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RESUMEN

El presente estudio se realiz6 en la ciudad de Ibarra, se hizo un analisis que
permita verificar la existencia de una gran cantidad de pequefias empresas,
dedicadas a la preparacion de alimentos, en las que debido a las actividades que
se desarrollan los trabajadores se encuentran expuestos a distintos factores de
riesgo, existentes en el ambiente de trabajo, por esta razon se busca prevenir y
controlar los accidentes y enfermedades profesionales. Por tal motivo las
empresas con menos de 11 trabajadores deben implantar un plan minimo de
prevencion de riesgos laborales para dar cumplimiento a la normativa vigente en

nuestro pais.

Para el desarrollo del modelo de Plan Minimo de Prevencion de Riesgos, se ha
tomado como base el modelo de Plan Minimo de Prevencion Riesgos emitido por
el Ministerio de Relaciones Laborales. Se realiz0 una clasificacion de los
restaurantes de acuerdo a la actividad principal que realizan, se analiz6 e
identificé los diferentes riesgos que podrian encontrarse en estos. Identificando
gue la mayor cantidad de pequefias empresas eran las denominadas como
restaurantes en las que se preparan comidas cotidianas como desayunos,
almuerzos, meriendas; por lo que se determing realizar la aplicacion del modelo

de Plan Minimo de Prevencion de Riesgos en un restaurante.

La aplicacion se la realizd en el restaurante “LA CASA DE TROYA EVENTOS -
RESTAURANTE”, donde se analizé la situacidon actual del restaurante, se
identifico y evalud los riesgos existentes en cada uno de los puestos de trabajo,

mediante la Matriz de Instituto Nacional de Higiene y Seguridad en el Trabajo.

Finalmente se desarroll6 el Plan Minimo de Prevencion de Riesgos, se planteé la
gestion preventiva correspondiente, actuando en la fuente, medio de transmision,
trabajador y complemento; y se implementd algunas de las medidas preventivas
planteadas. Se hizo una comparacion de la situacion anterior y actual del
restaurante luego de la implementacion para verificar el cumplimiento de la
normativa con los organismos de control que son el Ministerio de Relaciones

Laborales y el Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social.



ABSTRACT

This study was conducted in the city of Ibarra, an analysis was made to verify the
existence of a large number of small enterprise engaged in food preparation,
which because of the activities carried workers are exposed to various risk factors
existing in the work environment, which is why it seeks to prevent and control
occupational accidents and diseases. Therefore companies with fewer than 11
workers must implement a minimum plan of prevention of occupational risks to

comply with the regulations in force in our country.

To develop the model Minimum Risk Prevention Plan, it has been taken as the
base model Minimum Risk Prevention Plan issued by the Ministry of Labor
Relations. It realized a classification of the microenterprises according to the main
activity performed was conducted; it analyzed and identified the various risks that
might be found in these. Identifying that as many small businesses were called as
restaurants in which every day doing foods such as breakfast, lunch, and snacks
are prepared; so, it was decided to carry out the model application Minimum Risk

Prevention Plan in a restaurant.

The application was made in the “LA CASA DE TROYA EVENTOS -
RESTAURANTE” restaurant, where the current restaurant situation was
analyzed, identified and evaluated existing in each job risks by Matrix National
Institute of Health and Safety at Work.

Finally the Minimum Risk Prevention Plan was developed; the corresponding
preventive management was raised, acting at the source, transmission medium,
and worker and complement; and it implemented some of the preventive
measures raised. A comparison of the current and former restaurant situation
after implementation to verify the compliance with control agencies are the

Ministry of Labour Relations and the Ecuadorian Institute of Social Security.
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CAPITULO |

1 BASES TEORICAS Y LEGALES
1.1 TERMINOLOGIA

A continuacion se citan algunos términos relacionadas con la seguridad y salud
en el trabajo (SST), términos que seran mencionados en el desarrollo de la

presente investigacion y g nos permitiran comprender de una mejor manera.
1.1.1 SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

Art. 1) del Acuerdo # 174. Es la ciencia y técnica multidisciplinaria que se ocupa
de la valoracion de las condiciones de trabajo y la prevencién de riesgos
ocupacionales, a favor del bienestar fisico, mental y social de los trabajadores,
potenciando el crecimiento econdmico y la productividad. (Reglamento de

Seguriidad y Salud para la Construccion y Obras Pubicas, 2007)
1.1.2 TRABAJADOR

Art. 1) de la Decision 584 del Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el
Trabajo. Se denomina como trabajador a toda persona que desempefia una
actividad laboral por cuenta ajena remunerada, incluidos los trabajadores
independientes 0 por cuenta propia y los trabajadores de las instituciones
publicas. (Decision 584 Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el Trabajo,
2004)

1.1.3 SALUD

Segun el Lit. ), Art. 1) de la Decisién 584 del Instrumento Andino de Seguridad y
Salud en el Trabajo. Salud es un derecho fundamental que significa no
solamente la ausencia de afecciones o de enfermedad, sino también de los
elementos y factores que afectan negativamente el estado fisico o mental del
trabajador y estan directamente relacionados con los componentes del ambiente

de trabajo



1.1.4 MEDIDAS DE PREVENCION

Lit. d), Art. 1) de la Decision 584 del Instrumento Andino de Seguridad y Salud en
el Trabajo. Son las acciones que se adoptan con el fin de evitar o disminuir los
riesgos derivados del trabajo, dirigidas a proteger la salud de los trabajadores
contra aquellas condiciones de trabajo que generan dafios que sean
consecuencia, guarden relacion o sobrevengan durante el cumplimiento de sus
labores,, medidas cuya implementacion constituye una obligacion y deber de
parte de los empleadores. (Decision 584 Instrumento Andino de Seguridad y
Salud en el Trabajo, 2004)

1.1.5 RIESGO LABORAL

Lit. e), Art. 1) de la Decision 584 del Instrumento Andino de Seguridad y Salud en
el Trabajo. Probabilidad de que la exposicion a un factor ambiental peligroso en
el trabajo cause enfermedad o lesion. (Decision 584 Instrumento Andino de
Seguridad y Salud en el Trabajo, 2004)

1.1.6 LUGAR DE TRABAJO

Lit. g), Art. 1) de la Decision 584 del Instrumento Andino de Seguridad y Salud en
el Trabajo. Considerado todo sitio o area donde los trabajadores permanecen y
desarrollan su trabajo o a donde tienen que acudir por razéon del mismo.
(Decisién 584 Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el Trabajo, 2004)

1.1.7 CONDICIONES Y MEDIO AMBIENTE DE TRABAJO

Lit. h), Art. 1) de la Decision 584 del Instrumento Andino de Seguridad y Salud en
el Trabajo. Son aquellos elementos, agentes o factores que tienen influencia
significativa en la generacion de riesgos para la seguridad y salud de los
trabajadores. (Decision 584 Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el
Trabajo, 2004)



1.1.8 ENFERMEDAD PROFESIONAL

Lit. m), Art. 1) de la Decision 584 del Instrumento Andino de Seguridad y Salud
en el Trabajo. Es una enfermedad contraida como resultado de la exposicion a
factores de riesgo inherentes a la actividad laboral. (Decision 584 Instrumento
Andino de Seguridad y Salud en el Trabajo, 2004)

1.1.9 ACCIDENTE DE TRABAJO

Lit. n), Art. 1) de la Decision 584 del Instrumento Andino de Seguridad y Salud en
el Trabajo. Es accidente de trabajo todo suceso repentino que sobrevenga por
causa 0 con ocasion del trabajo, y que produzca en el trabajador una lesion
organica, una perturbacién funcional, una invalidez o la muerte. Es también
accidente de trabajo aquel que se produce durante la ejecucion de 6rdenes del
empleador, o durante la ejecucion de una labor bajo su autoridad, aun fuera del
lugar y horas de trabajo. (Decisién 584 Instrumento Andino de Seguridad y Salud
en el Trabajo, 2004)

1.1.10 INCIDENTE LABORAL

Lit. g), Art. 1) de la Decision 584 del Instrumento Andino de Seguridad y Salud en
el Trabajo. Suceso acaecido en el curso del trabajo o en relacién con el trabajo, e
el que la persona afectada no sufre lesiones corporales, o en el que éstas solo
requieren cuidados de primeros auxilios. (Decision 584 Instrumento Andino de
Seguridad y Salud en el Trabajo, 2004)

1.1.11 PELIGRO

Lit. r), Art. 1) de la Decision 584 del Instrumento Andino de Seguridad y Salud en
el Trabajo. Amenaza de accidente o de dafio para la salud. (Decision 584
Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el Trabajo, 2004)



1.1.12 FACTORES DE RIESGO

Art 12), de la resolucion C.D. 390. Se consideran factores de riesgos especificos
gue entrafian el riesgo de enfermedad profesional u ocupacional y que ocasionan
efectos a los asegurados, los siguientes: mecanico, quimico, fisico, bioldgico,

ergonomico y psicosocial. (Resolucién C.D. N° 390, 2011)
1.1.12.1 CLASIFICACION

Tomando en cuenta cada uno de los sub-factores establecidos en la matriz 3x3

“‘Método General de ldentificaciéon y Evaluacién Inicial de Riesgos del INSHT

tenemos los siguientes:
Fisicos:

Incendios, Explosiones, Estrés Térmico, Contactos térmicos, Contactos
eléctricos directos, Contactos eléctricos indirectos, Exposicion a radiaciones
ionizantes, Exposicion a radiaciones no ionizantes, Ruido, Vibraciones,

[luminacion.
Mecanicos

Espacio fisico reducido, Caida de personas a distinto nivel, Caida de personas al
mismo nivel, Caida de objetos por desplome o derrumbamiento. Caida de
objetos en manipulacién, Caida de objetos desprendidos, Pisada sobre objetos,
Choque contra objetos inmoviles, Choque contra objetos maéviles, Golpes / cortes
por objetos herramientas, Proyeccion de fragmentos o particulas, Atrapamiento
por o entre objetos, Atrapamiento por vuelco de maquinas o vehiculos, Atropello

0 golpes por vehiculos.
Quimicos:

Exposicion a gases y vapores, Exposicion a aerosoles sdlido, Exposicion a
aerosoles liquidos, Exposiciébn a sustancias nocivas o téxicas, Contactos con

sustancias causticas y/o corrosivas.



Bioldgicos:

Exposicion a virus, Exposicion a bacterias, Parasitos, Exposicion a hongos,
Exposicién a derivados organicos, Exposicidn a insectos, Exposicién a animales

selvaticos: tarantulas, serpientes, fieras.
Ergonomicos:

Dimensiones del puesto de trabajo, Sobreesfuerzo fisico/ sobre tensién,
Sobrecarga, Posturas forzadas, Movimientos repetitivos, Confort acustico,
Confort térmico, Confort luminico, Calidad de aire, Organizacién del trabajo,

Distribucién del trabajo, Operadores de PVD.
Psicosociales:

Carga Mental, Contenido del Trabajo, Definicion del Rol, Supervision y

Participacion, Autonomia, Interés por el Trabajo, Relaciones Personales.
(Instituto Nacional de Seguridad e Hiegiene en el Trabajo, 1996)
1.2 LEGISLACION Y NORMATIVA APLICABLE

Art, 424 de la Constitucion de la Republica el Ecuador, la Constitucion es la
norma suprema y prevalece sobre cualquier otra del ordenamiento juridico. Las
normas y los actos del poder publico deberan mantener conformidad con las

disposiciones constitucionales; en caso contrario careceran de eficacia juridica.

La Constitucion y los tratados internacionales de derechos humanos ratificados
por el Estado que reconozcan derechos mas favorables a los contenidos en la
Constitucion, prevaleceran sobre cualquier otra norma juridica o acto del poder

publico.

(Art. 425, de la Constitucion de la Republica del Ecuador) El orden jerarquico de

aplicacion de las normas sera el siguiente:



NORMATIVA APLICABLE EN ORDEN JERARQUICO

Tratados y Convenios

Internacionales
Leyes Organicas

_ Normas Regionales y

Ordenanzas Distritales

Leyes Ordinarias

Decretos y
Reglamentos

Ordenanzas

Acuerdosy
Resoluciones

FIGURA 1.1: Normativa Aplicable en Orden Jerarquico

Fuente: (Constitucion de la Republica, 2008)

A continuacién se muestra un listado de la normativa aplicable en materia de

Seguridad y Salud Ocupacional.
1.2.1 ASPECTOS LEGALES ESTABLECIDOS DE SSO
1.2.1.1 CONSTITUCION DE LA REPUBLICA DEL ECUADOR

Siendo la constitucion el maximo ente legal de nuestro pais, se puede considerar
la seccion tercera “Formas de trabajo y su retribucion” Art. 326, Lit. 5) donde se
manifiesta “Toda persona tendra derecho a desarrollar sus labores en un
ambiente adecuado y propicio, que garantice su salud, integridad, seguridad,
higiene y bienestar”. Lit. 6) “Toda persona rehabilitada después de un accidente
de trabajo o enfermedad, tendr4 derecho a ser reintegrada al trabajo y a
mantener la relacién laboral, de acuerdo con la ley”. En el Art. 332 “El Estado
garantizard el respeto a los derechos reproductivos de las personas
trabajadoras, lo que incluye la eliminacién de riesgos laborales que afecten la
salud reproductiva, el acceso y estabilidad en el empleo sin limitaciones por
embarazo o numero de hijas e hijos, derechos de maternidad, lactancia, y el

derecho a licencia por paternidad” (Constitucién de la Republica, 2008)



1.2.1.2 INSTRUMENTO ANDINO DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

El Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el Trabajo, tiene como finalidad
mejorar la calidad de vida de los habitantes que conforman los paises del area
Andina, propiciando el mejoramiento de las condiciones de seguridad y salud en
el trabajo, a fin de prevenir dafios en la integridad fisica y mental de los
trabajadores que sean consecuencia, guarden relacion o sobrevengan durante el
trabajo. (Decision 584 Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el Trabajo,
2004)

1.2.1.3 CODIGO DEL TRABAJO

El Codigo de Trabajo del Ecuador fue expedido con la finalidad de regular las
relaciones entre empleadores y trabajadores, siendo éste el documento
normativo por el cual se rige la actividad laboral del pais, basandose en las
disposiciones contempladas en la Constitucion Politica de la Republica;
convenios con la Organizacién Internacional del Trabajo, OIT, ratificados por el
Ecuador; entre otras legislaciones laborales vigentes. En los preceptos del
Cddigo de Trabajo se mencionan regulaciones en cuanto a la salud y seguridad
del trabajador, y las medidas de prevencion laboral, teniendo los siguientes
articulos de referencia. En el titulo 1V, capitulo | “De los Riesgos del Trabajo”.
(Cddigo del Trabajo, 2011)

1.2.1.4 DECRETO EJECUTIVO 2393 — REGLAMENTO DE SEGURIDAD Y
SALUD DE LOS TRABAJADORES Y MEJORAMIENTO DEL MEDIO
AMBIENTE DE TRABAJO.

En el Decreto 2393 se hace referencia a los siguientes puntos: Que es deber del
Estado precautelar la seguridad y fomentar el bienestar de los trabajadores; Que
la incidencia de los riesgos de trabajo conlleva graves perjuicios a la salud de los
trabajadores y a la economia general del pais por lo que es necesario adoptar
normas minimas de seguridad e higiene capaces de prevenir, disminuir o
eliminar los riesgos profesionales, asi como también para fomentar el

mejoramiento del medio ambiente de trabajo. (Decreto Ejecutivo 2393, 1986)



1.3 GESTION DE LA SEGURIDAD EN EL TRABAJO

La gestion de la seguridad y salud en el trabajo en el Ecuador, esta definida por
dos legislaciones:

e La primera impuesta desde el Ministerio de Relaciones Laborales y,

e La segunda impuesta por el Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social (IESS)

a través de la Direccion General de Riesgos del Trabajo.

Ambos organismos persiguen obtener un mayor control de las obligaciones de
las empresas en materia de seguridad y salud en el trabajo, asi como, conseguir
la aplicacion de la normativa nacional e internacional en la prevencién de los
riesgos laborales a los que estan expuestos los trabajadores ecuatorianos y

extranjeros residentes en el pais.
Fuente: (Isotools.org, gestion de la seguridad y salud del trabajo en Ecuador).
1.3.1 OBLIGACIONES DE LOE EMPLEADORES

De acuerdo a lo establecido en el Art. 11) del Decreto Ejecutivo 2393, son

obligaciones del empleador las siguientes:

e Cumplir las normas vigentes en materia de prevencion de riesgos.

e Adoptar todas las medidas necesarias para la prevencion de los riesgos.

e Mantener en buen estado de servicio las instalaciones y equipo de trabajo.

e Organizar y facilitar los Servicios Médicos.

e Entregar equipos de proteccion personal y colectiva necesarios.

e Especificar las facultades y deberes del personal directivo, técnicos y
mandos medios.

e Formar en materia de prevencion de riesgos, al personal de la empresa.

e Avisar inmediatamente a las autoridades de trabajo y al Instituto Ecuatoriano
de Seguridad Social, de los accidentes y enfermedades profesionales
ocurridas en sus centros de trabajo y entregar una copia al Comité de

Seguridad e Higiene Industrial. (Decreto Ejecutivo 2393, 1986)



1.3.2 EL SISTEMA DE GESTION DEL MINISTERIO DE RELACIONES
LABORALES

El sistema de gestion del Ministerio de Relaciones Laborales comprende:

e La politica empresarial en seguridad y salud; el disefio de la estrategia.

e Laidentificacion y evaluacion de los riesgos laborales.

e La participacion de los trabajadores.

e Los programas de prevencion.

e La capacitacion y adiestramiento.

e La investigacion, analisis y reporte de accidentes y enfermedades
profesionales.

e Registros estadisticos.

e La prevencion y combate contra incendios y desastres, entre otros.

1.4 SISTEMA NACIONAL DE GESTION DE PREVENCION DE RIESGOS
LABORALES

OBRA: LEGISLACION LABORAL Y DE SEGURIDAD SOCIAL TOMO | TEMA

AFECTADO: Imitese el Reglamento de auditorias para el control del Sistema de

Gestion de Prevencion de Riesgos Laborales (SGP).
BASE LEGAL: R.O. No. 268 del 16 de junio del 2014

Acuerda: EMITIR EL REGLAMENTO DE AUDITORIAS PARA EL CONTROL
DEL SISTEMA DE GESTION DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES
(SGP).

Art. 1.- El Ministerio de Relaciones Laborales a través de los Inspectores del
Trabajo se encargara de constatar, a través de auditorias, el nivel de
cumplimiento del sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo (SGP),
acompafnados de profesionales en seguridad y salud del Seguro General de
Riesgos del Trabajo del Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social, bajo la
supervision de la Direccion de Seguridad y Salud en el Trabajo del Ministerio de

Relaciones Laborales.



Art. 2.- Las auditorias seran realizadas a todos los empleadores publicos y
privados en base a un plan elaborado por el Ministerio de Relaciones Laborales
a través de la Direccidén de Seguridad y Salud en el Trabajo, en coordinacién con
la Direccion del Seguro General de Riesgos del Trabajo del Instituto Ecuatoriano
de Seguridad Social, tomando en consideracién: ubicacion geografica, nivel de

riesgos, actividad econdmica y niumero de trabajadores.

Art. 3.- En caso de existir No conformidades menores en las auditorias conjuntas
en las que participan los inspectores del trabajo en base a las constataciones
hechas, se elevara un informe al Director Regional del Trabajo. En el mismo se
sefialaran las recomendaciones que debera cumplir el empleador en un plazo de
tres meses. Posterior a ello, si subsisten las No conformidades menores en la
auditoria de seguimiento, el inspector del trabajo elevara el informe motivado al

Director Regional del Trabajo, para el establecimiento de la sancion respectiva.
(Acuerdo MRL , 2014 - 0115)

1.5 PARAMETROS QUE DEBEN TOMARSE EN CUENTA EN LAS
EMPRESAS CON MENOS DE 11 TRABAJADORES

Las empresas que cuentan con menos de 11 trabajadores deben contar con:

e Delegado de seguridad y salud
e Responsable de prevencion de riesgos permanente

e Médico ocupacional de visita periodica
El empleador debera contara con:

a) Diagnostico o examen inicial de Riesgos que refleja la realidad de cada uno
de los puestos de trabajo MATRIZ 3X3 “METODO GENERAL DE
IDENTIFICACION Y EVALUACION INICIAL DE RIESGOS DEL INSTH”.

b) Plan integral de prevencion de riesgos disefiado en base al diagndéstico o
examen inicial de riesgos PLAN MINIMO DE PREVENCION DE RIESGOS

para la obra o servicio a prestar. Registrado MRL.

c) Responsable de Prevencion de Riesgos permanente, durante todos los
turnos de labor del centro de trabajo, con formacién acreditada ante el

10



Ministerio de Relaciones Laborales, de conformidad con la tabla de

competencias y cualificaciones.

d) Médico Ocupacional de visita periddica, con formacion acreditada ante el
Ministerio de Relaciones Laborales, para la prevencion de enfermedades

profesionales y desarrollo del Programa de Vigilancia de la Salud de los

Trabajadores.

e) Delegado de Seguridad y Salud elegido por sus comparfieros trabajadores.
(Diagrama de Cumplimiento N° 1, mrl)
1.5.1 COMPETENCIAS

En la tabla 1.1 se definen las necesidades de competencia, que desempefian

cada uno de los miembros que conforman del organismo paritario

TABLA 1.1: Necesidades de Competencia

NECESIDADES DE COMPETENCIA

Delegado de Responsable de Médico
CARGO Seguridad y Salud en Prevencion de .
: ; Ocupacional
el trabajo Riesgos
TIEMPO Permanente Permanente Visita Periddica
Formacioén

Formacion acreditada | acreditada sobre
Conocimientos sobre sobre Seguridady | Seguridad y Salud
CONOCIMIENTOS | Seguridad y Salud en | Salud en el Trabajo, en el Trabajo,

el Trabajo ante el Ministerio de | ante el Ministerio
Relaciones Laborales de Relaciones
Laborales

Asesorar en materia
de prevencién de
riesgos a todo el

personal que forma

parte de la empresa,
con la finalidad de
cumplimiento a la
prevencion de los
riesgos laborales.

Prevencién de
enfermedades
profesionales y
desarrollo del
Programa de
Vigilancia de la
salud de los
Trabajadores

Colaborar, promover y
fomentar la
cooperacion de los
trabajadores en el
cumplimiento de la
normativa sobre
prevencion de riesgos
laborales.

FUNCIONES

(Diagrama de Cumplimiento N° 1, mrl)
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CAPITULO Il

2 ANALISIS ESTADISTICO DE LOS RESTAURANTES QUE CUENTAN CON
UN NUMERO INFERIOR O IGUAL A 10 TRABAJADORES, EXISTENTES EN
LA CIUDAD DE IBARRA.

El estudio estadistico de los restaurantes con menos o igual a 10 trabajadores se
lo realiza tomando en cuenta como centro de estudio a la ciudad de Ibarra.

Debido a que existe una gran cantidad de microempresas dedicadas a la
preparacion de alimentos, y en las que no se ha implantado un plan minimo de
prevencion de riesgos, a pesar de que existe la presencia de riesgos y de que se

debe dar cumplimiento con la normativa y legislacién vigente en nuestro pais.

La presencia de los distintos riesgos genera un ambiente laboral inseguro, que
hace que cada uno de los trabajadores se encuentre expuesto a sufrir un
incidente, accidente o enfermedad profesional, afectando el estado fisico y

mental de los trabajadores.

2.1 CLASIFICACION DE LAS MICROEMPRESAS DE ACUERDO A SU
ACTIVIDAD.

Mediante el andlisis realizado se ha podido identificar la existencia de alrededor
de 932 microempresas que se dedican a la preparacion de alimentos y que
cuentan con un numero inferior o igual a 10 trabajadores, localizados en la

ciudad de Ibarra.

Dependiendo de las distintas actividades que se desarrollan en cada una de
ellas, y tomando en cuenta las denominaciones establecidas por parte del
municipio de lIbarra, se las ha clasificado en nueve grupos: cafeterias, comidas
rapidas, venta de pescado, asados, picanterias, restaurantes, chifas, cevicheria,

otros (fritada, chancho horneado).
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2.2 INFORMACION DEL PROCESO DE CADA UNO DE LOS GRUPOS DE
MICROEMPRESAS

e Cafeteria

Lugar en el que se sirve café y otras bebidas, asi como otros alimentos que
necesitan poca preparacion.

TABLA 2.1: Proceso de Produccion “Cafeteria”

PROCESO DE PRODUCCION "CAFETERIA"

Elaborado por: Ana Huera Fecha: 01-12-2014

Descripcidn actividades:

Comprar y almacenar materia prima.
Preparar y servir pedidos de clientes.
Limpiar mesas e instalaciones.

Lavar y secar vajilla.

Cobrar.

Diagrama Proceso de producciéon "Cafeteria"

INICIO

.

Comprar
matena prima

}

Almacenar
malteria prima

v

Recibir orden
del cliente

.

Servir

}

Cobrar

v

Retirar vajilia,
limpiar mesas

!

Lavar y secar
vajilla

.

FIN

Elaborado por: Ana Gabriela Huera
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e Comidas rapidas

Se define como comidas rapidas a aquellas que son preparadas y servidas un
periodo de tiempo muy corto. Este tipo de comidas son procesados previamente,
estos alimentos contienen una alta cantidad de calorias debido a que la mayoria

son frituras.

Ejemplos de comidas rapidas: Hamburguesas, pizza, sdndwiches, papas fritas,

pollo frito, tacos, empanadas, etc.

TABLA 2.2: Proceso de Produccion “Comidas Rapidas”

PROCESO DE PRODUCCION "COMIDAS RAPIDAS"

Elaborado por: Ana Huera Fecha: 01-12-2014

Descripcion actividades:

Comprar y almacenar materia prima.
Preparar y servir pedidos de clientes.
Limpiar mesas e instalaciones.

Lavar y secar vajilla.

Cobrar.

Diagrama Proceso de produccién "Comidas Rapidas"

INICIO )

v

Comprar
materia prima |

v

Almacenar ‘
materia prima |

v

Recibir pedido | ‘ Para llevar
de cliente Para servirse

Preparar ‘
alimentos

v

Para llevar ——‘-b—»‘

Entregar a
cliente

|
No

h 4

servir pedido ——p cobrat "{L‘[‘lld' vajilla, ldthf's,u«,cn
| limpiar mesas vajilla

( FIN -

Elaborado por: Ana Gabriela Huera
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e Venta de pescado

La venta de pescado esta enmarcada dentro de la venta de pescado frito,
pescado al horno.
Alimentos que se preparan un tiempo especifico de tiempo, y se lo comercializa

la mayor parte en la autopista de Yaguarcocha.

TABLA 2.3: Proceso de Produccion “Venta de Pescado”

PROCESO DE PRODUCCION "VENTA DE PESCADO"

Elaborado por: Ana Huera Fecha: 01-12-2014

Descripcion actividades:

Comprar y almacenar materia prima.
Preparar y servir pedidos de clientes.
Limpiar mesas e instalaciones.

Lavar y secar vaijilla.

Cobrar.

Diagrama Proceso de produccion "Venta de Pescado"

INICIO )

b

Comprat
materia prima

¥

Almacenar
malteria prima

v

Recibir pedido
de cliente

v

Preparar
alimentos

v

Servir

4

‘ Cobrar

i

Retirar vajilla,
limpiar mesas.

1

Lavar y secar
vaijilla

v

( FIN

Elaborado por: Ana Gabriela Huera
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e Asado

Los asados, se refieren a la preparacion y venta de pollos asados, parrilladas,
pinchos, alas asadas entre otros.

TABLA 2.4: Proceso de Producciéon “Asados”

PROCESO DE PRODUCCION "ASADOS"

Elaborado por: Ana Huera Fecha: 01-12-2014

Descripcion actividades:

Comprar y almacenar materia prima.
Preparar y servir pedidos de clientes.
Limpiar mesas e instalaciones.

Lavar y secar vajilla.

Cobrar.

Diagrama Proceso de produccion "Asados"

( INICIO )

|

Adquirir \
materia prima |

l

Almacenar
maleria prima

|

/

Recibir orden ’ Para llevar /
de cliente ‘ Para servirse ,/
Cobrar ‘
|
Entregar a
Para llevar Siegw| : _B :
cliente
No
A ‘
G ; R o Retirar vajilla,
Servir orden @< Salir cliente ——>5i— =
i : limpiar mesas
I
No
A4
Esperar q salga Lavar, secar
cliente = vajilla
( FIN )

Elaborado por: Ana Gabriela Huera
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e Picanterias

Es un local popular en el que se preparan alimentos picantes.

TABLA 2.5: Proceso de Producciéon “Restaurante”

PROCESO DE PRODUCCION "PICANTERIA"

Elaborado por: Ana Huera | Fecha: 01-12-2014

Descripcion actividades:

Comprar y almacenar materia prima.
Preparar y servir pedidos de clientes.
Limpiar mesas e instalaciones.

Lavar y secar vajilla.

Cobrar.

Diagrama Proceso de produccion "Picanteria"

Platos calientes Platos frios

INICIO : ( INICIO )

Adquirir
materia prima

Adquirir
materia prima

- !

Almacenar
materia prima Almacenar
| materia prima
Preparar
alimentos Preparar
alimentos ‘
Cocinar
Recibir orden
l de cliente
Recibir orden l
de cliente

l Servir
Servir ¢
l Cobrar

¢ 1 ar | | l

Retirar vajilla,
Retirar vajilla, limpiar mesas
limpiar mesas l
Lavar, secar
Lavar, secar

vajilla vajilla
FIN ( FIN )

Elaborado por: Ana Gabriela Huera
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e Restaurantes

Es un establecimiento en el que se prepara y sirven alimentos,

cotidianas que se consumen el mayor parte del tiempo.

TABLA 2.6: Proceso de Produccion “Restaurante”

comidas

PROCESO DE PRODUCCION "RESTAURANTE"

Elaborado por: Ana Huera

Fecha: 01-12-2014

Descripcion actividades:

Comprar y almacenar materia prima.
Preparar y servir pedidos de clientes.
Limpiar mesas e instalaciones.

Lavar y secar vajilla.

Cobrar.

Diagrama Proceso de produccién "Restaurante"

( INicio )

¢

Adaquirir
materia prima

{

Almacenar
materia prima

v

Realizar ment
del dia

b

Preparar alimentos
(coccion)

V

Recibir pedido
de cliente

.

[
Para llevar ——No-}‘

r
Si
L 4

Entregar a
cliente

Para llevar
Para servirse

servir ’

) | Retirar vajilla,
Cobrar o SN
| limplar mesas

| Lavar, secar
FIN —— e
vajilla

Elaborado por: Ana Gabriela Huera
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e Chifas

Chifa es el término que se utiliza para hacer referencia la cocina traida desde
china y que se adapta al paladar, comida que es preparada por personas de

nacionalidad china.
TABLA 2.7: Proceso de Produccién “Chifa”

PROCESO DE PRODUCCION "CHIFA"

Elaborado por: Ana Huera Fecha: 01-12-2014

Descripcion actividades:

Comprar y almacenar materia prima.
Preparar y servir pedidos de clientes.
Limpiar mesas e instalaciones.

Lavar y secar vajilla.

Cobrar.

Diagrama Proceso de produccion "Chifa"

INICIO

!

Adquirir
materia prima

.

Almacenar
materia prima

.

Prepara
alimentos

e

Tomar pedido a Para llevar
. . .
cliente Para servirse
Para llevar —No-»- Servir
¥
Si

Entregar a
cliente

v

Cobrar -

Retirar vajilla,
limpiar mesas

! |

Lavar, secar

A Fl
vajilla N /

Elaborado por: Ana Gabriela Huera
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e Cevicherias

Es un local en el que se preparan ceviches, los cuales consisten en la
preparacion de mariscos como (concha, camaron, pescado), los cuales van
acomparfados de otros ingredientes como cebolla, limon, sal, picante, entre otras

cosas.

TABLA 2.8: Proceso de Produccion “Cevicheria”

PROCESO DE PRODUCCION "CEVICHERIA"

Elaborado por: Ana Huera Fecha: 01-12-2014

Descripcion actividades:

Comprar y almacenar materia prima.
Preparar y servir pedidos de clientes.
Limpiar mesas e instalaciones.

Lavar y secar vajilla.

Cobrar.

Diagrama Proceso de produccion "Cevicheria"

INICIO

.

Adquirir
materia prima

v

Almacenar
materia prima
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4
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Lavar, secar
FIN -

vajilla

Elaborado por: Ana Gabriela Huera
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e Otros

Este grupo comprende a locales en los que se preparan y sirven comidas como

chancho horneado vy fritada.

TABLA 2.9: Proceso de Produccion “Fritada, hornado”

PROCESO DE PRODUCCION "OTROS (FRITADA, HORNADO)"

Elaborado por: Ana Huera ‘ Fecha: 01-12-2014

Descripcion actividades:

Comprar y almacenar materia prima.
Preparar y servir pedidos de clientes.
Limpiar mesas e instalaciones.

Lavar y secar vaijilla.

Cobrar.

Diagrama Proceso de produccion "Otros (Fritada, Hornado)"

INICIO )

|

Adquirir
materia prima

v

Almacenar
materia prima
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Cocer alimentos
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Elaborado por: Ana Gabriela Huera
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A continuacion se indica el nimero y porcentaje de microempresas existentes

en cada uno de los grupos establecidos

TABLA 2.10: Nimero de microempresas existentes

Microempresas # de Microempresas % de Microempresas
existentes existentes
Cafeterias 80 9
Comidas Rapidas 82 9
Venta de pescado 63 7
Asados 30 3
Picanterias 55 6
Restaurantes 580 62
Chifas 3 0
Cevicherias 29 3
Otros 10 1
Total 932 100 %

(Registro de Actividades Econdmicas Municipio de Ibarra, 2013)

# de Microempresas existentes

0% 1%
: m - = Cafeterias

= CoOmidas Rapidas

9%

= Venta de pescado
* Asados

= Picanterias

= Restaurantes

® Chifas

m Cevicherias

® Otros

FIGURA 2.1: Numero de microempresas existentes en porcentajes

(Registro de Actividades Econdmicas Municipio de Ibarra, 2013)
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Se ha identificado que el mayor nimero de microempresas dedicadas a la preparacién de

alimentos, se encuentra en el grupo denominado restaurantes.

Se centrara el estudio dentro de este grupo, para lo cual lo dividimos en dos subgrupos, los
restaurantes situados en el centro de la ciudad y los que se encuentran alejados del centro de la

ciudad. Por la calidad de servicios que poseen.

TABLA 2.11: Numero de microempresas restaurantes

Microempresas # de Microempresas
existentes
Restaurantes (Centro) 110
Restaurantes (Alejados del Centro) 470
Total 580

(Registro de Actividades Econdmicas Municipio de Ibarra, 2013)

Se realizarad el modelo y aplicacion del plan minimo tomando en cuenta a los
restaurantes que se encuentran en el centro de la ciudad. Porque existe més
afluencia de clientes, y la aplicacion del plan minimo de prevencion de riesgos
permitira brindar un ambiente mas seguro tanto para trabajadores como para

clientes.
2.3 CALCULO DE LA MUESTRA

Para determinar el tamafio de la muestra, se utiliza el método de muestreo
aleatorio estratificado proporcionado, permitird determinar el tamafio de la

muestra a analizar, para el desarrollo de estudio planteado.
2.3.1 MUESTREO ALEATORIO ESTRATIFICADO PROPORCIONADO

En esta técnica, el tamafio de la muestra de cada estrato es proporcional al
tamafio de la poblacion del estrato si se compara con la poblacion total. Esto

significa que cada estrato tiene la misma fraccion de muestreo.
(Explorable, Investigacién, Experimentos, s.f.)

Como tenemos una cantidad de 110 restaurantes que se encuentran ubicados

en el centro de la ciudad, los dividiremos en 2 estratos:

e Restaurantes que se dedican a brindar el servicio de desayuno, almuerzo y

merienda
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e Restaurantes que brindan el servicio de desayuno, almuerzo, merienda y

ademas servicio de eventos.

A estos dos estratos los denominaremos restaurante tipol y tipo 2

respectivamente.
TABLA 2.12: Célculo Tamario de la muestra
RESTAURANTE Tipo 1 Tipo 2
Tamaiio de la poblacion 95 15
Fraccion de muestreo 1/2 1/2
Tamafio muestra 47.5 7.5
‘ Tamaiio final de la 48 8
muestra

Elaborado por: Ana Gabriela Huera

2.4 RIESGOS GENERALES IDENTIFICADOS EN LAS MICROEMPRESAS
(RESTAURANTES)

TABLA 2.13: Riesgos Generales ldentificados en las microempresas

RIESGO MECANICO

Caida de personas al mismo nivel Pisada sobre objetos

Caida de personas a distinto nivel Choque contra objetos inmaviles

Caida de objetos por desplome o

derrumbamiento Golpes/ cortes por objetos herramientas

Caida de objetos en manipulacion Proyeccion de fragmentos o particulas
Caida de objetos desprendidos Atrapamiento por o entre objetos
RIESGO FisICO
Incendios Ruido
Estrés térmico Vibraciones
Contactos térmicos [luminacién

Contactos eléctricos indirectos

RIESGO QUIMICO

Exposicidn a gases y vapores Exposicion a sustancias nocivas y toxicas
RIESGO BIOLOGICO
Exposicion a bacterias Exposicion a insectos
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RIESGO ERGONOMICO

Dimensiones del puesto de trabajo Calidad de aire
Sobre — esfuerzo fisico / sobre tension Organizacion del trabajo
Sobrecarga Distribucion del trabajo
Posturas forzadas Operadores de PVD

Movimientos repetitivos

Confort térmico

RIESGO PSICOSOCIAL

Carga mental Autonomia
Contenido del trabajo Interés por el trabajo
Definicion del rol Relaciones personales

Supervision y participacion

Elaborado por: Ana Gabriela Huera

Una vez identificado los riesgos existentes en las microempresas “restaurantes”
consideradas para este estudio se proseguira a la respectiva elaboracion del

modelo del plan minimo de prevencién de riesgos.

2.5 MODELO DEL PLAN MINIMO DE PREVENCION DE RIESGOS
LABORALES, (MINISTERIO DE RELACIONES LABORALES)

Se toma como base al modelo planteado por el Ministerio de Relaciones

Laborales.
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POLITICA DE SEGURIDAD Y SALUD LABORAL DE (NOMBRE DE LA EMPRESA)

(NOMBRE DE LA EMPRESA) dedicado a.........ccoooviiiiiiiiiiiiiiienn , quien
realiza un trabajo responsable especialmente para la industria
de..oooviiiii buscando la satisfaccion de sus clientes y sus

colaboradores, con puntualidad y calidad en la entrega de sus productos.
Con este fin, la (NOMBRE DE LA EMPRESA) se compromete a:

e Cumplir con la legislacién vigente aplicable, asi como con los compromisos

adquiridos con las partes interesadas.

e Gestionar y prevenir los riesgos, laborales, de salud, ambientales y de calidad

gue se generan como parte de las actividades del trabajo ejecutado.

e Promover, la creacién de una cultura basada en el compromiso con la
seguridad, la salud y el ambiente, mediante la continua informacion y
supervision de las tareas propias de la ejecucion de los trabajadores

solicitados.

e Comunicar y promover la adopcion de estos compromisos a Ssus

colaboradores.
e Compromiso de optimizar los recursos econémicos, técnicos, y humanos
e Mejora continua en seguridad, salud de los trabajadores

e Cumplir con la legislacion vigente en Seguridad y Salud.

(REPRESENTANTE LEGAL o PROPIETARIO)

O
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PLAN MINIMO DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

RAZON SOCIAL Y DOMICILIO

OBJETIVOS DEL PLAN MINIMO DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

1. Cumplir con toda la normativa nacional vigente

2. Prevenir los riesgos laborales, sean estos provenientes de accidentes de
trabajo o enfermedad profesional, sefialando los actos o condiciones

inseguras.

3. Crear una cultura de prevencion de Riesgos Laborales en las actividades de

trabajo.

CAPITULO |
DISPOSICIONES REGLAMENTARIAS
Articulo 1.- OBLIGACIONES DE (NOMBRE DE LA EMPRESA)

El empleador tendra las siguientes obligaciones en materia de seguridad y salud
en el trabajo:

a) Formular la politica empresarial y hacerla conocer a todo el personal que se

encuentre bajo su direccion.
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b)

d)

Formular objetivos, planes y programas y apoyar el cumplimiento de los

mismos, involucrando la participacion de los trabajadores.

Identificar y evaluar los riesgos, en forma inicial y periddicamente, con el fin

de programar planes de accion preventivos y correctivos.

Controlar los riesgos identificados, en su origen, en el medio de trasmision y
en el trabajador, privilegiando las medidas colectivas sobre las individuales.
En caso de que estas medidas sean insuficientes, se debera proporcionar,
sin costo alguno para el trabajador, la ropa de trabajo y/o de proteccion

personal necesarios.

Cumplir y hacer cumplir las disposiciones del Plan Minimo de Seguridad y

Prevencion de Riesgos y difundirlo entre todos sus trabajadores.

Articulo 2.- DERECHOS Y OBLIGACIONES DE LOS TRABAJADORES

Los trabajadores tendran el derecho a:

a)

b)

c)

Desarrollar sus labores en un ambiente de trabajo adecuado que garantice

su salud, seguridad y bienestar.

Sin perjuicio de cumplir con sus obligaciones laborales, los trabajadores
tienen derecho a interrumpir su actividad cuando, por motivos razonables,
considere que existe un peligro inminente que ponga en riesgo su seguridad
o la de otros trabajadores, previa la notificacion y verificacion de su patrono.
En tal supuesto, no podran sufrir perjuicio alguno, a menos que hubieran
obrado de mala fe o cometido negligencia grave.

A recibir informacion sobre los riesgos laborales
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d)

e)

Solicitar inspecciones al centro de trabajo

Conocimiento y confidencialidad de los examenes médicos.

Los trabajadores tendran las siguientes obligaciones en materia de prevencion

b)

d)

f)

de riesgos laborales:

Cumplir con las normas, reglamentos e instrucciones de los programas de
Seguridad y Salud en el Trabajo que se apliquen en el lugar de trabajo, asi
como con las instrucciones que les impartan sus superiores jerarquicos
directos.

Usar adecuadamente los instrumentos y materiales de trabajo, asi como los
equipos de proteccion individual y colectiva, cuando aplique.

Someterse de forma periddica a los examenes médicos requeridos.

Si un trabajador padece de enfermedad que afecte su capacidad y seguridad
para el trabajo, deberd inmediatamente hacer conocer de su afeccion al
superior correspondiente para que se adopten las medidas que fueren del
caso.

No operar o manipular equipos, maquinarias, herramientas u otros elementos
para los cuales no hayan sido autorizados y, en caso de ser necesarios,

capacitados.

Informar a sus superiores acerca de acciones o condiciones inseguras de
cualquier situacibn de trabajo (actividades, equipos, instalaciones,
herramientas, entre otras), que a su juicio entrafie, por motivos razonables

un peligro para la Seguridad o la Salud de los trabajadores.
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9)

Informar a su Jefe Directo oportunamente, sobre cualquier dolencia que
sufran y que se haya originado como consecuencia de las labores que

realizan o de las condiciones y ambiente de trabajo.

Articulo 3.- PROHIBICIONES DE (NOMBRE DE LA EMPRESA)

Quedara totalmente prohibido.

a)

b)

d)

f)

g)

h)

Obligar a sus trabajadores a laborar en ambientes insalubres; salvo que
previamente se adopten las medidas preventivas necesarias para la defensa

de la salud.

Permitir a los trabajadores que realicen sus actividades en estado de

embriaguez o bajo de la accién de cualquier téxico.

Permitir que el trabajador desempefie sus actividades sin realizarse los

examenes meédicos de manera periddica, segun se tenga establecido.

Facultar al trabajador el desempefio de sus labores, sin el uso de la ropa de

trabajo y quipo de proteccién personal.

Permitir el trabajo en maquinas, equipos, herramientas o locales que no
cuenten con las defensas o guardas de proteccidén u otras seguridades que

garanticen la integridad fisica de los trabajadores.

Dejar de cumplir las disposiciones o indicaciones que sobre prevencion de
riesgos establezcan las autoridades competentes en materia de Seguridad y

Salud del trabajo.

Permitir que el trabajador realice una labor riesgosa para la cual no fue

entrenado previamente.

Contratar nifias y nifios y adolescentes, queda prohibido.
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Articulo 4.- PROHIBICIONES A LOS TRABAJADORES
Esta prohibido a los trabajadores:

a) Realizar sus actividades sin hacer uso adecuado del equipo de proteccién y
ropa de trabajo asignados.

b) Participar en rifias, juegos de azar o bromas en lugares y horas de trabajo.
Cometer imprudencias, bromas o actos que puedan causar accidentes de
trabajo.

c) Realizar sus actividades en estado de embriaguez o bajo el efecto de
estupefacientes.

d) Infringir las normas de seguridad e higiene impartidas para la correcta
ejecucion del trabajo.

e) Efectuar trabajos no autorizados, sin el debido permiso o entrenamiento
previos.

f)  Modificar, destruir, remover sistemas de seguridad o accesorios de
proteccion de los equipos, herramientas, maquinaria y areas restringidas

con que cuenta la entidad.
Articulo 5.- INCUMPLIMIENTO Y SANCIONES - INCENTIVOS

(NOMBRE DE LA EMPRESA) adoptara las medidas necesarias para sancionar,
a quienes por accion u omisién incumplan lo previsto en el presente documento y
demas normas sobre prevencion de riesgos laborales. La sancién se aplicara
tomando en consideracion, entre otros, la gravedad de la falta cometida, el
ndamero de personas afectadas, la gravedad de las lesiones o los dafios
producidos o que hubieran podido producirse por la ausencia o deficiencia de las

medidas preventivas necesarias y si se trata de un caso de reincidencia.

Articulo 6.- En caso de incumplimiento de las disposiciones constantes en el
presente plan, se aplicaran las sanciones que disponen el Cédigo del Trabajo y
el Reglamento de Seguridad y Salud de los Trabajadores y Mejoramiento del
Medio Ambiente de Trabajo (Decreto Ejecutivo 2393) y de acuerdo a la gravedad

de la falta cometida segun se indica a continuacion.
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a) FALTAS LEVES: Se consideran faltas leves aquellas que contravienen los
reglamentos, leyes y normas, que no ponen en peligro la integridad fisica del
trabajador, de sus companeros de trabajo o de los bienes de la empresa.

b) FALTAS GRAVES: Se consideran faltas graves todas las transgresiones
gue causen dafos fisicos o econdmicos a los trabajadores, a la empresa o0 a
terceros relacionados con la empresa, asi como aquellas transgresiones que
sin causar efectivamente dafios fisicos o econémicos, impliquen alto riesgo

de producirlos.

c) FALTAS MUY GRAVES: Se consideran faltas muy graves todo evento que
cause dafos fisicos o econémicos a los trabajadores, a los bienes de la
empresa o a la integridad de terceros relacionados con la empresa o que

sean un evento reincidente.
CAPITULO I

DEL SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD: ORGANIZACION Y
FUNCIONES

Articulo 7.- DELEGADO DE SEGURIDAD Y SALUD DEL TRABAJO:

Se elegira de entre todos los colaboradores, por votaciéon y mayoria simple un
delegado de Seguridad y Salud del Trabajo, ya que el nimero de trabajadores no
supera las 15 personas; y estara registrado ante el Ministerio de Relaciones

Laborales.
El delegado de seguridad y salud en el trabajo, tendra las siguientes funciones:

a) Vigilar el cumplimiento de las leyes, reglamentos y medidas de prevencion

de los riesgos del trabajo.

b) Determinar politicas globales de seguridad e higiene, tendientes a la

prevencion de los riesgos.

c) Cooperar y realizar campafias de prevencion de riesgos, procurando que

todo el personal reciba la capacitacion adecuada.
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d) Analizar las condiciones de trabajo existentes con la finalidad de proponer la

adopcién de las medidas de seguridad e higiene en el trabajo adecuadas.
Articulo 8.- RESPONSABLE DE PREVENCION DE RIESGOS:

(NOMBRE DE LA EMPRESA) nombrard un responsable de prevencion de
riesgos de entre todos sus colaboradores, luego de brindar la capacitacion
adecuada para asumir dicha funcion.

El responsable de prevencion de riesgos, tendra las siguientes funciones:

a) Reconocer, prevenir y controlar los riesgos laborales.

b) Facilitar el adiestramiento de sus trabajadores en materia de seguridad.

c) Cumplir y hacer cumplir las disposiciones descritas en el presente

documento.

d) Mantener la comunicacién y retroalimentacion en temas de prevencion de

riesgos, de accidentes de trabajo con todos sus colaboradores.

e) Documentar y archivar de manera adecuada todos los documentos técnicos
relacionados con la implementacién del Sistema de Gestién en Prevencién

de Riesgos Laborales.

Debera ser registrado conforme a la ley ante el Ministerio de Relaciones

Laborales.
Articulo 9.- MEDICO OCUPACIONAL DE VISITA PERIODICA:

Se contara con la asistencia peridédica de un médico ocupacional, registrado en
el Ministerio de Relaciones Laborales, conforme la ley; el mismo que de

encargara de:
a) Aplicacion del programa de vigilancia de la salud.

b) Capacitar sobre prevencion de enfermedades profesionales, ademas de

dictar charlas en temas de salud ocupacional.
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Articulo 10.- RESPONSABILIDAD DEL EMPLEADOR O PATRONO

En materia de Seguridad y Salud en el Trabajo, el Patrono tendra las siguientes

responsabilidades:

a) Liderar y facilitar el cumplimiento del presente documento.

b) Asignar recursos para la adecuada ejecucion de las disposiciones descritas
en este Plan Minimo de Seguridad, asi como para la prevencion de los
Riesgos Laborales.

c) Mantener permanente comunicacion con todos sus trabajadores, sobre todo
para la prevencion e identificacion de riesgos, actos o condiciones inseguras.

d) Desarrollar y ejecutar programas preventivos basados en la identificacion de
riesgos, aplicando controles en la fuente, en el medio de transmision y en el

trabajador.

CAPITULO 1lI

PREVENCION DE RIESGOS DE LA POBLACION VULNERABLE

Articulo 11.- PERSONAL FEMENINO

En caso de contar con personal femenino, se debe salvaguardar la salud
reproductiva, evitando exposiciones a factores de riesgo, que pueden incidir

sobre la trabajador o su hijo (a).

Articulo 12.- MENORES DE EDAD

Se prohibe la contratacion de menores de edad.
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Articulo 13.- PERSONAS CON DISCAPACIDAD

(NOMBRE DE LA EMPRESA), dependiendo del puesto de trabajo, podra
contratar personal con discapacidades, controlando los riesgos y cumpliendo con
la legislacion, por lo cual los empleados con discapacidad, seran asignados a

actividades que no afecten su condicion psicofisica.

Articulo 14.- PERSONAL EXTRANJERO

En caso de contar con personal extranjero, se garantizara las mismas
condiciones que aplican al personal nacional, en el tema de Seguridad y Salud

en el Trabajo.

CAPITULO IV
DE LA PREVENCION DE RIESGOS PROPIOS DE LA ACTIVIDAD LABORAL
Articulo 15.- Consta en las Matriz de Riesgos Laborales (Anexol).
CAPITULO V
DE LOS ACCIDENTES MAYORES

Articulo 16.- Para prevenir la ocurrencia de eventos como incendio y/o explosién

se adoptaran los siguientes controles:

a) Verificar las condiciones eléctricas de todo equipo 0 maquina antes de su

uso.
b) No modificar, ni realizar instalaciones eléctricas sin autorizacion.
c) Evitar cargas excesivas en tomacorrientes.

d) Almacenar adecuadamente productos quimicos como pinturas, solventes y

comestibles, considerando:
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El 4rea donde se los almacena debera ser alejada de otros materiales

combustibles que pudieran favorecer la creacion de un fuego.
Usar envases y tapas que cierren correctamente.

Mantener identificados todos los envases.

Articulo 17.- DE LA ORGANIZACION PARA LA RESPUESTA A
EMERGENCIAS

(NOMBRE DE LA EMPRESA), ante una situacién de emergencia debera

conocer el modo de actuacién a seguir y comunicarlo a sus colaboradores. Para

esto, se tendra en cuenta lo siguiente, dentro de las instalaciones:

a)

b)

d)

f)

Identificar un &rea segura o punto de encuentro, en caso de evacuacion.

Establecer salidas de emergencia que permanezcan siempre libres y sin

seguro

Establecer o localizar vias de evacuacion hacia el area segura o punto de

encuentro de cada sitio.

Contar o localizar la ubicacion del sistema de alarma que pueda ser activado

en caso de emergencia y que alerte a todo el personal.
Colocar extintores portétiles en la zona de mas alto riesgo de incendio.

Conocer la ubicacion de extintores, hidratantes o cajetines de emergencia en

los proyectos donde se ejecuten actividades.

36



SENALIZACION

CAPITULO VI

TABLA 2.2: Sefializacion de Seguridad

Caracteristica Uso Ejemplo
PROHIBICION: Prohibido el paso,
Redonda, con pictograma prohibido estacionar,
negro, fondo blanco, borde y|prohibido fumar, entre L ]
banda roja otros. ‘ﬁwi'&%ﬂgo mm':&u

OBLIGACIONES:

Obliga un comportamiento
determinado, es redonda,
con pictograma blancoy
fondo azul

Uso de equipos de
proteccion

T8 OOLCATONO
L W0 06 CALRO

SOCORRO O SALVAMENTO:
Indicacion de sefiales para
evacuacion, es rectangular o
cuadrada con pictograma
blanco, fondo verde

Vias de evacuacion,
salidas de emergencia,
punto de primeros
auxilios, teléfono de
emergencia, ducha de
seguridad, lavaojos

ADVERTENCIA:
Advierte peligros
existentes. Tridangulo
equiladtero de borde y
pictograma negro sobre
fondo amarillo

Riesgo eléctrico, riesgo
de ruido, hombres
trabajando, entre otros.

RELATIVAS A EQUIPOS
CONTRA INCENDIOS:

Indican la ubicacién o lugar
donde se encuentren
equipos de control de
incendios. Son rectangulares
o cuadradas, con pictograma
y borde blanco, y fondo rojo

Extintores, hidratantes,
monitoreos, pulsadores
de alarmas.

Fuente: Ministerio de Relaciones Laborales
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CAPITULO VII

DE LA VIGILANCIA DE LA SALUD DE LOS TRABAJADORES

Articulo 18.- VIGILANCIA DE LA SALUD

a)

b)

Los empleadores seran responsables de que los trabajadores se sometan a
los exdmenes médicos de preempleo, periddicos y de retiro, acorde con los
riesgos a que estan expuestos en sus labores. Tales exdmenes seran
practicados, preferentemente, por médicos especialistas en salud
ocupacional y no implicaran ningun costo para los trabajadores y, en la

medida de lo posible, se realizaran durante la jornada de trabajo.

Los trabajadores tienen derecho a conocer los resultados de los exdmenes
médicos, de laboratorio o estudios especiales practicados con ocasion de la
relacion laboral. Asi mismo, tienen derecho a la confidencialidad de dichos
resultados, limitdndose el conocimiento de los mismos al personal médico,
sin que puedan ser usados con fines discriminatorios ni en su perjuicio.
Solo podra facilitarse al empleador informacion relativa a su estado de

salud, cuando el trabajador preste su consentimiento expreso.

CAPITULO VIII

DEL REGISTRO E INVESTIGACION DE ACCIDENTES E INCIDENTES

Articulo 19.- INVESTIGACION DE ACCIDENTES

a)

b)

Es obligacion del responsable, investigar y analizar los accidentes, incidentes
y enfermedades de trabajo, con el propésito de identificar las causas que los
originaron y adoptar acciones correctivas y preventivas tendientes a evitar la
ocurrencia de hechos similares, ademas de servir como fuente de insumo

para desarrollar y difundir la investigacion y la creacion de nueva tecnologia.

Todo accidente debera ser notificado, investigado y reportado de acuerdo
con el procedimiento de notificacion, investigacion y reporte de accidentes e

incidentes de la empresa.
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c)

d)

El responsable de Seguridad y Salud, debera elaborar y entregar el reporte
de notificacién de todo accidente con baja, es decir, que causaré la pérdida
de méas de una jornada laboral. Dicho reporte, debera ser enviado a la
Direccion de Riesgos del Trabajo del IESS, en el término de diez (10) dias,
contados desde la fecha del siniestro. En caso de ser un accidente que
involucre a un tercero, bajo la modalidad de Actividades Complementarias,
Servicios Técnicos Especializados o Empresas Contratistas, los
representantes de dichas empresas, deberan proceder con la notificacion de

acuerdo con lo indicado anteriormente.

En los meses de Enero y Julio, el o responsable junto con el médico de visita
periédica que realiza visitas periddicas para la vigilancia de la Salud,
enviaran una copia del concentrado de seis meses de la accidentabilidad y la

morbilidad laboral al Ministerio de Relaciones Laborales.

Articulo 20- REGISTRO DE ACCIDENTES - INCIDENTES

a)

b)

Seré Obligacion del Responsable, el llevar el registro de los accidentes de
trabajo e incidentes laborales ocurridos, asi como las estadisticas de

accidentabilidad respectiva.

En el caso de empresa o institucion contrastar el déficit de gestion existente
en la prevencion de riesgos laborales, que ocasionaron el accidente; o las
medidas de seguridad aplicadas durante el trabajo, en el caso de los

afiliados sin relacion de dependencia o autbnomos;

Definir y motivar los correctivos especificos y necesarios para prevenir la

ocurrencia y repeticion de los accidentes de trabajo;
Establecer las consecuencias derivadas del accidente del trabajo;

Apoyar y controlar a las organizaciones laborales para que estas provean
ambientes saludables y seguros a los trabajadores afiliados al IESS; a la
aplicacion de procedimientos de trabajo seguros en el caso de los afiliados
sin relacion de dependencia o autbnomos y,
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f)

9)

Puntualizar la responsabilidad de la organizacion laboral y del afiliado sin

relacion de dependencia o autonomo en relacion al accidente de trabajo.

En los meses de Enero y Julio, el Jefe de la Unidad de Seguridad y Salud o
responsable, junto con el médico del Servicio Médico de Empresa o el que
realiza visitas periddicas para la vigilancia de la Salud, enviara una copia del
concentrado de seis meses de la accidentabilidad y la morbilidad laboral al

Ministerio de Relaciones Laborales e IESS.

CAPITULO IX

DE LA INFORMACION Y CAPACITACION EN PREVENCION DE RIESGOS

Articulo 21.- INDUCCION, FORMACION Y CAPACITACION

a)

b)

d)

Los trabajadores tienen derecho a estar informados sobre los riesgos
laborales vinculados a las actividades que realizan. Complementariamente,
los empleadores comunicardn las informaciones necesarias a los
trabajadores sobre las medidas que se ponen en practica para salvaguardar

la seguridad y salud de los mismos.

Todo trabajador nuevo, antes de iniciar su actividad laboral, debera realizar

el proceso de induccién especifica al puesto de trabajo.

Toda empresa de Actividades Complementarias, Servicios Técnicos
Especializados o Empresas Contratistas, contratada por la empresa, debera
cumplir con el proceso de induccion general basico de la empresa
Contratante, asi como con su propio proceso de induccion al puesto de

trabajo

La informacion y capacitacion en prevencion de riesgos, debera centrarse

principalmente en:
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Los factores de riesgos significativos presentes en el lugar de trabajo y
relacionados con las actividades a desarrollarse, en especial las de alto

riesgo.

Las lecciones aprendidas generadas a partir de la ocurrencia de accidentes

y/o incidentes ocurridos en la operacion.

Las recomendaciones sugeridas después de la realizacion y andlisis de

simulacros.
Educacion para la Salud.

El Responsable y el Médico de Visita Periodica, son los responsables de
establecer los canales de informacion sobre los aspectos relacionados con

las Salud Ocupacional y Seguridad Industrial.

CAPITULO X

DE LOS EQUIPOS DE PROTECCION PERSONAL

Articulo 22.- EQUIPOS DE PROTECCION Y ROPA DE TRABAJO

a)

b)

d)

El responsable de Seguridad y Salud, definird las especificaciones y
estandares que deberan cumplir los equipos de proteccion individual a ser

utilizados por sus trabajadores.

La empresa, en la realizacién de sus actividades, priorizara la proteccién

colectiva sobre la individual.

El equipo de proteccion individual requerido para cada empleado y
trabajador, en funcién de su puesto de trabajo y las actividades que realiza,

sera entregado de acuerdo con los procedimientos internos.

Todos los empleados y trabajadores, deberan ser capacitados para el uso
apropiado de los equipos de proteccion individual que utiliza, su correcto

mantenimiento y los criterios para su reemplazo.
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e) Todo equipo de proteccion individual dafiado o deteriorado, debera ser
inmediatamente reemplazado antes de iniciar cualquier actividad. para
cumplir con este requerimiento, la empresa deberd mantener un stock
adecuado de los equipos de proteccion individual para sus empleados y

trabajadores.

CAPITULO XI
DE LA GESTION AMBIENTAL
Articulo 23.- GESTION AMBIENTAL

La empresa cumplira con la legislacion nacional aplicable y vigente sobre

conservacion y proteccion del ambiente. Para cumplir dicho cometido, debera:

a) Proveer condiciones de trabajo seguras, saludables y ambientales

sustentables.

b) Evitar cualquier tipo de contaminacién e impacto adverso sobre el ambiente y

las comunidades de su area de influencia.

c) Monitorear periodicamente aquellas emisiones gaseosas, liquidas y sélidas,
requeridas por la reglamentacién nacional, de acuerdo con los cronogramas
establecidos y aprobados por las entidades Ambientales de Control,

relacionadas con las actividades de la empresa.

d) Los residuos obtenidos se depositaran en recipientes adecuados, a fin de

evitar riesgos higiénicos.

e) Realizar una correcta clasificacion de los desechos obtenidos, clasificandolos

de acuerdo a su contenido en reciclable, organico e inorganico.
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CAPITULO XI

DISPOSICIONES GENERALES O FINALES

Quedan incorporadas al presente Plan Minimo de Prevencion de Riesgos, todas
las disposiciones contenidas en el Coédigo de Trabajo, sus reglamentos, los
reglamentos sobre seguridad y salud ocupacional en general, las normas y
disposiciones emitidas por el IESS y las normas internacionales de obligatorio

cumplimiento en el Pais, las mismas que prevaleceran en todo caso.

FIRMAS

RESPONSABLE DE ELABORAR EL PLAN MINIMO DE PREVENCION DE RIESGOS

GERENTE GENERAL, REPRESENTANTE LEGAL O PROPIETARIO DE LA EMPRESA
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CAPITULO 1l

3 ANALISIS SITUACION ACTUAL DE “LA CASA DE TROYA EVENTOS -
RESTAURANTE” EN EL AREA DE SEGURIDAD Y SALUD LABORAL Y
APLICACION DEL MODELO DE PLAN MINIMO DE PREVENCION DE
RIESGOS.

3.1 INFORMACION GENERAL DE LA EMPRESA

En la tabla 3.1. Se indica la informacion general de la empresa “LA CASA de
Troya EVENTOS - RESTAURANTE”.

TABLA 3.1: Informacion General de “De Troya Eventos - Restaurante”

—= LA CASA & - Jyoye

EVENTOS, RESTAURANTE, CAFETERIA, HOSPEDA]JE

Propietaria De la Portilla Vera Maria Zoila

Servicios de Cafeteria
Actividad Econdmica | Servicios de Bar - Restaurante

Servicio de Eventos

Direccién Oviedo 3-76 y Maldonado

De Lunes a Domingo
Horario de Atencién
De 10 am a 10 pm.

i Hombres 4
Numero de )
) Mujeres 1
Trabajadores
Total 5

Fuente: Restaurante

A continuacion se muestra la ndmina de los trabajadores con los que cuenta “LA
CASA de Troya EVENTOS - RESTAURANTE”, con el respectivo cargo que se

les ha sido asignado:
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TABLA 3.2;: Némina de Trabajadores

—— LA CASA o/ - Drcyer

EVENTOS, RESTAURANTE, CAFETERIA, HOSPEDAJE

LISTADO DE TRABAJADORES

NOMBRE CARGO
Jonathan Barahona Administrador
José Manuel Alubuela Chef o Cocinero
Alfonso Cuasapaz Ayudante de Cocina
Marisol Villalba Ayudante de Cocina
Diego Morillo Mesero

3.2 RESENA HISTORICA

LA CASA de Troya EVENTOS — RESTAURANTE, es un restaurante ubicado en
la ciudad Ibarra. El nombre de Troya, es en honor al ilustre pintor ibarrefio Don
Rafael Troya Jaramillo, quién vivié en esta casa entre 1900 — 1910, considerado
uno de los mejores artistas paisajistas de América Latina.

La Casa de Troya fue declarada Patrimonio Cultural de la Ciudad por el
Municipio de Ibarra en el afio 1945 como una distincidn por la bella arquitectura.
Hoy en dia se mantienen la construccion de ese tiempo caracteristico con
paredes altas de adobe con techo de teja.

LA CASA de Troya EVENTOS - RESTAURANTE, brinda a sus clientes el

servicio de cafeteria, bar — restaurante y eventos.
3.3 ANALISIS DE LA SITUACION ACTUAL

La seguridad vy salud en el trabajo en la actualidad son dos factores muy
importantes, desencadenan papeles fundamentales en la empresa, permiten
velar por el bienestar de cada una de las personas que colaboran en ella,
permitiendo de tal manera mantener un ambiente de trabajo id6neo y con las
condiciones apropiadas, que permitan desarrollar cada una de las actividades

con mayor seguridad.
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LA CASA de Troya EVENTOS - RESTAURANTE, debe cumplir con la
legislacion vigente y con los requerimientos establecidos por los entes de
control, como son el Ministerio de Relaciones de Relaciones Laborales y el
Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social.

Ademas, es importante reconocer que lo que realmente hace que las empresas
sean altamente productivas es su talento humano, ya que es el activo mas
importante en una organizacion, es por esta razon, que lo que se busca es que
se proporcionen las condiciones laborales y medidas apropiadas, que influyen en
el bienestar fisico y emocional de los trabajadores, para lograr el mejor
aprovechamiento de su trabajo y generar una mayor productividad vy
competitividad.

Con la implementacion del plan minimo de prevencion de riesgos no sélo se
veran beneficiados los trabajadores y el restaurante, debido que al producirse
accidentes de trabajo, enfermedades o cualquier otro evento no deseado
consume tiempo de produccion, atraso en los procesos cotidianos ademas de
generar un costo para la organizacion.

Igualmente se veran beneficiadas las familias de los trabajadores ya que ante la
suscitacion de un accidente se generan una serie de afectaciones emocionales;
por lo que la implementacion contribuird a mejorar su calidad de vida.

Para lo cual se realiza la identificacion, evaluacién, medicion y control de los
riesgos existentes en cada uno de los puestos de trabajo. Asi como la
elaboracion del respectivo plan minimo de prevencion de riesgos para

complementar y dar cumplimiento a los requisitos legales.
3.3.1 DESCRIPCION DE LOS PUESTOS DE TRABAJO

En LA CASA de Troya EVENTOS - RESTAURANTE, existen cuatro
denominaciones de puestos de trabajo: Administrador, Cocinero, Ayudante de
cocina y Mesero. A continuacion se indica la informacion general de cada uno de
los puestos de trabajo asi como su respectivo diagrama del proceso que se
desarrolla en cada puesto de trabajo, que permitiran analizar los riesgos que

pueden existir en cada uno de los puestos de trabajo.
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3.3.1.1 ADMINISTRADOR

TABLA 3.3: Puesto “Administrador”

“= LA CASA /& - Jroya

FVENTOS NI ANTE CAFETTRIA BOSPIDALL

INFORMACION PUESTO DE TRABAJO

Elaborado por: Ana Huera

Fecha: 08 - 12 - 2014

PUESTO "ADMINISTRADOR"
Puesto ADMINISTRADOR
Proceso Atenciodn al cliente, realizar compras

Descripcidn Actividades

Realizar compras para el restaurante, atencién al

cliente, ventas externas, planificar eventos,
supervision de personal.

Herramientas y Materiales utilizados

Equipos: Computador
Herramientas: Utiles de oficina

EPP utilizado

Ropa de trabajo

Numero de trabajadores

1

Diagrama de Flujo

INICIO

v

Realizar
Compras

Compras
terminadas

Sl
Y

Entregar a
cocinero

Atencion al
cliente

E

Recibir pedido
de cliente

v

Cobrar

|
A 4
FIN

A4

Supervisar
personal

Elaborado por: Ana Gabriela Huera
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3.3.1.2 COCINERO

TABLA 3.4: Puesto “Cocinero”

== LA CASA Mrena

EVENTOS, RESTAURANTE, CAFETEIIA HOSFEDAN

INFORMACION PUESTO DE TRABAJO

Elaborado por: Ana Huera

Fecha: 08 - 12 — 2014

PUESTO "COCINERO"
Puesto COCINERO
Proceso Preparacién de alimentos

Descripcion Actividades

Encargado de la cocina: Verificar g todos los utensilios estén en buen
estado, lavado y secado de los utensilios utilizados. Preparacion de
alimentos: Identificar que alimentos se van a preparar, lavar, pelar y picar
alimentos, cocido de alimentos

Herramientas y Materiales
utilizados

Herramientas: Cuchillos, tablas de picar, plancha, ollas, sartenes, vajilla.
Materiales: Alimentos (legumbres. Arroz, carnes, etc.), agua, cloro.

EPP utilizado

Mandil, Cofia

Numero de trabajadores

1

Diagrama de Flujo

Pedido de
cliente

-

No

L Alimentos

-

INICIO
Realizar mend 4-]

‘ No

Menu listo ]

I
Si
v A4
Limpiar
utensilios, areas
de trabajo

Seleccionar alimentos
a preparar

v v
Preparar

Cocinar
postres

No

Postre listo -4’

listos
T
Si
A4
Colocar
alimentos en | <€—5I
vajilla
FIN -

Elaborado por: Ana Gabriela Huera
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3.3.1.3 AYUDANTE DE COCINA

TABLA 3.5: Puesto “Ayudante de Cocina”

&~ LA CASA o~ - Jreya

FVENTOS. RESTAURBANTE, CAFETEIIA HOSPLDAN

INFORMACION PUESTO DE TRABAJO

Elaborado por: Ana Huera

Fecha: 08 - 12 - 2014

PUESTO "AYUDANTE DE COCINA"

Puesto

AYUDANTE DE COCINA

Proceso

Preparacién de alimentos

Descripcion Actividades

Encargado de la cocina: Verificar g todos los utensilios estén en buen
estado, lavado y secado de los utensilios utilizados. Preparacion de
alimentos: Identificar que alimentos se van a preparar, lavar, pelar y picar
alimentos, cocido de alimentos. Limpieza.

Herramientas y
Materiales utilizados

Herramientas: Cuchillos, tablas de picar, plancha, ollas, sartenes, vajilla.
Materiales: Alimentos (legumbres. Arroz, carnes, etc.), agua, cloro.

EPP utilizado

Mandil, Cofia

Numero de trabajadores

2

Diagrama de Flujo

Pedido de
cliente

No

listos
T
S
¥
Colocar
~— alimentos en €S|
vajilla
FIN -

INICIO

Realizar menud 4~‘

No

Mend listo ]

I
Si
¥ A4
Limpiar
utensilios, areas
de trabajo

Seleccionar alimentos
a preparar

v v
r’ Cocinar Preparar
v

postres

No

L Alimentos

Postre listo -—|

Elaborado por: Ana Gabriela Huera
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3.3.1.4 MESERO

TABLA 3.6: Puesto “Mesero”

IVINTOS RISTAURANTI

~= LA CASA /. Jreyu

CATETERIA HIQSFLDAL

INFORMACION PUESTO DE TRABAJO

Elaborado por: Ana Huera

Fecha: 08 - 12 - 2014

PUESTO "MESERO"

Puesto

MESERO

Proceso

Atenciodn al cliente, Limpieza

Descripcion Actividades

Atenciodn a clientes, limpieza de las instalaciones.

Herramientas y Materiales utilizados

Vajilla, escobas, trapeador, agua, detergente, etc.

EPP utilizado

Cofia, Mandil, Ropa de trabajo.

Numero de trabajadores

1

Diagrama de Flujo

h 4

Limpieza de
instalaciones

INICIO

b

Atender a
cliente

.

Verificar pedido 41

No
Pedido listo J

)
St

Cliente
terminé?

Retirar vajilla, siJ

limpiar mesa

Servir a cliente —»

>3

Esperar a que

—No-»
cliente termine

!

FIN

Elaborado por: Ana Gabriela Huera
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3.3.2 IDENTIFICACION DE LOS FACTORES DE RIESGO EXISTENTES POR
PUESTO DE TRABAJO

La identificacion de los factores de riesgo existentes en cada uno de los puestos
de trabajo se realizara mediante la utilizacion de la matriz 3x3 del INSHT. Los
factores de riesgo se identifican en funcién de las caracteristicas de cada uno de

los puestos de trabajo.

3.3.2.1 IDENTIFICACION DE RIESGOS EN EL PUESTO DE TRABAJO DE
ADMINISTRADOR

TABLA 3.7: Identificacion de riesgos en el puesto de Administrador

METODO GENERAL DE IDENTIFICACION Y EVALUACION INICIAL DE RIESGOS DEL "INSHT"

IDENTIFICACION DE LOS FACTORES DE RIESGO "ADMINISTRADOR"

o o
a a
o0g og
(G (G
# RIESGOS EXISTENTES Qe # RIESGOS EXISTENTES o
w = [
x 2 e 2
w w
=] =]
1 Caida de personas a distinto nivel 30 Exposicidn a virus
2 Caida de personas al mismo nivel X 31 Exposicidn a bacterias
Caida de objetos por desplome o -
3 : J. P P 32 Parasitos
derrumbamiento
4 Caida de objetos en manipulacidn X 33 Exposicidn a hongos
5 Caida de objetos desprendidos 34 Exposicidn a derivados organicos
(%)
6 8 Pisada de objetos X 35 Exposicién a insectos
7 \<Zt Choque contra objetos inmdviles X 36 EXp,OS'Clon @ am‘males S?Ivatlcosz
) tarantulas, serpientes, fieras.
8 § Choque contra objetos moviles 37 Dimensiones del puesto de trabajo X
9 Golpes / cortes por objetos herramientas 38 Sobre - esfuerzo / sobre tension X
10 Proyeccidn de fragmentos o particulas 39 Sobrecarga X
11 Atrapamiento por o entre objetos 40 Posturas forzadas X
. . A (%)
12 Atralpamlento por vuelco de maquinas o 41 | S | Movimientos repetitivos X
vehiculos s
13 Atropello o golpes por vehiculos X 42 g Confort acustico
14 Incendios X 43 8 Confort térmico
15 Explosiones 44 | & | Confort luminico
16 Estrés Térmico 45 Calidad de aire
17 Contactos Térmicos 46 Organizacion del trabajo
18 Contactos eléctricos directos 47 Distribucion del trabajo
19 Contactos eléctricos indirectos X 48 Operadores de PVD X
20 Exposicidn a radiaciones ionizantes 49 Carga mental X
21 Exposicidn a radiaciones no ionizante 50 g Contenido del trabajo X
22 Ruido 51 g Definicion del rol
23 Vibraciones 52 | Q |Supervisién y participacién X
24 lluminacién x |53 | S |Autonomia
25 Exposicidn a gases y vapores 54 | & | Interés por el trabajo X
26 Exposicidn a aerosoles solidos 55 Relaciones personales X
27 Exposicidn a aerosoles liquidos
28 Exposicidn a sustancias nocivas o toxicas
29 Contacto con sustancias causticas y/o corrosivas

Elaborado por: Ana Gabriela Huera
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3.3.2.2 IDENTIFICACION DE RIESGOS EN EL PUESTO DE TRABAJO DE
COCINERO
TABLA 3.8: Identificacion de riesgos en el puesto de cocinero
METODO GENERAL DE IDENTIFICACION Y EVALUACION INICIAL DE RIESGOS DEL "INSHT"
IDENTIFICACION DE LOS FACTORES DE RIESGO "COCINERO"
o o
o g o 2
# RIESGOS EXISTENTES 2 E # RIESGOS EXISTENTES 2 E
£E £E
8 8
1 Caida de personas a distinto nivel 30 Exposicidn a virus X
2 Caida de personas al mismo nivel 31 Exposicidn a bacterias X
3 Caida de objetos por desplome o derrumbamiento 32 Parasitos X
4 Caida de objetos en manipulacién 33 Exposicién a hongos
5 Caida de objetos desprendidos 34 Exposicién a derivados orgdnicos
6 A Pisada de objetos 35 Exposicién a insectos
O . s . s
7 % Choque contra objetos inmdviles 36 E:gc:]stf:g:, 2;2:2::::’Sf?::'zts'-ws;
8 E Choque contra objetos moviles 37 Dimensiones del puesto de trabajo
9 Golpes / cortes por objetos herramientas 38 Sobre - esfuerzo / sobre tension X
10 Proyeccidn de fragmentos o particulas 39 Sobrecarga
11 Atrapamiento por o entre objetos 40 Posturas forzadas X
12 Atrapamiento por vuelco de maquinas o vehiculos 41 § Movimientos repetitivos X
Atropello o golpes por vehiculos 42 g Confort acustico
Incendios X 43 g Confort térmico
Explosiones 44 % Confort luminico
Estrés Térmico X 45 Calidad de aire
Contactos Térmicos X 46 Organizacion del trabajo
Contactos eléctricos directos 47 Distribucion del trabajo
Contactos eléctricos indirectos 48 Operadores de PVD
Exposicidn a radiaciones ionizantes 49 Carga mental
Exposicidn a radiaciones no ionizante 50 |, | Contenido del trabajo
Ruido 51 g Definicién del rol
Vibraciones 52 § Supervisién y participacion
lluminacion X 53 § Autonomia X
Exposicidn a gases y vapores X 54 = Interés por el trabajo
Exposicidn a aerosoles sélidos 55 Relaciones personales X

Exposicidn a aerosoles liquidos

Exposicidn a sustancias nocivas o toxicas

Contacto con sustancias causticas y/o
corrosivas

Elaborado por: Ana Gabriela Huera
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3.3.2.3

IDENTIFICACION DE RIESGOS EN EL PUESTO DE TRABAJO DE
AYUDANTE DE COCINA

TABLA 3.9: Identificacion de riesgos en el puesto de ayudante de cocina

METODO GENERAL DE IDENTIFICACION Y EVALUACION INICIAL DE RIESGOS DEL "INSHT"

IDENTIFICACION DE LOS FACTORES DE RIESGO "AYUDANTE DE COCINA"

o) o)
a )
o< o<
o Y (G
# RIESGOS EXISTENTES B RIESGOS EXISTENTES "
uE = E
£ 2 £ 2
w w
=] a
1 Caida de personas a distinto nivel 30 Exposicidn a virus X
2 Caida de personas al mismo nivel 31 Exposicidon a bacterias X
3 Caida de obJ_etos por desplome o x |32 Parsitos X
derrumbamiento
4 Caida de objetos en manipulaciéon X |33 Exposicion a hongos
Exposicion a derivados
5 , . . 34 .
Caida de objetos desprendidos orgdanicos
6 2 Pisada de objetos X |35 Exposicion a insectos
@] . S Exposicion a animales selvaticos:
7 | = | Choque contra objetos inmdviles X |36 p’ . )
= tarantulas, serpientes, fieras.
O - -
3 E 37 Dimensiones del puesto de
Choque contra objetos madviles trabajo
9 Golpes / cortes por objetos x |38 X
herramientas Sobre - esfuerzo / sobre tension
10 Proyeccién de fragmentos o particulas 39 Sobrecarga
11 Atrapamiento por o entre objetos 40 | & | Posturas forzadas X
- P o
12 Atra,pamlento por vuelco de maquinas o 41 | S | Movimientos repetitivos X
vehiculos %
13 Atropello o golpes por vehiculos 42 8 Confort acustico
14 Incendios X |43 | & | Confort térmico
15 Explosiones 44 Confort luminico
16 Estrés Térmico X |45 Calidad de aire
17 Contactos Térmicos X |46 Organizacion del trabajo
18 Contactos eléctricos directos 47 Distribucién del trabajo
19 Contactos eléctricos indirectos 48 Operadores de PVD
20 Exposicidn a radiaciones ionizantes 49 Carga mental X
21 Exposicion a radiaciones no ionizante 50 g Contenido del trabajo
22 Ruido 51 g Definicién del rol
23 Vibraciones 52 |9 Supervisién y participacién X
24 lluminacién X |53 8 Autonomia X
25 Exposicidn a gases y vapores X 54 | & Interés por el trabajo
26 Exposicion a aerosoles solidos 55 Relaciones personales X
27 Exposicidn a aerosoles liquidos
28 Exposicidn a sustancias nocivas o toxicas
29 Contacto con sustancias causticas y/o

corrosivas

Elaborado por: Ana Gabriela Huera
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3.3.2.4 IDENTIFICACION DE RIESGOS EN EL PUESTO DE TRABAJO DE
MESERO
TABLA 3.10: Identificacion de riesgos en el puesto de mesero
METODO GENERAL DE IDENTIFICACION Y EVALUACION INICIAL DE RIESGOS DEL "INSHT"
IDENTIFICACION DE LOS FACTORES DE RIESGO "MESERO"
o o
[=] [a]
o< o<
o 9 o 9
# RIESGOS EXISTENTES @ i # RIESGOS EXISTENTES 5
w E 2 E
x 2 x 2
w w
a =]
1 Caida de personas a distinto nivel X 30 Exposicion a virus
2 Caida de personas al mismo nivel X 31 Exposicion a bacterias
Cai jet r lom
3 aida de obj.e os por desplome o « 32 Parisitos
derrumbamiento
4 Caida de objetos en manipulacion X 33 Exposicién a hongos
34 Exposicién a derivados
Caida de objetos desprendidos organicos
6 - Pisada de objetos X 35 Exposicién a insectos
7 8 Choque contra objetos inmoviles X 36 Exp’osmon @ anl'males sglvatlcos:
> tarantulas, serpientes, fieras.
= Dimensiones del puesto de
8 |o . - 37 .
s | Choque contra objetos moviles trabajo
9 Golpes / cortes por objetos « 38
herramientas Sobre - esfuerzo / sobre tension
10 Proyeccién de fragmentos o 39
particulas v | Sobrecarga
11 Atrapamiento por o entre objetos 40 8 Posturas forzadas X
Atrapamiento por vuelco de = . -,
12 i p' p’ 41 |*© | Movimientos repetitivos X
maquinas o vehiculos %
13 Atropello o golpes por vehiculos 42 Q Confort acustico
14 Incendios X 43 | ¥ | Confort térmico
15 Explosiones 44 Confort luminico
16 Estrés Térmico 45 Calidad de aire
17 Contactos Térmicos X 46 Organizacién del trabajo
18 Contactos eléctricos directos 47 Distribucién del trabajo
19 Contactos eléctricos indirectos 48 Operadores de PVD
20 Exposicion a radiaciones ionizantes 49 Carga mental X
2 !Exppsmon a radiaciones no 50 | @ . .
ionizante = Contenido del trabajo
22 Ruido 51 8 Definicién del rol
23 Vibraciones 52 | & | Supervision y participacion X
24 lluminacion 53 | 2 | Autonomia X
25 Exposicion a gases y vapores 54 | & | Interés por el trabajo
26 Exposicion a aerosoles sélidos 55 Relaciones personales X
27 Exposicion a aerosoles liquidos
28 Exposicidn a sustancias nocivas o toxicas
29 Contacto con sustancias causticas y/o

corrosivas

Elaborado por: Ana Gabriela Huera
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3.3.3 EVALUACION DE LOS RIESGOS POR PUESTO DE TRABAJO

Para la evaluacion de los riesgos se utilizar4 una matriz predefinida, denominada
como “METODO GENERAL DE IDENTIFICACION Y EVALUACION INICIAL DE
RIESGOS INSHT” que clasifica los riesgos en 6 tipos de factores: Mecanicos,

Fisicos, Quimicos, Biolégicos, Ergonémicos y Psicosociales.

El “Método General de ldentificacion y Evaluacion Inicial de Riesgos INSHT?,
utiliza la estimacion del riesgo para lo cual considera dos aspectos importantes

gue son: la severidad del dafio y la probabilidad de que ocurra el dafio.
3.3.3.1 ESTIMACION DEL RIESGO

3.3.3.1.1 SEVERIDAD DEL DANO

Para determinar la potencial severidad del dafio, debe considerarse:

a) Partes del cuerpo que se veran afectadas
b) Naturaleza del dafio, graduandolo desde ligeramente dafino a

extremadamente dafiino.
Ejemplos de ligeramente dafino:

e Dafios superficiales: cortes y magulladuras pequefias, irritacién de los ojos
por polvo.

e Molestias e irritacién, por ejemplo: dolor de cabeza, disconfort.
Ejemplos de dafiino:

e Laceraciones, quemaduras, conmociones, torceduras importantes, fracturas

menores.

e Sordera, dermatitis, asma, trastornos musculo-esqueléticos, enfermedad que

conduce a una incapacidad menor.

Ejemplos de extremadamente dafino:
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e Amputaciones, fracturas mayores, intoxicaciones, lesiones multiples,
lesiones fatales.

e Céncery otras enfermedades cronicas que acorten severamente la vida.
3.3.3.1.2 PROBABILIDAD DE QUE OCURRA EL DANO

La probabilidad de que ocurra el dafio se puede graduar, desde baja hasta alta,

con el siguiente criterio:

e Probabilidad alta: El dafio ocurrira siempre o casi siempre
e Probabilidad media: El dafio ocurrir4 en algunas ocasiones

e Probabilidad baja: El dafio ocurrira raras veces

A la hora de establecer la probabilidad de dafio, se debe considerar si las
medidas de control ya implantadas son adecuadas. Los requisitos legales y los
codigos de buena préactica para medidas especificas de control, también juegan
un papel importante. Ademas de la informacién sobre las actividades de trabajo,

se debe considerar lo siguiente:

a) Trabajadores especialmente sensibles a determinados riesgos

(caracteristicas personales o estado biologico).
b) Frecuencia de exposicion al peligro.
c) Fallos en el servicio. Por ejemplo: electricidad y agua.

d) Fallos en los componentes de las instalaciones y de las maquinas, asi como
en los dispositivos de proteccion.

e) Exposicion a los elementos.

f) Proteccion suministrada por los EPP y tiempo de utilizacibn de estos

equipos.

g) Actos inseguros de las personas (errores no intencionados y violaciones

intencionadas de los procedimientos.
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Fuente: Ministerio de Trabajo y Asuntos Sociales (Espafia)

El cuadro siguiente da un método simple para estimar los niveles de riesgo de

acuerdo a su probabilidad estimada y a sus consecuencias esperadas.

TABLA 3.11: Método de estimacion de niveles de riesgo

CONSECUENCIAS
Ligeramente Dafiino (LD) Dafiino (D) Extremadamente Dafiino (ED)

BAJA (B) Riesgo Trivial (T) Riesgo Tolerable (TO) Riesgo Moderado (MO)
a)
<
a
—
E MEDIA (M) Riesgo Tolerable (TO) Riesgo Moderado (MO) Riesgo Importante (I)
o
o
&
a

ALTA (A) Riesgo Moderado (MO) Riesgo Importante (I)

Fuente: (Instituto Nacional de Seguridad e Hiegiene en el Trabajo, 1996)

3.3.3.2 VALORACION DE RIESGOS: DECIDIR SI LOS RIESGOS SON

TOLERABLES

Los niveles de riesgos indicados en el cuadro anterior, forman la base para

decidir si se requiere mejorar los controles existentes o implantar unos nuevos,

asi como la temporizacién de las acciones. En la siguiente tabla se muestra un

criterio sugerido como punto de partida para la toma de decision. La 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, deben ser

proporcionales al riesgo.
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TABLA 3.12: Valoracion de riesgos

RIESGO ACCION Y TEMPORIZACION

No requiere accidn especifica

No se necesita mejorar la accién preventiva. Sin
embargo se deben considerar soluciones mas
rentables o mejoras que no supongan una carga

Tolerable (TO)

econémica importante. Se requieren comprobaciones
periddicas para asegurar que se mantiene la eficacia

de las medidas de control.

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
estd asociado con consecuencias extremadamente
daiinas, se precisard una accidn posterior para
establecer, con mas precision, la probabilidad de dafo
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 controlar el riesgo. Cuando el
Importante (l) ) . )
riesgo corresponda a un trabajo que ese 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 con recursos ilimitados, debe prohibirse el
trabajo.

Fuente: Ministerio de Trabajo y Asuntos Sociales (Espafia)

3.3.4 EVALUACION DE RIESGOS POR PUESTO DE TRABAJO

La evaluacion de riesgos se la realiza con la matriz 3x3 del INSHT, que permitira
estimar los riesgos y conocer el nivel de riesgo existente en cada uno de los

puestos de trabajo y que pueden afectar al trabajador.
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3.3.4.1 EVALUACION PUESTO “ADMINISTRADOR”

TABLA 3.13: Evaluacion de riesgos puesto “Administrador”

2 LA CASA /- . Trmgee

POINTIIS

R /, METODO GENERAL DE IDENTIFICACION Y |Fecha de elaboracién:
EVALUACION INICIAL DE RIESGOS INSHT |19 - 12 — 2014

Elaborado por: Ana Huera

Revisado por: Msc. Ing. Marcelo Puente

Puesto de trabajo: Administrador

N° de trabajadores: 1

Proceso: Administracion del restaurante

Subproceso: Atencion a clientes, cobrar, llevar caja, inventario, realizar compras, supervision.

) . ) Probabilidad Consecuencias Estimacion del Riesgo
Peligro Identificativo
# B M |A|LD| D |ED | T |TO |MO| |
" Caida de personas al mismo nivel | 1 1 0 1 0 |O 0
O ’, .
2| 3 Cald.a de ijetos en 1 1 1 0 0 0 0
= manipulacion
3 6 Pisada sobre objetos 1 1 1|0 oo o0
4 g Choque contra objetos inméviles 1 1 0 0 0 0
5 Atropello o golpes por vehiculos 1 1 1| 0 0 | O 0
6 0 Incendios 1 1 0| 1 0 |oO 0
7 8 Contactos eléctricos indirectos 1 1 1 0 0 0 0
8 % Ruido o|lo | o |o0]oO
9 lluminacion 1 1 11| 0 0 |O 0
10 Dlme_nsmnes del puesto de 1 1 1 0 0 0 0
v | trabajo
S —
11 = Sobr_g-esfuerzo fisico / sobre 1 1 0 1 0 0 0
tension
‘O
12 % Sobrecarga 0| O 0O |O0]| O
13 8 Posturas forzadas 1 1 0 1 0 |oO 0
14 | “' | Movimientos repetitivos 1 1 1|0 0o |0O]| O
15 Operadores de PVD 1 1 1| 0 0 |O 0
16 | (p | Carga Mental 1] 1 0| O 1 (0|0
w
17 Z:' Contenido del Trabajo 1] 1 0| O 1|0 0
18 g Supervision y Participacion 1] 1 0| o 1 /0|0
19 8 Autonomia 1 ol o 0o |o0] o0
20 b—)) Interés por el Trabajo 1] 1 0| o0 1 /0| 0
o .
21 Relaciones Personales 1] 1 0| O 1|0 0

Elaborado por: Ana Gabriela Huera
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3.3.4.2 EVALUACION PUESTO DE “COCINERO”

TABLA 3.14: Evaluacion de riesgos puesto de “Cocinero”

== LA CASA /.

rsret

Joe. | METODO GENERAL DE IDENTIFICACION Y
il EVALUACION INICIAL DE RIESGOS INSHT

Fecha
19 -12- 2014

de

elaboracion:

Elaborado por: Ana Huera

Revisado por: Msc. Ing. Marcelo Puente

Puesto de trabajo: Cocinero

N° de trabajadores: 1

Proceso: Preparacion de alimentos

Subproceso: Lavado y secado de utensilios, realizar menu, preparar alimentos, lavar, pelar, picar, cocer

alimentos.
Probabilidad | Consecuencias | Estimacion del Riesgo
Peligro Identificativo
# B|m|Aa|w]| b [eo|T]1o[mo] i !
1 Caida de personas al mismo nivel 1 1 0| o0 1 0 0
) Caida de obJ:etos por desplome o 1 1 N 0 0 0
vy | derrumbamiento
3 g Caida de objetos en manipulacidn 1 1 0|1 0 0 0
4 g Pisada sobre objetos 1 1 0| O 1 0 0
5 Choque contra objetos inmdviles 1 1 0|1 0 0 0
6 Golpes/cortes por objetos herramientas 1 1 0| O 0 1 0
7 Incendios 1 1 0|1 0 0 0
8 § Estrés térmico 1 1 olof1]o0]| o
9 g Contactos térmicos 1 1 0|0 1|0 0
10 lluminacién 1 1 0|0 1 0 0
11 § Exposicidn a gases y vapores 1 1 0|0 1 0 0
12 % Contac4t05 con sustancias causticas y/o ol o 0 0 0
d | corrosivas
13 | & |Exposicion avirus 1 1 1|0 0 0 0
14 é Exposicidn a bacterias 1 1 1|0 0 0 0
15 % Parasitos 1 1 1|0 0 0 0
16 2 Sobre-esfuerzo fisico / sobre tensién 1 1 0|1 0 0 0
17 § Posturas forzadas 1 1 ojo}| 1 |oO 0
18 % Movimientos repetitivos 0| o0 0 0 0
19 & Confort acustico 1 1 0|1 0 0 0
20 3 Autonomia 1 1 1(0|0|0]| O
21 § Interés por el Trabajo 1 1 1|0 0 0 0
22 % Relaciones Personales 1 1 oo 1 0 0

Elaborado por: Ana Gabriela Huera
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3.3.4.3 EVALUACION PUESTO “AYUDANTE DE COCINA”

TABLA 3.15: Evaluacion de riesgos puesto “Ayudante de Cocina”

= LA CASA b« Jroyut

T8 RESTALIAAN APPTYRIA MO Pl

METODO GENERAL DE IDENTIFICACION Y
EVALUACION INICIAL DE RIESGOS INSHT

Fecha de elaboracién:
19 - 12-2014

Elaborado por: Ana Huera

Revisado por: Msc. Ing. Marcelo Puente

Puesto de trabajo: Ayudante de cocina

N° de trabajadores: 2

Proceso: Preparacion de alimentos: Subproceso: Lavado y secado de utensilios, realizar mend, preparar

alimentos, lavar, pelar, picar, cocer alimentos.

Probabilidad | Consecuencias Estimacidn del Riesgo
# Peligro Identificativo B/mM|[A[w]|] b [eo [T]10[MO] I -
Caida de personas al mismo nivel 1 1 0| o 1 0 0
Caida de objetos por desplome o
2 ) 1 1 1| 0 0 0 0
o | derrumbamiento
@)
3 % Caida de objetos en manipulacion 1 1 0| 1 0 0 0
<< -
4 | Q |Pisada sobre objetos 1 1 0| 0 1 0| o0
2 Choque contra objetos inmdviles 1 1 0 1 0 0 0
Golpes/cortes por objetos
6 P . P ) 1 1 o o 0 1 0
herramientas
Incendios 1 1 0 1 0 0 0
§ Estrés térmico 1 1 0| o 1 0 0
g Contactos térmicos 1 1 0| o 1 0| o
10 lluminacién 1 1 0| o 1 0 0
m . .
11 8 Exposicidn a gases y vapores 1 1 0 0 1 0 0
2
12 8 Exposicidn a aerosoles liquidos 0| o 0 0 0
1318 Exposicidn a virus 1 1 1 0 0 0 0
)
14 [ & | Exposicién a bacterias 1 1 1/ 0 0 0| o0
—
) .
15 | @ | Parasitos 1 1 1 0 0 0 0
& | Sobre-esfuerzo fisico / sobre
16 | O o, 1 1 0| 1 0 0 0
s tension
‘O
17 % Posturas forzadas 1 1 0| o 1 o | o
G)
18 | & | Movimientos repetitivos 1 1 1 0 0 0 0
19 | o, | Carga Mental 1 1 o o 1 0 0
w
20 | £ | Contenido del Trabajo 11 ol o 1 |o]o
(@] " —
21 8 Supervision y Participacion 1 1 0 1 0 0 0
22 8 Autonomia 1 1 1| 0 0 0|0
(%)
23 | & | Relaciones Personales 1 1 0 0 1 0 0

Elaborado por: Ana Gabriela Huera
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3.3.4.4 EVALUACION PUESTO “MESERO”

TABLA 3.16: Evaluacion de riesgos puesto “Mesero”

== LA CASA ._/:.7,»

METODO GENERAL DE IDENTIFICACION Y

i EVALUACION INICIAL DE RIESGOS INSHT

Fecha de elaboracién:

19/12/2014

Elaborado por: Ana Huera

Revisado por: Msc. Ing. Marcelo Puente

Puesto de Trabajo: Mesero

N° de trabajadores: 1

Proceso: Atencion al cliente

Subproceso: Atencion a clientes, servir alimentos, retirar vajilla de las mesas, limpieza de las instalaciones,

limpieza de los servicios higiénicos.

Probabilidad | Consecuencias Estimacidn del Riesgo
Peligro Identificativo
# B | M| A LD D ED| T | TO MO | I !
1 Caida de personas a distinto nivel 1 1 0| 1 0 0 0
Caida de personas al mismo nivel 1 1 olo | o 1|0
3 Caida de objetos por desplome o 1 1 110l o0l ol o
v | derrumbamiento
O - . - —
4 |O | Caida de objetos en manipulacion | 1 1 0| 1 0o |01 o0
=2
5 S | Pisada sobre objetos 1 1 1/ 0o f[o]o
w
6 2 Choque contra objetos inmoviles 1 1 0| 1 o |01 o0
7 Choque contra objetos méviles oflo| o0 |0 O
3 Golpes/cortes por objetos ) : ol o N . | .
herramientas
9 Incendios 1 1 1| 0 0 0 0
10 Explosiones 0| o0 0 0 0
(%)
11 8 Estrés térmico olo| o0 |0 O
(%]
12 |- | Contactos térmicos 1 1 0|1 o |01 o0
13 lluminacién 1 1 oo 1|01 o0
14 |, | EXposicion a gases y vapores 1 1 0| 1 0 0 0
O
15 § Exposicién a aerosoles liquidos oflo| o0 |0 O
16 g Exposicién a sustancias nocivas o ol ol ol ol o
toxicas
17 |y | Posturas forzadas 1 1 0| o 1 0 0
]
18 |2 Movimientos repetitivos 1 1 1|0 0 0 0
=2
(@] .
19 |2 | Confort acustico 0|0| 0 |O0]|oO
w
20 | «» | Carga Mental 1 1 i1/0| 0|0 O
w
)
2 — —
21 8 Supervision y Participacion 1 1 1| 0 0 0 0
22 |8 | Autonomia 1 1 1| 0 0 0 0
]
23 |& | Relaciones Personales 1 1 0| o0 1 0 0

Elaborado por

: Ana Gabriela Huera
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3.3.5 MEDICION DE LOS FACTORES DE RIESGO POR PUESTO DE

TRABAJO

Se realiza las mediciones de los riesgos que estimados dieron como resultado

moderados (MO), importantes (l), e intolerables (IN). Para lo cual se utiliza los

métodos y equipos medicion adecuados para cada uno de los riesgos antes

mencionados. En la siguiente tabla se muestra los riesgos de los cuales se

realizaran las mediciones y evaluaciones.

TABLA 3.17: Factores de riesgo a medir

FACTORES DE RIESGO QUE SE MEDIRAN

PUESTO DE NIVEL DE
TRABAJO FACTORES DE RIESGO ESTIMACION

Carga Mental Moderado

Contenido del Trabajo Moderado

ADMINISTRADOR Riesgo Psicosocial Supervisidn y Participacion Moderado

Interés por el trabajo Moderado

Relaciones Personales Moderado

Caida de personas al mismo nivel Moderado

Riesgo Mecanico Pisada de objetos Moderado

Golpes/cortes por objetos herramientas Intolerable

Estrés Térmico Moderado

COCINERO Riesgo Fisico Contactos Térmicos Moderado

lluminacidn Moderado

Riesgo Quimico Exposicidn a gases y vapores Moderado

Riesgo Ergondmico | Posturas Forzadas Moderado

Riesgo Psicosocial Relaciones Personales Moderado

Caida de personas al mismo nivel Moderado

Riesgo Mecanico Pisada de objetos Moderado

Golpes/cortes por objetos herramientas Intolerable

Estrés Térmico Moderado

Riesgo Fisico Contactos Térmicos Moderado

AYUDANTE DE —

COCINA Iluminacidn Moderado

Riesgo Quimico Exposicidn a gases y vapores Moderado

Riesgo Ergondmico | Posturas Forzadas Moderado

Relaciones Personales Moderado

Riesgo Psicosocial Contenido del Trabajo Moderado

Relaciones Personales Moderado

. . Caida de personas al mismo nivel Intolerable

Riesgo Mecanico - -

Golpes/cortes por objetos herramientas Moderado

MESERO Riesgo Fisico lluminacién Moderado

Riesgo Ergonémico | Posturas Forzadas Moderado

Riesgo Psicosocial | Relaciones Personales Moderado

Elaborado por: Ana Gabriela Huera
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Se evaluaran por puesto de trabajo los riesgos: mecanico, ergonomico, Yy
psicosocial. Los riesgos fisicos, quimicos y biolégicos; se lo realiza en forma
generalizada para todo el personal y tomando en cuenta las areas de trabajo en

las que se encuentran, como son cocina, cristaleria y salon.
3.3.5.1 MEDICION “PUESTO DE ADMINISTRADOR”

Se realiza las mediciones de los riesgos que tienen una estimacion de riesgo
mas alta, en el puesto de administrador, para lo cual se utilizan herramientas y

equipos adecuados para cada uno de los riesgos.
e Riesgos Psicosociales

Para la medicibn del riesgo psicosocial se utiliza el cuestionario de
autoevaluacion de riesgos psicosociales en el trabajo "CoPsoQ istas21, version
1.5"

TABLA 3.18: Medicién Riesgo Psicosocial (Puesto Administrador)

METODOLOGIA PARA EVALUAR RIESGO PSICOSOCIAL

Fecha Evaluacion:

Evaluado por: Ana Huera Revisado por: Msc. Ing. Marcelo Puente
30-12-2014
, Cuestionario para la auto - evaluacidn de riesgos 2= LA CASA - Jnegu
Metodologia: . . o . Iy " PO
psicosociales en el trabajo "CoPsoQ istas21, versién 1.5

EVALUACION DEL PUESTO DE TRABAJO "ADMINISTRADOR"

ANALISIS DE RESULTADOS

Puntuaciones para la poblacion de referencia
Dimensidn Psicosocial
1. Exigencias psicoldgicas 0<Fax7 8<In2>11 12<De>24
2. Control sobre el trabajo 26<Fa240 19<In>25 0<De>18
3. Inseguridad sobre el futuro O<Fax4 5<In>9 10<De216
4. Apoyo social y calidad de liderazgo 32<Fa>40 25<In>31 0<De>24
5. Doble presencia 0<Fa=2 3<In>6 7<De216
6. Estima 13<Fa=16 10<In212 0<De29
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Favorable: Nivel de exposicidn psicosocial mas favorable para la salud

Intermedia: Nivel de exposicidn psicosocial intermedia para la salud

Desfavorable: Nivel de exposicion psicosocial mas desfavorable y nociva para la salud

RESULTADOS

APARTADOS PUNTOS VALORACION
1. Exigencias psicolégicas 23 Desfavorable
2. C0|j1trol sobre el 20 Intermedia
trabajo
3. Inseguridad sobre el 14 Desfavorable
futuro
4. A'poyo social y calidad 16 Desfavorable
de liderazgo
6. Estima 1 Desfavorable

CONCLUSION

Se presenta un alto grado de riesgo psicolégico, se requiere gestidn preventiva en el puesto de
Administrador.

Elaborado por: Ana Gabriela Huera

3.3.5.2 MEDICION “PUESTO DE COCINERO”

Se realizan las mediciones de los riesgos estimados mas altos, que se
encontraron en el puesto de cocinero, para lo cual se utiliza herramientas y

equipos de medicion adecuados para cada uno de los riesgos existentes.
e Riesgos Mecanicos

En este caso se va a realizar la medicion del riesgo mecanico, para lo cual se
utiliza el método de William fine que nos permitira determinar el nivel de riesgo

existente.

65




TABLA 3.19: Medicién Riesgos Mecanicos (Puesto Cocinero)

= P — = '
e LA CASA A/~ ,]7(,7(,‘ (
v ’.— EVENTOS, RESTAURANTE, CAFETERIA, H()I.:I’El)/\ll:'

PUESTO DE TRABAJO “COCINERO O CHEF”

Elaborado por: Ana Huera Revisado por: Ing. Marcelo Puente Msc.

AREA \ PRODUCCION FECHA 02 - 01- 2015

METODOLOGIA PARA EVALUAR EL RIESGO MECANICO
Metodologia: | Método William Fine

RIESGO MECANICO - FACTORES DE RIESGO

* CAIDA DE PERSONAS AL MISMO NIVEL

Descripcion del factor de riesgo Descripcion del factor de riesgo in situ
Caida en un lugar de paso o una superficie de El trabajador puede tener una caida al mismo nivel,
trabajo. debido a que existen objetos en el piso, ya que se
Caida sobre o contra objetos. trabaja con agua el piso puede presentarse
Tipo de suelo inestable o deslizante. resbaladizo.

Calculo:

P: Probabilidad

C: Consecuencias
GP=PxCxE E: Exposicidn

GP: Grado de Peligro 60

Valoracion del Grado de peligro (GP):

Grado de

. 60 18<GP <85 MEDIO
peligro (GP)

Evidencia:

Elaborado por: Ana Gabriela Huera
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RIESGO MECANICO - FRCTORES DE RIESGO

* PISADA SOBRE OBJETOS

Descripcion del factor de riesgo

Descripcion del factor de riesgo in situ

Incluye los accidentes que son consecuencia de pisadas
sobre objetos cortantes o punzantes (clavos, chinchetas,
chapas, etc.) pero que no originan caidas.

El trabajador utiliza herramientas
punzantes y cortantes (objetos de cristal).

Calculo:

GP=PxCxE

P: Probabilidad

10

C: Consecuencias

E: Exposicion

GP: Grado de Peligro

30

Valoracion del Grado de peligro (GP):

Grado de peligro

(GP) 30 18<GP

<85 MEDIO

Evidencia:
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RIESGO MECANICO - FACTORES DE RIESGO

® GOLPES / CORTES POR OBJETOS O HERRAMIENTAS

Descripcion del factor de riesgo Descripcion del factor de riesgo in situ

Comprende los cortes y punzamientos que el
trabajador recibe por accién de un objeto o
herramienta, siempre que sobre estos actien |Se manejan herramientas cortopunzantes (cuchillos,
otras fuerzas diferentes a la gravedad, se incluye | tijeras), que pueden originar cortes al trabajador.

martillazos, cortes con tijeras, cuchillos, filos y

pinzamientos con: agujas, cepillos, puas, otros

Calculo:

P: Probabilidad
C: Consecuencias

GP=PxCxE E: Exposicién

GP: Grado de
. 180
Peligro
Valoracion del Grado de peligro (GP):
Grado de
. 180 85 <GP <200 ALTO
peligro (GP)

Evidencia:

Elaborado por: Ana Gabriela Huera
Formato evaluacion riesgo mecanico (Anexo 4)

Realizada la evaluacion del riesgo mecanico se obtuvo que el riesgo de caida de
personas al mismo nivel y pisada de objetos, tienen un nivel de riesgo medio y el
riesgo de golpes/cortes con objetos o herramientas un nivel de riesgo alto, se

requiere un gestion preventiva inmediata en el puesto de cocinero.
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e Riesgos ergonémicos

Para la medicion del riesgo ergondmico, se utiliza un navegador denominado
ergonautas.com, que permite evaluar todo tipo de riego ergonémico mediante el

uso de diferentes métodos.
Posturas forzadas

Para el puesto de cocinero se evalla el factor de riesgo de posturas forzadas,

mediante el método RULA.

TABLA 3.20: Medicién Riesgo Ergonomico (Posturas Forzadas)

——— LA CASA o/ - Zicyer

EVENTOS, RESTAURANTE, CAFETERIA, HOSPEDAJE

EVALUACION RIESGO ERGONOMICO

Revisado por: Ing. Marcelo Puente Msc. | Fecha: 09 — 01 2015

Elaborado por: Ana Huera

Riesgo a Evaluar: Posturas Forzadas

Puesto de Trabajo: Cocinero

Método: RULA

RESULTADOS

Esquema de portuaciooes cblenidas

be rvganre canios ragedos v of daes o0 L3 G
7 B parax de Takay

CONCLUSION

Nivel de actuacidn: 3: Se requiere cambios rapidos en el disefio de la tarea y/o del puesto de
trabajo

Elaborado por: Ana Gabriela Huera
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e Riesgos Psicosociales

TABLA 3.21: Medicién Riesgo Psicosocial (Cocinero)

Cuestionario para la auto - evaluacion de riesgos st )—~ .
Metodologia: = LA CASA i/ -,//(-yﬂ
psicosociales en el trabajo "CoPsoQ istas21, version 1.5" || - oo smonm commnmea

ANALISIS DE RESULTADOS

Puntuaciones para la poblacion de referencia

Dimension Psicosocial

1. Exigencias psicoldgicas 0<Fax7 8<In>11 12<De>24
2. Control sobre el trabajo 26<Fa240 19<In>25 0<De>18
3. Inseguridad sobre el futuro 0<Fa>4 5<In>9 10<De216
4. Apoyo social y calidad de

32<Fa240 25<In231 0<De>24
liderazgo
5. Doble presencia 0<Fa=2 3<In>6 7<Dex16
6. Estima 13<Fa=16 10<In212 0<De>9

Favorable: Nivel de exposicidn psicosocial mas favorable para la salud

Intermedia: Nivel de exposicion psicosocial intermedia para la salud

Desfavorable: Nivel de exposicion psicosocial mas desfavorable y nociva para la salud

RESULTADOS
APARTADOS PUNTOS | VALORACION

1. Exigencias psicoldgicas 16 Desfavorable
2. Control sobre el trabajo 36 Intermedia

8 Desfavorable
4. Apoyo social y calidad de

27 Desfavorable
liderazgo

12 Desfavorable

16 Desfavorable

Elaborado por: Ana Gabriela Huera
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3.3.5.3 MEDICION “PUESTO DE AYUDANTE DE COCINA”
e Riesgos Mecanico

TABLA 3.22: Medicién Riesgos Mecanicos (Ayudante de Cocina)

S
| i e ] (

—— LA CASA % - Zrcyger

T — EVENTOS, RESTAURANTE, CAFETERIA, HOSPEDAJE

INFORMACION DEL PUESTO DE TRABAJO

AREA | PRODUCCION FECHA | 02-01-2015
PUESTO DE TRABAJO: AYUDANTE DE COCINA AREA: PRODUCCION
METODOLOGIA PARA EVALUAR EL RIESGO MECANICO
Metodologia: ‘ Método William Fine

RIESGO MECANICO - FACTORES DE RIESGO

* CAIDA DE PERSONAS AL MISMO NIVEL

Descripcion del factor de riesgo Descripcion del factor de riesgo in situ

, . . El trabajador puede tener una caida al mismo
Caida en un lugar de paso o una superficie de trabajo. | . . . . .
i . nivel, debido a que existen objetos en el piso, ya
Caida sobre o contra objetos. . ]
. . . que se trabaja con agua el piso puede presentarse
Tipo de suelo inestable o deslizante. .
resbaladizo.

Calculo:

P: Probabilidad
C: Consecuencias

GP=PxCxE —
E: Exposicidon
GP: Grado de Peligro 60
Valoracion del Grado de peligro (GP):
Grado de peligro (GP) 60 18<GP <85 MEDIO

Evidencia:

Elaborado por: Ana Gabriela Huera
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RIESGO MECANICO - FACTORES DE RIESGO

* GOLPES / CORTES CON OBJETOS O HERRAMIENTAS

Descripcion del factor de riesgo Descripcion del factor de riesgo in situ

Comprende los cortes y punzamientos que el

trabajador recibe por accion de un objeto o . .
. . i Se manejan herramientas cortopunzantes
herramienta, siempre que sobre estos actuen otras . . .
. . . (cuchillos, tijeras), que pueden originar cortes al
fuerzas diferentes a la gravedad, se incluye martillazos, .
B - ) ) trabajador.
cortes con tijeras, cuchillos, filos y punzamientos con:

agujas, cepillos, puas, otros

Calculo:

P: Probabilidad

C: Consecuencias

GP=PxCxE
E: Exposicion
GP: Grado de Peligro 180
Valoracién del Grado de peligro (GP):
Grado de peligro
180 85 <GP <200 ALTO

(GP)

Evidencia:

Elaborado por: Ana Gabriela Huera
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e Riesgos Ergondémicos
Posturas forzadas

TABLA 3.23: Medicién Posturas Forzadas (Ayudante de Cocina)

s LA CASA /- ,/9/'<7(/

EVENTOS, RESTAURANTE, CAFETERIA, HOSPEDAJE

EVALUACION RIESGO ERGONOMICO

Riesgo a Evaluar: Posturas Forzadas

Método: RULA Puesto de Trabajo: Ayudante de Cocina

Revisado por: Msc. Ing. Marcelo Puente Fecha: 09 - 01 -2015

|RESULTADOS

Esquema de puntuaciones cbienidas

Fusrms
................................................
<2 Funtacion Final <
‘ Fum=sconC =+ ’ — Pustacion D=

\/‘

Sz raguers tambos Apides =0 & diseno o= I3 Bres
y'o def pessio d= TIbao

CONCLUSION

Nivel de actuacion: 3

Se requiere cambios rapidos en el disefio de la tarea y/o del puesto de trabajo.

Elaborado por: Ana Gabriela Huera

Fuente: (Ergonautas.com), Universidad Politécnica de Valencia
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e Riesgos Psicosociales

TABLA 3.24: Medicién Riesgos Psicosociales (Ayudante de Cocina)

METODOLOGIA PARA EVALUAR RIESGO PSICOSOCIAL

Fecha Evaluacion: 30 — 12 — 2014 Evaluado por: Ana Huera | Revisado por: Msc. Ing. Marcelo Puente
Cuestionario para la auto - evaluacion de riesgos 2> LA CASA /- /;,, ol

Metodologia:
psicosociales en el trabajo "CoPsoQ istas21, versién 1.5" TRVYOS SEEORASTL CUTIN VR

EVALUACION DEL PUESTO DE TRABAJO "AYUDANTE DE COCINA "

ANALISIS DE RESULTADOS

Puntuaciones para la poblaciéon de referencia

Dimension Psicosocial
Intermedia

1. Exigencias psicoldgicas 0<Faz7 8<In211 12<De>24
2. Control sobre el trabajo 26<Fa=40 19<In>25 0<De>18
3. Inseguridad sobre el O<Fa>4 5<In>9 10<De>16
futuro

4. Apoyo socialy calidad 32<Fa>40 25<In231 0<De>24
de liderazgo

5. Doble presencia 0<Fax>2 3<In>6 7<Dex16
6. Estima 13<Fax16 10<In212 0<De29

Favorable: Nivel de exposicidn psicosocial mas favorable para la salud

Intermedia: Nivel de exposicidn psicosocial intermedia para la salud

Desfavorable: Nivel de exposicion psicosocial mas desfavorable y nociva para la salud

RESULTADOS
APARTADOS PUNTOS | VALORACION
1. Exigencias psicoldgicas 15 Desfavorable
2. Control sobre el trabajo 34 Favorable
3. Inseguridad sobre el futuro 8 Intermedia
4. Apoyo social y calidad de
27 Inmediata
liderazgo
_ 14 Desfavorable
6. Estima 16 Favorable

Elaborado por: Ana Gabriela Huera
En la evaluacién del puesto de trabajo de ayudante de cocina, se determind que

existen dos parametros que necesitan una gestion preventiva inmediata.
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3.3.5.4 MEDICION “PUESTO DE MESERO”

e Riesgos Mecanicos

TABLA 3.25: Medicién Riesgos Mecanicos (Mesero)

METODOLOGIA PARA EVALUAR EL RIESGO MECANICO

RIESGO MECANICO - FACTORES DE RIESGO

* CAIDA DE PERSONAS AL MISMO NIVEL

Descripcion del factor de riesgo

Descripcion del factor de riesgo in situ

Caida en un lugar de paso o una superficie de trabajo.

Caida sobre o contra objetos.
Tipo de suelo inestable o deslizante.

El trabajador puede tener una caida al mismo

se encuentran objetos en el piso y se utilizan
liquidos que pueden provocar caidas.

nivel, debido a que al realizar la limpieza del lugar

Calculo:

P: Probabilidad 10
C: Consecuencias 5

GP=PxCxE E: Exposicidn 2
GP: Grado de Peligro 100

Valoracién del Grado de peligro (GP):
Grado de
. 100 85 <GP <200 ALTO
peligro (GP)

Evidencia:

Elaborado por: Ana Gabriela Huera
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RIESGO MECANICO - FACTORES DE RIESGO

* GOLPES / CORTES POR OBJETOS MANEJO O HERRAMIENTAS

Descripcion del factor de riesgo Descripcion del factor de riesgo in situ

Comprende los cortes y punzamientos que el
trabajador recibe por accion de un objeto o . .
. ) i Se manejan herramientas cortopunzantes
herramienta, siempre que sobre estos actien otras i . L

(cuchillos, tijeras), que pueden originar cortes al

fuerzas diferentes a la gravedad, se incluye .
trabajador.

martillazos, cortes con tijeras, cuchillos, filosy
punzamientos con: agujas, cepillos, puas, otros.

Calculo:

P: Probabilidad

C: Consecuencias

GP=PxCxE —
E: Exposicion
GP: Grado de Peligro 60
Valoracién del Grado de peligro (GP):
Grado de
. 60 85 <GP <200 MEDIO
peligro (GP)

Evidencia:

Elaborado por: Ana Gabriela Huera




En la evaluacion de riesgo mecéanico se determiné que existe un nivel de riesgo
alto en caida de personas al mismo nivel, y un nivel de riesgo miedo en
golpes/cortes con objetos o herramientas, se necesita una gestion preventiva

inmediata en el puesto de mesero.
e Riesgo Ergondémico
Posturas Forzadas

TABLA 3.26: Medicién Posturas Forzadas (Mesero)

——= LA CASA /& . )/77”

EVENTOS, RESTAURANTE, CAFETERIA, HOSPEDAIJE

EVALUACION RIESGO ERGONOMICO

Riesgo a Evaluar: Posturas Forzadas

Método: RULA Puesto de Trabajo: Mesero
Fecha: 09 — 01 — 2015
RESULTADOS

CONCLUSION

Nivel de actuacién: 3
Se requiere cambios rapidos en el disefio de la tarea y/o del puesto de trabajo.

Elaborado por: Ana Gabriela Huera
Formato de evaluacién riesgo psicosocial (Anexo 2)

Formato de evaluacién riesgo mecanico (Anexo 3)
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3.3.5.5 MEDICION RIESGOS FiSICOS

La medicion de riesgos fisicos se lo hace por areas de trabajo, se utilizan los
equipos de medicién correspondientes y apropiados, y se lo hace con la ayuda

de un profesional.
e Estrés caldrico

La medicion de estrés caldrico se lo realiza en el &rea de cocina, ya que en ésta
area se realizan las actividades de preparacion de alimentos por lo que existe
este tipo de riesgo, el cual afecta de manera directa al cocinero y ayudante de

cocina.

TABLA 3.27: Medicién Riesgo Fisico (Estrés Calorico)

—_— LA CASA /& 1777(/

EVENTOS, RESTAURANTE, CAFETERIA, HOSPEDA)JE

MEDICION RIESGO FiSICO

ESTRES CALORICO

CALCULO

Férmula (sin exposicion al sol)

TGBH: 0,7tnh +0,3 tg

CALcULO VALORES LIMITES
TI?:It\(')SZ:Z . CARGA DE TRABAJO
Te: é4 0’ Tipo de trabajo: Liviana (Inferior a 200 Kcal/hora)
. ’ 0, . .
TGBH: 0,7 (22,6) + 0,3 (24,0) = 23,02 25% de descanso cada hora : (TGBH: 30,6)

EVIDENCIA

CONCLUSION

Se encuentra en el rango de los limites de admisidn.

Elaborado por: Ana Gabriela Huera
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e lluminacion

Para la medicion de iluminacién, se hizo uso de un luxémetro digital. Las

mediciones y se las realizo en tres areas: Cocina, Cristaleria y Salon.

Al analizar la iluminacion de un area de trabajo y su entorno inmediato, es

preciso tener en cuenta la variancia de la iluminancia o uniformidad de la

iluminancia.

Uniformidad de la iluminancia = lluminancia minima/lluminancia media

Sobre cualquier area de trabajo y su entorno inmediato, la uniformidad no debera

ser inferior a 0,8.

Fuente: (Enciclopedia de Seguridad y Salud en el Trabajo)

Area de Cocina

TABLA 3.28: Medicién Riesgo Fisico (lluminacion) (Cocina)

LA CASA A S

——= LA CASA % - Zrcyes
EVENTOS, RESTAURANTE, CAFETERIA, H()t\i PEIDDAJE
MEDICION RIESGO FiSICO
ILUMINACION
AREA DE COCINA
llustracion Evidencia
1 [l
3 4 H
Calculo de Uniformidad
E1 =29 lux Emin(1a4)=24
E2 = 24 lux Ancho: Uniformidad (Largo) = 29/35,5 = 0,82
E3 =42 lux Emin(1,2)= 24 Uniformidad (Ancho) = 24/35,5 = 0,67
E4 = 47 lux Largo: Uniformidad (Total) = 24/35,5=0,67
EM = 35,5 lux E min (1,3) = 29
CONCLUSION

Existe una uniformidad en el drea de cocina, se encuentra dentro los rangos

establecidos.

Elaborado por: Ana Gabriela Huera
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Area de Cristaleria
TABLA 3.29: Medicién Riesgo Fisico (lluminacion) (Cristaleria)

LA CASA A - Frogw

=~ LA CASA }77/”

- v

—_ EVENTOS, RESTAURANTE, CAFETERIA, HOSPEDAJE

MEDICION RIESGO FiSICO

ILUMINACION

AREA DE CRISTALERIA

llustracion Evidencia

H1 2
H3 4

——
Calculo de Uniformidad
E1l =25 lux Emin(la4)=25 Uniformidad (Largo) = 25/72,25 =
E2 =132 lux Ancho: 0,34
E3 = 39 lux Emin (1,2)= 25 Uniformidad (Ancho) = 25/72,25 =
E4 = 93 lux Largo: 0,34
EM = 72,25 lux E min (1,3) = 25 Uniformidad (Total) = 25/72,25 = 0,34
CONCLUSION

No existe uniformidad, por lo que se recomienda realizar un cambio de

luminaria.

Elaborado por: Ana Gabriela Huera
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Area de salén

Salon 1 (centro)

TABLA 3.30: Medicidn Riesgo Fisico (lluminacién) (Salén 1)

LA CASA ' - Fregur

= — l
~—= LA CASA & - Jroyeu

- EVENTOS, RESTAURANTE, CAFETERIA, HOSPEDAJE

[

MEDICION RIESGO FiSICO

ILUMINACION

AREA "SALON 1 (centro)"

llustracion Evidencia
1
a
N
2
Calculo de Uniformidad
Emin(l1a2)= Uniformidad (Largo) = 3500/3135 =
2770 0,95
E1 = 2770 lux ) )
Ancho: Uniformidad (Ancho) = 2770/3135 =
E2 = 3500 lux .
E min (1) = 2770 0,88
EM = 3135 lux _ _
Largo: Uniformidad (Total) = 2770/3135 =
E min (2) = 3500 0,88
CONCLUSION

Se encuentra dentro de los rango establecidos

Elaborado por: Ana Gabriela Huera
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Salén 2 (pasillos)

TABLA 3.31: Medicidn Riesgo Fisico (lluminacion) (Salén 2)

LA CASA )/77y(/"{

- EVENTOS. RESTAURANTE. CAFETERIA, HOSPEDAJE

SVENTOR AT AUREATE

MEDICION RIESGO FiSICO

ILUMINACION

AREA "SALON 2 (pasillos)"

[lustracion Evidencia
M b
N N N\ g
® b O

Célculo de Uniformidad

E1=7301lux |[Emin (1a4)=470

E2= 582 lux Ancho: Uniformidad (Largo) = 470/628 = 0,74
E3=470 lux | Emin (1,2) =582 Uniformidad (Ancho) = 582/628 = 0,92
E4= 730 lux Largo: Uniformidad (Total) = 470/628 = 0,74

EM= 628 lux | E min (1,4) = 470

CONCLUSION

No se encuentra en lo rango establecidos, requiere gestion preventiva

Elaborado por: Ana Gabriela Huera
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3.3.5.6 MEDICION RIESGOS QUIMICOS

Se realiza la medicién de riegos quimicos, porque se utilizan algunos productos

quimicos para la limpieza de las instalaciones, asi como para hacer limpieza de

utensilios.

Ademas debido a que durante el proceso de preparacion de alimentos se

desprenden gases a los cuales estan expuestos los trabajadores.

e Dioxido de Carbono

TABLA 3.32: Medicion Riesgo Quimico (Dioxido de Carbono)

= LA CASA e//'(/y(/

—_ EVENTOS, RESTAURANTE, CAFETERIA, HOSPEDAJE

....................

..'

MEDICION RIESGO QUIMICO

DIOXIDO DE CARBONO "CO2"

MEDICION LIMITES DE EXPOSICION

TLV: 0,4 ppm TLV: 5000 ppm

EVIDENCIA

CONCLUSION

Se encuentra dentro de los limites de exposicion permitidos.

Hoja de Seguridad del CO2 (ANEXO 4)

Elaborado por: Ana Gabriela Huera
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e Dioxido de Nitrégeno

TABLA 3.33: Medicién Riesgo Quimico (Diéxido de Nitrdgeno)

LA cAZA A Sepe

LA CASA /& - Zrcger

EVENTOS, RESTAURANTE, CAFETERIA, HOSPEIDDAJE

MEDICION RIESGO QUIMICO

DIOXIDO DE NITROGENO "NO2"

MEDICION LIMITES DE EXPOSICION

TLV: 0,5 ppm TLV: 3 ppm

EVIDENCIA

CONCLUSION

Se encuentra dentro de los limites de exposicién permitidos.
Hoja de seguridad del NO2 (ANEXO 5)

Elaborado por: Ana Gabriela Huera

e Monoxido de Carbono

TABLA 3.34: Medicion Riesgo Quimico (Monéxido de Carbono)

LA canm -

—— LA CASA o/ . Vrcyer

EVENTOS, RESTAURANTE, CAFETERIA, HOSPEDAIJE

MEDICION RIESGO QUIMICO

MONOXIDO DE CARBONO "CO"

MEDICION LIMITES DE EXPOSICION
TLV: 0,5 ppm TLV: 25 ppm
EVIDENCIA
= .
L —

CONCLUSION

Se encuentra dentro de los limites de exposicién permitidos.
Hoja de seguridad del CO (ANEXO 6)

Elaborado por: Ana Gabriela Huera
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TABLA 3.35: Medicién Riesgo Quimico (Cloro)

P=—< LA CASA )/77/ .. ( |

— EVENTOS., RESTAURANTE. CAFETERIA, HOSPEDAJE

------------------

MEDICION RIESGO QUIMICO

CLORO "CL2"

MEDICION LIMITES DE EXPOSICION

TLV: 0,3 ppm TLV: 0,5 ppm

EVIDENCIA

CONCLUSION

Se encuentra dentro de los limites de exposicion permitidos.
Hoja de seguridad del CL2 (ANEXO 7)

Elaborado por: Ana Gabriela Huera

Fotografias mediciones (ANEXO 8)

Certificados de calibracion de los equipo de medicién (ANEXO 9)
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3.4 APLICACION DEL MODELO DEL PLAN MINIMO DE PREVENCION DE
RIESGOS EN “LA CASA DE TROYA EVENTOS - RESTAURANTE”

PLAN MINIMO DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

RAZON SOCIAL

Empresa/Restaurante: LA CASA DE TROYA EVENTOS RESTAURANTE

DOMICILIO:

Imbabura, Ibarra.

Calles: Oviedo 3-76 y Maldonado

ACTIVIDAD ECONOMICA:

Servicios de Cafeteria
Servicios de Bar - Restaurante

Servicio de Eventos

OBJETIVOS:

1. Cumplir con la normativa vigente establecida.

2. Prevenir los riesgos laborales que se presenten, ya sean estos provenientes
de incidentes, accidentes o enfermedades profesionales, identificandolos
como actos o condiciones inseguras.

3. Promover una cultura de prevencion de riesgos laborales a sus colaboradores,

respecto a las actividades de trabajo realizadas.
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—— LA CASA o/ - Zircyer

EVENTOS, RESTAURANTE, CAFETERIA, HOSPEDAJE

POLITICA DE SEGURIDAD Y SALUD LABORAL DE “LA CASA DE TROYA
EVENTOS - RESTAURANTE”

‘DE TROYA EVENTOS - RESTAURANTE” es una empresa dedicada a la
organizacion de eventos, preparacion de alimentos y atencion al cliente, quien
realiza sus actividades con responsabilidad y entrega, brindando servicios de
calidad, buscando siempre la satisfaccion de sus clientes y la de sus
colaboradores. Velando por la seguridad e integridad fisica y psicologica de

todos quienes forman parte de ésta organizacion.

Con ésta finalidad “DE TROYA EVENTOS — RESTAURANTE” se compromete a:

e Cumplir con la legislacion vigente y que sea aplicable a las actividades que
se desarrollan en esta microempresa.

e Gestionar y prevenir los riesgos laborales que se generen en el cumplimiento
de las actividades, brindando un ambiente laboral de calidad a todos sus
colaboradores.

e Brindar condiciones de trabajo seguras y saludables a todo su personal,
debido a que la seguridad y salud laboral deben estar vinculadas con cada
una de las actividades que se desarrollan en sus distintas areas de trabajo.

e Fomentar una cultura basada en el compromiso con la seguridad, salud y
medio ambiente.

e Incentivar a todos sus colaboradores al cumplimiento y la practica de la
seguridad prevencion de los riesgos laborales.

e Mantener un compromiso de mejora continua en los aspectos relacionados a

la seguridad y salud de los trabajadores.
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CAPITULO |

DISPOSICIONES REGLAMENTARIAS

Articulo 1.- OBLIGACIONES GENERALES DE “DE TROYA EVENTOS -
RESTAURANTE”

‘DE TROYA EVENTOS - RESTAURANTE” tendra las siguientes obligaciones

gue cumplir, en lo relacionado a la seguridad y salud en el trabajo:

a)

b)

d)

f)

9)

h)

Elaborar la politica de empresarial y hacerla conocer a todos los
trabajadores.

Formular objetivos, planes y programas que contribuyan a la prevencion de
los riesgos laborales, involucrando la participacién de todo el personal
Identificar y evaluar los riesgos presentes de forma inicial y periédicamente,
con la finalidad de establecer planes de acciones correctivas y preventivas.
Controlar los riesgos identificados, partiendo de su origen, en el medio de
transmision y en el receptor, privilegiando las medidas colectivas sobre las
individuales. Y en el caso de que estas medidas sean insuficientes, se
proporcionara sin costo alguno para el trabajador, la ropa de trabajo y el
equipo de proteccién personal adecuado y necesario.

Programar la sustitucion de los procedimientos, técnicas, medios,
sustancias y productos que resulten peligrosos o aquellos que produzcan
un riesgo para el trabajador.

Investigar los accidentes, incidentes y enfermedades profesionales, con la
finalidad de tomar las medidas correctivas y preventivas necesarias, con el
propdsito de evitar que se den eventos similares.

Informar a los trabajadores acerca de los riesgos a los que se encuentran
expuestos, y brindarles capacitacion, con el proposito de prevenirlos,
evitarlos y eliminarlos.

Cumplir y hacer cumplir las disposiciones establecidas en el plan minimo de

prevencion de riesgos laborales y difundirlo a todo el personal.

88



Articulo 2.- DERECHOS Y OBLIGACIONES DE LOS TRABAJADORES

Los trabajadores tendran derecho a:

a)

b)

d)

Desarrollar sus actividades, en un ambiente libre de riesgos, en el que
salvaguarde su salud, seguridad y su bienestar psicofisico.

Tienen derecho a interrumpir sus actividades laborales, cuando por motivos
razonables, se considere que existe peligro, y que ponga en riesgo su
seguridad y la de los otros trabajadores, previa la notificacion de su patrono.
la presencia de riesgo y que interfiera en su seguridad.

Los trabajadores tendran derecho, a estar informados acerca de los riesgos
gue existen en el area de trabajo y que se encuentran relacionados con las
actividades que realiza.

Tendran derecho a solicitar las inspecciones necesarias del centro de
trabajo, a las autoridades competentes, si se considera que no existen las
condiciones de seguridad y salud adecuadas.

Tendran conocimiento y confidencialidad de los examenes médicos, si el

trabajador asi lo requiere.

Los trabajadores tendran las siguientes obligaciones que cumplir en materia de

prevencién de riesgos laborales:

a)

b)

Los trabajadores deberdn, cumplir con las normas, reglamentos,
instrucciones dadas en los programas de Seguridad y Salud en el trabajo, asi
como cumplir con las instrucciones impartidas por sus superiores jerarquicos.
Hacer uso adecuado de los equipos y materiales utilizados en desarrollo de
sus actividades.

Utilizar correctamente el equipo de proteccion individual y colectiva dotado
por la institucién, asi como de su mantenimiento para cuidar de su
conservacion.

No utilizar herramientas, materiales ni elementos, para los cuales no haya
sido autorizado, y si la situacion lo requiere recibir la capacitacion necesaria.
Dar a conocer a sus superiores acerca de acciones y condiciones inseguras

presentes en el area de trabajo (actividades, equipos, herramientas,
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materiales, elementos, etc.) y que a su criterio 0 que por motivos razonables
sean un riesgo en la seguridad y salud de los trabajadores.

f) Velar por su integridad fisica y mental, y por la de los demas trabajadores
gue dependan de ellos en el desarrollo de sus actividades laborales.

g) Informar a su jefe, sobre cualquier dolencia que sufran, y que la hayan
adquirido como consecuencia de las actividades que realizan o de las
condiciones del area de trabajo en la que se encuentran.

h) Cuidar de su higiene personal, para evitar el contagio de enfermedades.

i) Someterse a los reconocimientos médicos programados por la empresa.
Articulo 3.- PROHIBICIONES DE “DE TROYA EVENTOS - RESTAURANTE”
Quedara totalmente prohibido:

a) Queda totalmente prohibido. Obligar a los trabajadores a laborar en un
ambiente insalubre, salvo que previamente se hayan tomado las medidas
preventivas necesarias.

b) Permitir que el trabajador, realice sus actividades laborales, sin a hacer uso
adecuado de la ropa de trabajo y del equipo de proteccion personal.

c) Dejar de cumplir con las disposiciones o indicaciones que se den sobre
materia de prevencion de riesgos por parte de las autoridades competentes en
Seguridad y Salud en el Trabajo.

d) Permitir que el trabajador realice actividades que sean riesgosas y para las

cuales no ha sido capacitado previamente.
Articulo 4.- PROHIBICIONES PARA LOS TRABAJADORES
Est& totalmente prohibido a los trabajadores a:

a) Participar en rifias, bromas, juegos o cometer imprudencias, en los lugares y
horas de trabajo, que puedan ocasionar accidentes de trabajo.

b) Realizar trabajos que no hayan sido autorizados, o sin el correspondiente
permiso.

c) Dejar de cumplir con las reglamentaciones establecidas en lo referente a la

prevencion de los riesgos laborales.
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Articulo 5.- INCUMPLIMIENTOS, SANCIONES - INCENTIVOS

El empleador tomara las medidas necesarias para sancionar, a quienes que por
accion incumplan lo descrito en el presente documento y demas normas sobre

prevencion de riesgos laborales.

Para aplicar la respectiva sancidn, se tomara en cuenta varios aspectos como: la
gravedad de la falta cometida, el nUmero de personas afectadas, la gravedad de
las lesiones o los dafios producidos, que hayan surgido como consecuencia de la

ausencia o deficiencia de las medidas necesarias 0 si se trata de reincidencias.

Articulo 6.- En caso de incumplimiento de las disposiciones constantes en el
presente plan, y se aplicaran las sanciones que se disponen en el Codigo del
Trabajo y en el Reglamento de Seguridad y Salud de los Trabajadores y
Mejoramiento del Medio Ambiente de Trabajo (Decreto Ejecutivo 2393), y de

acuerdo a la gravedad de la falta cometida segun se indica a continuacion.

a) Faltas Leves: Se consideran faltas leves aquellas que contravienen los
reglamentos, leyes y normas, que no ponen en peligro la integridad fisica del
trabajador, de sus compaferos de trabajo o de los bienes de la empresa.

b) Faltas Graves: Se consideran faltas graves todas las transgresiones que
causen dafios fisicos o econdémicos a los trabajadores, a la empresa o a
terceros relacionados con la empresa, asi como aquellas transgresiones que
sin causar efectivamente dafios fisicos o econémicos, impliquen alto riesgo
de producirlos.

c) Faltas Muy Graves: Se consideran faltas muy graves todo evento que cause
dafios fisicos o econdmicos a los trabajadores, a los bienes de la empresa o
a la integridad de terceros relacionados con la empresa o0 que sean un

evento reincidente.
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CAPITULO I

DEL SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD: ORGANIZACION Y
FUNCIONES

Articulo 7.- DELEGADO DE SEGURIDAD Y SALUD DEL TRABAJO:

Se elegird de entre todos los colaboradores, por votacion y mayoria simple un
delegado de Seguridad y Salud del Trabajo, ya que el nimero de trabajadores no
supera las 15 personas; y estara registrado ante el Ministerio de Relaciones

Laborales.
Articulo 8.- RESPONSABLE DE PREVENCION DE RIESGOS:

‘DE TROYA EVENTOS - RESTAURANTE” nombrard un responsable de
prevencion de riesgos de entre todos sus colaboradores, luego de brindar la

capacitaciéon adecuada para asumir dicha funcion.

El responsable de prevencién de riesgos, tendra las siguientes funciones:
a) Reconocer, prevenir y controlar los riesgos laborales.

b) Facilitar el adiestramiento de sus trabajadores en materia de seguridad.

c) Cumplir y hacer cumplir las disposiciones descritas en el presente

documento.

d) Mantener la comunicacion y retroalimentacién en temas de prevenciéon de

riesgos, de accidentes de trabajo con todos sus colaboradores.

Debera ser registrado conforme a la ley ante el Ministerio de Relaciones

Laborales.
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Articulo 9.- MEDICO OCUPACIONAL DE VISITA PERIODICA:

Se contard con la asistencia peridédica de un médico ocupacional, registrado en
el Ministerio de Relaciones Laborales, conforme la ley; el mismo que se

encargara de:
a) Aplicacion del programa de vigilancia de la salud.

b) Capacitar sobre prevencion de enfermedades profesionales, ademas de
dictar charlas en temas de salud ocupacional.

Articulo 10.- RESPONSABILIDAD DEL EMPLEADOR O PATRONO

En materia de Seguridad y Salud en el Trabajo, el Empleador tendra las

siguientes responsabilidades:
a) Liderary facilitar el cumplimiento del presente documento.

b) Asignar los recursos necesarios para dar ejecucion a las disposiciones
establecidas en el presente Plan Minimo de Seguridad, asi como para llevar

a cabo la prevencion de los Riesgos Laborales.

c) Mantener una comunicacion permanente con todos los trabajadores, para
llevar a cabo la prevencién, como también la identificacion de los riesgos,
actos o condiciones inseguras, que se encuentren presentes en el area de

trabajo.

d) Desarrollar programas preventivos y ejecutarlos, tomando en cuenta la
identificacion de los riesgos, aplicando controles en la fuente, en el medio de

transmision y en el trabajador.
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CAPITULO 1l

PREVENCION DE RIESGOS EN LA POBLACION VULNERABLE
Articulo 11.- PERSONAL FEMENINO

En caso de contar con personal femenino, se debe salvaguardar la salud
reproductiva, evitando exposiciones a factores de riesgo, que pueden incidir
sobre la trabajadora o su hijo (a).

Articulo 12.- MENORES DE EDAD

a) Se prohibe la contratacion de nifias, nifios y adolescentes para la realizacion
de actividades insalubres o peligrosas que puedan afectar su normal
desarrollo fisico y mental. La legislacion nacional establecera las edades
limites de admisidén de tales empleos, la cual no podra ser inferior a los 18
afos.

b) El trabajo de los adolescentes que han cumplido 15 afios, no podra exceder
de las seis horas diarias y de treinta semanales y, se organizara de manera
gue no limite el efectivo ejercicio del derecho a la educacion.

Articulo 13.- PERSONAS CON DISCAPACIDAD

“‘DE TROYA EVENTOS - RESTAURANTE”, dependiendo del puesto de trabajo,
podra contratar personal con discapacidades, controlando los riesgos y
cumpliendo con la legislacion, por lo cual los empleados con discapacidad, seran

asignados a actividades que no afecten su condicion psicofisica.
Articulo 14.- PERSONAL EXTRANJERO

En caso de contar con personal extranjero, se garantizara las mismas
condiciones que aplican al personal nacional, en el tema de Seguridad y Salud

en el Trabajo.
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CAPITULO IV

DE LA PREVENCION DE RIESGOS PROPIOS DE LA ACTIVIDAD LABORAL

FACTORES DE RIESGO MECANICO
Articulo 15.- SUPERFICIES DE TRABAJO

a. Todo el personal que transita por las instalaciones debera hacerlo caminando
normalmente, no corriendo debido a que se pueden originar accidentes.

b. Los pisos de la cocina, salones, bafios, corredores; deberan permanecer
siempre limpios y secos.

c. Las areas de transito deberan estar libres de obstaculos para evitar tropiezos
y caidas.

d. Se debera mantener el orden y limpieza de los ambientes de trabajo.

e. Se cumplird con toda la sefalizacién establecida dentro de las instalaciones
del restaurante.

f. En los lugares de trabajo en los que exista riesgo de caida, de caida de
objetos, deberan estar debidamente sefializadas con cinta roja.

Articulo 16.- CAIDA DE OBJETOS EN MANIPULACION

Este tipo de riesgo se puede presentar por la caida de herramientas, objetos o
materiales que el trabajador este utilizando y sea lo q provoque un accidente. Por

lo que se debe:

a) Las herramientas, objetos y materiales de trabajo se deben almacenar de
forma estable y ordenada en su correspondiente caja o mesa.
b) Nunca se deberan dejar herramientas detrds o sobre elementos moviles de

maquinas y equipos.
Articulo 17.- CHOQUES CONTRA OBJETOS INMOVILES

Son los riesgos que puede sufrir un trabajador en movimiento, al chocar, golpeatr,
rozar contra un objeto inmovil, por lo que se debera:
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a) Evitar la presencia de obstaculos en la zona de operacion y transito.

b) luminar adecuadamente las zonas de trabajo y eliminar los objetos que

pueden causar tropezones.

Articulo 18.- GOLPES Y CORTES PRODUCIDOS POR OBJETOS Y
HERRAMIENTAS

Se debera:

a) Mantener las herramientas en buen estado y utilizar las que son adecuadas
para la tarea que se va a realizar.

b) Conocer donde se encuentran los elementos peligrosos por ser cortantes y
punzantes.

c) No sujetar las herramientas por su parte cortante.

d) Mantener un buen nivel de atencidén y preparacion en el desempefio de la

actividad laboral.
Articulo 19.- DE LAS HERRAMIENTAS DE MANO

Se diseflara un plan de mantenimiento preventivo para las herramientas de
mano, para garantizar su adecuado funcionamiento asi como también

salvaguardar la seguridad de los trabajadores.
Articulo 20.- DE LA ROPA DE TRABAJO Y EQUIPOS DE PROTECCION

El responsable de prevencién de riesgos mediante la evaluacion de los riesgos
laborales y con la ayuda de proveedores confiables, determinara que ropa de
trabajo y equipo de proteccion personal y colectiva, son los necesarios para el
cumplimiento de las diversas actividades de trabajo. Ademas fijara la fecha de

provision y reposicion que debe hacer la institucion.
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» FACTORES DE RIESGO FiSICO
Articulo 20.- ILUMINACION

Todas las areas de trabajo, pasillos y lugares por los se transita deberan estar
suficientemente iluminados, el nivel de iluminacion debera estar acorde a lo

establecido en la normativa aplicable.
Articulo 21.- RIESGO ELECTRICO
a) Revisar que las instalaciones eléctricas se encuentren en buen estado.

b) Cuando se requiera realizar alguna modificacion de las instalaciones

eléctricas, se lo hara con la ayuda de una persona capacitada en el tema.
> FACTORES DE RIESGO QUIMICO
Articulo 22.- AGENTES QUIMICOS
a) Se mantendra un registro de los productos quimicos que se utilizan.

b) EIl transporte y almacenamiento de estos productos sera el adecuado, para
evitar algun tipo de accidente.

c) Las sustancias se almacenaran en recipientes adecuados y respectivamente
cerrados.

Articulo 23.- PRODUCTOS Y MATERIALES INFLAMABLES

Los productos inflamables se almacenaran en areas distintas y alejadas a las del

trabajo.

» FACTORES DE RIESGO BIOLOGICO
Articulo 24.- RIESGOS BIOLOGICOS

d) En todas las areas de trabajo en las que se encuentren materiales de origen
biolégico y que sean susceptibles de transmitir enfermedades infecto-
contagiosas, para lo cual se aplicaran medidas de higiene personal y
desinfeccion de los puestos de trabajo, dotdndose al personal de los medios

de proteccidén necesarios.

e) Las areas de trabajo se mantendran libres de animales domésticos, de

insectos y roedores.
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» FACTORES DE RIESGO ERGONOMICO
Articulo 25.- MANIPULACION DE CARGAS

Se manipulard cargas con una adecuada técnica, respetando los criterios y
normas establecidos por la Guia del Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en
el Trabajo (INSHT) para el levantamiento manual de objetos, en cuanto a limites

maximos de cargas (25 kg).
Articulo 26.- MOVIMIENTOS REPETITIVOS

De acuerdo a las tareas y actividades que se desempefien en cada uno de los
puestos de trabajo, se realizara las pausas necesarias para evitar las acciones

repetitivas.

Articulo 27.- POSTURAS FORZADAS Y PANTALLAS DE VISUALIZACION
DE DATOS

El uso habitual de equipos con pantalla de visualizacion produce los trastornos
musculo-esqueléticos, la fatiga visual y la fatiga mental. Para la prevencion de
estos problemas se requiere del acondicionamiento ergonémico del puesto
trabajo: (el equipo informatico, el disefio fisico del puesto, el medio ambiente de

trabajo).
» FACTORES DE RIESGO PSICOSOCIAL
Articulo 28.- RIESGO PSICOSOCIAL

Se gestionaran las condiciones necesarias y apropiadas para generar un

ambiente de trabajo apropiado.

a) Se prevendra la violencia en el trabajo, sobre todo lo que respecta a rifias,
pleitos, insultos, malos tratos, amenazas, abusos de autoridad, mediante la
imparticion de charlas, talleres, desde el mando alto hasta el personal de

base.

b) Promover el trabajo en equipo, y la comunicacién entre todo el personal que

labora en la institucion.
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CAPITULO V

DE LOS ACCIDENTES MAYORES

Articulo 29.- Para prevenir la ocurrencia de eventos como incendio y/o explosion

se adoptaran los siguientes controles:

a) Verificar que las condiciones eléctricas de todos los equipos estén en buen

estado, antes de su uso.
b) No realizar modificaciones eléctricas, sin autorizacion.
c) Evitar las cargas excesivas en los tomacorrientes.
d) Almacenar correctamente los productos comestibles considerando:

1. ElI area donde se almacena debera ser alejada de otros materiales
combustibles que pudieran contribuir a la creacion del fuego.

2. Usar envases y tapas que cierren correctamente
3. Mantener identificados todos los envases.

Articulo 30.- DE LA ORGANIZACION PARA LA RESPUESTA DE
EMERGENCIAS

‘DE TROYA EVENTOS — RESTAURANTE” ante una situacién de emergencia
debera conocer el modo de actuacibn a seguir y comunicarlo a sus
colaboradores. Para esto, se tendra en cuenta lo siguiente, dentro de las

instalaciones:
g) Identificar un area segura o punto de encuentro, en caso de evacuacion.

h) Establecer salidas de emergencia que permanezcan siempre libres y sin

seguro

i) Establecer o localizar vias de evacuacion hacia el area segura o punto de

encuentro de cada sitio.

j) Contar o localizar la ubicacién del sistema de alarma que pueda ser activado

en caso de emergencia y que alerte a todo el personal.
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k) Colocar extintores portatiles en la zona de mas alto riesgo de incendio.

1)

Conocer la ubicacion de extintores, hidratantes o cajetines de emergencia en

los proyectos donde se ejecuten actividades.

SENALIZACION

CAPITULO VI

Caracteristica

Uso

Ejemplo

PROHIBICION:

Redonda, con pictograma
negro, fondo blanco, borde y
banda roja

Prohibido el paso,
prohibido estacionar,
prohibido fumar, entre
otros.

OBLIGACIONES:

Obliga un comportamiento
determinado, es redonda,
con pictograma blanco y
fondo azul

Uso de equipos de
proteccién

SOCORRO O SALVAMENTO:
Indicacién de sefiales para
evacuacion, es rectangular o
cuadrada con pictograma
blanco, fondo verde

Vias de evacuacion,
salidas de emergencia,
punto de primeros
auxilios, teléfono de
emergencia, ducha de
seguridad, lavaojos

ADVERTENCIA:
Advierte peligros
existentes. Tridngulo
equilatero de borde y
pictograma negro sobre
fondo amarillo

Riesgo eléctrico, riesgo
de ruido, hombres
trabajando, entre otros.

RELATIVAS A EQUIPOS
CONTRA INCENDIOS:

Indican la ubicacién o lugar
donde se encuentren
equipos de control de
incendios. Son rectangulares
o cuadradas, con pictograma
y borde blanco, y fondo rojo

Extintores, hidratantes,
monitoreos, pulsadores
de alarmas.
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CAPITULO VI

DE LA VIGILANCIA DE LA SALUD DE LOS TRABAJADORES

Articulo 31.- VIGILANCIA DE LA SALUD

c)

d)

Los empleadores seran responsables de que los trabajadores se sometan a
los examenes médicos de preempleo, periddicos y de retiro, acorde con los
riesgos a que estan expuestos en sus labores. Tales examenes seran
practicados, preferentemente, por médicos especialistas en salud
ocupacional y no implicaran ningan costo para los trabajadores y, en la

medida de lo posible, se realizaran durante la jornada de trabajo.

Los trabajadores tienen derecho a conocer los resultados de los exdmenes
médicos, de laboratorio o estudios especiales practicados con ocasion de la
relacion laboral. Asi mismo, tienen derecho a la confidencialidad de dichos
resultados, limitandose el conocimiento de los mismos al personal médico,
sin que puedan ser usados con fines discriminatorios ni en su perjuicio. Sélo
podra facilitarse al empleador informacién relativa a su estado de salud,

cuando el trabajador preste su consentimiento expreso.
CAPITULO VI

DEL REGISTRO E INVESTIGACION DE ACCIDENTES E INCIDENTES

Articulo 32.- INVESTIGACION DE ACCIDENTES

e) Es obligacion del responsable, investigar y analizar los accidentes, incidentes

y enfermedades de trabajo, con el propdsito de identificar las causas que los
originaron y adoptar acciones correctivas y preventivas tendientes a evitar la
ocurrencia de hechos similares, ademas de servir como fuente de insumo

para desarrollar y difundir la investigacion y la creacion de nueva tecnologia.
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f)

g9)

h)

Todo accidente debera ser notificado, investigado y reportado de acuerdo
con el procedimiento de natificacion, investigacion y reporte de accidentes e

incidentes de la empresa.

El responsable de Seguridad y Salud, debera elaborar y entregar el reporte
de notificacion de todo accidente con baja, es decir, que causaré la pérdida
de méas de una jornada laboral. Dicho reporte, debera ser enviado a la
Direccion de Riesgos del Trabajo del IESS, en el término de diez (10) dias,
contados desde la fecha del siniestro. En caso de ser un accidente que
involucre a un tercero, bajo la modalidad de Actividades Complementarias,
Servicios Técnicos Especializados o Empresas Contratistas, los
representantes de dichas empresas, deberan proceder con la notificacién de

acuerdo con lo indicado anteriormente.

En los meses de Enero y Julio, el o responsable junto con el médico de visita
periédica que realiza visitas periddicas para la vigilancia de la Salud,
enviardn una copia del concentrado de seis meses de la accidentabilidad y la

morbilidad laboral al Ministerio de Relaciones Laborales.

Articulo 33.- REGISTRO DE ACCIDENTES - INCIDENTES

h)

)

K)

Ser& Obligacion del Responsable, el llevar el registro de los accidentes de
trabajo e incidentes laborales ocurridos, asi como las estadisticas de

accidentabilidad respectiva.

En el caso de empresa o instituciéon contrastar el déficit de gestion existente
en la prevencion de riesgos laborales, que ocasionaron el accidente; o las
medidas de seguridad aplicadas durante el trabajo, en el caso de los

afiliados sin relacion de dependencia o autbnomos;

Definir y motivar los correctivos especificos y necesarios para prevenir la

ocurrencia y repeticion de los accidentes de trabajo;

Establecer las consecuencias derivadas del accidente del trabajo;
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Apoyar y controlar a las organizaciones laborales para que estas provean
ambientes saludables y seguros a los trabajadores afiliados al IESS; a la
aplicacion de procedimientos de trabajo seguros en el caso de los afiliados

sin relacion de dependencia o autdnomosy,

Puntualizar la responsabilidad de la organizacion laboral y del afiliado sin

relacion de dependencia o autébnomo en relacién al accidente de trabajo.

En los meses de Enero y Julio, el Jefe de la Unidad de Seguridad y Salud o
responsable, junto con el médico del Servicio Médico de Empresa o el que
realiza visitas periddicas para la vigilancia de la Salud, enviara una copia del
concentrado de seis meses de la accidentabilidad y la morbilidad laboral al
Ministerio de Relaciones Laborales e IESS.

CAPITULO IX

DE LA INFORMACION Y CAPACITACION EN PREVENCION DE RIESGOS

Articulo 34.- INDUCCION, FORMACION Y CAPACITACION

f)

9)

h)

Los trabajadores tienen derecho a estar informados sobre los riesgos
laborales vinculados a las actividades que realizan. Complementariamente,
los empleadores comunicardn las informaciones necesarias a los
trabajadores sobre las medidas que se ponen en practica para salvaguardar

la seguridad y salud de los mismos.

Todo trabajador nuevo, antes de iniciar su actividad laboral, debera realizar

el proceso de induccién especifica al puesto de trabajo.

Toda empresa de Actividades Complementarias, Servicios Técnicos
Especializados o Empresas Contratistas, contratada por la empresa, debera
cumplir con el proceso de induccion general basico de la empresa
Contratante, asi como con su propio proceso de induccién al puesto de

trabajo.
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)

La informacion y capacitacion en prevencion de riesgos, debera centrarse

principalmente en:

Los factores de riesgos significativos presentes en el lugar de trabajo y
relacionados con las actividades a desarrollarse, en especial las de alto

riesgo.

Las lecciones aprendidas generadas a partir de la ocurrencia de accidentes

y/o incidentes ocurridos en la operacion.

Las recomendaciones sugeridas después de la realizacion y analisis de

simulacros.
Educacioén para la Salud.

El Responsable y el Médico de Visita Periddica, son los responsables de
establecer los canales de informacion sobre los aspectos relacionados con

las Salud Ocupacional y Seguridad Industrial.

CAPITULO X

DE LOS EQUIPOS DE PROTECCION PERSONAL

Articulo 35.- EQUIPOS DE PROTECCION Y ROPA DE TRABAJO

f)

9)

h)

El responsable de Seguridad y Salud, definira las especificaciones y
estandares que deberan cumplir los equipos de proteccion individual a ser

utilizados por sus trabajadores.

La empresa, en la realizacion de sus actividades, priorizara la proteccion

colectiva sobre la individual.

El equipo de proteccion individual requerido para cada empleado y
trabajador, en funcion de su puesto de trabajo y las actividades que realiza,

sera entregado de acuerdo con los procedimientos internos.
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)

Todos los empleados y trabajadores, deberan ser capacitados para el uso
apropiado de los equipos de proteccion individual que utiliza, su correcto

mantenimiento y los criterios para su reemplazo.

Todo equipo de proteccion individual dafiado o deteriorado, debera ser
inmediatamente reemplazado antes de iniciar cualquier actividad. para
cumplir con este requerimiento, la empresa deberd mantener un stock
adecuado de los equipos de proteccién individual para sus empleados y

trabajadores.

CAPITULO XI

DE LA GESTION AMBIENTAL

Articulo 36.- GESTION AMBIENTAL

La empresa cumplira con la legislacion nacional aplicable y vigente sobre

f)

9)

h)

)

conservacion y proteccion del ambiente. Para cumplir dicho cometido,

debera:

Proveer condiciones de trabajo seguras, saludables y ambientales

sustentables.

Evitar cualquier tipo de contaminacion e impacto adverso sobre el ambiente y

las comunidades de su area de influencia.

Monitorear periédicamente aquellas emisiones gaseosas, liquidas y sélidas,
requeridas por la reglamentacién nacional, de acuerdo con los cronogramas
establecidos y aprobados por las entidades Ambientales de Control,

relacionadas con las actividades de la empresa.

Los residuos obtenidos se depositaran en recipientes adecuados, a fin de

evitar riesgos higiénicos.

Realizar una correcta clasificacion de los desechos obtenidos, clasificAndolos

de acuerdo a su contenido en reciclable, organico e inorganico.
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CAPITULO XI

DISPOSICIONES GENERALES O FINALES

Quedan incorporadas al presente Plan Minimo de Prevencion de Riesgos, todas
las disposiciones contenidas en el Codigo de Trabajo, sus reglamentos, los
reglamentos sobre seguridad y salud ocupacional en general, las normas y
disposiciones emitidas por el IESS y las normas internacionales de obligatorio

cumplimiento en el Pais, las mismas que prevaleceran en todo caso.

Dra. Maria De La Portilla Diaz Ing. Marcelo Puente Carrera MSc.
GERENTE PROPIETARIO Esp. Higiene y Seguridad en el Trabajo
DE TROYA EVENTOS - RESTAURANTE

Politica de seguridad y salud en el trabajo (ANEXO 10)

Registro de Delegado de Seguridad en el Ministerio de Relaciones Laborales
(ANEXO 11)
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CAPITULO IV

4 DESARROLLO E IMPLEMENTACION DE LA GESTION PREVENTIVA

4.1 ELABORACION DE LA GESTION PREVENTIVA

Una vez identificado, evaluado y medido los riesgos existentes en cada uno de los puestos de trabajo, se realiza la respectiva

gestion preventiva, actuando en la fuente, medio de transmision, trabajador y complemento.

TABLA 4.1: Gestiéon Preventiva “Riesgo Importante”

GESTION PREVENTIVA

Elaborado por: Ana Huera

Revisado por: Ing. Marcelo Puente Msc.

Fecha: 09 - 02 - 2015

FACTORES ~ .
PUESTO DE PRIORIZADOS DISENO FUENTE MEDIO DE TRANSMISION TRABAJADOR COMPLEMENTO
TRABAJO
RIESGO IMPORTANTE (1)
Caida de Limpiezay Capacitacion,
Mesero personas al orden de las procedimientos Senalizacidn
mismo nivel areas de trabajo seguros de trabajo
- Capacitacion de
. Verificar que las e
Cocinero, Golpes/cortes . o utilizaciéon de
. herramientas a utilizar se .
Ayudante de por objetos implementos de
) : encuentres en buen . .
cocina. herramientas oficina y riesgos de

estado.

trabajo

Elaborado por

: Ana Gabriela Huera




TABLA 4.2: Gestion Preventiva “Riesgo Moderado”

GESTION PREVENTIVA

Elaborado por: Ana Huera Revisado por: Ing. Marcelo Puente Msc.

Fecha: 09 — 02 - 2015
FACTORES . MEDIO DE
PUESTO DE PRIORIZADOS DISENO FUENTE TRANSMISION TRABAJADOR COMPLEMENTO
TRABAJO
RIESGO MODERADO (MO)
Administrador, Caida de personas a Procedimientos o e s
. . . Sefializacién
Mesero. distinto nivel seguros de trabajo
Cocinero, Ayudante | Caida de objetos en Capacitacién, uso de
de cocina, Mesero. manipulacién EPP
Adrmini
fjmlnlstrador, Choque contra objetos Procedimientos
Cocinero, Ayudante S, .
. inmoviles seguros de trabajo
de cocina, Mesero.
Mesero Contactos térmicos
Administrador Operadores de PVD Capacitacion
Reubicar las
Cocinero, Ayudante Supervisidn y .pan'FaIIa.s,de o
. . visualizacion en Capacitacion
de cocina Participacion - .
posiciones mas
ergondmicas
Administrador Autonomia
Cocinero, Ayudante Caida de objetos por Brindar Capacitacién
. desplome o
de cocina, Mesero. .
derrumbamiento

Elaborado por: Ana Gabriela Huera




PUESTO DE TRABAJO

FACTORES
PRIORIZADOS

Cocinero, Ayudante de cocina.

Cocinero, Ayudante de cocina.

Mesero

Administrador, Cocinero, Ayudante
de cocina, Mesero.

Cocinero, Ayudante de cocina.

Cocinero Ayudante de cocina.

Cocinero, Ayudante de cocina,
Mesero.

Administrador, Cocinero, Ayudante
de cocina.

Administrador, Cocinero, Ayudante
de cocina

Administrador, Cocinero, Ayudante
de cocina

Administrador

Administrador

Administrador

Administrador, Cocinero,
Ayudante.

TABLA 4.3: Gestion Preventiva “Riesgo Tolerable”

MEDIO DE

DISENO TRANSMISION

FUENTE

Limpieza y orden de las
areas de trabajo

TRABAJADOR

Capacitacioén, procedimientos
seguros de trabajo

COMPLEMENTO

Organizacion de Lugar de
trabajo

Verificar que estén en buen
estado

Capacitacion de utilizacion de
implementos de oficina y riesgos de
trabajo

Procedimientos seguros de
manejo de inflamables

Capacitacion manejo adecuado de
equipos contra incendios

Sefializacion

Procedimientos
seguros de trabajo

Realizar cambio de
luminarias

Procedimientos
seguros de trabajo

Brindar la capacitacién
correspondiente

Elaborado por: Ana Gabriela Huera



TABLA 4.4: Gestion Preventiva “Riesgo Trivial”

PUESTO DE TRABAJO

FACTORES PRIORIZADOS

Administrador

Administrador, Mesero.

Administrador

Administrador

Administrador

Mesero

Mesero

Cocineo, Ayudante de
cocina, Mesero

Mesero

Cocinero, Ayudante de
cocina, Mesero.

Cocinero, Ayudante de
cocina, Mesero.

Mesero

MEDIO DE

DISENO FUENTE

TRANSMISION

TRABAJADOR

Capacitacion de utilizacion de
implementos de oficinay
riesgos de trabajo

COMPLEMENTO

Organizacion de Lugar
de trabajo

Capacitacion de utilizacion de
implementos de oficinay
riesgos de trabajo

Verificar que la
instalacidn este en
buen estado

Capacitacion sobre
procedimientos de trabajo
seguro

Capacitacion

Realizar cambio de
luminarias

Brindar la capacitacion
correspondiente

Elaborado por: Ana Gabriela Huera



4.2 ELABORACION DE PROCEDIMIENTOS DE TRABAJO
Luego de la elaboracion e implementacién de las medidas preventivas, a
continuacion se describen cada uno de los procedimientos que se deben seguir

en el restaurante para dar cumplimiento a la gestion preventiva elaborada.

4.2.1 PROCEDIMIENTO DE COMUNICACION E INFORMACION DE RIESGOS
LABORALES

<~ LA CASA (/(,. -7/'/'/ ” PROCEDIMIENTO DE COMUNICACION E
NS AT T INFORMACION DE RIESGOS LABORALES
Elaborado por: Ana Huera Fecha de Aprobacion: Cadigo:
Aprobado por: Pagina: PCEIRL -1
1) OBJETIVO

Brindar capacitaciones periodicas en temas de Seguridad y Salud Ocupacional
asi como de temas a fines, mediante dialogos, talleres, charlas, seminarios, etc;
con la finalidad de mantener a los trabajadores informados y proporcionarles
informacion acorde a cada puesto de trabajo para un mejor desempefio de sus

actividades laborales.

2) RESPONSABLES

Gerente Propietario, Administrador.
3) ALCANCE

Mantener a cada uno de los trabajadores que forman parte de “LA CASA de
Troya EVENTOS - RESTAURANTE” informados ya sea de forma verbal o
escrita, sobre los procesos que realizan en el desarrollo de sus funciones, asi
como de los riesgos asociados y de las medidas preventivas a tomar, para que

se puedan desarrollar las distintas actividades en un ambiente de trabajo seguro.
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4)

DEFINICIONES

Seguridad Ocupacional: Rama de la Salud Publica que tiene como
finalidad promover y mantener el mayor grado de bienestar fisico, mental y
social de los trabajadores en todas las ocupaciones; prevenir todo dafio a la
salud causando por las condiciones de trabajo y por los factores de riesgo; y

adecuar el trabajo al trabajador, atendiendo a sus aptitudes y capacidades.

(Lit. s, Art. I, Decision 584, Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el

Trabajo)

Capacitaciéon: La capacitacion es el conjunto de medios que se organizan
de acuerdo a un plan, para lograr que un individuo adquiera destrezas,
valores o conocimientos tedricos, que le permitan realizar ciertas tareas o
desempefiarse en algun ambito especifico, con mayor eficacia.

(DeConceptos.com).

Factores de Riesgo: Se consideran factores especificos que entrafian el
riesgo de enfermedad profesional u ocupacional y que ocasionan efectos a
los asegurados, los siguientes: mecanico, quimico, fisico, bioldgico,

ergonémico y psicosocial.

(Art. 12, Resolucién CD 390)

Medidas de Prevencion: Las acciones que se adoptan con el fin de evitar o
disminuir los riesgos derivados del trabajo, dirigidas a proteger la salud de
los trabajadores contra aquellas condiciones de trabajo que generan dafios
gue sean consecuencia, guarden relacion o sobrevengan durante el
cumplimiento de sus labores, medidas cuya implementacién constituye una

obligacion y deber de parte de los empleadores.

(Lit. d, Art. I, Decisién 548, Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el

Trabajo)
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5)

6)

REFERENCIAS

Decision 584, Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el Trabajo

Resolucion CD 390
PROCEDIMIENTO

TABLA 4.5: Procedimiento de Comunicacion de Riesgos Laborales

PROCEDIMIENTO DE COMUNICACION DE RIESGOS LABORALES

v

Programar lugar,
fechay hora.

h 4

Preparar

Contratar Y
<t capacitacion

capicitador

A 4
Buscar y preparar
equipos,
herramientas y
documentos

4

Registrar asistentes

Dictar capcitacion

Firmar registros —3 FIN

FLUIOGRAMA RESPONSABLE
| INICIO
Planificar Gerente'
capacitaciones Propietario,
periddicas Administrador

Gerente
Propietario,
Administrador

Gerente
Propietario

Gerente
Propietario,
Administrador

Administrador

Capacitador

Administrador

Elaborado por: Ana Gabriela Huera
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7) REGISTROS Y DOCUMENTOS

— -

~—= LA CASA « -Jrc

ol

EVENTOS, RESTAURANTE, CAFETERIA, HOSPEDA]J L

Oviedo 3 — 76 y Pedro Vicente Maldonado Telf: (06) 2 640 612/ Cel: 099812499/ 0994016515

Ruc: 1001133063001 E-mail: chydp@andinanet.net

IBARRA - ECUADOR

ACTA DE CAPACITACION

Capacitacion

dirigida por:

Fecha: Lugar:
Duracion: Acta N2:
Objetivo

capacitacion:

Temas tratados:

Ne Nombres y Apellidos CARGO CEDULA

FIRMA

FIRMA CAPACITADOR:

Fotografias capacitaciéon (ANEXO 12)

Acta de Capacitacion firmada por los asistentes. (ANEXO 13)
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4.2.2 PROCEDIMIENTO DE ORDEN Y LIMPIEZA

<= LA CASA Jregit || PROCEDIMIENTO DE ORDEN Y LIMPIEZA
Elaborado por: Pagina: Caodigo:
Aprobado por: Fecha de Aprobacion: POYL-1

1) OBJETIVO

Mantener las areas de trabajo en completo orden y limpias, mediante el

2)

procedimiento de orden y limpieza, para generar un ambiente laboral seguro.
RESPONSABLE

Gerente Propietario, Administrador, Delegado de Seguridad, Trabajadores.
3) ALCANCE

Este procedimiento se lo pondra en practica en todas las areas de trabajo. Con el

4)

proposito de mantener las areas de trabajo en orden y limpias, para evitar
condiciones de trabajo inseguras.

DEFINICIONES

Orden y limpieza: En cualquier actividad laboral, para conseguir un grado
de seguridad aceptable, tiene especial importancia el asegurar y mantener el
orden y la limpieza, ya que son numerosos los accidentes que se producen
por golpes y caidas como consecuencia de un ambiente desordenado o
sucio, suelos resbaladizos, materiales colocados fuera de su lugar y

acumulaciéon de material sobrante o inservible.

Fuente: Revistas/Documentacion.insht.com

Condicion insegura: Es todas aquellas herramientas, equipos,
instalaciones, etc; que no se encuentran en condiciones para ser usados y
de realizar el trabajo para el cual se las disefio y que ponen en riesgo de

accidente a todas las personas que las utilizan.
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REFERENCIAS

Decreto 2393 Reglamento de Seguridad y salud de los trabajadores y
mejoramiento del medio ambiente de trabajo.

Norma NTP 481: Orden y limpieza de lugares de trabajo. INSHT
PROCEDIMIENTO

TABLA 4.6: Procedimiento de Orden y Limpieza

PROCEDIMIENTO DE ORDEN Y LIMPIEZA

FLUIOGRAMA RESPONSABLE
INICIO
Proporcionar recipientes Gerente Propietario
de basura

v

Sefialar recipientes para
cada tipo de desperdicios

v

Delegado de Seguridad

Ordenar y limpiar diariamente Trabajadores
cada puesto de trabajo.
C.ollocar despe:-rdluos en los Trabajadores
recipientes segun corresponda.

v

Limpieza de herramientas .
utilizadas en las actividades Trabajadores

v

Colocar en los sitios
correspondientes

v

Brindar capacitaciones Gerente propietario,
periddicas sobre el tema. Delegado de seguridad

2

FIN

Trabajadores

Elaborado por: Ana Gabriela Huera

116



7) REGISTROS Y DOCUMENTOS

~—~ LA CASA ¢ - Jroya

EVENTOS, RESTAURANTE, CAFETERIA, HOSPEDA)E

Oviedo 3 — 76 y Pedro Vicente Maldonado Telf: (06) 2 640 612/ Cel: 099812499/ 0994016515

Ruc: 1001133063001 E-mail: chydp@andinanet.net

IBARRA — ECUADOR

REVISION DE ORDEN Y LIMPIEZA

Cédigo: Fecha:
Area: Hora:
Realizada por:
REVISION "ORDEN Y LIMPIEZA"
A NO
Sl NO
MEDIAS PROCEDE

1. LOCALES

1.1. Las escaleras y plataformas estan limpias, en buen estado y

libres de obstaculos.

1.2. Las paredes estan limpias y en buen estado

1.3. Las ventanas y tragaluces estan limpias sin impedir la entrada

de luz natural

1.4. El sistema de iluminacidn estd mantenido de forma eficiente y

limpia

1.5. Las sefiales de seguridad estan visibles y correctamente

distribuidas

1.6. Los extintores estan en su lugar de ubicacion y visibles

2. SUELOS Y PASILLOS

2.1. Los suelos y pasillos estan limpios, secos, sin desperdicios ni

material innecesario

2.2. Estan las vias de circulacion de personas y vehiculos

diferenciadas y sefializadas
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2.3. Los pasillos y zonas de transito estan libres de obstaculos

2.4. las carretillas estdn aparcadas en los lugares para ello

3. ALMACENAIJE

3.1. Las dreas de almacenamiento y deposicion de materiales estan

sefializadas

3.2. Los materiales y sustancias almacenadas se encuentran

correctamente identificadas

3.3. Los materiales estan apilados en su sitio sin invadir zonas de paso

3.4. Los materiales se apilan o cargan de manera segura, limpia y

ordenada

4. MAQUINARIA'Y EQUIPOS

4.1. Se encuentran limpias y libres en su entorno de todo material

innecesario

4.2. Se encuentran libres de filtraciones innecesarias de aceites y

grasas

4.3. Poseen las protecciones adecuadas y los dispositivos de

seguridad en funcionamiento

5. HERRAMIENTAS

5.1. Estan almacenadas en cajas o paneles adecuados, donde cada

herramienta tienen su lugar

5.2. Se guardan limpias de aceite y grasa

5.3. Las eléctricas tienen el cableado y las conexiones en buen estado

5.4. Estan en condiciones seguras para el trabajo, no defectuosas u

oxidadas

6. EQUIPOS DE PROTECCION INDIVIDUAL Y ROPA DE TRABAJO

6.1. Se encuentran marcadas o codificados para poderlos identificar

por su usuario

6.2. Se guardan en los lugares especificos de uso personalizado

(armarios o taquillas)

6.3. Se encuentran limpios y en buen estado

6.4. Cuando son desechables, se depositan en los contenedores

adecuados
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7. RESIDUOS

7.1. Los contenedores estan colocados préximos y accesibles a los

lugares de trabajo

7.2. Estan claramente identificados los contenedores de residuos

especiales

7.3. Los residuos inflamables se colocan en bidones metalicos

cerrados

7.4. Los residuos incompatibles se recogen en contenedores

separados

7.5. Se evita el rebose de los contenedores

7.6. La zona de alrededor de los contenedores de residuos esta limpia

7.7. Existen los medios de limpieza a disposicidn del personal de area

OBSERVACIONES

Fuente: (Instituto Nacional de Seguridad e Hiegiene en el Trabajo, 1996) Norma NTP 481.:

Orden y limpieza de lugares de trabajo

8) ANEXOS
Normas Basicas de Orden y Limpieza

e Mantener las zonas de paso y las salidas libres de obstaculos.

e Recoger de manera inmediata los derrames accidentales, puede ocasionar
un accidente a otra persona.

e Mantener limpio y ordenado el lugar de trabajo. Recuerda que “limpiar esta
bien, pero no ensuciar es mejor’.

e Realizar un mantenimiento de las maquinas y herramientas utilizadas, éstas
funcionardn mejor y ensuciaran menos.

e Utilizar recipientes adecuados para cada clase de desecho y vaciarlos con
frecuencia.

e Un sitio para cada cosa y cada cosa en su sitio.

¢ Mantener una higiene personal adecuada.

e Elordeny lalimpieza es responsabilidad de todos.

e Una sola persona imprudente puede hacer inseguro todo en centro de

trabajo.
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4.2.3 PROCEDIMIENTO DE SELECCION, ENTREGA Y MANTENIMIENTO
DEL EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL (EPP)

s ~ | PROCEDIMIENTO DE SELECCION, ENTREGA Y
4";‘}' LA CASA ’//} : //7'7’ MANTENIMIENTO DEL EQUIPO DE PROTECCION
i e PERSONAL (EPP)
Elaborado por: Ana Huera Pagina: Cédigo:
Aprobado por: Fecha de Aprobacion: PSEYMEPP - 1
1) OBJETIVO

e Realizar la seleccién adecuada del equipo de proteccidn personal, mediante
el andlisis de los puestos de trabajo, para adquirir el EPP adecuado.

e Dotar del equipo de proteccién personal a cada uno de los trabajadores, de
acuerdo a los riesgos a los que se encuentran expuestos, para prevenir
accidentes y enfermedades profesionales.

e Realizar un mantenimiento adecuado del equipo de proteccion personal
brindado.

2) RESPONSABLE

Gerente Propietario, Trabajadores.
3) ALCANCE

Seleccionar y adquirir el equipo de proteccién personal adecuado luego del

analisis de puestos de trabajo, entregar el EPP a cada uno de los trabajadores e

informarles del correcto uso y mantenimiento de los mismos.

4) DEFINICIONES

e EPP: Equipo de Proteccién Personal (EPP) se considera a los equipos
especificos destinados a ser utilizados adecuadamente por el trabajador para
gue le protejan de uno o varios riesgos que puedan amenazar su seguridad o

salud en el trabajo.

(Lit. i, Art. 1, Decision 584, Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el
Trabajo)
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5)

6)

REFERENCIAS
Decision 584, Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el Trabajo

Resolucion 957, Reglamento del Instrumento Andino de Seguridad y Salud
en el Trabajo.

Decreto Ejecutivo 2393, Reglamento de Seguridad y Salud de los
Trabajadores y Mejoramiento del Medio Ambiente de Trabajo.
PROCEDIMIENTO

TABLA 4.7: Procedimiento de Seleccién, Entrega y Mantenimiento de EPP

PROCEDIMIENTO DE SELECCION, ENTREGA Y MANTENIMIENTO DE EPP

FLUJIOGRAMA RESPONSABLE

INICIO
N j

\ 4

Determinar el EPP
adecuado para cada
puesto de trabajo

Gerente Propietario

\ 4

Gerente Propietario
Adquirir los EPP

\ 4
Capacitar al p Uso adecuado y Gerente Propietario
— < mantenimiento
P ’ del EPP
L Gerente Propietario

trabajadores

——

Llenary firmar
registros de entrega

Gerente Propietario y
Trabajadores

e

| FIN

Elaborado por: Ana Gabriela Huera
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7) REGISTROS Y DOCUMENTOS

e Registro de entrega de Equipo de Proteccion Personal

,,;:’_’:.:? LA CASA /- e'}/;7//

EVENTOS, RESTAURANTE, CAFETERIA, HOSPEDA]JE

Oviedo 3 — 76 y Pedro Vicente Maldonado Telf: (06) 2 640 612/ Cel: 099812499/ 0994016515
Ruc: 1001133063001 E-mail: chydp@andinanet.net

IBARRA — ECUADOR

REGISTRO DE ENTREGA DE EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL

NOMBRE DEL TRABAJADOR:

PUESTO DE TRABAJO:

FECHA:

a.- El empleado asegura que se le fue entregado el siguiente EPP:

Marcar con una X el EPP entregado:

Equipo de Proteccion Personal Entregado
Cofia
Tapabocas de tela
Mandil
Guantes de latex

Manopla anticaldrica

Guantes de goma

b.- Que se le ha informado del uso adecuado del EPP entregado.

c.- Que tiene conocimiento de la obligatoriedad de su uso.

d.- Que debera notificar a su jefe inmediato en caso de deterioro, para su respectivo cambio de
EPP.

Para constancia de lo presente:

Dra. Maria de la Portilla
Gerente - Propietaria Empleado
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8) ANEXOS

Lista de equipo de proteccion personal por puesto de trabajo

TABLA 4.8: Lista de equipos de proteccion personal

LISTA DE EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL A UTILIZAR POR
PUESTO DE TRABAJO

Zapatos cerrados de cuero
ADMINISTRADOR

Cofia

Tapabocas de tela

Mandil impermeable
CHEF O COCINERO

Guantes de latex

Manopla anticaldrica

Zapatos cerrados de cuero

Cofia

Tapabocas de tela

Mandil impermeable
AYUDANTE DE COCINA

Guantes de latex

Manopla anticaldrica

Zapatos cerrados de cuero

Cofia

Tapabocas de tela

MESERO Mandil impermeable

Guantes de goma

Zapatos cerrados de cuero

Elaborado por: Ana Gabriela Huera
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4.2.4 PROCEDIMIENTO DE EVALUACION DE RIESGOS LABORALES

Ve PROCEDIMIENTO DE EVALUACION DE RIE
< LA CASA v Jpyu oc 0 UACIO SGOS
FVENTOR RESTAURANTE CAFETERIA HOSPHIAN LABORALES
Elaborado por: Ana Huera Pagina: Cadigo:
. PERL - 1
Aprobado por: Fecha de Aprobacion:
1) OBJETIVO

Evaluar los riesgos presentes en cada uno de los puestos de trabajo de forma
periodica, haciendo uso de la matriz de del Ministerio de Trabajo y Asuntos
Sociales (Espafa), para generar las posibles acciones preventivas.

2) RESPONSABLE

Gerente Propietario

3) ALCANCE

Evaluar los riesgos existentes en cada uno de los puestos de trabajo, para
elaborar una gestion preventiva que permita que el trabajador desarrollo sus
actividades en un ambiente de trabajo seguro.

4) DEFINICIONES

= Evaluacion de riesgos: La evaluacion de los riesgos laborales es el proceso
dirigido a estimar la magnitud de aquellos riesgos que no hayan podido evitarse,
obteniendo la informacion necesaria para que el empresario esté en condiciones
de tomar una decisibn apropiada sobre la necesidad de adoptar medidas

preventivas y, en tal caso, sobre el tipo de medidas que deben adoptarse.

(Evaluacion de Riesgos, Ministerio de Trabajo y Asuntos Sociales Espafia)

= Medidas preventivas: Las acciones que se adoptan con el fin de evitar o
disminuir los riesgos derivados del trabajo, dirigidas a proteger la salud de los
trabajadores contra aquellas condiciones de trabajo que generan dafios que
sean consecuencia, guarden relacion o sobrevengan durante el cumplimiento de
sus labores, medidas cuya implementacion constituye una obligacion y deber de

parte de los empleadores.

(Lit. d, Art. I, Decision 548, Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el Trabajo)
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REFERENCIAS
(Evaluacion de Riesgos, Ministerio de Trabajo y Asuntos Sociales Espafia)
Decisién 548, Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el Trabajo)

PROCEDIMIENTO

TABLA 4.9: Procedimiento de Evaluacion de Riesgo.

PROCEDIMIENTO DE EVALUACION DE RIESGOS

FLUJOGRAMA RESPONSABLE

INICIO

Iden_tlflcal' los Gerente Propietario
riesgos
\ 4
Matriz del Ministerio de ) )
Evaluar riesgos <& Asuntos Sociales y Gerente Propietario
Trabajo (Espafia)
Valorar la Severidad del Gerente Propietario

Dafio del riesgo

v

Establecer la probabilidad
de ocurrencia

v

Decidir si los riesgos son: triviales,
moderados, importantes, o Gerente Propietario
intolerables

v

Elaborar gestion Gerente Propietario
preventiva

v

FIN

Gerente Propietario

Elaborado por: Ana Gabriela Huera

7) REGISTROS Y DOCUMENTOS

% Matriz de identificacion y evaluacion de riesgos INSHT
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LA CASA i - g

LA CASA v Jruga

v

METODO GENERAL DE IDENTIFICACION
Y EVALUACION INICIAL DE RIESGOS

Fecha de Elaboracion:

EVALUACION

Ultima aprobacion:

Inicial:
EVENTOS, RESTAURANTE, CAFETERIA; HOSPEDAJE INSHT el
Revision: Periédica:
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por: Fecha Evaluacidn:
u Peliaro Identificativo Probabilidad Consecuencias Estimacion del Riesgo
€ B M| A [w][p [e [T ] 1o [mo] i [N 0BSERVACIONES
1 Caida de personas a distinto nivel 0 0 0 0 0
Caida de personas al mismo nivel 0 0 0
3 Caida de obj.etos por desplome o 0 0 0 0 0
derrumbamiento
4 Caida de objetos en manipulaciéon 0 0 0 0 0
5 - Caida de objetos desprendidos 0 0 0 0 0
6 S | pisada sobre objetos 0 0 0| o 0
7 \<Zt Choque contra objetos inmdéviles 0 0 0 0 0
8 & | Choque contra objetos méviles 0 0 0 0 0
= . .
9 Golpes/cortes por objetos herramientas 0 0 0 0 0
10 Proyeccién de fragmentos o particulas 0 0 0 0 0
11 Atrapamiento por o entre objetos 0 0 0 0 0
12 Atra}pamlento por vuelco de maquinas o 0 0 0 0 0
vehiculos
13 Atropello o golpes por vehiculos 0 0 0 0 0
14 Incendios 0 0 0 0 0
15 Explosiones 0 0 0 0 0
16 Estrés térmico 0 0 0 0 0
17 Contactos térmicos 0 0 0 0 0
18 3 Contactos eléctricos directos 0 0 0 0 0
19 g Contactos eléctricos indirectos 0 0 0 0 0
20 W | Exposicién a radiaciones ionizantes 0 0 0 0 0
21 Exposicidn a radiaciones no ionizantes 0 0 0 0 0
22 Ruido 0 0 0 0 0
23 Vibraciones 0 0 0 0 0
24 lluminacién 0 0 0 0 0
25 Exposicidn a gases y vapores 0 0 0 0 0
26 3 Exposicidn a aerosoles sélido 0 0 0 0 0
27 § Exposicidn a aerosoles liquidos 0 0 0 0 0
28 ‘5 Exposicidn a sustancias nocivas o tdxicas 0 0 0 0 0
d . 3 .
29 Conta<.:tos con sustancias causticas y/o 0 0 0 0 0
corrosivas
30 Exposicién a virus 0 0 0 0 0
31 Exposicidn a bacterias 0 0 0 0 0
32 & | Parasitos 0 0 0 0 0
33 29—) Exposicién a hongos 0 0 0 0 0
34 g Exposicién a derivados organicos 0 0 0 0 0
35 @ | Exposicidn a insectos 0 0 0 0
36 Equsmon a.anlmales selvaticos: tarantulas, 0 0 0 0 0
serpientes, fieras
37 Dimensiones del puesto de trabajo 0 0 0 0 0
38 Sobre-esfuerzo fisico / sobre tensidn 0 0 0 0 0
39 Sobrecarga 0 0 0 0 0
40 | Posturas forzadas 0 0 0 0 0
41 8 Movimientos repetitivos 0 0 0 0 0
42 % Confort acustico 0 0 0 0 0
43 % Confort térmico 0 0 0 0 0
44 2 | Confort luminico 0 0 0 0 0
45 | *' | calidad de aire 0 0 0| 0 0
46 Organizacion del trabajo 0 0 0 0 0
47 Distribucidn del trabajo 0 0 0 0 0
48 Operadores de PVD 0 0 0 0 0
49 Carga Mental 0 0 0 0 0
50 ‘.__.I’} Contenido del Trabajo 0 0 0 0 0
51 g Definicién del Rol 0 0 0 0 0
52 Q | Supervision y Participacién 0 0 0 0 0
53 | S |Autonomia 0 0 0| 0 0
54 & | Interés por el Trabajo 0 0 0 0 0
55 Relaciones Personales 0 0 0 0 0
Firma: Fecha:
Evaluacion realizada por: Firma: Fecha:
Firma: Fecha:

Fuente: (Instituto Nacional de Seguridad e Hiegiene en el Trabajo, 1996)
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8) Anexos

Luego de haber realizado la evaluacion de los riesgos existentes, se debera
realizar la gestion preventiva para lo cual se podra hacer uso de éstos

paradmetros de acuerdo a lo estipulado en la Decision 584:

GESTION PREVENTIVA

MEDIO DE TRABAJADOR
TRANSMISION mecanismos
FUENTE ) ) COMPLEMENTO
) acciones de para evitar el »
acciones de apoyo a la gestion:
o control y contacto del o
FACTORES - sustitucion y . ) sefializacion,
DISENO proteccion factor de riesgo ) »
PRIORIZADOS control en el i . informacion,
» interpuestas | con el trabajador, L
sitio de comunicacion,
. entre la fuente EPPs, ) L
generacion ) ) investigacion
generadora y el | adiestramiento,
trabajador capacitacion

Fuente: (Decisién 584 Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el Trabajo, 2004)

4.2.5 PROCEDIMIENTO DE SENALIZACION

LA CASA dr - Jruyu PROCEDIMIENTO DE SENALIZACION
EVINTOS, RESTAURANTE CAHTTRIA BOSPEDA)
Elaborado por: Ana Huera Pagina: Cédigo:
Aprobado por: Fecha de Aprobacioén: PDS-1
1) OBJETIVO

Implementar la respectiva sefialética en “LA CASA de Troya EVENTOS -
RESTAURANTE”, con el propdsito de cumplir con la normativa vigente y de
alertar y prevenir sobre la existencia algunos riesgos existentes en el centro de
trabajo, asi como de indicaciones de obligacion y prohibicion que se deben

cumplir.
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2)

RESPONSABLE

Gerente Propietario, Administrador.

3) ALCANCE

Se colocara la respectiva sefalizacion en las instalaciones de “LA CASA de
Troya EVENTOS - RESTAURANTE”, la sefalizacion a utilizar sera de

obligacion, salvamento o socorro, y de equipos contra incendios.

4)

DEFINICIONES

Sefializacion de Seguridad: es la que, referida a un objeto, actividad o
situacion determinados, proporciona una indicacién o una obligacion relativa
a la seguridad o la salud en el trabajo mediante una sefial en forma de panel,
un color, una sefial luminosa o acustica, una comunicacion verbal o una

sefal gestual.

(Concepto sefalizacion de seguridad, www.inhst.es )

Sefial de equipo contra incendios: Sefial de seguridad que indica la

ubicacion o identificacion de un equipo contra incendios.

Sefial de accion obligatoria: Sefial de seguridad que indica que un

determinado curso de accién debe ser tomado.

Seflal de prohibicion: Sefal de seguridad que indica que un
comportamiento especifico esta prohibido.

Sefial de condicién segura: Sefial de seguridad que indica una ruta de
evacuacion, la ubicacion del equipo de seguridad o una instalacion de

seguridad o una accion de seguridad.

(Norma, NTE INEN - ISO 3864-1)
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REFERENCIAS

Buscador General del Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el
Trabajo (INSHT)

Norma NTE INEN-ISO 3864-1
Decreto Ejecutivo 2393

PROCEDIMIENTO

TABLA 4.10: Procedimiento de Sefalizacion

PROCEDIMIENTO DE SENALIZACION

FLUJIOGRAMA RESPONSABLE

h 4

Identificar las areas que
necesitan sefializacion

v

Determinar la clase de Gerente Propietario
sefalizacion a utilizar Administrador

!

Adquirir la sefializacion
determinada segun la norma
NTE INEN 1SO 3864 — 1

v

Colocar la sefializacién en Gerente? P.ropletarlo
las areas ya identificadas Administrador

v

Realizar revisién y
mantenimiento de la sefialetica

v

Gerente Propietario
Administrador

Gerente Propietario
Administrador

Gerente Propietario
Administrador

FIN

Elaborado por: Ana Gabriela Huera
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7) REGISTROS Y DOCUMENTOS

——= LA CASA / - Zroye
EVENTOS, RESTAURANTE, CAFETERIA, HOSPEDAJE

Oviedo 3 — 76 y Pedro Vicente Maldonado Telf: (06) 2 640 612/ Cel: 099812499/ 0994016515
Ruc: 1001133063001 E-mail: chydp@andinanet.net

IBARRA — ECUADOR

LISTA DE VERIFICACION DE SENALIZACION

N° ASPECTO SI | NO | MEDIDAS CORRECTIVAS

1 | Las sefiales existentes en el centro son homologadas

2 | Se encuentra sefializada la ubicacion de los extintores

Se encuentra seializada la ubicaciéon de los otros
3 | medios de proteccidn contra incendios existentes en el

centro

4 | Se encuentran senalizadas las salidas

5 | Se encuentra sefializada la direccion hacia las salidas

6 |Se encuentran sefializadas las rutas de evacuacion

Se encuentra sefializada la prohibicion de fumar en el

centro

8 | Esta sefializada la ubicacion del botiquin o botiquines

Esta seializada la ubicacidn del local de primeros

auxilios, en su caso

La sefializacion cumple con lo establecido en la norma
10
NTE INEN I1SO 3864 -1

Se ha brindado la capacitacién correspondiente acerca
11
de la sefializacién utilizada en el centro de trabajo

RESPONSABLE
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8) ANEXOS

7
A X4

Figuras geométricas, colores de seguridad y colores de contraste para

sefales de seguridad

COLOR DE

FIGURA COLOR DE | CONTRASTE cgan
GEOMETRICA | SIGNIFICADO | ceciimipan | AL %’t“‘ simsoLo | EJEMPLOSDEUSO
sEGURIDAD | ORAFICO
® . NOFUMAR
UNA BARRA « NO TOCAR
DIAGONAL
T USAR
PROTECCION
PO PARA LOS 0JOS
. LAVARSE LAS
MANOS
~ PRECAUCION.
SUPERFICIE
A o CALIENTE
EQULATERO | PRECAUCION | AMARILO | NEGRO | NEGRO |~ BRECAUCION
CON ESQUINAS BIOLOGICO
EXTERIORES - PRECAUCION.
REDONDEADAS ELECTRICIDAD
T PRIMEROS
AUXILIOS
. ICION " BEROee
COND .| eme A
O VERDE sLanco | Buancor | gHERSER
CUADRADO ENCUENTRO
DURANTE UNA
EVACUACION
COLORDE | coron
FIGURA COLORDE |CONTRASTE | "0
SIGNIFICADO AL COLOR EJEMPLOS DE USO
GEOMETRICA SEGURIDAD o m
SEGURIDAD
- PUNTODE |
LLAMADO PARA
ALARMA DE
EQUIPO INCENDIO
coumgs ROJO BLANCO® | BLANCO® |- RECOLECCION DE
ADRADO | INCENDI EQUIPO CONTRA
o INCENDIOS
. EXTINTOR DE
INCENDIOS

13 ncema 1SO 38644

* Elcolor blanco inciuye of color pars matanal f0s10mscente Dajo conacionss 08 A del dia con propsadades dofinudas an

Fuente: Norma NTE INEN ISO 3864 — 1
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% Disefo de “LA CASA de Troya EVENTOS - RESTAURANTE”
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FIGURA 4.1: Disefio de “LA CASA de Troya EVENTOS - RESTAURANTE”

Elaborado por: Ana Gabriela Huera



% Sefializacion de Salvamento de “LA CASA de Troya EVENTOS — RESTAURANTE”
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FIGURA 4.2: Sefializacion de Salvamento o Socorro

Elaborado por: Ana Gabriela Huera




% Sefiales de Prohibicion, Obligacién y Advertencia, de “LA CASA de Troya EVENTOS - RESTAURANTE”
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FIGURA 4.3: Sefiales de Prohibicion, Obligacion y Advertencia

Elaborado por: Ana Gabriela Huera



4.2.6 PROCEDIMIENTO
ACCIDENTES

DE ACTUACION DE

INVESTIGACION

DE

25 LA CASA ./7.//(/

[RIA Il

PROCEDIMIENTO DE ACTUACION DE
INVESTIGACION DE ACCIDENTES

Elaborado por: Ana Huera

Pagina:

Aprobado por:

Fecha de Aprobacién:

Cadigo:
PAIA -1

1) OBJETIVO

Conocer la forma de actuar ante la presencia de un accidente, con la finalidad de

gue tanto los empleados como el empleador sepan como proceder frente a la

suscitacion de un accidente.

2) RESPONSABLE

Gerente Propietario, empleados.

3) ALCANCE

Cuando se produzca un accidente de trabajo, el empleado o el empleador

deberan brindar primeros auxilios al accidentado, asi como posteriormente se

notificara de lo ocurrido a la entidad correspondiente.

4) DEFINICIONES

= Accidente laboral: Es todo suceso imprevisto y repentino que ocasione al

afiliado lesion corporal o perturbacion funcional, o la muerte inmediata o

posterior, con ocasion o como consecuencia del trabajo que ejecuta por

cuenta ajena. También se considera accidente de trabajo, el que sufriere el

asegurado al trasladarse directamente desde su domicilio al lugar de trabajo

0 viceversa.

(Art. 6, Resolucion CD 390)
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» Incidente laboral: Suceso acaecido en el curso del trabajo o en relacion
con el trabajo, en el que la persona afectada no sufre lesiones corporales,

o en el que éstas solo requieren cuidados de primeros auxilios.
(Lit. g, Art. 1, Decision 584 Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el Trabajo)

5) REFERENCIAS

= Resolucion CD 390, Anexo 3, Procedimiento para la Investigacion y Analisis
de Accidentes de Trabajo.

= Decision 584, Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el Trabajo.

= Resolucion CD 333, Sistema de Auditoria de Riesgos del Trabajo.

6) PROCEDIMIENTO

TABLA 4-11: Procedimiento de Actuacion de Investigacién de Accidentes

PROCEDIMIENTO DE ACTUACION DE INVESTIGACION DE

ACCIDENTES
FLUJIOGRAMA RESPONSABLE
\/ INICIO )
o
Brindar primeros auxilios Gerente Propietario,
al accidentado empleados

v

El accidentado recibira
asistencia médica

Gerente Propietario,
empleados

\ 4

Realizar una investigacién del
accidente de trabajo Gerente propietario

|

Notificar a los organismos
correspondientes

Gerente propietario

h 4

Aplicar medidas Gerente propietario
preventivas

/

( FIN

Elaborado por: Ana Gabriela Huera
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7) REGISTROS Y DOCUMENTOS

LA CASA - oy
—— e
e e

- -

__ -

LA CASA /~ ,Aw c

EVENTOS, RESTAURANTE, CAFETERIA,

H().\l’l- DAJE

Oviedo 3 — 76 y Pedro Vicente Maldonado Telf: (06) 2 640 612/ Cel: 099812499/ 0994016515

Ruc: 1001133063001 E-mail: chydp@andinanet.net

IBARRA — ECUADOR

INFORME TECNICO LEGAL DE INVESTIGACION DE ACCIDENTES
1. DATOS GENERALES DEL CENTRO DE TRABAJO

1.1 Razdén Social

1.2 RUC

Apoderado de la Empresa

1.3 Nombre del Representante Legal o

1.4 Nombre del Representante de la
Unidad de Seguridad y Salud del

Trabajo

1.5 Nombre del Responsable del Servicio Médico

de Empresa

1.6 Actividad y
Producto Principal

1.7 CllU

Empresa

1.8 Numero Total de Trabajadores en la

1.9 Direccién Exacta de la Empresa

1.9.1 Calle Principal/Numero/ Interseccion. Referencias Geograficas de Ubicacidon

1.9.2 PROVINCIA 1.9.3 CIUDAD 1.9.4 PARROQUIA / CANTON
1.10 Direccidén 1.11 Teléfonos 1.12 Celular 1.13 FAX
Electronica Convencionales
2. DATOS DEL ACCIDENTADO
2.1 Nombre del Accidentado 2.2 CEDULA DE CIUDADANIA
2.3 EDAD

2.4 Direccion del Domicilio del Accidentado

2.5 Teléfono del

2.6 SEXO

2.7 Nivel de Instruccion:
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Accidentadoode |M () 2.7.1 Ninguna () 2.7.2 Basica ()

Referencia F () |2.7.3Media () 2.7.4 Superior ()
2.7.5 Cuarto Nivel ()

2.8 VINCULO LABORAL 2.9 Actividad 2.10 Actividad Laboral en el

2.8.1 Plantilla () Laboral Habitual Momento del Accidente

2.8.2 Régimen de actividades
complementarias ()

2.11 Experiencia Laboral donde se 2.12 JORNADA DE TRABAJO
Accidentd Afios Meses Desde hora Hasta
hora

3. DATOS DEL ACCIDENTE

3.1 Sitio en la Empresa o Lugar del 3.2 Calle o Carretera o Sector

Accidente

3.3 CIUDAD 3.4 Fecha del 3.5 Hora del 3.6 Fecha de Recepcidn
Accidente Accidente del Aviso de Accidente en
(dia/mes/afio) el IESS.

4. PERSONAS ENTREVISTADAS

NOMBRE CARGO

4.1 4.2

4.3 4.4

4.5 4.6

4.7 Fecha de la Investigacion (dia/mes/afio)

5. ANALISIS DE LAS CAUSAS DEL ACCIDENTE

5.1 CAUSAS DIRECTAS

5.1.1 Condiciones Subestandar

5.1.2 Acciones Subestandar

5.2 CAUSAS INDIRECTAS

5.1.1 Factores de Trabajo

5.1.2 Factores del Trabajador

5.3 CAUSAS BASICAS O DE GESTION

6. AGENTES O ELEMENTOS MATERIALES DEL ACCIDENTE

6.1 AGENTE O ELEMENTO MATERIAL DEL ACCIDENTE
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6.2 PARTE DEL AGENTE

7. FUENTE O ACTIVIDAD DURANTE EL ACCIDENTE

8. ANALISIS DEL TIPO DE CONTACTO

9. CONSECUENCIAS DEL ACCIDENTE

10. PRESUNCION DE RESPONSABILIDAD PATRONAL

10.1 SI SE PRESUME RESPONSABILIDAD PATRONAL
() FUNDAMENTACION:

10.2 NO SE PRESUME RESPONSABILIDAD PATRONAL
()

11. IDENTIFICACION DE LA INVESTIGACION

11.1 CORRECTIVAS DE LAS CAUSAS BASICAS O DE GESTION

11.2 CORRECTIVAS DE CAUSAS INDIRECTAS (FACTORES DEL TRABAJO Y FACTORES DEL
TRABAJADOR)

11.3 CORRECTIVAS DE CAUSAS DIRECTAS (CONDICIONES Y ACCIONES SUBESTANDAR)

12. MEDIDAS CORRECTIVAS

12.1 NOMBRE(S) DEL INVESTIGADOR(ES)

12.2 UNIDAD PROVINCIAL DE RIESGOS |12.3 FECHA DE ENTREGA DEL INFORME
DEL TRABAJO

Dra. Maria de la Portilla
Gerente Propietario

Fuente: (Resolucién C.D. N° 390, 2011) Anexo A
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4.2.7 PROCEDIMIENTO DE MANTENIMIENTO DE HERRAMIENTAS

J

N LA CASA y/: ]; PROCEDIMIENTO DE MANTENIMIENTO DE
EVENTOS. RESTAURANTE, CAFETERIA HOSPEOW] EQUIPOS/HERRAMIENTAS

Elaborado por: Ana Huera Pagina: Cadigo:
PMEH -1

Aprobado por: Fecha de Aprobacion:

1) OBJETIVO

Verificar el estado fisico de las herramientas y equipos utilizados en el desarrollo
de las actividades, y realizar un mantenimiento o cambio si es necesario, para

generar condiciones seguras de trabajo.
2) RESPONSABLES

Gerente Propietario, Empleados

3) ALCANCE

Realizar un mantenimiento preventivo o correctivo segun corresponda, a las

herramientas y equipo de trabajo utilizados en la ejecucion de las actividades.
4) DEFINICIONES

. Mantenimiento: Actividad relacionada con la conservacion de la
infraestructura, maquinaria y equipo, que permite un mejor desempefio de
operacion; el buen mantenimiento evita fallas que podrian ocasionar accidentes.

(Ramén Mancera. 2012)

. Mantenimiento preventivo: Es un programa que consiste en reemplazar

piezas antes de que lleguen al fin d su vida util, el equipo debe mantenerse en

servicio el mayor tiempo posible y realizar la reparacion justo antes que el equipo

falle.

(Puente Carrera, 2001)

= Mantenimiento correctivo: Es un programa para analizar las causas de
fallas y realizar las correcciones sugeridas de ingenieria para evitar que la
falla vuelva a ocurrir, con frecuencia que afecte al programa de produccion

del equipo.(Puente Carrera, 2001)
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5)

6)

REFERENCIAS

Resolucion 957, Reglamento del Instrumento Andino de Seguridad y Salud

en el Trabajo, Art. 1, Lit. d.
Decreto Ejecutivo 2393, Titulo Ill, Capitulo IV.

PROCEDIMIENTO

TABLA 4.12: Procedimiento de Mantenimiento de Equipos y Herramientas

PROCEDIMIENTO DE MANTENIMEIENTO DE EQUIPOS Y

HERRAMIENTAS

FLUIOGRAMA

RESPONSABLE

INICIO

Elaborar un listado de los
equipos y herramientas que
se utilizan

v

Revisar el estado en el que
se encuentran

v

Emitir un registro de
la revisién realizada

v

Realizar mantenimiento
preventivo, correctivo o cambio

v

FIN

Gerente propietario,
empleados

Gerente propietario

Gerente propietario,
empleados

Gerente propietario,
empleados

Elaborado por: Ana Gabriela Huera
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7) REGISTROS Y DOCUMENTOS

=S LA CASA = oo
EVENTOS, RESTAURANTE, CAFE l'l‘.RIV/\. !‘l()‘\rl’l'l)/\]l'

Oviedo 3 — 76 y Pedro Vicente Maldonado Telf: (06) 2 640 612/ Cel: 099812499/
0994016515 Ruc: 1001133063001 E-mail: chydp@andinanet.net
IBARRA — ECUADOR

LISTA DE REVISION Y MANTENIMIENTO DE EQUIPOS Y HERRAMIENTAS

MANTENIMIENTO DE EQUIPOS Y HERRAMIENTAS

FECHA DE REVISION: FECHA PROXIMA REVISION:
EQUIPO / MANTENIMIENTO
N° CAMBIO | OBSERVACIONES
HERRAMIENTA PREVENTIVO CORRECTIVO
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10

Elaborado por:

FIRMA
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CAPITULO V

5 ANALISIS DE RESULTADOS

5.1

DIAGNOSTICO DEL RESTAURANTE ANTES Y DESPUES DE LA

IMPLEMENTACION DEL PLAN MINIMO DE PREVENCION DE RIESGOS
TABLA 5.1: Diagnéstico de la situacion anterior y actual de “LA CASA de Troya EVENTOS -

RESTAURANTE”
DIAGNOSTICO
ASPECTO ANTERIOR ACTUAL EVIDENCIA
Existe el conocimiento en Existe mayor conocimiento en el
el tema de Seguridad y tema de Seguridad y Salud en el
PROPIETARIO Salud Ocupacional, pero Trabajo, y se cuenta con el apoyo
o se ponfa en réc,tica para el desarrollo de esta
P P " | tematica en el restaurante.
Desconocimiento de los
riesgos asociados a cada | Personal capacitado en el tema
una de las actividades|de Seguridad y Salud en el
que desarrollan en sus|Trabajo.
puestos de trabajo. o,
Capacitacion
TRABAJADORES | Desarrollo de actividades | Manejo de procedimientos de v A
en condiciones inseguras. | trabajo seguros. (Ver nexo
Desconocimiento del uso . 12y 13)
adecuado ni del Personal capacitado y
mantenim'iento del comprometido con el
equino  de roteccion mantenimiento y uso adecuado
ersznaI P del equipo de proteccién.
EQUIPO DE s .
PROTECCION En mal estado Adquisicidn nuevos equipos de
PERSONAL proteccion personal

PROCEDIMIENTOS
DE SEGURIDAD Y
SALUD EN EL
TRABAJO

No se cuenta con ningun
procedimiento, para el
desarrollo de actividades
relacionadas con el tema

de seguridad laboral.

Se cuenta con distintos
procedimientos como:

e Procedimiento de
Comunicacion e Informacién
de Riesgos Laborales.

e Procedimiento de Ordeny
Limpieza.

e Procedimiento de Seleccion,
Entrega y Mantenimiento del
Equipo de Proteccion Personal
(EPP).

e Procedimiento de Evaluacion
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de Riesgos Laborales.
Procedimiento de
Sefializacion.
Procedimiento de actuacidn
de investigacion de
accidentes.

Procedimiento de
mantenimiento de
herramientas.

Sefializacion de todas las dareas D::E:O Zzl
SENALIZACION No existe del restaurante. (Sefiales de f tas de
obligacion, peligro, prohibicion). N .,
evacuacién
CUMPLIMIENTO EIaborac?ilc'm PI§n Minimo de |Registro
CON LOS No se cuenta ningun Prevencién de Riesgos. Delegado
ORGANISMOS DE |documento Registro del Delegado de (Ver  Anexo
CONTROL Seguridad y Salud en el Trabajo 11)
Elaborado por: Ana Gabriela Huera
5.2 ANALISIS DE COSTOS
TABLA 5.2: Andlisis de Costos de Implementacion
COSTOS MEDICIONES
Factores de Costo
. Puntos L Total
Riesgo Unitario ($)

[luminacion 14 25 350,00

Temperatura 1 30 30,00

Quimicos 150,00

TOTAL = 530,00

COSTOS DE SENALIZACION
o 1 2es . Costo
Senalética Cantidad L Total
Unitario ($)
Sefnales de Seguridad
(Norma Técnica NTE 20 3 60
INEN- 1SO 3864-1)
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COSTOS (OTROS)

Costo () Total
Asesoria Técnica 150 150
Tramites de aprobacidn
de delegado y plan 50 50
minimo
TOTAL = 200

COSTO TOTAL DE LA

. 790,00
IMPLEMENTACION

Elaborado por: Ana Gabriela Huera

5.3 BENEFICIOS

Con la implementacion realizada, LA CASA de Troya EVENTOS -
RESTAURANTE:

e Cumplird al 100% con la legislacion y la normativa ecuatoriana vigente en
Seguridad y Salud en el Trabajo, una vez concluido el tramite de aprobacion

del plan minimo de prevencion de riesgos.

e Existird una concientizacion sobre la importancia de la prevencién de
accidentes y enfermedades en el trabajo, por parte de empleador y
empleados, ya que es obligacidon del empleado brindar un ambiente de
trabajo con las condiciones apropiadas, investigar y dar seguimiento a los
accidentes y enfermedades profesionales, para generar las acciones

correctivas y preventivas necesarias.

e Brindara un ambiente laboral apropiado, protegiendo a sus trabajadores de
accidentes o enfermedades que pueden darse en sus puestos de trabajo,
mejorando su calidad de vida y permitiendo que sus trabajadores desarrollen
sus actividades en un ambiente de trabajo seguro, obteniendo un mayor

rendimiento de su productividad.
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5.4 CONCLUSIONES

e Se realizdé la investigacion de la bibliografia necesaria y referente a la
Seguridad y Salud en el Trabajo, ademas se realiz6 un analisis estadistico de
la cantidad de restaurantes que contaban con 10 o menos trabajadores,
existentes en la ciudad de lIbarra, para verificar la presencia de un alto
porcentaje de estos y de esta manera verificar que si existe la necesidad de

realizar el estudio planteado.

e Se clasificé a las microempresas en 9 grupos, tomando en cuenta la actividad
gue se realiza (cafeterias, comidas rapidas, venta de pescado, asados,
picanterias, restaurantes, chifas, cevicherias, y otros), mediante el andlisis
estadistico realizado se determind la existencia de 932 microempresas
dedicadas a la preparaciéon de comida, de las cuales 580 corresponden al
grupo de restaurantes, por lo que el estudio se centr6 en este grupo, se
identific6 de manera generalizada los riesgos existentes en las microempresas
“restaurantes”, que fue la base para desarrollar el modelo de plan minimo de
prevencion de riesgos para restaurantes que cuenten con un numero de 10 o
menos trabajadores, cabe mencionar que para el desarrollo de este modelo se
tom6 como base el modelo de plan minimo sugerido por el ministerio de

relaciones laborales (MRL).

e Se realiz6 el andlisis de la situacion actual de “LA CASA de Troya EVENTOS -
RESTAURANTE”; se determino el nivel de riesgo existente en cada uno de los
puestos de trabajo, clasificando al riesgo como trivial, tolerable, moderado,
importante e intolerable; y se realizé la aplicacion del modelo de plan minimo
de prevencion de riesgos, con lo cual se da cumplimiento con la legislacion y

normativa vigente en nuestro pais.
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RIESGOS GENERALES IDENTIFICADOS EN LAS MICROEMPRESAS

RIESGOS MECANICOS

RIESGOS QUIMICOS

Caida de personas a distinto nivel
Caida de personas al mismo nivel

Caida de objetos por desplome o
derrumbamiento

Caida de objetos en manipulacién

Pisada de objetos

Choque contra objetos inmdviles

Golpes / cortes por objetos herramientas

Atropello o golpes por vehiculos

e Exposicidn a gases y vapores

RIESGOS ERGONOMICOS

e Dimensiones del puesto de trabajo

e Sobre - esfuerzo / sobre tension
e Sobrecarga

e Posturas forzadas

e Movimientos repetitivos

e Operadores de PVD

RIESGOS FISICOS

RIESGOS PSICOSOCIALES

Incendios

Estrés Térmico

Contactos Térmicos

Contactos eléctricos indirectos

lluminacion

RIESGOS BIOLOGICOS

e Carga mental

e Contenido del trabajo

e Supervision y participacion
e Autonomia

e Interés por el trabajo

e Relaciones personales

Exposicion a virus
Exposicion a bacterias

Parasitos

Se elabor6é e implemento la gestion preventiva , ademas se realizaron
algunas de las actividades que son parte de la gestién preventiva que son
complemento para cumplir con los requisitos establecidos por los organismos
de control como son el Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social y el
Ministerio de Relaciones Laborales, estas actividades fueron:

Se elaboré y aprobo la politica de Seguridad y Salud en el Trabajo por parte
de la propietaria.

Se realizd el registro del Delegado de Seguridad en el ministerio de
relaciones (MRL).

Se capacitd al personal en los siguientes temas de Seguridad y Salud en el
Trabajo.
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Términos basicos de seguridad y salud en el trabajo.

Prevencion de riesgos en restaurantes.

Orden y limpieza de los lugares de trabajo.

Se sefializo las instalaciones del restaurante.

Se elabor¢ el plano de rutas de evacuacion

Se elabor6 procedimientos de Seguridad y Salud en el trabajo.
Procedimiento de Comunicaciéon e Informacion de Riesgos Laborales.
Procedimiento de Orden y Limpieza.

Procedimiento de Seleccion, Entrega y Mantenimiento del Equipo de
Proteccién Personal (EPP).

Procedimiento de Evaluacién de Riesgos Laborales.

Procedimiento de Sefializacion.

Procedimiento de actuacion de investigacion de accidentes.

Procedimiento de mantenimiento de herramientas.

Se analiz6 la situacion anterior y la situacion actual de “LA CASA de Troya
EVENTOS - RESTAURANTE”, y los beneficios que se obtienen luego de la
aplicacion del Modelo de Plan Minimo de Prevencién de Riesgos.

DIAGNOSTICO

ASPECTO ANTERIOR ACTUAL

Existe mayor conocimiento en el
Existe el conocimiento en el|tema de Seguridad y Salud en el
tema de Seguridad y Salud|Trabajo,y se cuenta con el apoyo
PROPIETARIO Ocupacional, pero no se ponia|para el desarrollo de esta

en practica. tematica en el restaurante.

Desconocimiento de los riesgos
asociados a cada una de las|Personal capacitado en el tema de
actividades que desarrollan en sus | Seguridad y Salud en el Trabajo.

TRABAJADORES
puestos de trabajo.

Desarrollo de actividades en|Manejo de procedimientos de

condiciones inseguras. trabajo seguros.
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Desconocimiento del uso adecuado,
ni del mantenimiento del equipo de

proteccién personal.

Personal capacitado y

comprometido con el
mantenimiento y uso adecuado del

equipo de proteccion.

EQUIPO DE PROTECCION
PERSONAL

En mal estado

Adquisicion nuevos equipos de

proteccion personal

PROCEDIMIENTOS DE
SEGURIDAD Y SALUD EN EL

No se cuenta con ningun

procedimiento, para el desarrollo

de actividades relacionadas con el

Se cuenta con distintos
procedimientos como:

e Procedimiento de
Comunicacidn e Informacidn de
Riesgos Laborales.

e Procedimiento de Ordeny
Limpieza.

e Procedimiento de Seleccion,
Entrega y Mantenimiento del

Equipo de Proteccidn Personal

TRABAJO (EPP).
tema de seguridad laboral.

e Procedimiento de Evaluacién de
Riesgos Laborales.

e Procedimiento de Sefalizacidn.

e Procedimiento de actuacién de
investigacidn de accidentes.

e Procedimiento de
mantenimiento de
herramientas.

Sefializacion de todas las dreas del

restaurante. (Sefiales de obligacién,
SENALIZACION No existe peligro, prohibicion).

Disefio del plano de rutas de

evacuacion

Elaboracién  Plan  Minimo de

CUMPLIMIENTO CON LOS
ORGANISMOS DE CONTROL

No se cuenta ningin documento

Prevencién de Riesgos.

Registro del Delegado de Seguridad

y Salud en el Trabajo

e  Se realizo el analisis de costos del estudio planteado,
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5.5 RECOMENDACIONES

e Continuar con el proceso de aprobacion del plan minimo de prevencion de
riesgos en el Ministerio de Relaciones Laborales.

e Realizar un seguimiento y control periédico a los procedimientos
implementados en la empresa.

e Implementar los deméas puntos mencionados en la gestion preventiva
elaborada, para complementar la prevencion de riesgos en el centro de

trabajo, y mejorar sus condiciones.
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ANEXO 1: IDENTIFICACION INICIAL DE RIESGOS EN LAS MICROEMPRESAS (RESTAURANTES)

IDENTIFICACION DE RIESGOS
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IDENTIFICACION DE RIESGOS

PSICOSOCIAL
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ANEXO 2: EVALUACION RIESGO PSICOSOCIAL
METODOLOGIA PARA EVALUAR RIESGO PSICOSOCIAL

Fecha Evaluacién: Evaluado por: Revisado por:
Cuestionario para la auto - evaluacién de 25 LA CASA .}',-,'.?.w
Metodologia: riesgos psicosociales en el trabajo "CoPsoQ S

istas21, version 1.5"

EVALUACION DEL PUESTO DE TRABAJO
ANALISIS DE RESULTADOS

Dimensién Puntuaciones para la poblacion de referencia
Psicosocial ; Intermedia _
1. Exigencias
e 0<Fa>7 8<In>11 12<De>24
psicolégicas
2. Control sobre el
. 26<Fa=40 19<In225 0<De>18
trabajo
3. Inseguridad sobre
0<Fax4 5<In29 10<De>16
el futuro
4. Apoyo social y
. . 32<Fa240 25<In231 0<De>24
calidad de liderazgo
5. Doble presencia 0<Fa=2 3<In26 7<De216
6. Estima 13<Fa=16 10<In212 0<De29

Favorable: Nivel de exposicidn psicosocial mas favorable para la salud

Intermedia: Nivel de exposicidn psicosocial intermedia para la salud

Desfavorable: Nivel de exposicidn psicosocial mas desfavorable y nociva para la salud
APARTADO 1: EXIGENCIAS PSICOLOGICAS
ELIGE UNA SOLA RESPUESTA PARA CADA UNA DE LAS SIGUIENTES PREGUNTAS

. Muchas Algunas Sélo
Siempre Nunca Respuesta
veces veces alguna vez
1. ¢ Tienes que trabajar
- 4 3 2 1 0
muy rapido?
2. ¢La distribucion de
tareas esirregulary
4 3 2 1 0
provoca que se te
acumule trabajo?
3. ¢Tienes tiempo de
, , 0 1 2 3 4
llevar al dia tu trabajo?
4. iTe cuesta olvidar los
. 4 3 2 1 0
problemas del trabajo?
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5. éTu trabajo, en

general, es desgastador 4 3 2 1 0
emocionalmente?

6. ¢ Tu trabajo requiere

gue escondas tus 4 3 2 1 0
emociones?

SUMA LOS CODIGOS DE TUS RESPUESTAS A LAS PREGUNTAS 1 a 6 = PUNTOS

VALORACION

Exigencias psicologicas

Desfavorable

APARTADO 2: CONTROL SOBRE EL TRABAJO

ELIGE UNA SOLA RESPUESTA PARA CADA UNA DE LAS SIGUIENTES PREGUNTAS

Muchas
veces

Siempre

Algunas
veces

Sdlo
alguna vez

Nunca

Respuesta

7. ¢ Tienes influencia
sobre la cantidad de
trabajo que se te
asigna?

8. éSe tiene en
cuenta tu opinién
cuando se te asignan
tareas?

9. ¢ Tienes influencia
sobre el orden en el
que realizas las
tareas?

10. ¢ Puedes decidir
cuando haces un
descanso?

11. (Si tienes algun
asunto personal o
familiar ¢ puedes
dejar tu puesto de
trabajo al menos una
hora sin tener que
pedir un permiso
especial?

12. i Tu trabajo
requiere que tengas
iniciativa?

13. ¢ Tu trabajo
permite que
aprendas cosas
nuevas?
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14. (Te sientes
comprometido con
tu profesiéon?

15. ¢Tienen sentido
tus tareas?

16. i Hablas con
entusiasmo de tu
empresa a otras
personas?

SUMA LOS CODIGOS DE TUS RESPUESTAS A LAS PREGUNTAS 7 A 16=

PUNTOS

VALORACION

Control del Trabajo

Intermedi
a

APARTADO 3: INSEGURIDAD SOBRE EL FUTURO

ELIGE UN SOLA RESPUESTA PARA CADA UNA DE LAS SIGUIENTES PREGUNTAS

En estos momentos
¢estas preocupado/a ....

Muy Bastante

preocupado | preocupado

Mas o
menos
preocupado

Poco
preocupado

Nada
preocupa
do

Respuesta

17. éPor lo dificil que
seria encontrar otro
trabajo en el caso de
gue te quedaras en
paro?

18. éPorsite
cambian de tareas
contra tu voluntad?

19. ¢éPorsite
cambian el horario
(turno, dias de la
semana, horas de
entrada y salida),
contra tu voluntad?

20. ¢Por si te varian
el salario (que no te
lo actualicen, que te
lo bajen, que
introduzcan el
salario variable, que
te paguen en
especie, etc.?
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SUMA LOS CODIGOS DE TUS RESPUESTAS A LAS PREGUNTAS 17 A 20=

PUNTOS

VALORACION

Inseguridad sobre el
futuro

Desfavorable

APARTADO 4: APOYO SOCIAL Y CALIDAD DE LIDERAZGO

ELIGE UNA SOLO RESPUESTA A CADA UNA DE LAS SIGUIENTES PREGUNTAS

Muchas

Siempre
veces

Algunas
veces

Sdlo
alguna vez

Nunca

Respuesta

21. éSabes
exactamente qué
margen de
autonomia tienes en
tu trabajo?

22. ;Sabes
exactamente qué
tareas son de tu
responsabilidad?

23. (Enesta
empresa se te
informa con
suficiente antelacion
de los cambios que
pueden afectar tu
futuro?

24. iRecibes toda la
informacién que
necesitas para
realizar bien tu
trabajo?

25. (Recibes ayuda y
apoyo de tus
compafieros o
companeras?

26. (Recibes ayuda y
apoyo de tu
inmediato o
inmediata superior?

27. ¢Tu puesto de
trabajo se encuentra
aislado del de tus
compafieros/as?
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28. En el trabajo,
ésientes que formas 4 3 2 1 0
parte de un grupo?

29. ¢Tus actuales
jefes inmediatos
planifican bien el
trabajo?

30. ¢ Tus actuales
jefes inmediatos se
comunican bien con 4 3 2 1 0
los trabajadores y
trabajadoras?

SUMA LOS CODIGOS DE TUS RESPUESTAS A LAS PREGUNTAS 21 A 30= | PUNTOS
VALORACION

| Apoyo social y Calidad de liderazgo ‘ ‘ Desfavorable ‘

DE LA SIGUIENTE PREGUNTA, ELIGE LA QUE MEJOR DESCRIBA TU SITUACION

Respuesta

31. {Qué parte del o

. . Soy la/el principal responsable y hago la mayor
trabajo familiary o 4
. ,_ | parte de doméstica
domeéstico haces tu?

Hago aproximadamente la mitad de las tareas

familiares y domésticas 3
Hago mds o menos una cuarta parte de la tareas )
familiares y domésticas

Sélo hago tareas muy puntuales

No hago ninguna o casi ninguna de estas tareas 0

ELIGE UNA SOLA RESPUESTA PARA CADA UNA DE LAS SIGUIENTES PREGUNTAS

. Muchas Algunas Soélo
Siempre Nunca Respuesta
veces veces alguna vez

32. ¢Sifaltas algun
dia de casa, las
tareas domésticas 4 3 2 1 0
que realizas se
guedan sin hacer?
33. Cuando éstas en
la empresa, ¢piensas
en las tareas 4 3 2 1 0
domésticas y
familiares?
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34. {Hay momentos

en los que

necesitarias estar en 4 3 2 1 0

la empresa y en casa

alavez?

SUMA OS CODIGOS DE LAS RESPUESTAS DE LAS PREGUNTAS 31 A 34= | PUNTOS

VALORACION

Doble presencia

Desfavorable

APARTADO 6: ESTIMA

ELIGE UNA SOLA RESPUESTA PARA CADA UNA DE LAS SIGUIENTES PREGUNTAS

Muchas
Siempre
veces

Algunas

veces

Sélo

alguna vez

Nunca

Respuesta

35. Mis superiores
me dan el
reconocimiento que
merezco

36. Enlas

situaciones dificiles
en el trabajo recibo
el apoyo necesario

37. En mi trabajo me
tratan injustamente

38. Si pienso en todo
el trabajo y esfuerzo
que he realizado, el

reconocimiento que
recibo en mi trabajo
me parece adecuado

SUMA LOS CODIGOS DE LAS RESPUESTAS DE LAS PREGUNTAS 35 A 38=

PUNTOS

VALORACION

Estima

Desfavorable
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RESULTADOS

APARTADOS

PUNTOS

VALORACION

1. Exigencias
psicoldgicas

2. Control sobre el
trabajo

3. Inseguridad sobre el
futuro

4. Apoyo social y

calidad de liderazgo

| 6. Estima \

Formato evaluacién riesgo mecanico (método William Fine)
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ANEXO 3:

FORMATO EVALUACION RIESGO MECANICO (METODO
WILLIAM FINE)

] LA CASA /o - Lrcjee
EVENTOS., RESTAURANTE, CAFETERIA, liO‘SI'H)A]I'
INFORMACION DEL PUESTO DE TRABAJO
AREA FECHA
PUESTO DE
TRABAJO:
PROCESO:

Descripcion de
actividades

Herramientas y
Materiales
utilizados

EPP Utilizado

N° de
trabajadores
expuestos

Diagrama de Flujo - Preparacion de Alimentos
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METODOLOGIA PARA EVALUAR EL RIESGO MECANICO

Metodologia: Método William Fine
Doénde:
GP=PxCxE ) .
Formula P: Probabilidad

_ C: Consecuencias
Matematica: E: Exposicidn

GP: Grado de Peligro

Es el resultado mas posible y esperado, si se presenta la situacion de riesgo 10
Es completamente posible, no seria nada extrafio, 50 % posible 6
Seria una secuencia o coincidencia rara 3
Seria una coincidencia remotamente posible, se sabe que ha ocurrido 1
Extremadamente remota pero concebible, no ha pasado en afios 0.5
Practicamente imposible (posibilidad 1 en 1'000.000) 0.1

M

Catastrofe, numerosas muertes, grandes dafios, quebranto en la actividad. 100
Varias muertes dafios desde 500.000 a 1000000 50
Muerte, dafios de 100.000 a 500.000 dolares 25
Lesiones extremadamente graves (amputacion, invalidez permanente) 15
Lesiones con baja no graves 5
Pequerias heridas, contusiones, golpes, pequefios dafios 1

Continuamente (o muchas veces al dia) 10
Frecuentemente (1 vez al dia) 6
Ocasionalmente (1 vez / semana - 1 vez / mes) 3
Irregularmente /1 vez / mes - 1 vez al afo) 2
Raramente ( se ha sabido que ha ocurrido) 1
Remotamente posible (no se conoce que haya ocurrido) 0.5
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0<GP<18 BAJO
18 <GP <85 MEDIO
85 <GP =200 ALTO

RIESGO MECANICO - FACTORES DE RIESGO

« CAIDA DE PERSONAS AL MISMO NIVEL

Descripcién del factor de riesgo

Descripcién del factor de riesgo in situ

Caida en un lugar de paso o una superficie
de trabajo.
Caida sobre o contra objetos.

Tipo de suelo inestable o deslizante.

Calculo:

P: Probabilidad

C: Consecuencias

GP=PxCxE

E: Exposicion

GP: Grado de
Peligro

Valoracion del Grado de peligro (GP):

Grado de
peligro (GP)

18 <GP <85 MEDIO

Evidencia:
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RIESGO MECANICO - FACTORES DE RIESGO

* GOLPES / CORTES POR OBJETOS O HERRAMIENTAS

Descripcién del factor de riesgo

Descripcién del factor de riesgo in situ

Comprende los cortes y punzamientos que el
trabajador recibe por accion de un objeto o
herramienta, siempre que sobre estos actien
otras fuerzas diferentes a la gravedad, se
incluye martillazos, cortes con tijeras,
cuchillos, filos y punzamientos con: agujas,

cepillos, puas, otros

Calculo:

P: Probabilidad

C: Consecuencias

GP=PxCxE E: Exposicién

GP: Grado de
180
Peligro
Valoracion del Grado de peligro (GP):
Grado de
. 85 <GP =200 ALTO
peligro (GP)

Evidencia:

165




ANEXO 4: HOJA DE SEGURIDAD DEL QUIMICO DIOXIDO DE CARBONO

Fichas Internacionales de Seguridad Quimica

rommeme . Em

Gas &cico carbonico Anhicrido carbonico
CAS: 124389 CO;
RTECS: FF5400000 Masa moleoular: 44,0
NuU: 1013
CE/ EINECS: 204-608-0
TIPO DE PELIGRO / | PELIGROS AGUDOS / PREVENCION PRIMEROS AUXILIOS /
EXPOSICION SINTOMAS LUCHA CONTRA INCENDIOS
INCENDIO No combustitic. En caso do Incencio en leniornc:esan
pormiicos 1000s oS 300 Mies exiNow s,
EXPLOSION JLOS crwaset poscen arier on En caso do incencla: mantorss fra &
un incendio! boledia rociando con agus. Combaty of
Incencio dosdd Un lugar probgico.
EXPOSICION
Inhalacion Vortige, Docr 00 cabsza. | Ventingion. fire Imzc, wpos0. Aespeazion arttcal
Fresion sangudnoa ciovada. o estuviera Indcach. Fropormionar
Ao cardios aceiorndo. asisioncia moédca.
Asxia. Pordica
conocimienio.
Plal ENCONTACTOCON Guanios asianis del EN CAB0 DE CONGELACION: adarar
- irig. Traje 0o profeociin. | oon 2= abuncanie, NO quitar la ropa.
Proporcicnar asisioncia medoa.
Ojos En contacto con quioso: Gafas gjsiasas ® Erjuagar con agua abancanis curans
congelacion. seguNdad o pantala varnios mnuos (quikr s iones o
. oontacto si pueto Macese con acidad)
0OSpUSS Proporcicnar asisioncia modice.
Ingestien
'DERRAMES Y FUGAS ENVASADO Y ETIQUETADO

Profeccion personal equipc astnomo oo A Clasiticacion NU

Veniar. NO verier NUNCA chorres 6o agus scbro ol iquida. | Casiizacion oo Peligres NUL 2.2

Clasificacion GHS

Alencion

Puasde o1 nocive sl 5o nhaia.

Cortene un gas BINQeranc; puods provocar QUaMAadsas 0 LS s

cricgénicas,
'RESPUESTA DE EMERGENCIA ALMACENAMIENTO
Tmawuunmnmzm A poosba do inconcio, 3 o5st o0 local carmdo. Mamenoron iugar
Cardy TEC (R}-2081013 0 20G2A e sco. Venfacon a ras del suslo.
mm £ O “ - &
NS ‘ ) 0)) TR e
Cromes saoy WHO 7 gg g m" @z

medmmmmummumsncmsmomcszwz
VEASE INFORMACION IMPORTANTE AL DORSO
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DIOXDODECAREONO  lesciom

Fichas Internacionales de Seguridad Quimica

f

DATOS IMPORTANTES
| ESTADO FISICO; ASPECTO: VIAS DE EXPOSICION:
Gas llcuado comprimida, Incoioro @ Mmodoeo. La sustancia %o puads absortor por iihalacon
PELIGROS RSICOS: RIESGO DE INHALACION:
El gas o5 mas donso qu of 2k ¥ puo e acumulime o (s Al produckso Pecdtas on 20Ms COMNAcas, a5 Hoado %0
2oras mas baRs produckenco Una dolcenci: 00 ORIgUNC. A | VIROT My rApKaTeNts crignands una satracien ol cal

VSIOOIGI00S OI0VR0AS PUSTHN DONSAISe CImas olkechostaticas y
PUSCS iManarss cudiauer mexcia expiosva presenio. Las
pérdics oo IguWics condensan IoMmanco hie o 5eco
catromadamenie Mo,

PELIGROS CLIMICOS:

La sussncia 5o ceacompone 3l calentaris intensamoernia. por
encima 2000°C product ndo monduGao de camono e,
LIMITES DE EXPOSICION:

TLV: 5000 ppm coma TWA, 30000 ppm come STEL; (ACGIH

2008
MAK: 5000 ppm, 9100 my'm?, Calegonia oo limilacién oo pico.
N(Z); (OFG 2006}

e Con Grave Mesgo oo asiia

EFECTOS DE EXPOSICION DE CORTA DURACION:

La ovaporacin tapida ol ¥quido pueds procudr congelicion. La
Prakobn a nvees Govados PUSdD Originar po rdida 6o
congenciy. Asttes.

EFECTOS DE EXPOSICION PROLONGADA O REPETIDA:
La sustancia puedo akectar al metabaisma.

r

PROPIEDADES FISICAS

Punn 0o sublmacion: -79°C
Solublidad on agse, mi {00 mia 20°C: B8
Pruitn oo vapor, kPa g 20T 5720
Donsicad wlatva 90 vapor (e = 1): 15

Cocfigionio do ®paro coiano? agus como iog Pow: 0.83

DATOS AMBIENTALES

NOTAS

EJ diaido 9o arhons 50 Rora o0 MUchos DIOeEcs o Bementacion (VIng, (0 veza. 94C.) ¥ @5 UN COmponame mayoriaio en os

[RISS O Combsson. Allas Conoenracionos o of 20 Produden und deACieNca 00 CXIpeNT con fesg0
musrie. Comprobar ol Comenico 0o CHEgenc an's do enYrar om |a 2ona. A concamiraciones Kxicas na hay ara por & okor. Conel in

00 porciia 00 conocimienio 0

06 owiar |a fuga 9o gas on esiaco Iquica, girar ia boba g Bnga un escape mankeniendo aniha ¢! punto do eacape. Otros
nomerca e dasiticacion NU para ¢l ranspons sonc NU 1845 dixkdo db carbono, stildo (Hislo soco); NU 2187 dixido ¢o cateno

Nouido refrigerado,

INFORMA CION ADICIONAL

 Limilos g cxposicitn srovsional (NSHT 2011}

VLA-ED: 5000 ppem; 9150 mgm?

Notas: Agenie quimioo que %one ossabiecdo un vaior imie indkzalive por la UE

0 Sgusiios
INSE{T, autor de la vorsion

Esta ficha contlere 1 opnitn ooleciva ool Comis Inkermacional 8o Experios &l PCSy o Independinis
ogabs. Su poaibio uso No ¢s responsatiicad o & CE. ¢! IPCE, sus wpwsnianios o of

SiPCs, CE 20V
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ANEXO 5: HOJA DE SEGURIDAD DEL QUIMICO DIOXIDO DE NITROGENO

Fichas Internacionales de Seguridad Quimica

Elmine of vapor cok sgus pulverdtada. Neutslown

Nayo 2000
CAS: 10102440 Pectaido de itdgene
RTECE: OWSEN0000 NO,
NL. 1087 [VS——" ro
CE foclicn Aveces | D07-002-000 G
CE/EINECS: 33728
TPO DE /| PELIGROS AGUDOS J PREVENCION PRIMEROS ALDILIOS !
EXPOSIC SINTOMAS LUCHA CONTRA
INCENDIOS
INCENDIO No combustise pero ks e RO pommt an cormacts o camo da incendo oo el artino satsn
cotrbaalidn do olies sustencies o combuniblen prreysdon Bxdon ko agastes extniore.
EXPLOSION 0 camo du incendo maentener e ls
botelle rociande con ague
EXPOSICION |HIGIENE EETRICTAI g:mu’m AL MEDICO ENTODOS
CASOS)
Irdudacion Sermeciin de querardn. Dol de Ventlecidn, nateccda Aln Brgplo, reposa. Poskddn o
m.Tm.w.Ddaa e ocalada o3 i Socuporedo. Respkecin enilcs 3l
weide. Difcultad resprstone. reaghatoris & nficds. Propos
Néusass Vindien Jodoo. Detiided asknoce modo.
Sk o ntmed (v Notas|
Pl Enrupec Durkxt. G = Custien de (roteccde. Adarer com ajus shundaste, Gesgrobs
Qilbomas. Tinje da prowcaiin quiter s rope contarmineds y aclens: de
numvo. Py 3 4 44 oouleti
Ofen Enumch Dok, O Calis mustades do Enjouger con sgue und 4
profurden greves. segurided o protecciin varios miraios joutn les lenkm de
caile crbineds con e contcto ol puede hacerse con feclided),
- b o e
Irgeatide: No commr, nl beber, of Enjuaga ls boca. Prepordons matwnc
L diesin of Dadaio. | medicn
Lavrse las nunis snie
S Corem,
DERRAMES Y FUGAS ENVASADO Y ETIQUETADO
Evacusr la 2ons e peligro. Cormaier & on sapart. Veethe: Tram Clasifension
] de o s fraca, lockoyesdo speisto adtinomo de Shrdoio: T+
meapienciin, NO aleorber un serrin U obon sbaorbentes 2834
curdniatision.

pars3a

Umandc ague Con yust O sodde
Clasificacion NU
Clasificecion de Peligeea NU. 2.3
Feagon Sulmidioros do e NU. 5193

RESPUESTA DE EMERGENCIA ALMACENAMIENTOD

Ficha de gencis de Burapos (T) 1 Enmmry: VenSlecidn a tes del suelo

Card). TEC (R-2051057

Codgo NFPAHI F O RO OX

ora o =Y n

VEASE INFORMACION INPORTANTE AL DORSO
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Fichas Internacionales de Seguridad Quimica

DIOXIDO DE NITROGENO ICSC: 0930
DATOS IMPORTANTES

ESTADO FISICO; ASPECTO VIAS DE EXPOSICION

Cuan v o0 100 © Neguhdo menadlio o matrin, de olr acre, Lo matancis 30 pueds sbeoa por inhaleckin,

PELIGROS FiSICO8 FIESOO DE INHALACGON

El g e mufs Serao que of ake Al produtise une pledide Se g ae sleanza muy thpkdermenis ung

concenteckdo nucke de dsls en of sre.
PELIGROS GUIMICOS

La suntncie e un coddartn fusr y rescdona viclen lstmmtte con
radedaies combusibies y eductiion. Reaccions con agus
srodudando kddo Mt y Geido Nk, Atics & muchios imisies
o prosenc de sgue.

LIMITES DE EXPOSICION

TLV: 300m como TWA, S opm como STEL, A4 (ACGH 2008).
MAK: 05 pomr, 095 mptn'. Cotiogoria de i tacion de pre 11),
Canoigen: categorls 38 Mleago tare of errberass grpo D IDFG
200U

EFECTOS DE EXFOSICION DE CORTA DURACION
Lo patancs ws cotronlve pare i pied ¢ el Back respieionio, La

munne. Lon sleciin poaden apaiecs & fooma no meadiats. So
recominrle vigintcis mbdcs

emmmmmom

La sustancia puede efects of & n y of puimin, dendo g
& trene reakiencia bente & hfeccone. uwm
Monetie Que sl sustencie posiblementn caums efvcios Makeos en s

mproduccin husene
PROPIEDADES FISICAS
Punie de sbadicidn n2re
Punie de Laiin A41.2C
Detalded mintve (agus = 1), 1.45 guds)
Sulubilided an ague macdone
Presdin do vepr, iPa e 20°C. 96
Derasiclad iwiatve de vepor (ake = 1) 158
DATOS AMBEENTALES

NOTAS

£l Squkdo comercial, da cokr peedc, peesartado Bejo preside se Dete de v thezcs an eculibc de diddds de nittgenc v of isdedak de

sirdgend, incolonn. Contentiacionen no inllaies pusden cetasr adomms de puimon. Lo sim Sol ode e
manBiesto, & maruds, hnmdmmh-ynmwd-hmuom
rprmscndies. ntrmdists odord

anemd-n-h

o rope contamineda con agus sbusdens (paligro de houediv|. Omdhd-whhwao-n-ﬁnm
o eackpe mariariendo 3 o punk de eacape. Ests e he 30 percidimate sctunizsds an aled de 2010 ver

porun

INFORMACION ADICIONAL

Linsies de wposichda profealonal (INSHT 2011
VIAED 3 ppen 57 mghm”
VLAEC: 5 ppen, 95 mghn”

NOTA LEGAL

Eata fcha conBarm M opieidn colociva dal Comibé inmmacionsl de

Eapeics del PCS y e ndependienis &

ol I o, 4
y Sup U 1o &=

hvhmbn-.dd;

STFCS CERNE

saliided de b CE, ol IPCS, sun sopremerionins ¢ of INSHT, subf

169



ANEXO 6: HOJA DE SEGURIDAD DEL QUIMICO MONOXIDO DE CARBONO

Fichas Internacionales de Seguridad Quimica

B

Quido de carbono Oxido carbanico
CAs: £30-08-0 co
RTECS: FGI500000 Masa molk<ular: 28
W: e £
CE indce Anaxa = 006-001-00-2
CE/ EINECS: 2131263
TIPO DE PELIGRO/ PELIGROS AGUDOS/ PREVENCION PRIMEROS AUXILIOS /
EXPOSICION SINTOMAS LUCHA CONTRA INCENDIOS
' INCENDIO Extomacamenic nilamatio. | Evitar s llamas, NO produce | COCR! & suminisyn, Si no 63 posizis y o
El cakentamionto inlenso chigpas y NO fumar. ST riesno Dend o oo prtndiva, dar
P0Sds producy aumento da Qo 6l encio 33 axinge por & misTo; en
2 posion com Meago 4 o8 CR0T APOgRr CON A0 8 Cbong
ostnlon. 2QUE pUVGIIadY, potve,
EXPLOSION Las mozcias gas'sire son SiskNe @ Wakaoin En caso &o moendia: manena ta &
cxplosivas. um:mm-ml botelin rocianco oon agsa. Combatr o
mumm noendio 0o5d5 UM JUGar profegida.
gonassdons da ohispes.
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ANEXO 7: HOJA DE SEGURIDAD DEL QUIMICO CLORO CL2

Fichas Internacionales de Seguridad Quimica

CLORO K:SC.MZB
CAS TTR2-505
RTECS FOR100000
NL 1017
CE lndcn Anmao k. 017-00100-7
CE/EINECS: 2314055 (=%
Mass molecder. 700
TIPO DE P ! S AGUDOS / PREVENCION PRIMEROS ALRCILIOS /
EXPOS mﬂ LUCHA CONTRA
INCENDYOS
INCENDO No ot tbie pere loclits e NO potet an costaco En cano de caadio en of eitoese. user
ibaadin de cans A <on materisies un w0 do e Bnodn sdecusdo.
B s 3 pued ok incermpatles (ver
ncondic ¢ sapionite, Polgon
EXPLOSION Rimng) do lceedo y wegplcsidn (ver NO suset e cortmcsn En cano de incwsdio. imastenes (il s
Paligros Qubrocos ). <o malecisles Betolla rocdendo a agus pee NO w
ncorpeisies feer contnck: Srect) con U,
Peligeon Outendoon)
EXPOSICION JEVITAR TODO (CONSULTAR AL MEDICO ENTODCS
CONTACTOL LOS CASOS
Irdadmcidn Tos. Doler do gergants. Jedec. Pooteccsdn Alre birgio y reposo. Peslcdn de
Sitdancis. Difcultad resgiratoda. Samrm conedo v sarndreorporasn. Proporcont! sxatance
Srarran 0o orveniiaton (ver Nota) wonBaciie. miadca Resplacon srfficie ol estiviein
ediceda. Ver Notes,
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Fichas Internacionales de Seguridad Quimica

DATOS IMPORTANTES
ESTADO FISICO, ASPECTD VIAS DE EXPOSICION
Qs fcuado an d thoado, dm coky st verds y sk, | Sfecion locales graves
¥ dn Ol aim
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PELIGROS FSaCOS A producinm one péefida de ges, se slcmizs uy dhpdetmmttn uee
El gas as miks Savac gue of sim. cotceaniaciin nocive de daln e ol wre.
PELIGROE QUINMICCS EFECTOR DE EXPOSICION DE CORTA DURACION
uw«—m-mmm sora vickerrlae Lacrimbguns. La sextiencis w oifromive pers o os, e plel y ol Tecs
umb..yc- La on un ouid fuante y reagiretorio. La evapotecidn tpds del bauido puede produch
Viohurds cn ek s ke v (ol gelecidn. La talecion pumde ofginel seeccones ssmndtices,
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ANEXO 8: FOTOGRAFIAS MEDICION DE RIESGOS

Medicion Huminacion

'
t
'

Medicion Estrés Calorico
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ANEXO 9: CERTIFICADOS DE CALIBRACION DE LOS EQUIPOS DE

MEDICION LUXOMETRO
SPER
SCIENTIFIC wo

CERTIFICATE OF CALIBRATION

&w%m&;mh“-&&wﬂdhmhﬂhhﬂ
Mﬁ.wm-umwu-ru—am 1500 Lo This
muqumumm.;muuv.sw

Imstitaae of Standards snd Techoology

Equipment Used: :
Manufacturer | Model: | Serial No.: Calibration Due:
Hoffman Engincering Corp. | PCS-100 | 001 August 5, 2014 ]

LIGHT METER TEST REPORT

Certificate Number: 140604067154

Model Number: 850007C

Description: VISIBLE LIGHT SD CARD DATALOGGER
Tolerance: + 4% ndg+2d

Serial Number: 067154

Calibration Type: Total Gain Adjustment

3 Test Point As Found Within L Adjustment Made | Meter Reading
2000 Lus 1500 N'A YES YES 1500

T%MMmmmlnﬁ’kmmw

[ Relative Humidity: 28%, T Calibration Date: 43011 |
. Temperature: 20°C | Due Date: 6472015 |
| Test Report Line Number- 57354 1

NIK VINNIKOV

Sper Scientific
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Equipo de medicién de Estrés Caldrico

EXTECH

INSTRUMENTS
AFLIRCOMPANY

Extoch inatruments Corporation + 285 Bear Mill Road + Waltham, MA 02451.106.

Certificate of Calibration

Centificate Number: 103747
Document Number: 102328

miome: Name HIGIELECTRONIA
et 2 ENTHO N INSTRE Y Calibration Date bale 10 2004
s it hon HEAT STRESS WBGT Calibration Due July 11, 2005
Model Numbser HT W Cal Interval 12 MONTHS
Serial Numbes Oy | (Rt As Received: NEW

Loy tronmental Detalls
Temperature 21 Deg +/-5 ¢ Relative Humidity: 0% < 15

Calibration procedure HT30.CAL 10
Certification

N PESUTer? Nied o Ll SR T T R T A S —————

SNENON used vy aCeatie '© the Natora! Instese of Sancarts 3o Tecks logy (NG T

v TAES AR TN physc constants. of Weough the use of the 1380 Mmethod of !

s M AT Me . accordence i ISOV0012.1 ana ANSINCSL 2400104 The Canicate

Qe T yhan o LA eecept i Drce welten agorowsl of Exsect Fuinavects Corporston Al he

3 T acouraty oF 4 1 or Detter undess Ofherwine Siated
'/\\
T hmine san « Nudey f \. (
B /‘1_.\
Yo B!
e oo ban / WIpeon ot iy L /j </

Page | of 2

Fhone: 781.800.7440 ext. 210 « Fax; TR1.090.3957 - repairtextech com « www. extech.com
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ANEXO 10: POLITICA DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

POLITICA DE SEGURIDAD Y SALUD LABORAL DE ‘LA CASA de Troya
EVENTOS - RESTAURANTE"

LA CASA de Troya EVENTOS - RESTAURANTE" es una empresa dedicada a la
organizacion de eventos, preparacién de alimentos y atencién al cliente, quien
realiza sus actividades con responsabilidad y entrega, brindando servicios de
calidad, buscando siempre la satisfaccion de sus clientes y la de sus colaboradores.
Velando por la seguridad e integridad fisica y psicologica de todos quienes forman
parte de ésta organizacion

Con ésta finalidad ‘LA CASA de Troya EVENTOS - RESTAURANTE® se
compromete a

« Cumplir con la legislacion vigente y que sea aplicable a las actividades que
se desarrolian en esta microempresa

» Gestionar y prevenir los riesgos laborales que se generen en el cumplimiento
de las actividades, brindando un ambiente laboral de calidad a todos sus
colaboradores,

= Brindar condiciones de trabajo seguras y saludables a todo su personal,
debido a que la segundad y salud laboral deben estar vinculadas con cada
una de las actividades que se desarrollan en sus distintas areas de trabajo.

* Fomentar una cultura basada en el compromiso con la seguridad, salud y
medio ambiente.

¢ Incentivar a todos sus colaboradores al cumplimiento y la practica de la
seguridad prevencion de los riesgos laborales

* Mantener un compromiso de mejora continua en los aspectos relacionados a
la seguridad y salud de los tmpgjgdqrpg/

0 e P T
e

Firma
Dra. Maria de la Portilla
Representante Legal
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ANEXO  11: REGISTRO DE DELEGADO DE SEGURIDAD EN EL
MINISTERIO DE RELACIONES LABORALES

0 Meustono
L P08 | i Trabmio
REGISTRO DE ORGANISMOS PARITARIOS DE SEGURIDAD Y SALUD

Oficio No, 0000027  -DRTSPLJLRM-2015

merra, {1 7 FEB 2015
sra.
Marla Zoila de la Portilia Vera

REPRESENTANTE LEGAL DE LA CASA DE TOIRA EVENTOS — RESTAURANTE

Presente.-
De mi consideracion:

En atencion al trdmite No, MAL-DATSPI-2014-0430-EXTERNO en el que se remite la némina del
Comité de Segurdad y Salud. do LA CASA DE TOIRA EVENTOS - RESTAURANTE y su
programa anual de actividades, me permito informar lo siguiente:

Revisada la documentacion que acompafia al Acta de Canstitucion de Organismos Paritanos de
facha 21 de enero de 2015 se determina que ha cumplido con todos los requisitos establecidos en
el Art. 14 del Reglamento de Seguridad y Salud de los Trabajadores y Mejoramiento del Medio
Ambiente de Trabajo, conforme lo expresa el Memorando-informe No. MDT-DATSPI-2015-0227-
MEMORANDO, de fecha 27 de enero del 2015; en tal vintud se procede a registrar a dicho

organismo, con &l No. 000 gng > 7 ~DRTSPI-JLAM-2015 en el libro respectivo
como se muestra en el cuadro adjunto y t v% vigencia de un afio a partir de la fecha de registro.
DOMICILIO
ORGANISMO PARITARIO
CANTON PROVINCIA
DELEGADO: IBARRA IMBABURA

Se deja constancia que la Direccion Regional de Trabajo y Servicio Piblico de Ibarra deslinda
cualquier tipo de responsabilidades respecto a la veracidad y autenticidad de ia Informacidn y
documentacion presentadas por jos peticionarios, y en caso de que dicha Informacién o
documentacidn no sea veridica, la misma quedaré sin efecto,

Esta autoridad se reserva ol derecho a realizar el seguimiento y verificacién del cumplimiento del
cronograma de trabaljo,

Atentamenta,

DIRECTOR REGH TRABAJO Y SERVIC

Sean Joss Phar Nro 2-39 y Abstargo Moran Mufox
Tell - (503 &) 2065 644
www ratiago gob o
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ANEXO 12: FOTOGRAFIAS CAPACITACION
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ANEXO 13: ACTA DE CAPACITACION

Ovietda 3 - 76 y Peddro Vieente Maldonado Telf: (06) 2 640 612/ Cel: 099812499/ 0994016515 Ruc: 1001133063001
E-mall: chvdpatiandinanct.act

IBARRA - ECUADOR

ACTA DE CAPACITACION
Capacitacién - -
dirigida por: Ana Gobnele Hoera f}ld-@na
LA CASA de Treyq
Pachat 0é- O3 -2015 |lugan G VeM 105 - RESTAGRAME
Duracién: _z‘h.s ) ACTAN®: 1

Objetivo @{,ﬁvakdoeJMSg'&Gndcm Euanbas -
capactacitn: | stovrorkes” en Homas de Seoaded Irduviria
Termines Basies de Segowdodd v Salvd en el Trokayo
Temastratados: | D nocn de ﬂ-ﬂem ‘Sﬂ BV wotes

Ocden g l¢ de los lygores de oo
NE Nombres y Apeliidos CARGO cépuLa FIRMA
1 [ Allno Cms.opaa Pidot de corim| 1003704861 r‘Z]
Jose ridpug AtoBuieny | Coxmneno 4706365334 ‘&d
} Candva Bllalic ;"'/:]ﬂ-"fm fedecasigg MOTEN 1%
5 :D.._‘lo f‘?o:'//& Jesece WO FEIE ey %é

=
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