 100% de los trabajadores expresaron que no reciben ningun tipo de capacitacion
en materia de Salud y Seguridad Ocupacional, por lo que es necesario un plan de
capacitaciones, charlas y entrenamientos donde se aborden temas importantes como:
el uso adecuado del EPP, primeros auxilios y el uso de botiquin de emergencia con
equipos y medicamentos, el uso de extintores, contar con un plan en caso de
emergencia , simulacros, esto mediante la supervisibn de una Comision Mixta de

Higiene y Seguridad Ocupacional.

0%

e) Condiciones de trabajo en las
instalaciones

m Sj

Figura #7 Orden y limpieza dentro del area de = NO

trabajo

El Capitulo Il Articulo 80 de la ley 618 indica que

los lugares de trabajo, incluidos los locales de
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servicio y sus respectivos equipos e instalaciones, deberan ser objeto de
mantenimiento periodico y se limpiaran periddicamente, siempre que sea necesario,
para mantenerlas en condiciones higiénicas adecuadas. El 100% de los trabajadores
expreso contar con un plan de orden y limpieza el cual todos los dias mantienen
sanitizado los utensilios de cocina, limpieza de las areas de trabajo, bafios, comedor

etc.

El restaurante cuenta con una programacion de limpieza profunda el cual se realiza
una vez por semana donde se ejecuta lavado de paredes, lavado de mesas, sillas

limpieza total de la cocina etc.

f) lluminacion
Figura #8 ¢ Tiene la iluminacion adecuada para el trabajo que realiza?

Segun la ley 618 en su Articulo 76, la
iluminacién de los lugares de trabajo
deberd permitir que los trabajadores
dispongan de unas condiciones de
mSj visibilidad adecuados para poder
mno Circulary desarrollar sus actividades sin
riesgo para su seguridad y la de

terceros, con un confort visual

aceptable.

Las dos fuentes basicas de iluminacion

dentro del restaurante son: natural y artificial ambas se usan.

El 86% de los trabajadores consideran que la iluminacion es adecuada mientras el
14% indico que no, esto se debe a que en el area de cocina deberia de haber luz

natural mediante lamina tragaluz, para aprovechar dicha luz en esa éarea.
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g) Sefalizacion

Figura#9 Tipo de sefalizacion en el area de trabajo

mgj no
0%

100%

En el articulo 141 de la ley 618 (2007)
expresa que en los centros de trabajo
el empleador debe colocar en lugares
visibles de los puestos de trabajo
sefializacion indicando o advirtiendo
las precauciones especiales a tomar;
del uso del equipo de proteccion
personal, de las zonas de circulacion;

evacuacion; salidas de emergencia;

asi como la existencia de riesgo de forma permanente. Se constato por medio de la

observacion y entrevista a los trabajadores (100%) que no cuentan con sefializacion,

asi como lo establece el articulo141.

h) Equipo de Proteccion personal

Figura #10 ¢ La empresa les proporciona Equipo de protecciéon personal (EPP)?

29%
Si

\ 71% '
no

En el articulo 18 insisol4 de la ley 618
(2007) expresa que el empleador debe
proporcionar gratuitamente a los
trabajadores los equipos de proteccion
personal especificos, segun el riesgo del
trabajo que realicen, darles mantenimiento,
reparacion adecuada y sustituirlo cuando el
acceso lo amerite. El 71% de los

trabajadores expresaron que se les brinda

los EPP (mallas, delantales, guantes) para realizar sus funciones en su area de

trabajo, el 29% aseveraron que no cuentan con EPP adecuado para las tareas que

desempeiian. No obstante, durante las visitas se observé que algunos trabajadores

no portaban los EPP, no porque no los tenga, sino porgue no les gusta utilizarlos y es
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una obligacién de los trabajadores usar adecuadamente los EPP, con el fin de prevenir
accidentes.

i) Temperatura

Figura #11 ¢La temperatura a la que
esta expuesta es adeuda, posee una 0%
buena ventilacion, que pueda evitar a

sintomas de golpes de calor? _
=S
En el Articulo 222 Capitulo Il expresa no

que es terminantemente prohibido

efectuar procedimientos o laborar en
condiciones de trabajo que den lugar
a una sobrecarga caldrica o pérdida
excesiva de calor en los trabajadores y que puedan provocar efectos dafiinos en su
salud. Acorde a la entrevista con cuestionario el 86% de los trabajadores expresaron
gue hay buena ventilacion y que perciben un nivel de temperatura adecuado en su
area de trabajo, el 14% indica percibir alta sensacion térmica de temperatura debido a

que estan en contacto directo con el calor de la cocina, patrrilla 'y sol.

» Resultados de la lista de verificacion (Check list) de condiciones
generales segun las normativas de la ley 618.

El listado de verificacidn es un instrumento que contiene criterios o indicaciones a partir
de los cuales miden y evaltan las condiciones generales de la empresa en cuanto a
materia de Salud y Seguridad Ocupacional, estan desarrollado en base a los articulos
de la ley 618. De acuerdo a lo antes mencionado, los resultados de verificacion fueron

los siguientes:
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a) Obligaciones del Empleador y de los Trabajadores

Figura #12 Resultado de Ila lista de verificacion de  aspectos

generales/organizacionales.

ASPECTOS GENERALES/
ORGANIZACIONALES ® Si cumple

= No cumple

Si cumple
10%

En la figura #12 se muestra el resultado obtenido mediante la lista de verificacion
generales, Obligaciones del Empleador y de los Trabajadores titulo 1l articulos 18, 20-

21, 28-30, 31, 139-149 cumple solo el 10% de los requisitos minimos de ley.

b) Condiciones del lugar de trabajo

Figura #13 Condiciones del lugar de trabajo

CONDICIONES DEL LUGAR DE TRABAJO

® Si cumple
= No cumple

En la figura #13 se muestra el resultado obtenido mediante la lista de verificacion Titulo
IV capitulo | Articulos 73, 74,75,76, 77, 78: de las condiciones de los lugares de trabajo,

cumple solo el 10% de los requisitos minimos de la ley.
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c) Condiciones de Higiene y Seguridad en el lugar de trabajo

Figura #14 Condiciones de Higiene y Salud en el Trabajo

CONDICIONES DEHY S EN EL TRABAJO

m Si cumple
= No cumple

En la figura #14 se muestra el resultado obtenido mediante la lista de verificacion Titulo
V De Las Condiciones de Higiene Industrial en los lugares de trabajo articulos
114,133,134,136,139,140 cumple solo el 77 % de los requisitos minimos de ley

evaluados.

d) Prevencion y proteccidon contraincendios

Figura #15 Prevencién y proteccion contra incendios

PREVENCION Y PROTECCION CONTRA
INCENDIOS

= Si cumple
= No cumple

__... Sicumple;

En la figura #15 se muestra el resultado obtenido mediante la lista de verificacion Titulo
Xl articulos 178, 179,180 de la Prevencién y Proteccion contra Incendios, no se cumple

ninguno de los requisitos minimos de ley.
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» Resultados de la evaluacion inicial de riesgos segun Acuerdo Ministerial
JCHG-000-08-09

De acuerdo con Acuerdo Ministerial JCHG-000-08-09 Articulo 7 inciso (a) y Articulo 9
inciso (a) de la ley 618, la identificacion de los riesgos se realizd mediante un recorrido
por las instalaciones del Restaurantes “Reyes de la Sazén”, mediante la observacion
directa, entrevista con cuestionario de seguridad se lograron identificar los peligros a

los que podrian estar expuestos los trabajadores:

Tabla #17 Identificacion de riesgos Administradora y Cajera

Area: Administracion, Puesto de trabajo: Administradora, Cajera

Trabajadores expuestos: 2

Identificacion de peligros

No | Peligro identificado Causa Efecto Tipo de riesgo
Posturas Mala postura | Problemas
inadecuadas al estar de espalda,

. (computadora y silla) | sentado cervical,. Ergonc’)mico,/Muscqu
lumbalgia, esquelético
tunel del
carpio.

Carga fisica Por trabajo | Problemas
dinAmico o | de espalda,
estatico, cervical,

5 _ posturas lumbalgia Ergon(’)micolll\_/lusculo

inadecuadas esquelético
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Choque con objetos

inmoviles

Objetos que
no se
encuentran en
estanterias, o
falta de

ordenamiento

Golpesy
caidas leves

a moderadas

Caida al mismo nivel

Piso mojado

Piso ceramico

Caidas

ocasionando

no lesiones en
antiderrapante | el cuerpo de
leves a
graves
Equipos de Corto circuito | Descarga
trabajo/instalaciones eléctrica
saturadas:
conexiones, cables,
toma de corriente,
Computadoras
Fatiga visual lluminacién Molestias
(computadora) oculares,
fatiga visual
Enfermedades Hongos, virus, | Diarrea,
infecciosas bacterias, vomitos,
Covid-19 fiebre etc.
Estrés Sobre carga Ansiedad,
laboral dolor de
cabeza,
depresion

Psicoldgico
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Tabla #18 Identificacion de riesgos Parrilleros y Ayudante de Cocina

Area: Cocina, Puesto de trabajo: Parrilleros y Ayudante de Cocina

Trabajadores expuestos: 3

Identificacion de peligros
No Peligro Causa Efecto Factor de riesgo
identificado
Polvo, humo Enfermedades

1 | Inhalacion

respiratorias:
asma,
Bronquitis,

sinusitis, tos

Quemaduras

por vapor/aceite

Contacto térmico
Salpicaduras de

Quemaduras

ler, 2do y 3er

Fisico

o0 por superficies | aceite. grado,

calientes, extremidades

parrilla, cocina, superiores e
2 freidora, aceite inferiores,

caliente, rostro, 0jos.

superficies

calientes

Objetos Golpes, Lecciones en

cortantes o | cortaduras extremidades

punzantes superiores:

3 | como: cuchillos,

tenedores etc.

manos, brazo
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Contacto con

calor del fuego y

Insolacion,

estrés Térmico

Exposicion a | con aire frio del | por estar
cambios de | refrigerador, Sol, | expuesto a
temperatura Lluvia, calor del | altas
fuego. temperaturas.
Uso simultaneo | Dolor de
de aparatos | cabeza,
Exposicion eléctricos: pérdida
aclstica licuadora, progresiva de

batidora, etc.

. Ergondmico
la audicion,

aceleracion del
pulso, presién

arterial,

Caida al mismo

Piso mojado

Piso ceramico no

Caidas

ocasionando

nivel y | antiderrapante lesiones en el
resbalones cuerpo de
leves a graves

Equipos de | Corto circuito Descarga
cocina eléctrica
eléctricos como
licuadora,
batidora,
microondas
etc.)

Hongos,  virus, | Diarrea,
Enfermedades

bacterias, Covid- | vomitos, fiebre
infecciosas

19

etc.
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Movimientos Problemas de
repetitivos por espalda,
mantener la cervical,
espalda recta, lumbalgia
doblar las
Posturas )
9 piernas con
forzadas _
frecuencia,
levantar objetos
0 cargas muy
pesadaspesadas,
0
Fallos eléctricos, | Conato de
fuga de gas | incendio,
butano, grasa | qguemaduras
. acumulada en la | ler, 2do y 3er
10 | Incendios _
cocina ect. grado,
extremidades
superiores e
inferiores.
Sobre carga | Ansiedad,
) laboral dolor de
11 | Estres
cabeza,
depresion

Ergondémico/Musculo
esquelético

Psicoldgico
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Tabla #19 Identificacion de riesgos Meseros

Area: Zona de Restaurante, Puesto de trabajo: Meseros

Trabajadores expuestos: 2

Identificacion de peligros

No

Peligro
identificado

Causa

Efecto

Factor de riesgo

Quimicos para la

Concentraciones
inadecuadas,

Falta de equipo

Quemaduras e
irritacion en la

piel,

o de  proteccion, | salpicaduras
limpieza: ] _

1 personal no | hacia los ojos

detergentes y _
_ capacitado para
desinfectantes _ y
manipulacion de
sustancia
guimicas
Piso mojado Caidas
. _ Piso ceramico no | ocasionando
Caida al mismo ) )
2 | . antiderrapante lesiones en el
nivel
cuerpo de
leves a graves
Por trabajo | Problemas de
dinamico o | espalda,

3 | Carga fisica estatico, cervical, Ergondémico/Musculo
posturas lumbalgia esquelético
inadecuadas

Estrés Sobre carga | Ansiedad,
laboral dolor de

4 cabeza, Psicoldgico

depresion
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» Resumen de identificacion de riesgos por puesto de trabajo

Tabla #20 Total de riesgos identificados

_ . Admon. Parrilleros
Tipo de riesgo cajera | Ayudante de cocina Meseros = Total
Fisico 0 4 0 4
Ergondmico 2 2 1 5
Bioldgico 1 1 0 2
Mecanico 0 1 0 1
Psicoldgico 1 1 1 3
Quimico 0 0 1 1
Seguridad 3 2 1 6
Ambiental 1 0 0 1
Total 8 11 4 23
Figura #16 Clasificacion de riesgos identificados
Clasificacion de los riesgos encontrados
Mecanico )
4% Ambiental
4%
Bioldgico
[ 9%

Ergonémico
22%

Psicolégico
13%

Quimico
4%

La figura #16 representa los resultados obtenidos de la identificacién de riesgos dentro
del Restaurante “Reyes de la Sazon” el 26% de los riesgos son De Seguridad puede

ser causado por mala manipulaciéon de equipos de trabajo, eléctricos entre otros.
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El 22% de los riesgos son Ergondmicos-Musculo Esquelético pueden ser provocados
por factores como posturas inadecuadas, movimientos repetitivos etc., mientras 18%
de los riesgos son de factor Fisico esto puede ser debido a las condiciones de trabajo

donde se desempeiian diferentes actividades,

El 13% de los riesgos son de origen Psicolégico esto puede ser provocado por la carga
laboral, el 9% de los riesgos es biolégico pueden ser provocado por factores como
virus, bacterias etc., y el 4% de los riesgos son mecanico, ambiental y quimico debido
a fatores tales como iluminacién, ventilacion, usos incorrectos de los utensilios de

trabajo, y por contacto con sustancias para limpieza etc.,

» Jerarquia de los riesgos identificados

Tabla #21 Severidad total de los riesgos evaluados por area

Intolerable 0 0 0 0

Importante 1 1 0 2

Moderado 3 6 2 12

Tolerable 4 3 2 7

Trivial 0 0 0 0
Figura #17 Jerarquia de riesgos identificados

En el grafico #17 podemos observar = Intolerable

los riesgos identificados donde, el = Importante

57% son Moderados se deben hacer = Moderado
esfuerzos para reducir el riesgo se = Tolerable
requiere hacer unainversion en EPP, = Trivial

botiquin de primeros auxilios, pausas

activas.
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El 33% son Tolerable no requieren inversién y pueden ser mitigados con acciones
preventivas como pausas activas, ejercicios de estiramiento esto durante la jornada
laboral. EI 10% son importante se debe realizar una lista de verificacion para asegurar
gue el riesgo esta bajo control antes de iniciar la actividad laboral esto se debe hacer
cuanto antes, puede que se precisen recursos considerables para controlar el riesgo
para realizar mejoras en las condiciones del lugar de trabajo por ejemplo contar con

piso anti-derrapante o cinta antideslizante,

Tabla #22 Leyenda Mapa de riesgos laborales

Categoria Numero de
_ _ » _ Efecto a la
Color Factor de riesgo | Estimacion | trabajadores "
salu
de riesgos Expuestos
Agente Fisico
Agente Quimico
Enfermedades
Agente Biologico Laborales
T(Trivial)
TO(Tolerante)
M(moderado)

I(Importante)
Musculo IN(Intolerante)

esquelético y de

Organizacion Accidentes
Laborales
Condicion de
Seguridad
Salud
Reproductiva

000 @ 00
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» Matriz de riesgo por puesto de trabajo
Se presenta la matriz de riesgos, con base al articulo #24 del procedimiento técnico
de Higiene y Seguridad del Trabajo, considerando los Articulos #11 - #22 del Acuerdo
Ministerial JCHG-000-08-09, esta matriz contiene los peligros y los factores de riesgos
identificados en el (Restaurante “Reyes de la Sazén”), y el nUmero de personas

expuestas y las medidas de prevencion y recomendacion mediante el plan de accion.
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> Tabla #23 Matriz de riesgo: Area: Recepcion, Puestos: Administradora y Cajera.

MATRIZ DE RIESGOS
Identificacion de peligros y Evaluacion de riesgos

Nombre de la Empresa: Restaurante "Reyes dela Sazén"
Fecha de evaluacion: 05 de Marzo del 2023

0 . ACTIVIDA EXPUESTO  Probabiidad ~ Severidad -
0 o 0 - Actividades
g O gg £ 0 g T 0 ~ i
: f § 2200 i v by 40 Nivel de sugeridas parael
Area Actividades ~ N° Peligro 0 T gc - - il o . plan de salud y
c : u&u 50z 3 g0 07 0t Riesgo Jidad
(350027 i S % i
2 < A ocupaciona
Dolores musculares por adoptar malas
L |Ergondmico|  posiciones y movimientos repetiivosal | X | X X X X | X Moderado
trabajar(irastomo musculo esquelético)
2 |Ergondmico|Trabajo sentado,carga fsica de posicion X | X X x| x X | X Moderado
3 lseaita Golpes 0 choques contra equipos de oficina por ot
equica espacio reducido(Escrtorio,Sills gavetas) ak X ' X : mporente
Informacion procedimient " Trauma por caida al mismo nivel{Caidas por el No cuentan con un
Recentin 05 administrativos, 4 |Sequica piso mojado) F ! ! ! ! Tolrab plan de Salud y
P registro y atenciona o Porinstalaciones el Sequridad
Clientes U s Cabls omecoientes bt Sk ok ' ' PE0E | ocupaciond
7 |Ambiental |Fatiga visual por fuminacion(Luz arficial X X X X Tolerable
Se puedlen presentar contaminantes biologicos
b [Bokigo talescomq hongos,wrus,bactenasetcypugden . oy Y Y odetado
ser suceptibles provocando efectos negativos
enla salud del rabajador(COVID-19,Gripesetc)
9 |Psicoldgico [Estrés por sobrecarga laboral X | X X | X X X Tolerable
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> Tabla #24 Matriz de riesgo: Area de Cocina, Puestos: Parrilleros, Ayudante de Cocina.

MATRIZ DE RIESGOS
Identificacion de peligros y Evaluacion de riesgos
Nombre de la Empresa: Restaurante "Reyes de la Saz6n"
Fecha de evaluacion: 05 de Marzo del 2023
ACTIVI EXPUES Probabilidad Severidad Actividades
sugeridas
Nivel de parael plan
Riesgo de salud y
seguridad
ocupacional

Area Actividades N°  Peligro Riesgo

Parrilla
Cocinera
Meseros

Rutinaria

€

)
o
o o ©
£ 5 2
= E |E
c 3 3
= o s
° <
<

No Rutinaria
Colaboradore
s
Terceros
Visistas

Enfermedades respiratorios por
Fisico inhalacién de polvos,humo y/o X | x| x X X X X Moderado
1 contacto directo con las mismas
Quemaduras por vapor/aceite o por
superficies calientes

Golpes o cortes por objetos

3 |Mecénico |cortopunzantes como cuchillos o X | X | X X X X X Moderado
tijeras

Estrés Térmico por estar expuesto a
altas temperaturas

Contaminacion acustica a

5 |Ergonémico|consecuencia del funcionamiento X | X X X X X Moderado
simultaneo de varios aparatos
Caidas y resbalones al mismo nivel El restaurante
6 |Seguridad |por derrames,salpicaduras o restos X | x| xX|X X | x X X no cuenta con
de comida Importante| un plan de
Descargas eléctricas por equipos de Salud y

7 |Seguridad |cocina eléctricos como X | x X | X X X Tolerable | Seguridad
licuadora,batidora,microondas etc. ocupacional
Se pueden presentar contaminantes
biolégicos tales como
hongos,virus,bacterias etc y pueden
ser suceptibles provocando efectos
negativos en la salud del
trabajador(COVID-19,Gripes,etc)
Posturas forzadas y movimientos
repetitivos por manterner la espalda
Ergondmico|recta,doblar las piernas con X | x| x|x]|x X X X Tolerable
frecuencia, levantar cargas muy
pesadas, 0 mover objetos pesados
10|Seguridad |Incendios X | x| x | x| x|x]|x X X X Importante
11 |Psicolégico |Estrés por sobrecarga laboral X | x| x X Tolerable

2 |Fisico X X | X | Xx|Xx X X X Moderado

4 |Fisico X X | X X X X X Moderado

Preparacion de
Cocina | Alimentos/Uso de
la parrilla

8 |Bioldgico X | X | x|x X | X X X Moderado

©

73



> Tabla #25 Matriz de riesgo: Area Restaurante, Puesto: Meseros.

MATRIZ DE RIESGOS
Identificacion de peligros y Evaluacion de riesgos
Nombre de a Empresa: Restaurante 'Reyes dela Sazon'

Fecha de evaluacion: 05 de Marzo del 2023
ACTIVIDA EXPUESTO  Probabilidad Severidad

Actividades
Sugericas parael
plan de saludy
sequridad
ocupacional

fea  Actidades N Peligio Niede

Parrillero
Cocinera
Meseros
Rutinaria
Terceros
Visistas
Media
(Danino)

@
-
0
T
o
-
I}
i
=
£
T
q

No Rutinaria
Colaboradores

Quemaduras ¢ irtacion ena piel por
1 (Quimico  {manpulacionde quimicos paraa impieza como an X X X Tolerable
(etergentes y desinfectantes
Caldas amismo nivel por restilones o piso
» 2 |Sequridad » p p XL | x]x XX X X Moderado Hesraere
Limpieza  orden de Moo Clenta conun plan
Restaurante/ .
restaurantelatencionalas . ' (e Saludy
Mesas Posturas forzadas y movimientos repeffos por ,
Mesas Sequidad
.. mantemer la espalda recta,cargar charolas 0 .
3 |Ergondmico . . X| X X X | X Moderado | ocupaciondl
platos,doblar as piemas con frecuenci, levantar
CaIgas MLy pesadas, 0 mover objetos pesados
4 |Psicologico  {Etrés por sobrecargalabora X | X X | X Tolerable
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» Plan de accién

Una vez identificado y evaluado los riesgos se presenta el plan de accién, con base
Articulo 18 Con las disposiciones sefaladas en los Articulos 16 y 17 conforme al
acuerdo Ministerial JCHG-000-08-09, el plan permitira definir acciones requeridas,

para prevenir un dafio a la salud de los trabajadores.
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Tabla #26 Plan de Accion: Administracién y Caja

PLAN DE ACCION

Area:Recepcion

Peligro Identificado

Dolores musculares por adoptar malas
posiciones y movimientos repetitivos al trabajar

Puestos: Administradora / Recepcionista

Medidas preventivas o de accidn requeridas

1-Realizar pausas de descanso durante la jomada laboral al menos

Responsable de
la ejecucion

Personalenel

5 minutos cada hora, puesto
2-Proporcionar 0 adaptar los mobiliarios(Sillas
ergonomicas,escritorio,almohadilla para el mouse) para evitar Administrador

enfermedades profesionales a futuro

Trabajo sentado,carga fisica de posicion

1-Sentarse de manera correcta, que la espalda permanezca en
contacto con el asiento,evitando posturas incomodas.

2-Realizar pausas durante la jomada laboral que permitan recuperar
tensiones y descansar,

Personal enel
puesto

1-Mantener en orden el espacio y despejada el rea de trabajo

Personal enel

Golpes 0 choques contra equipos de oficina por puesto
espacio reducido(Escritorio,sillas,gavetas) 2-Tener en cuenta la necesidad de espacio libre en el puesto de .
) Administrador
frabajo.
1-Elaborar roles de limpieza en las zonas de circulacion
2-Uso de las sefializaciones que indiquen cuando el piso este
Trauma por caida al mismo nivel(Piso mojado) - {mojado o haya algin derrame. Administrador

3-Debe haber tapetes antirresbaladizos, que no se desliceny que
estén enbuen estado

Fechade
inicio

Actividades a
realizar
durante el
2023

Fechade
finalizacion

Conforme a
programacio
ndelarea
involucrada

Comprobacion
eficacia de la
accion

Atravez de
inspecciones que
debera ser
realizada por la
parte administrativa
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Por instalaciones Evitar conectar multiples aparatos enun mismo lugar, para no tener
saluradas(Cables fomacorietes bateria) |una sobre carga Persar enel
DUEsto
-luminar adecuadamente las zonas oscuras (inclidas vias de
S 80Ces0 y zonas de paso). .
Fatlga visual porfuminacion(Luz atfcia . _ . Admnstago
2-Realizar descansos periodicos durante 2 jomada Personglenel
DUEsto
1-Us0 constante de mascarills y el lavado recuente de manos Personalenel
urante 2 jomada de trabiajo. pLesto
2-Realizar examenes periodicos alos trabajadores en cumplimiento
alaley de Salud y sequridad ocupacion, -
Administrador
. ., . Personalenel
1-Realizar descansos periodicos durante la jomada st
Estiés por sobrecarga labral
N L Personalenel
2-Utizar técnicas de relajacion
Uesto

Actividades a
realizar
Qurante el
2023

Conforme a
programacio
ndeldrea
imvolucrada

Atiavez de
Inspecciones que
(ebera ser
realizada por fa
parte administiatva
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Tabla #27 Plan de Accién: Cocina

PLAN DE ACCION

Area: Cocina

Peligro ldentificado

Puestos: Parrillero,Ayudante de parilla,Ayudante de cocina

Medidas preventivas o de accion requeridas

1-Utilizar el EPP adecuado(Mascarillas,visores)para la proteccin del trabajador.

Responsable dela
gjecucion

Personal en el puesto

Quemaduras por vaporfaceite 0 por superficies

1-Utlizar guantes o manoplas aislantes para mover objetos calientes.

Personal en el puesto

calientes

2-Asequrar que las parrillas y otras superficies calientes tengan harras de sequridad

Administrador

1-Mantener el area de cocina despejada,ordenada y limpia.

2-Asequrar que los trabajadores tengan cuchillos del tipo y del tamafio adecuados a cada
trabajo.

Golpes o cortes por objetos cortopunzantes

3-Tener unlugar adecuado para guardar los cuchillos (como un blogue de madera o un
portacuchillos colocado sobre el mostrador)

como cuchilos o tijeras

4-Cargary guardar los cuchillos en fundas o estuches.

5-El personal que debe cortar muchas cosas,fiene que usar guantes anticorte que cubran
las mufiecas y que tengan costuras resistentes y apretadas.

Personal en el pugsto

1-Utilizar guantes resistentes al calor al momento de trabajar en'a parrilla para evitar
quemaduras.

Estrés Térmico por estar expuesto a altas
temperaturas

2-Realizar pausas frecuentes cuando el calor yla humedad sean elevados

3-Mantenerse hidratados bebiendo liguidos en abundancia.

4-Evitar las horas de mayor exposicion solar.

Personal en el puesto

Fechade
inicio

Actividades a
realizar durante
22023

Fechade
finalizacion

Conforme a
programacio
ndel area
involucrada

Comprobacion
gficaciade la
accion

Atravez de
inspecciones
(ue debera ser
realizada por la
parte
administrativa
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Caidas yreshalones al mismo nivel por
derrames,salpicaduras o restos de comida

1-Los trabajadores deben de tener suficiente espacio para trabajar.

Personal en el puesto

2-Zonas e trabajo y pasillos despejados

Personal en el puesto

3-Utizar handas antideslizantes en zonas de mayor circulacion

Administrador

4-Utiizar zapatos impermeables, de tacon bajo,

Personal en el puesto

5-Uso dle las sefializaciones que indiquen cuando el piso este mojado 0 haya algin

Personal en el puesto

6-Tapetes antirresbaladizos, que no se desliceny que estén en buen estado,

Administrador

Descargas eléctricas por equipos de cocina
(icuadora,Batidora,microondas etc)

1-Evitar enchufar muchos electrodomésticos a la misma conexin

Personal en el puesto

2-No toques las partes metalicas con las manos mojadas.

Personal en el puesto

1-Promover y mantener una correcta higiene de fa ropa
de trabajo y de los utensilios de cocina.

Personal en el puesto

2-Utlizar el EPP adecuado(Mascarilla Delantales
impermeables ,guantes,mayas para el cabello.)

Personal en el puesto

3-Realizar examenes periddicos a los trabajadores en cumplimiento alaley de Salud y

. : Administrador
sequridad ocupacional,
1-Utiizar affombras ergondmicas para el personal Admiistador
. (ue esta de pie por periodos prolongados.
Posturas forzadas,movimientos . ) )
g [cpeivos mantemer a espald cta doblar s -Disponerde caretlas de mano y eramiensas Adiristador
piemas con fiecuencia,levariar caigas muy (P28 levantar cargas, y manténgalas en buen estado.
pesadas, 0 mover objetos pesados 3-Realizar pausas durante la jomadalaboral que permitan recuperar tensiones y
escansar, ersonal en el puesto
d Personal en el puest
1-Mantener en funcionamiento los equipos el tiempo personaleneloesto
Contaminacion acustica a consecuencia del | minimo imprescindible para realizar los rabajos. P
funcionamiento simutaneo de varios aparatos ; ) ) .
g 2-Us0 de protectores auditivos al momento de utilizar los equipos electricos Personal en el puesto
10 [Estés porsobeecagalee 1-Realizar descansos peri6dicos durante la jomada Personal en el puesto

2-Utilizar técnicas de relajacion,

Personal en el puesto

Actividades a
realizar durante
el 2023

Conforme a
programacio
ndeldrea
involucrada

Atravez de
inspecciones
(ue debera ser
realizada por la
parte
administrativa
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Tabla #28 Plan de Accién: Meseros

PLAN DE ACCION

Area: Restaurante

Peligro Identificado

Quemaduras e irritacion en la
piel por manipulacion de

Puestos: Meseros
Medidas preventivas o de accién requeridas

1-Uso de EPP adecuado(guantes de latex, zapatos

2-No bebar, comer o fumar mientras manipulen productos de

Responsable

de la ejecucion

Personal en el

10

platos,doblar las piernas con
frecuencia, levantar cargas muy
pesadas, o mover objetos

esados.
B

Estrés por sobrecarga labral

3-Realizar pausas frecuentes para estirarse, sobre todo si
pasa moviendo cargasagachandose o repitiendo el mismo
moviemiento.

! quimicos para la limpieza como |3-Lavado de manos después de utilizar los productos de puesto
detergentes y desinfectantes  |limpieza, aunque haya utilizado guantes.
. 1-Capacitacion sobre el uso adecuado de posturas en la
Cortes o pinchazos al manipulacion de objetos(cristaleria, cuberteria, vajillas) Personal en el
2 |momento de recoger los platos P Jet — AL —
2-Contar con un recipiente especifico en el que se depositen puesto
en las mesas. . .
los objetos recogidos del restaurante.
1-Areas de circulacién limpias v despejadas. Personal en el
. . . 2-Instalar bandas antideslizantes en diferentes puntos de los .
Caidas a mismo nivel por . . Administrador
resbalones o piso mojado que pisos ya que son de ceramica
2 den dar | ) 3-Uso de las sefializaciones que indiquen cuando el piso este | Personal en el
pueden dariugar eftesgumces, mojado o haya algin derrame puesto
contusiones y fracturas [y \ilizar zapatos impermeables, de tacon bajo, con suelas Personal en el
antideslizantes y punta de metal. puesto
Posturas forzadas y 1-Disponer de carritos de servicios de limpieza.
movimientos repetitivos por 2-Utilizar charolas mas pequefias y menos pesadas
manterner la espalda 3-Proporcionar a los trabajadores fajas ergonémicas que les
3 recta,cargar charolas o ayuden con las cargas de objetos pesados. Personal en el

puesto

1- Proporcionar elementos de proteccion que ayuden al
trabajador a no estan en contacto directo con las sustancias de

Administrador

1-Realizar descansos periddicos durante la jornada

Personal en el
puesto

2-Utilizar técnicas de relajacion

Personal en el
puesto

Fechade
inicio

Actividades a
realizar
durante el
2023

Fechade Comprobacio

finalizacié
n

Conforme a
programaci
6ndel area
involucrada

n eficaciade
la accion

A travez de
inspecciones
que debera
ser realizada
por la parte
administrativa
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Figura #18 de mapa de riesgo
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Figura #19 Mapa de sefializacion
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CAPITULO V: CONCLUSIONES Y FUTURAS LINEAS DE INVESTIGACION

Luego de realizar el presente estudio y culminando con las etapas del trabajo enfocado
en una propuesta de plan de mejora en materia de salud y seguridad ocupacional en el
restaurante Reyes de la Sazon se procede a tratar breves conclusiones con respecto a

cada uno de los objetivos planteados.

Es obligacion de todo empleador, garantizar a sus trabajadores condiciones de
seguridad, salubridad, higiene y un ambiente de trabajo adecuados, esto mediante un
plan de salud y seguridad donde el objetivo principal es buscar la prevencion de los

riesgos laborales en el area de trabajo.

Por lo cual, podemos concluir que al diagnosticar las condiciones actuales del
restaurante mediante un Check List basado en la “Ley de Higiene y Seguridad”
encontramos que el porcentaje de cumplimiento de los articulos de dicha ley por parte

del establecimiento es del 60%.

Sin embargo, existen puntos relevantes que nos permitid ver que a nivel organizacional
no existe un responsable de higiene y seguridad que asegure el cumplimiento de las
principales condiciones de la ley, el 100% de los trabajadores inscritos en el régimen de
la seguridad social en la modalidad de los riesgos laborales, poseer un botiquin de
primeros auxilios, desarrollar programas de capacitacion para el personal en materia de
higiene y seguridad, primeros auxilios, prevencion de incendios, asi como brigadas de

evacuacion de los trabajadores y visitantes ante desastres naturales.

Con respecto a nuestro segundo objetivo el cual es identificar los principales riesgos
laborales a los que estan expuestos los trabajadores del restaurante, nos encontramos

con el siguiente escenario:

Los dafios mas representativos conforme al acuerdo ministerial JCHG-000-08-09 son los
riesgos moderados Y tolerables que, de acuerdo a la matriz de identificacion elaborada,

representan el 57% y el 33 % respectivamente, dentro de los cuales registramos: de
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seguridad (26%), ergondmicos (22%), fisicos (18%), Psicoldgicos (13%), ambientales

(4%), mecénicos (4%), biologicos (9%), quimicos (4%).

Por lo anteriormente expuesto esto nos indica que el restaurante debe de poner en accion
las medidas preventivas recomendadas, asi como el plan de accién donde se detalla
cuéles son los riesgos que debe de tratar a lo inmediato y cuales puede ir trabajando
paulatinamente con la finalidad de garantizar condiciones aptas para sus colaboradores

para un desempeio adecuado durante su jornada laboral.

Se logré observar que el restaurante no cuenta con un plan de emergencia y se
comprobd que el restaurante no tiene constituida una comision mixta de Higiene y

seguridad ocupacional.

El restaurante debe de establecer un plan preventivo y correctivo para todos los
hallazgos identificados, ya que a futuro podria ocasionar multas segun las sanciones

correspondientes establecidas en la ley.

Es por eso que para finalizar nuestra investigacion se elabor6 una propuesta de plan de

mejora la cual contiene los riesgos encontrados y las medidas preventivas a aplicar,
dando una pauta de cémo deben de prepararse el camino para iniciar a establecer la
salud y seguridad ocupacional en el restaurante.

Al concluir esta investigacion logramos responder las preguntas que nos llevaron a esta
investigacion inicialmente, se logré ver e identificar cuéles son las condiciones actuales
de salud y seguridad ocupacional que puedan derivar riesgos para los trabajadores del
restaurante Reyes del Sazén mediante la matriz de riesgo que se elaboré , asi como en
gué medida la implementacién de un plan de salud y seguridad ocupacional contribuira
al mejoramiento de los riesgos laborales en el restaurante Reyes del Sazén, ya que el
plan da las pautas para que se logre una mayor cultura de seguridad y prevenciéon en

los colaboradores de restaurante .
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CAPITULO V: RECOMENDACIONES

A través de la investigacion se logré identificar en cada una de las é&reas, los
diferentes factores de riesgos a los que estan expuestos los trabajadores

A partir de lo expuesto en el presente proyecto relacionado con el plan de mejora
para la prevencion de los riesgos laborales, se recomienda en primera instancia
que la administracién se comprometa con la salud y seguridad de los trabajadores
estableciendo la implementacion de las siguientes recomendaciones:

Establecer el plan para el control de dichos riesgos, esto se debe de realizar
comenzando con los riesgos mas representativos, y usar el plan de accion en las
areas comunes tomando en cuenta la seguridad fisica de los trabajadores.
Capacitacion del personal en materia de primeros auxilios y uso de extintores.
Informar a los trabajadores sobre todo lo que concierne a la seguridad e higiene
ocupacional y conseguir involucrar a todos.

Se insta a capacitar al personal en temas de trabajo bajo presion, manejo de
estrés, técnicas de relajacion, incentivarlos a realizar pausas activas para que el
cuerpo se mantenga en buenas condiciones para la jornada laboral.

Asi mismo se recomienda a la administracion establecer un manual donde se
especifiquen, las politicas, normas y reglamento de la empresa, de manera que
todo el personal que labora en el restaurante este informado de la salud y
seguridad ocupacional y las consecuencias que pudieran tener los actos
inseguros para su cada uno de ellos.

Para el manejo del riesgo biolégico la administracion puede realizar campafias de
saneamiento, desinfeccion y fumigacién en las areas de trabajo y seguir
sensibilizando al personal con el correcto uso del tapabocas para evitar la
propagacion de virus y bacterias.

La administracion debe de dotar al personal de los EPP adecuados para el
manejo de sustancias quimicas a la hora de realizar el aseo.

En el caso del area de la parrilla y cocina se recomienda la instalacién de

extractores para mejorar la ventilacion de dichas areas.
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En el area de parrilla se recomienda la extension de la parte frontal del techo ya
gue el personal se encuentra directamente expuesto al sol y esto genera un riesgo
en cada uno de ellos (estrés térmico).

En los anexos se adjuntaron proformas para que la administracion considere
realizar los examenes médicos, la compra del EPP adecuado, asi como el extintor
y el botiquin.

En el area de parrilla se recomienda la instalacion de oasis para que los
trabajadores se mantengan hidratados.

Se recomienda a la administracion la instalacion de las sefalizaciones
correspondientes en el restaurante, en los anexos se encuentra la cotizacion de
dichas sefalizaciones.

Conformar brigadas encargadas de seguridad en caso de sismos, incendios,
desastres naturales, o cualquier otro incidente o siniestro.

Se recomienda proporcionar suero mineral para la hidratacion constante del
personal del restaurante, debido a la exposicion a temperaturas altas para evitar
sintomas de golpes de calor o deshidratacion que pueden incurrir en factores de
riesgo.

Se insta a la administracién a utilizar los formatos adjuntados en los anexos para
reportar los accidentes de los trabajadores a las instancias correspondientes.
Dar seguimiento al plan propuesto, para beneficio de los trabajadores y la

empresa.
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ANEXOS O APENDICES
Anexo #1: Evaluacion de condiciones actuales segun de lista verificacion CheckList

acorde a la ley 618 en el Restaurante “Reyes de la Sazén”.

CONTROL DE INSPECCION DE SALUD Y SEGURIDAD A RESTAURANTES
FECHA DE INSPECCION | Cumplimiento Valores

AREA DE INSPECCION SI 10
REALIZADO POR NO 0
CUMPLE
ASPECTOS A VERIFICAR
NO OBSERVACIONES
Aspectos Organizacionales
Cuentan con una persona encargada y capacitada para atender lo
18(Ley 618) R _ , 0
referido a higiene y seguridad en el centro de trabajo(numeral 3) P
o Cumple
18(Ley 618) Tienen licencia en materia de higiene y seguridad 0 No Curmol
oCumple
Se realizan examenes medicos ocupacionales de forma periodica
18(Ley 618) segun los riesgos que esten expuestos los trabajadores. 0
No Cumple
Les proporcionan a los trabajadores de EPP segln el trabajo que i
18(Ley 618) P p ) g joq 10 Los EPP propocionados son delantales y
realicen. gorritos
Se tienen inscritos a todos los trabajadores en el regimen de la
18(Ley 618) seguridad social en la modalidad de los riesgos 0
laborales(numeral 15) No Cumple
Existe botiquin de primeros auxilios con una provision adecuada
18(Ley 618) oHauincep . unap 0
de medicinay articulos de primeros auxilios(numeral 16) No Cumple
Se realizan programas de capacitacion para el personal en
20-21(Ley 618)  |materia de higiene y seguridad,primeros auxilios,prevencion de 0
incendios y evacuacion de los trabajadores No Cumple
28-30(Ley 618)  [Reportan los accidentes leves, graves o muy graves al MITRAB 0
No Cumple
Llevan un registro de las estadisticas de los accidentes ocurridos
31(Ley 618) e o de 0
por periodos e investigan sus causas
No Cumple
Se tiene la sefializacion adecuada de zonas peligrosas,ruta de
evacuacion,equipos de exticion, botiquin de primeros
139-149(Ley 618) o qup , auntep 0
auxilios,no fumar,almacén, sustancias toxicas con los colores
acorde alaley. No Cumple
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Arto N° CONDICIONES DEL LUGAR DE TRABAJO Sl [\[e} OBSERVACIONES
Las paredes,pisos y puertas se encuentran limpios y en buen El lugar como tal esta en buenas
73-95 (Ley 618) P pisosyp plosy 8 !
estado. 10 condiciones
Condiciones tecnicas: Impermeables,antideslizantes,sin grietas.
73-95 (Ley 618)
10 Los pisos son de cerdmica
Se provee una ventilacidn suficiente para evitar el calor . . .
ad ol q 16 del L ool En el drea de la parrilla es un drea
73-95 (Ley 618) ac.urﬁu ado e.xceswo, a Fon ensacion defvapory el polvo para abierta por lo que el resplandor del sol
eliminar el aire contaminado . . -
10 da directamente despules de medio dia.
73-95 (Ley 618) Se realizan mantenimientos periodicos 10 Cada 6 meses
Las aguas de lavado y servido no ocasionan molestias a la
73-95 (Ley 618) € o yservi |
comunidad o contaminacién al entorno 10 Es una zona residencial
73-95 (Ley 618) Se lava y desinfecta a diario los recipientes plasticos y la zona de
almacenamiento de residuos. 10 Tienen un rol de limpieza
Cuentan con un programa de higiene y saneamiento en el cual
73-95 (Ley 618) incluyan los procedimientos de limpieza y desinfeccién.
10 No Cumple
Cuentan con un plan de contingencia en momentos cuando se
73-95 (Ley 618)  |Suspende el servicio de agua potable Compran botellones de agua
Se tiene instalada una campana extractora sobre los aparatos de
coccion, del tamario suficiente para eliminar eficazmente los
101 (Ley 618) vapores de coccién.
0 No Cumple
El piso del area de cocina cuenta con un sistema de evacuacién i i i
. - . L Tienen un sistema de alcantarillado, el
para las aguas residuales que faciliten las actividades de higiene.
101 (Ley 618) restaurante se encuentra en unazona
residencial
10
102 (Ley 618) El agua que se utiliza es potable 10 Zona Residencial
Los equipos,utensilios y superficies en contacto con los 10 Los equipos son de plastico y de metal
alimentos estan fabricados de materiales inertes, no
101 (Ley 618) toxicos,resistentes a la corrosion y son lavados y desinfectados
adeacuadamente.
Son removidos los residuos con la frecuencia necesaria para 10 Mueven las bolsas de basura
101 (Ley 618) evitar generacion de malos olores. constantemente
Se realiza la separacion adecuada de los residuos. 0
101 (Ley 618)
No se evidencia precensia o dafios de plagas,vectoresy 10 Las instalaciones se observan limpias
101 (Ley 618)
roedores.
La aplicacién de rodenticidas, insecticidas y desinfectantes es 0 No Cumple
101 (Ley 618) realizada por personal capacitado.
Los desinfectantes u otras sustancias que puedan representar un 10 No Cumple
riesgo para la salud, estan etiquetados adecuadamente con un
101 (Ley 618) rétulo en el que se informe su toxicidad.
Se cuenta con sitio independiente para el almacenamiento de 10 No Cumple
elementos de aseo y productos quimicos debidamente rotulados
101 (Ley 618) y asegurados.
Cuentan con un protocolo de limpieza y desinfeccion Tienen un rol de limpieza
101 (Ley 618)
Las tablas de picar son de material inabsorbente,de superficie 10 Se utilizan 3 tablas para uso en la cocina
lisay se mantienen en buen estado de conservacion e higiene.
101 (Ley 618)
Se cubren los equipos que tienen contacto con las comidas 10 Los utensilios se guardan en una alacena
101 (Ley 618) cuando no se van a utilizar inmediatamente.
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CHECK LIST CONTROL DE INSPECCION A RESTAURANTES

CUMPLE
ASPECTOS A VERIFICAR
OBSERVACIONES
CONDICIONES DEHY S EN EL TRABAIO

El resposable de la recepcion de las materias

primas,ingredientes y productos procesados tienen capacitacion
101 (Ley 618) en higiene de los alimentos. No Cumple

Se registra lainformacion correspondiente de los alimentos que 10

ingresan respecto su procedencia,descripcion ,periodo de )

. - ) . Rotan los alimentos de 2 a 3 veces por
101 (Ley 618) almacenamiento y condiciones de manejo y conservacion.
semana

El sitio de almacenamiento se encuentra limpio,seco,ventilado y 10 Existe un cuarto de almacenamiento

protegido contra el ingreso de roedores,animales y personas donde se encuentran los alimentos y
101 (Ley 618) . .

ajenas al servicio. estan en estantes.

Los alimentos no estan en contacto con el piso,se colocan en 10 Los sacos de productos a granel se
101 (Ley 618) tarimas,anaqueles o estantes mantenidos en buenas mantienen en el piso

condiciones.

Los alimentos secos se almacenaran en sus envases 10
101 (Ley 618) originales.Los productos a granel deben conservarse en envases Se mantienen en estantes

tapados y rétulados.

En caso de conservar alimentos congelados,se cuenta con 10 Los alimentos de refrigeracion se

equipos de congelacion para que tengan una temperatura de -18. mantienen en una mantendora.
101 (Ley 618)

Las temperaturas de estos equipos son calibrados 10 Se registran diariamente

periodicamente y deben ser registradas diariamente como parte
101 (Ley 618) del control.

Se lleva un control de entradas,salidas y rotacién de los 10 Rotan los alimentos de 2 a 3 veces por
101 (Ley 618)

productos. semana

Los empleados que manipulan alimentos llevan uniforme

adecuado, limpio y calzado cerrado ,tapabocas,gorro,ufias sin
136-137 (Ley 618) pintar,sin accesorios, fajas para cargas pesadas,entre otros. No Cumple

ASPECTOS A VERIFICAR GUMEIE
OBSERVACIONES
PREVENCION Y PROTECCION CONTRA INCENDIOS

193(Ley 618) Cuentan con extintory el personal sabe como utilizarlo. No Cumple
194-195(Ley 618) |Se encuentra el extintor con fecha no venciday se encuentra en

No Cumple

un lugar visible

178-180(Ley 618) [Cuentan con un plan de emergencia coordinado con los No Cumple
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Anexo #2: Evaluacion de riesgos Area de Recepcion (Administradora, Cajera)

Fallosenlos
lafrecuendade : Secumplen los L. o Trobajadores Actos nseguros de s personas Se levan »

e idasdeControl toteccion Tiempode  Condicones compongntes de os o » Probablidad de
euposicionalriesgoes tequistoslegalesylas e enshlesa (emoresnointenconadoso  estadisticasde
sumiistrada. mantenimientode inegurasce ., 0uipos.sicomoen

ming
porlosEPP losEPPadecuada traiefo ' los ispositivos de

Severidad del
L , Tl qeowmel | Riesgo
violaciones intensionales de os acrdentes de . diflo

, a0a )
Majorgue medla recomendaciones de
i

§ . " : ,
Jomad buenas practicas resgos ) procedimientosestablecidos) —traajo
proteccion

Dolores musculares por adoptar mals

Ergondmico posiionesy movimientos repetvos 0 [l l l 0 0 0 0 0 l i Ata Ba  Moderado
traaftastomomusculo esquelétio]

Ergondmico  Trabajosentado,carg fisia e posicion (| 0 0 () (| 0 10 0 0 (i i Ata Bia  Moderado
Golpes  chogues contra equipos de

Segurdad~ oficna orespacio 0 (i 0 (i (| 0 (| 0 (i (i i Ata Media  Importante

teducido{Esritori s gavetas
Traumaporcaida al mismo nive Caides

Seguridad o 0 (i 0 0 0 0 10 0 (i (i 0 Meda Bia  Toleratle
por piso mojado)

Recepeign . Porinstalaciones : ;

Seguridad ' ' 0 0 0 0 (| 0 (| 1 0 (i 0 Meda Bia  Tolerale
saturadesCables fomacorientes hatei)
Fatgavisual poriluminacign{ Lz
atfa
S puden presentar contaminantes

Ambiental 10 0 0 0 0 0 0 0 0 0 El Meda  Media  Tolerable

bioldgcostles como
hongos virus acterasetcy pueden ser
sleeptbles provocando efectos
negtivos enlasalud dl
traaadorCOVID-1 ripes, et
Peicologoo~ Estrés porsobrecarga aboral 0 0 0 (i (| 0 10 0 0 (i 0 eda Bia  Tolerable

Bioldgio
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Anexo #3: Evaluacion de riesgos Area de Cocina (Parrilleros, Ayudante de cocina)

Actosinseguros de
Fallosenlos [as personas (errores
Trabajadores componentes delos - nointencionados o Se llevan estadisticas
suministrada porlos - mantenimiento de sensiblesa equipos,asi comoen- violaciones de accidentes de

" yaimplantadas son ) ) )
es mayor que media [as recomendaciones inseguras de trabajo ) ; o . )
adecuadas los EPP adecuada determinados riesgos los dispositivosde  intensionales delos  trabajo

Jomada de buenas practicas " "
proteccion procedimientos

establecidos)

Lafrecuenciade Se cumplen los

Medidas de Control Proteccion Tiempode

exposicion al riesgo requisitos legales y Condiciones

Peligro Riesgo

Fnt, i

| respiratorios por
Fisico inhalacion de polvos humoy/o
contacto directo con las mismas 10 10 10 10 10 0 10 0 10 10

Quemaduras por vapor/aceite o por

Fisico -
superficies calientes

(Golpes 0 cortes por objetos
Fisico cortopunzantes como cuchillos o
tijeras 10 10 10 10 10 0 10 0 10 10
Estrés Térmico por estar expuesto a
altas temperaturas 10 10 10 10 10 0 10 0 10 10
Contaminacion aclsticaa
Ergonomico consecuencia del funcionamiento
simultaneo de varios aparatos 0 0 10 0 0 0 10 0 10 10
Caidas y resbalones al mismo nivel
Fisico por derrames,salpicaduras o restos
de comida 0 10 10 10 10 0 10 0 10 10
Descargas electricas por equipos de
Electrico cocina electricos como

licuadora, Batidora,microondas etc) 0 0 10 10 10 0 10 0 10 10

Fisico

Cocina

Se pueden presentar
contaminantes bioldgicos tales
Bioldgico como hongos, virus,bacterias etcy
pueden ser suceptibles provocando
efectos negativos enla salud del
trabajador{COVID-19,Gripes,etc) 0 0 10 0 10 0 10 0 10 10
Posturas forzadas y movimientos
repetitivos por mantemera espalda
Ergonomico recta,doblar las piernas con
frecuencia, levantar cargas muy
pesadas, 0 mover objetos pesados 10 10 10 0 0 0 10 0 10 10
Fisico Incendio 10 10 0 10 10 10 10 0 10 10
Psicologico Estrés por sobrecarga laboral 0 0 0 10 10 0 10 0 0 10
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Anexo #4: Evaluacion de riesgos Area Restaurante (Meseros)

Actos nseguros delas

‘ Fallosenlos personas errores no
lafrecuenda e , Se cumplenlos

Medidasde Controlya Proteccion Tiempode o Trabajadores componentes delos  intencionadoso  Se levan estadistcas .
requistos legalesylas » Condiciones nseguras o " : Probabilidaddeque .
suministradaporlos - mantenimientodelos sensiblesa equipos,asicomoen  violaciones deauidentesde  Total » Severidad deldaio  Riesgo
et o — o ) ocurra el dafo
£PP adecuada determinados riesgos  losdispositivosde  intensionalesdelos — trabajo
proteccion procedimientos

stablecidos|

exposicon al iesgoes
implantadas son

Riesgo ; ;
mayorque media recomendzciones de

Jomada bunas practcas

(Quemaduras e iitacion en pil por
Fisico  manipulacion de quimicos parala limpieza

como detergentes y desinfectantes 1 0 1 0 0 0 1 0 10 10 50 Media Bija Tolerable
i Caidas amismo nivel por resbalones o piso
mojado 1 1 1 1 1 0 (] 0 0 0 9 Alta Media Moderado
Restaurante

Posturas forzadasy movimientos repetitivos
nor mantemer a espaldarects cargar harolas
Ergonomico o plats,doblarlas piemas con frecuendi,
levantarcargas muy pesadas, 0 mover objetos
nesados 1 1 1 1 1 0 1 0 10 10 80 Alta Bija Moderado
Psicologico [Estrés porsobrecarga aboral 0 0 0 ) ) 0 0 0 0 0 10 Vedi Baja Tolerable

Vesas
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Anexo #5: Evaluacion de riesgos de la severidad de los Riesgos Evaluados

Porcentajes de a severidad de los iesgos evaluados
L T Cant ,
Riesgo/Area ~ (Recepcion /Caja| Cocina[Restaurante/Mesas| | %Riesgos )
Riesgos Fiico 8 I
Intolerable 0 0 0 0 000% Ergonamico 0 173%
Importante l l 0 1 95 Mecanico [ 43
Moderado 3 b ! V| AL De segurida 3 B0
Tolerable 4 ] ! 1 B3 Ambienta [ 43
Trivg 0 0 0 0 000% Biologico 18I0
§ 0 4 20 10000% Psicologico 3 130
Quimico I A3
Resgo/dvea [Recepcion /Caa| Cocina |Restaurante/Vesas Ik
Intolerable 7 0 7
Importante 0% | 1% 0.0%
Moderado 5% | 0% B.0%
Tolerable 000 | 35 150
Trivia 0% | 0% 00%
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Anexo #6: Cotizacion de Botiquin de primeros Auxilios

Vendedor :|Karen Vanessa Cerrato Gomez Proforma : 29943
Cliente ;| HAZEL ESPINOZA Fecha :{05/06/2023 02:38:56 p. m.
Sucursal :[CEDITIC Vence :|05/07/2023 11:59:59 p. m.
Forma de pago :|{CONTADO

ARTICULO DESCRIPCION CANT. | PRECIO | DESC. | IMP. | TOTAL |TOTAL LINEA

041753 BOLSO BOTIQUIN SERIGRAFIADO(23CH ALT X 32CHM LARG 14CH 11 364.0000 0.00{ 0.00 364.00 364.00
ANCHO)

3042464 ACETAMINOFEN S00MG BLISTER X 10 TABLETAS /BAYER 2| 19.9300 339 000 16.54 33.08
002007 ALKA AD2MG CJAX 12TAB 11 99.7500) 1487 0.00 2478 478
5006301 ALKA - SELTZER UNIDAD 20 7.9100 118 0.00 6.72 134.38
5041209 FAMODIL 25MG (meclizina) TABLETA 200 10.4800 210( 0.00 839 167.86
504089 [BUPROFENO 600 MG UNIDAD LANCASCO 20 49300 0.75] 0.00 418 8364
041162 DICLOFENACO GEL 1% TUBO X 30G /PHARBUS 11 784700 39.08 0.00 39.08 39.08
041870 OMEZIL 20MG (OMEPRAZOL) CAPSULA / REANNON 20 43900 022 0.00 417 8349
003165 MAGNUM SUSP FCO X 360 ML 1 1743700) 4787 0.00 126.40 126.40
004326 KOTEX TOALLAS SANTARIAS ESENCIAL C/ALAS X 10 2| 286800 0.00f 430 3298 65.96
000010 VENDA GASA 3X10 YARDAS HIDROFILO 11 33.0400 0.00| 0.0 33.04 33.04
040853 ALCOHOL CLINICO 70% 1000ML / LICORERA 11 97.5000 483 0.00 9263 9263
007619 ALGODON ZUUM PLISADO 25 GR 11 202800 0.00{ 0.00 2028 2028
041058 SULFADIAZINA DE PLATA 1% 20 GR/IFC 1| 1008700 2047 0.00 80.70 80.70
041041 YODOPOVIDONA SOLUCION 10% 120ML /ALLPRO 11 104.0000 0.00f 0.0 104.00 104.00
3041421 DORNVAL GEL CAPS UNIDAD 2% 76100 1.52) 0.00 6.09 146.20
008571 VENDA ELASTICA 4X5 YARDAS MHIDROFILO 1| 46.2400 0.00| 0.0 45.24 45.24
009366 TIERA LISTER 7.5 COLOR BLANCO/ AZUL 11 158.2300 0.02| 0.00 158.21 158.21

| subtotaly]  211071)
| Descuento :| 255.35|
| Impuesto :| 8.60|
| Total)|  186397|
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Anexo #7: Cotizacidon Roétulos de Sefializacion

FABRICA TAGUEL S.A. Coail FEX
[5I15) 21633510
JOA10000014035 Whibsgp: B4FE0540
Ke 5 112 Carred Morte, B La Primavers, Fnacal | 12 al nive Apuriulo Mo 3651
W e, Micanggia, Centns Asdes
WWW_laZuel.com
IAGUEL PROFORMA e
[AGLE] .
L 5 Tmie 203
Cliente: BEYAN RAMOS
Atencion: Contacto
Teefonn: 222117172
Por exste medio estoy procediendo 5 cotizarle los articnlos detallados de acuerdo a su orden:
Codipn Cantdsd  Descripcicn Unitane  Predo Tatal
[-ROTULO PV CATKIL ADHESIVO HLANCO LAMIHADG \ R
111401 083y st BT T HOMERE VA ||-rrnm COR 1,347,935 COR 84,920
ROTULO FYC CIVINIL ADHESIVO BLANCD LAMIMADD. SAC: 2110000000
[-ROTULO PV CATKIL ADHESIV BLANCO LAMINADD . R
-1- il = T
111431 D06 | BATID) DE MITER VA |r.rrnc:-1 R 1,47 9365 R #4900
ROTULD FYC CAVINIL ADHESIVO BLANCD LAMDMADD. SAC: 31000.00.00
LROTULOS FVC CVINIL ADHESIVO BLANCO LAMINADD  |rer R e
1143 B E - 7 7 154, 74
111401 | oM SO0 FERSONAL ALTORIZADG VA |I'.-|_I'Hl::-‘-'| COR 1478307 COR 154
ROTULD FYC CAVINIL ADHESIVO BLANCD LAMDMADD. SAC: 31000.00.00
[-ROTULOBVC CATKIL ADHESIVO BLANCO LAMIHADG . _ .
111401 83 ad 541 T OF EMEREMA VA |I'.-|_I'Hl::-‘-'| COR 1,47.9365 COR B4.920
ROTULD FYC CAVINIL ADHESIVO BLANCD LAMDMADD. SAC: 31000.00.00
| FROTURLOR PYC CVINIL ADHESIVO ELANCO LAMINADG |0 _ - gen
111401 L2 [t PET 100 VLT A TE ELECTRACE VA ||-rrnm COR 1,47 8571 LR 160.53)
ROTULO FYC CIVINIL ADHESIVO BLANCD LAMIMADD. SAC: 2110000000
| FROTURLOR PYC CVINIL ADHESIVO ELANCO LAMINADG |0 _ - gen
111401 L2 [t BUTA OE EVACTACION VA ||-rrnm COR 1,47 857 LR 160.53)
ROTULO FYC CIVINIL ADHESIVO BLANCD LAMIMADD. SAC: 2110000000
|-ROTULO DE LAMINA GAL VAMIZATA CTMPRESION VIMIL |
I-1-L-15 o s BT E BE s VA |an~ COR 16191800 | COR 1519080
- _ ShTotal COF. 24488340
Fecha de vencimiento: (57072023
Forma dePagp:  COWTEAENTREGA Ji.s COR 3127
CONFIRMAR PEOIDO Tl COR.2,838.%1
TIEMPO DE ENTEEGA: 7 DIAS LUEGD DE CRDENAR
FABRICA TAGIE
Eyecutron de ventas
Email wentas T izgmed com omo: sujets: a recencitn IR
Cal FAVOR ELABORAR CHEQUE A NOMBRE DE FABRICA IAGUFL 5A

PARA PAGDS POR TRAMSFEREMNCIAS:

BAC CORDOBAS 148-113258 - DOLARES
BANPRO CORDOBAS 100-11100512831- DOLARES 100-111111-18073
BAMCENTRO CORDOBAS 200203275 - DOLARES 211101238

AVANZ DOLARES 3530575102
BDF CORDOBAS 100-0014313
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Anexo #8: Cotizacion de Extintores

= Vants y recieg s de antnguidcres
I Vants gatinetes, mesguans ¥ soceserics

EHEH -I-r"l EZEH [ Vil de L y ogulgs e bombsanc

[ Equipca de probeccide parsosal

PROFORMA: 01001757

= Wanta, masten isiests o instelackin da
stabarnas fjow

I Enabavicidn da plane S ssegesss

I Comten da capccioss

I Instalicidn y sanissimianio de saiesa de
alirsas, detecckn 7 supraisin do incindss

CORIGINAL

Cliente: BRYAN STEVEN RAMDS CENTENC

Sub Cllenta: ERYAN STEVEN RAMOS CENTEMNO

Ddreccién: Bamo San Miguel, de |3 Iglesia caltlica de San Miguel 2 cuadras al
U, Masaya.

Ruc: 0012109530020

Contacto: BRYAM STEVEN RAMOS CENTEND

Telefono: 59521301

E-mall: cramosbryan23iEgmall.con

‘Wemdedor: Viima Flores
Teléfono: 84551572
Moneda: Cordobas TC: 36.4162

i IM:H Discoripaon ded urthowko (1% ] Fraslo | DEIC. Vadbor
EXT-EEULHGHM
1 rr— 1 |EXTNGNDOR DE 2.5 GLE AGUA FRESION UMIDAD |CF 260000 | &§ 0.00 C§ 5,600.00
EXT-TOR-G5-04
2 pr— 1 |EXTINGINGOR DE 20 L83 ABGC - TORMADD UNIDAD |CF 235000 | 000 3§ 2,350.00
Heme: 2 Tobsl CF1095000 CH0O0 CF 10950.00
Feoha: SaI23 BIPETOTAL: 5 10,651 .00
EECUENTD: % 000
BIPBMETC: 5 10,651 .00
Impreeo:; 0S0S2123 1832009 Cbem i 2ol et -
'L H L3 1,80 50
RETEHCHIRES: cf 000
Condioldn de pago: Contado TOTAL: L5 1250 80
‘Willdu: 30 Dian Fucha 4 Venclmim b 57720

Pligiren 1 a1

Bk copbyciy Comis FPincrm Ciemrmd 1

EMITIN CHEQUE A NOMORE DE: WARTMET DEARS T O LTOA - RUC: AFHHI0M 45

w0 o R <= gl Bus T Ded
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Anexo #9: Cotizacién Botas de Seguridad

# SHFETY
JOGGER

INDUSTRIAL

XPLORE S3

Zapato de seguridad de cuero repelente al agua

Cubierta Ante impermeable
Forro Malla
Plantings Plantilla de espuma SJ
Entresuela Textil anti-pinchazos
Suela PU, Caucho
Norma de seguridad S3/SRC, HRO
Rango de tamaiio EU 38-47 / UK 5.0-12.0
US 55-13.0/CM 25.0-31.0
Peso de la muestra 0.740 kg
Estandar EN ISO 20345:2011

ASTM F2413:2018
B =% % = x5
w, %= P

Suela resistente al calor (HRO) Puntera compuesta Parte superior de cuero

La suela resiste altas Libre de metal y liviano, sin respirable

temperaturas de hasta 300°C. conductividad térmica o El cuero natural proporciona

eléctrica. un alto grado de comodidad
para el usuario combinado con
R - durabilidad en aplicaciones

versatiles.

SJ Flex al

del SRC

Las suelas antideslizantes son
que el acero. El material no es una de las caracteristicas mas
conductor térmico. Cubre el importantes del calzado de
100% de la superficie del dltimo L = seguridad y trabajo. Las suelas
fondo. antideslizantes SRC pasan las
pruebas de antideslizamiento
SRA y SRB, se prueban en
superficies de acero y ceramica.

Material resistente a la .
perforacion, mas ligero y flexible !
|

Industrias:
Automotor, Construccién, Alimentos v bebidas, Logistica, Produccion

Ambientes:
Superficies calidas, Superficies irregulares, Ambiente seco

Instrucciones de mantenimiento:
Para prolongar la vida de sus zapatos, le recomendamos que los limpie regularmente y los proteja con productos adecuados. No seque sus
zapatos en un radiador, ni cerca de una fuente de calor.

Descripcian Unidad de medida Resultado EN ISD 20345
Cublerta Ante Impermeable

Superior: permeabilidad al vapor de agua mg fcm*f h 12.3 =0,8

Superior: coeficiente de vapor de agua mg / cm* 107 2 =15
Forro Malla

Revestimiento: permeabilidad al vapor de agua mg fcm*f h 67 6 =2

Rewvestimiento: coeficiente de vapor de agua mg [ cm™ 541 =20

de sJ

Plantilla: resisten a la abrasion ciclos 400 =400
Suela PU, Caucho

Resistente a la abrasion de la suela (pérdida de wvolumen) 121.2 =150

SRA resistente al deslizamiento de la suela- talon 0.35 =028

SRA resistente al deslizamiento de la suela SRA: plana 0.33 =0,32

Resistente al deslizamiento de la suela SRB: talén 013 =0,13

SRB resistente al deslizamiento de la suela: plana 019 =0,18

“alor antiestatico 411 0,1 - 1000

“alor de la ESD NA 0.1 - 100

Absorcion de la energia del talén 36 =20

Costo unitario mas IVA: C$ 2,480.00
IVA:C$ 373
Total: C$ 2,852
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Anexo #10: Cotizacion de Exdmenes Médicos

= VBwAwarrsis

LABORATORN CLINICO
Alfa tecnologia con seriido Humano

Managua, 06 de Junio del 2023

Lic. Haysell Espinoza.
REYES DE LA SAZOMN.
Su Despacho.

Estimado Lic. Espinoza:

Alendiendo su solicitud, nos permitimos cotizarle los precios de Examenes Médicos
Pariddicos para el parsonal de la emprasa ™ REYES DE LA SAZON" De acuwardo a
infarmacidn brindada via correo.

EMAMEN PRECIO U5 CANTIDAD TOTAL U5

Exanmen Fision Complebo 650 7 45.50
Biometria Herndtica Completa (BHC) 5.50 7 38.50
Examen General de Orina (EGO] 2.30 7 16.10
Examen General de Heces [EGH] 2.30 7 16.10
VDEL 2.50 7 17.50
Colinesterasa 10.20 7 71.40
Creatinina 330 7 23.10
Exudado Faringeo 11.75 7 B2.25
Hisopado de Mano x Mano B0 7 56.00
BAAR [una muestra) 3.50 7 24.50
TOTAL US 390.95

Contamos con parsonal altamente calificado el cual se trasladara a su centro de trabajo
Para la realizacidon de la toma de muestras y demas examenes fisioldgicos en horas
convenientes previa coordinacion de ambas partes.

Los frascos requeridos para colectar las muesiras de orinas y heces seran suministrado
previamente a la realizacidn de la toma de muestras.

Los resultados se entregaran a la empreasa de la siguiante forma: S& entregara 1 expediants
por cada colaborador con sus resullados, todo debidamenie membratado. Los informes se
entregaran de acwardo a lo requerido por las instifuciones MITRAB, MINSA 2 INSS (3 CDS
y 1 Fisico), Si la empresa solicita copias de resultados esto tendrd un costo adicional.

Los precios son en délares o su equivalente en cérdobas al tipo de cambio del BCN del dia de
cancelacion. Esta oferta tendréa un periodo de validez de 30 dias habiles. Forma de Pago: Se

requiere 50% de adelanto y 50% contra entrega de Resultados e Informes.

Nota: El pago puede realizarlo via transferencia, tarjeta de crédito, Cheque o en efectivo. Nos
encontramos a su disposicién para cualquier consulta que usted considere necesaria.

Esperamos poder serviles, le saluda cordialmente.

Dra. Maya Youalki Gonzalez Buitrago Coordinadora Médica y Comercializacion
BioAnalisis Medicina Laboral

Teléf.: 2223-1884
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Anexo #11: Entrevista de Salud y Seguridad Ocupacional con Cuestionario

Fecha:

Entrevistadores:

1. Hazell Espinoza
2. Vanessa Arias
3. Bryan Ramos

Esta entrevista se realiza con el fin de conocer las condiciones actuales en materia de
Salud y Seguridad Ocupacional conforme a lo establecido en la ley 618 en
“‘Restaurante Reyes de la Sazon” Plan de visita de exploracion al area de estudio. Al
final aportaremos con un plan de mejora para la prevencion y reduccion de los riesgos

laborales acorde a los requisitos que establece la ley 618 en Nicaragua.

1. ¢Tiene la lluminacién inadecuada para el trabajo que realiza?

2. ¢Trabaja sobre superficies inestables o irregulares?

3. ¢ Adopta posturas dolorosas o fatigantes (agachado, en cuclillas, arrodillado...)?
4. ¢Levanta o mueve cargas pesadas?

5. ¢Realiza esfuerzos importantes?

6. ¢Mantiene una misma postura por mucho tiempo? Si la respuesta es si, cuanto
tiempo

7. ¢Realiza movimientos repetitivos de manos o brazos?

8. ¢Dispone de muy poco espacio para trabajar con comodidad?

9. ¢Tiene que alcanzar utensilios, elementos u objetos de trabajo situados muy altos
o0 muy bajos, o que obliguen a estirar mucho el brazo?

10. ¢Presenta molestias en alguna parte de su cuerpo
(Nuca/Cuello/Brazo/Antebrazo/Codo/ Mano/mufieca/ dedo/Alto de la espalda/ Bajo a
espalda/ Nalgas/Caderas/ Muslos/ Rodillas/piernas/pies/Tobillos)? Si la respuesta es
si, indicar en que parte

11. ;Manipula, habitualmente, cargas pesadas, grandes, voluminosas, dificiles de

sujetar o en equilibrio inestable? Si la respuesta es si, indicar que tan a menudo.
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12. ¢ Realiza esfuerzos fisicos importantes, bruscos o en posicion inestable (distancia,
torsién o inclinacién del tronco)? Si la respuesta es si, indicar en que parte

13. ¢ El espacio donde realiza este esfuerzo es insuficiente, irregular, resbaladizo, en
desnivel, a una altura incorrecta o en condiciones ambientales o de iluminacion
inadecuadas?

14. ; Al finalizar la jornada, se siente “especialmente” cansado/a?

15. ¢Mantiene posturas de pie prolongadas?

16. ¢Realiza tareas muy repetitivas? Si la respuesta es si, indicar cuales son

17. ¢Ha recibido informacion sobre los riesgos laborales a los que esta expuesto?
18. En su puesto de trabajo ¢Qué factores de riesgo cree que estan presentes
habitualmente?

19. ¢ Tiene conocimientos de primeros auxilios relacionados con su puesto de trabajo?
20. ¢ Es de su conocimiento algun plan de emergencia y de evacuacion?

21. ¢ Realizan simulacros periédicamente? Si la respuesta es si, indicar cada cuanto.
22. ¢Interactia con productos quimicos como detergentes, cloro, desinfectantes o
sustancias inflamables?

23. ¢ Ha sufrido algin accidente laboral en su puesto de trabajo? En caso afirmativo,
¢en algun caso ha sido considerado como grave?

24. ¢Le ofrece la empresa vigilancia de la salud? (posibilidad de realizacion de
controles médicos periddicos) En caso afirmativo, indicar periodicidad

25. ¢La empresa les proporciona Equipo de proteccion personal (EPP)?

26. ¢ Conoce cdmo debe actuar en caso de emergencia?

27. ¢ Tienen una ventilacion suficiente para evitar el calor acumulado excesivo?

28. ¢ El piso del area de cocina cuenta con un sistema de evacuacion para las aguas

residuales que faciliten las actividades de higiene?
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Anexo #12: Foto del area de Cocina

0000
REDMI NOTE 10

Anexo #13: Foto del area de Parrilla
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Anexo #14: Foto del area de Cocina

05/03/2023 16:21

e
~ 05/03/2023 16:22
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Anexo #16: Foto del area del Restaurante

9900
REDMI NOTE 10 05/03/2023 16:22

Anexo #17: Foto del area de Parrilla

®e00 —
REDMI NOTE 10 05/03/2023 16:21
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Anexo #18: Foto del area de Cocina

OS/03/2023 16:21

Anexo#19: Foto del area del Restaurante

- e O O
REDMI NOTE 10 0SsS/03/2023 1S:2
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Anexo #20: Formato de Accidentes

DATORS [GF LA EMPRESA

HIINISTER DD DHE L TR B b
THIR B S GENIE AL [ HIGITENE Y SECURIDAD DEL TR Bl
SISTENLA DE HECIENE & SECURDIRA D THE L TR Bl
DECLARACTEY DE ACCIDENTE DE TR A M)
o IO )

Lcipns e B ST I I
Momlers de In cegpre=a | ]
Drreesion do la Easproes I I

DATOES OF LA FERSO NS THA Bl TR

Momlrs v speladcs

e de ctxdeln
Er mscmermd:
Mo de NS5
Senn

Filal

Ul e T
Turme de b
Saleic el

Cepmrisrreeryio

Pl

Caroosien

_Ih".i.l.:l.l.'-'- I__I-ir-lr.:r\-

Al

L
Dl:ll.rtl'\- I_Il!'\-f\-:u.—\..- :'\-Ellu:ﬁ
l ]

DA TS DEL NG aR THEL ACCTIENTE

Cparisrmenia

Felimsrn

DA TS DEL ACCIDENTE

F:w-'.'] =L CCLET TN

Loy de cosrrencia

Tipa de socdenis

Herm dell mecidienic

o o ey

L
DM:I & e Frars 4 L aorperaa.
E.‘: ETEEA] £ ds 3 veo

| |brras | emmmioe  [Esremes 24 boraad

Horss talajecs mll mesrenic Sl mocdanis | |

Cencrpeion de b sciaded gue el izabe | |

ChlEs DEL AaCTTDENTE

HAZETEE maicrial del mocideic I I

Forms de comromes

Faris del cocrpe lesosads

l
Cas de sebwidin £ repron | |
l
Fatorwices de le lesiee |

Mivel de peavodkad

LR e R e

Hzbon gocpgETe

DATOS GEL DECTL. 4FANTE
Formbre v mpeleckea

Lerzc o= la corp==cea |

Fecka i Soc lerecson |ichn et

Firem v sells & la errgpeeess
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