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RESUMEN EJECUTIVO

La siguiente investigacion fue realizada en el restaurante Pizza Hut, sucursal Ruben Dario en el
periodo comprendido de octubre 2018 a Julio 2019 con el propésito de determinar cuéles son los riegos
a los que enfrentan los socios (trabajadores) segun las leyes y normativas de seguridad del trabajo en

Nicaragua.

Esta fue basada en una evaluacién inicial de riesgos para los puestos de trabajo desempefiados en el
restaurante, asi mismo se muestran las medidas para poder prevenir y controlar los riesgos laborales

observados (ya sean enfermedades o accidentes profesionales) dentro del centro de trabajo.

Para la elaboracion de este documento se realizé un diagndstico inicial de las condiciones en las que
se desempefian los empleados en las distintas areas de este negocio. Seguido se efectué una
evaluacion de higiene industrial para cada uno de los agentes fisicos presentes (iluminacion, ruidos y

estrés térmico) en las instalaciones.

Esto abre paso a analizar la probabilidad que existen de que ocurra el peligro, severidad del dafio y el
tipo de riesgo, para asi poder proponer las distintas medidas de prevencion y control de los riesgos.
Finalmente se disefiaron los mapas de riesgos y presupuestos necesarios para la ejecucion del plan

accion propuesta.
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1. INTRODUCCION

Pizza Hut es una cadena de restaurante con presencia en Nicaragua desde hace 24 afos, esta
conformado con un personal altamente calificado, comprometido con el gusto del cliente y garantizando

los mas grandes estandares de calidad para no perder su original sabor en el producto.

La franquicia cuenta con una amplia cadena de restaurantes extendida a lo largo del pais, estos se
encuentran ubicados en puntos estratégicos que permiten facilitar el acceso y se encuentran a

disponibilidad del consumidor.

A pesar de ser una franquicia lider en el sector alimenticio presenta deficiencia en lo que respecta a la
materia de higiene y seguridad, esto se debe a que hasta hace poco cuenta con una persona dedicada
a esta area laboral. Lo que provocaba que anteriormente se recurriera al uso de terceros para poder

aprobar las inspecciones realizadas por parte del MITRAB.

Por tal motivo Pizza Hut se ve en la necesidad de realizar un estudio en los riesgos que afectan la
salud de sus asociados (trabajadores), para contribuir con su bienestar y con el cumplimiento de las

normas establecidas en el pais.

Este estudio incluye por lo tanto la realizacion de una evaluacion de riesgo por puestos de trabajo con
el propdsito de investigar que tan eficiente es la seguridad del trabajo, proponiendo si es necesario la
elaboracion de un plan de intervencion que disminuya los riesgos por medio de practicas seguras y
siguiendo con lo establecido por la legislacion del pais que exige que las empresas cumplan con la:

“Ley General de Higiene y Seguridad del Trabajo” (Asamblea Nacional, 2007)



2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo General:

Evaluar los riesgos por puestos de trabajo en el restaurante Pizza Hut, sucursal Rubén Dario segun
las leyes y normativas vigentes en materia de higiene y seguridad del trabajo de la Republica de

Nicaragua.

2.2. Objetivos Especificos:

¢ |dentificar los riesgos a los cuales estan expuestos los trabajadores en el restaurante.

e Determinar las condiciones laborales en materia de higiene industrial a través de las mediciones
de niveles de iluminacioén, ambiente térmico.

e Estimar la probabilidad y la severidad de cada uno de los riesgos identificados en los puestos
de trabajo del &rea de produccion.

e Definir la matriz de riesgos para cada puesto de trabajo del area de produccion.

e Caracterizar el mapa de riesgos del area de produccion de la empresa.

e Proponer plan de accién que permita controlar los factores de riesgos del area de produccion.



3. JUSTIFICACION

Esta investigacion se realiza con el propésito de evidenciar la posible existencia de un manejo
inadecuado del area de higiene y seguridad a la vez identificar los riesgos a los que estan expuestos
los trabajadores de los restaurantes, pues la actual definicion de Higiene y Seguridad del Trabajo
significa mas que una simple situacion de seguridad fisica, esta involucra una situacion de bienestar
personal, un ambiente de trabajo idéneo, una economia de costo importante y una imagen de

modernizacion.

Por otra parte, uno de los propositos de este trabajo es proponer soluciones a problematicas que se
puedan observar en el area laboral con la intencion de que sirvan como material de apoyo al encargado

del area laboral, siempre tomando en cuenta lo expuesto en el reglamento del ministerio de trabajo.

Asi mismo con el propoésito de que se cumplan el articulo 82, inciso 4 de la Constitucidén Politica de la
Republica de Nicaragua (Republica, 2014) reconoce el Derecho de los Trabajadores a Condiciones de
Trabajo que les aseguren en especial: "La integridad fisica, salud, higiene y la disminucién de los
riesgos laborales para hacer efectiva la seguridad ocupacional del trabajador, por lo que se pretende

contribuir al mejoramiento interno de la Seguridad e higiene de la empresa.

Esto con el propdsito de que la empresa se encuentre preparada en cualquier situacion de riesgo o
accidentes en areas de trabajo previniendo dafios en la salud y generar confianza en el ambiente

laboral.



4. ANTECEDENTES

Restaurante Pizza Hut cuenta hasta hace nueve meses con un puesto de trabajo encargado del area
de higiene y seguridad del restaurante, anteriormente estas funciones eran desempefadas por la
analista de recursos humanos, mismo que determinaban estadisticas de accidentes que se dieran en
el restaurante, en caso del plan de emergencia y la evaluacion inicial de riesgos fue realizado por una

persona externa que era subcontratada para efectuar el estudio anualmente,

El nuevo encargado de velar el area de higiene y seguridad se rige directamente con el reglamente del
MITRAB por esto también poseen en su plan organizativo una comisiébn mixta compuesta por una
representacion de asociados y un porcentaje de trabajadores administrativos dicha comisién se retine
una vez al mes para exponer problematicas que respecten a areas de trabajo de higiene y seguridad,

todo esto como parte de lo estipulado por el MITRAB expuesto en su acuerdo ministerial.



5. MARCO TEORICO

5.1. Higiene Industrial

Es una técnica no médica dedicada a reconocer, evaluar y controlar aquellos factores ambientales o
tensiones emanadas (ruido, iluminacion, temperatura, contaminantes quimicos y contaminantes
bioldgicos) o provocadas por el lugar de trabajo que pueden ocasionar enfermedades o alteracion de

la salud de los trabajadores.

Entre los objetivos principales de la Higiene del trabajo estan los siguientes:

¢ Eliminar las causas de enfermedades profesionales.

¢ Reducir los efectos perjudiciales provocados por el trabajo en personas enfermas portadores de
defectos fisicos.

e Prevenir el empeoramiento de enfermedades y lesiones.

e Mantener la salud de los trabajadores y aumentar la productividad por medio del control del

ambiente de trabajo.

5.2. Ergonomia

Es el conjunto de técnicas que tratan de prevenir la actuacion de los factores de riesgos asociados a

la propia tarea del trabajador.

5.3. Ambiente de Trabajo

Cualquier caracteristica del mismo que pueda tener una influencia significativa sobre la generacion de
riesgos para la salud del trabajador, tales como locales, instalaciones, equipos, productos, energia,
procedimientos, métodos de organizacion y ordenacion del trabajo, entre otros. (Asamblea Nacional,
2007)

5.4. Seguridad del trabajo

La ley 618, Ley General de Higiene y Seguridad del Trabajo, en su Titulo I, Capitulo 1l define la

seguridad del Trabajo como: “el conjunto de técnicas y procedimientos que tienen como objetivo
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principal la prevencion y proteccion contra los factores de riesgo que pueden ocasionar accidentes de

trabajo”.

La Ley 185, Cddigo del trabajo de Nicaragua en el articulo 100 establece: “Todo empleador tienen la
obligacion de adoptar medidas preventivas necesarias y adecuadas para proteger eficazmente la vida
y salud de sus trabajadores, acondicionando las instalaciones fisicas y proveyendo el equipo de trabajo
necesario para reducir y eliminar los riesgos profesionales en los lugares de trabajo

5.5. Riesgo

Es la posibilidad de que un trabajador sufra un determinado dano derivado de la actividad laboral”.
Para calificar un riesgo desde el punto de vista de su gravedad se valora conjuntamente la probabilidad
de que se produzca un dafio y la severidad del mismo. Las consecuencias de la exposicion a los

riesgos en el ambiente laboral son los accidentes laborales y las enfermedades profesionales.

La Ley 185, Cddigo del Trabajo de Nicaragua define Riesgo Profesional como “Los accidentes y las
enfermedades a que estan expuestos los trabajadores en ocasion del trabajo”. (Asamblea Nacional,
1995).

5.6. Riesgo Fisico en los lugares de trabajo (UNI, 2008)

El movimiento de personas y materiales en los centros de trabajo se realiza a través de los pasillos de
transito, las rampas, las puertas, etc., y el hecho de circular por ellas conlleva a la ocurrencia de un sin

namero de accidentes principalmente caidas, golpes y choques.

Los tipos de riesgos asociados normalmente al desplazamiento por las superficies de trabajo son

principalmente dos:

a) Caidas al mismo y distinto nivel.

b) Golpes o chogues con objetos diversos.

5.6.1. Tipos de riesgos laborales:



Tabla 1 Tipos de Riesgos Laborales

¢ Ruido e polvo e Viral e Postura e Partes e stress
e Temperatura e Liquidos e Bacterias inapropiada gue se
e Vibraciones e Vapores e Movimientos mueven
e Radiaciones e Disolventes repetitivos e Partes
e presiones e Fuerza que
inapropiada rotan
e Metal
caliente
o frio

Fuente: Asamblea Nacional

5.7. Condiciones de Trabajo

Conjunto de factores del ambiente de trabajo que influyen sobre el estado funcional del trabajador,

sobre su capacidad de trabajo, salud o actitud durante la actividad laboral.

5.7.1. Condicioén Insegura o Peligrosa

Es todo factor de riesgo que depende Unica y exclusivamente de las condiciones existentes en el
ambiente de trabajo. Son las causas técnicas; mecanicas; fisicas y organizativas del lugar de trabajo

(méaquinas, resguardos, érdenes de trabajo, procedimientos entre otros).

5.7.2. Condiciones de Seguridad

En este grupo se incluye aquellas condiciones materiales que pueden dar lugar a accidentes en el

trabajo tales como:

e Sefializacion
¢ Riesgo eléctrico
e Riesgo de incendios

e Maquinas y equipos de trabajo



e Manipulacioén de transporte de materiales

5.8. Accidentes (Asamblea Nacional, 1995)

Es el suceso eventual o accion que involuntariamente, con ocasion o consecuencia del trabajo, resulte
la muerte del trabajador o una lesién organica o perturbacion funcional de caracter permanente o

transitorio.

5.8.1. Accidentes Leves sin Baja

Son aquellos que ocasionan al trabajador lesiones leves, que no ameriten dias de subsidio o reposo,
solamente le brindan primeros auxilios o acude al médico de la empresa le dan tratamiento y se

reintegra a sus labores.

5.8.2. Accidentes Leves con Baja

Se consideraran todos los accidentes de trabajo que conlleven la ausencia del accidentado del lugar
de trabajo de al menos un dia laboral, hasta un méaximo de siete dias. Las lesiones ocasionadas por el
agente material deben ser de caracter leve, tales como golpes, heridas de tres puntadas, quemaduras

leves, entre otros.

5.8.3. Accidentes Graves

Son considerados todos los accidentes de trabajo que conlleven la ausencia del accidentado del lugar
de trabajo de ocho dias 0 mas; los tipos de lesiones consideradas como graves pueden ser: fracturas,

esguinces, quemaduras de 2do. Y 3er. grado, amputaciones, entre otros.

5.8.4. Accidentes Muy Graves



Se consideran todos los accidentes de trabajo que conllevan la ausencia del accidentado por mas de
veintiséis semanas consecutivas y que las lesiones ocasionadas sean de caracter muy grave y

multiples, tales como fracturas multiples, amputaciones, politraumatismo, entre otros.

5.8.5. Accidente Mortal

Se consideran todos los accidentes de trabajo que provoquen el fallecimiento de la persona que

trabaja.

5.9. Origen de los accidentes

Las causas por las que se producen los accidentes son las siguientes:

5.9.1. Causas técnicas

Son fallos de las maquinas y el equipo, las causas originadas en las operaciones mal disefiadas para
la seguridad. Estas causas son “relativamente faciles” de conocer y de controlar. Se trata de descubrir

donde esta el error y aplicar una medida técnica para corregirlo o reducirlo.

5.9.2. Causas Humanas

Son aquellos actos de los trabajadores que, por falta de informacion, formacion, atencién e interés,

producen directamente efectos dafiinos.

5.9.3. Actos Inseguros en el Trabajo (Asamblea Nacional, 2007)

Es la violacion de un procedimiento cominmente aceptado como seguro, motivados por practicas
incorrectas que ocasionan en accidente en cuestion. Los accidentes de trabajo pueden derivarse a la
violacion de normas, reglamentos, disposiciones técnicas de seguridad establecida en el puesto de

trabajo o actividad.



5.9.4. Factores Organizacionales (UNI, 2008)

En toda actividad laboral existen una serie de elementos organizacionales como condiciones de trabajo

gue van a tener una influencia decisiva en la salud de los trabajadores, estos factores organizacionales

son los siguientes.

e Jornaday ritmo de trabajo.
e Comunicacion.

e Estilo de mando.

e Participacion.

e Status Social.

¢ Iniciativa.

¢ Identificacion con la tarea.
e Estabilidad en el empleo.
¢ Nivel automatizacion.

e Relaciones profesionales.

5.9.5. Agentes Materiales en las superficies de trabajo

Dimensionado y disefio de las superficies de trabajo. La falta de un dimensionado y disefio
adecuado de los espacios de trabajo (vias de circulacion, maquinarias y equipos, intermedios,
etc.) es origen de muchos accidentes por choques o golpes que ademas pueden producir caidas
al mismo y distinto nivel.

Estado de las superficies de trabajo. Estas pueden estar condicionados por la presencia de
productos derramados (liquidos en general, grasas, productos viscosos, etc.) elementos
rodantes (Bolsa, cajas, etc.), utilizacion de productos de limpieza resbaladizos, superficie
desigual del piso o pendiente excesiva.

Medios de enlace entre zonas de distinto nivel. Estas pueden influir en la posibilidad que se
produzcan caidas debido a cambios subitos de inclinacion, rampas con excesiva inclinacién con
sus laterales desprotegidos con falta de color o contraste y de sefalizacion y ausencia de

cubrimiento antideslizante.
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5.9.6. Maquinas y Equipos de Trabajo

Los defectos mecanicos también pueden influir en la actualizacion de los riesgos resefiados, en

particular se destacan:

e Partes sobresalientes de maquinas, equipos o materiales.

e Tubos o conducciones instalados cerca del nivel del suelo.

Los accidentes con maquinarias o herramientas pueden ser por contacto o atrapamiento en partes
moviles y por golpes con elementos de la maquina o con objetos desprendidos durante el

funcionamiento de las mismas.

5.9.7. Almacenamiento y manejo de materiales

Otro tipo de riesgo fisico se origina al momento de manejar y almacenar materiales. En las bodegas el
problema principal es la forma en que se estiban los materiales y la forma en como estos son
trasladados. Los materiales pueden trasladarse de manera manual o por medios de maquinas. Los
principales riesgos que surgen de estas actividades son ergonémicos, riesgos de incendios, de manejo
de maquinas monte cargas, riesgos en los pasillos de las areas de almacenamiento, objetos que caen

por no estibar bien los materiales.

Las tareas para cada tipo de materiales y para cada tipo de actividad debe de estar sefializada, esto
con el fin de minimizar los riesgos y debe haber procedimientos establecidos o normas de
almacenamiento para impedir que materiales disimiles estén cerca si su mezcla pudiera tomarse en

una emergencia.

5.10. Riesgos Eléctricos

Es aquel con potencial de dafio suficiente para producir fenédmenos de electrocucion y quemaduras.

Entre los riesgos eléctricos tenemos:

e Quemaduras por choque eléctrico.

e Caidas o golpes como consecuencia de choque o arco eléctrico.
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¢ Incendios o explosiones originados por electricidad.

5.11. Clasificacion de los Extintores (Asamblea Nacional, 1993)

Todas las categorias estan indicadas en la placa de identificacion de los extintores. Algunos extintores
estdn marcados con categorias multiples, como A, BC y ABC, estos significan que estos pueden
combatir mas de una clase de fuego.

Son extintores que contienen agua presurizada, espuma 0 quimico seco, combate

fuegos que contienen materiales organicos soélidos y forman brasas, como la madera,

>

papel, plastico, tejidos, etc. actia por enfriamiento del material y remojando el material

para evitar que vuelva a encenderse.

Son extintores que contiene espuma, diéxido de carbono, los de uso multiple de
guimico seco comun y de halon; y se utiliza en los incendios provocados por liquidos

y solidos facilmente inflamables; alcohol, grasa, cera, gasolina, etc. Impide la reaccion

en cadena.

Son los de gas carbonico o diéxido de carbono, el quimico seco comun, los extintores
de fuego de halon y de quimico seco de uso multiple; son los recomendados para

incendios provocados por equipos eléctricos.

0,

Nota: Nunca utilizar extintores de agua para combatir fuegos generados por equipos

energizados.

Son de polvo seco especial para ser utilizados en incendios en los que intervienen
~ — metales que arden a mucha temperatura y necesitan mucho oxigeno para su
combustion y que con el agua o quimicos reaccionan violentamente. Enfrian el metal

por debajo de su temperatura de combustion.
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Los extintores portatiles se situaran donde existan mayor probabilidad de originarse un incendio,
préximo a la salida de los locales, en los lugares de facil visibilidad y acceso, los cilindros no pueden

tener bordes a menos 0.6 metros ni a mas de 1.2 metros por encima del piso.

5.12. Mapa de Riesgos:

Es la caracterizacion de los riesgos a través de una matriz y un mapa, estos se determinaran del
resultado de la estimacion de riesgo por &reas y puestos de trabajo de las empresas, donde se
encuentra directamente e indirectamente el trabajador en razén de su trabajo. (MITRAB, 2007).

5.13. Ruido (Asamblea Nacional, 1993)

Sonido no deseado cuyas consecuencias son una molestia para el trabajador, con riesgo para su salud

fisica y mental.

Art. 35. Los ruidos se evitaran o se reduciran en lo posible de su foco de origen, tratando de aminorar
su propagacion del lugar de trabajo. Cumpliendo las condiciones establecidas en el anexo 3 de la
Norma Ministerial Sobre Seguridad en los lugares de trabajo.

Art. 36. Los limites de tolerancia maximos admitidos en los lugares de trabajo sin el empleo de
dispositivos personales, tales como tapones, auriculares, cascos, etc. Quedan establecidos, en

relacion en tiempo de exposicion al ruido de los siguientes:

Tabla 2 Decibeles

DURACION POR DIA NIVEL SONORO EN
DECIBELIDS DB(A)
8 horas 85 DB (A)

4 horas 83
2 horas a1
1 hora 94
1/2 hora a7
1/4 hora 100
1/8 hora 103
1/16 hora 106
1/32 hora 109
1/64 hora 112
1/128 hora 115

Fuente: Norma Ministerial Sobre Seguridad en los lugares de trabajo.
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5.14. lluminacién Industrial

Es uno de los principales factores ambientales de caracter micro climatico, que tiene como principal
finalidad el facilitar la visualizacion de las cosas dentro de su contexto espacial, de modo que el trabajo

se pueda realizar en unas condiciones aceptables de eficacia, comodidad y seguridad.

Todos los lugares de trabajo o de transito tendran iluminacion natural, artificial o mixta apropiada a las
operaciones que se ejecuten y siempre que sea posible se empleara la iluminacion natural. Se
aumentara la iluminacion en maquinas peligrosas, lugares de transito con riesgos de caidas, escaleras

y salidas de urgencias.

La Intensidad luminosa en cada zona de trabajo sera uniforme evitando reflejos y deslumbramientos
al trabajador. La relacion entre los valores minimos y maximos de iluminacion media en lux, nunca sera
inferior a los 0.80 para aumentar la uniformidad de la iluminacion de los locales, evitandose contrastes

fuertes.

Para evitar deslumbramiento, no se emplearan lamparas desnudas a alturas menores de 5 metros del
suelo. Las intensidades minimas de iluminacion artificial segun los lugares de trabajos e industrias

seran las siguientes:

Tabla 3 Invel de ilimunacion

Area de trabajo Nivel de iluminacion (LUX)
Patios, galerias y demas lugares de 50-100 lux
paso.

Manipulacién de mercancias a granel, | 100-200 lux
materiales gruesos y pulverizacion de
productos.

Salas de maquinas, calderas, 200-300 lux
empaque, almacenes y depdsitos,
cuartos de aseo.

Trabajos de maguinas. 300 lux
Trabajos en bancos de taller o en 300-500 lux
maquinas, inspeccion y control de

productos.

Montajes delicados, trabajos en 100-1000 lux

bancos de taller o en maquinas,
inspeccion de productos oscuros.

Fuente: Norma Ministerial Sobre Seguridad en los lugares de trabajo.
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5.15. Ambiente Térmico

El estrés térmico es la carga de calor en el cuerpo como consecuencia de la contribucion producida
por el calor metabdlico y de los factores extremos como son: temperatura y el movimiento del aire,

afectados a su vez por la ropa. (Norma Ministerial Sobre Higiene Industrial)

Art. 26. Las condiciones del ambiente térmico no deben constituir una fuente de incomodidad o

molestia para los trabajadores, por lo que se deberan evitar condiciones excesivas de calor.

Art. 27. En los lugares de trabajo se debe mantener por medios naturales o artificiales condiciones

atmosféricas adecuadas evitando acumulacion de aire contaminado, calor o frio.

Art. 28. En los lugares de trabajo donde existan constantes variaciones de temperaturas, deberan de

existir lugares intermedios donde el trabajador se adapte gradualmente a una u otra.

Art. 29. Todos los trabajadores estaran debidamente protegidos contras las irradiaciones caldricas,
como limite normal de temperatura y humedad en ambiente techados con ventilacién natural adecuada

para los diferentes tipos de funcion de los trabajos que realizan las siguientes:

Tabla 4 Limite de Temperatura y Himedad

Organizacion del Trabajo

Carga | Humedad | Continuo |75%Trab. | 50%Trab. | 25%Trab.

Fisica (%) °C 25%Desc. | 50%Desc. | 75%Desc.
Ligera 40-70 30.0°C 30.6°C 31.4°C 32.2°C
Moderado | 40-70 26.7°C 28.0°C 29.4°C 31.1°C
Pesado 30 - 65 25.0°C 25.9°C 27.9°C 30.0°C

Fuente: Norma Ministerial Sobre Seguridad en los lugares de trabajo.

5.16. Sefializacién (Asamblea Nacional, 1993)

Sefalizacion de Higiene y Seguridad del trabajo es una medida que proporciona una indicacion o una
obligacion relativa a la higiene o seguridad del trabajo, mediante una sefial en forma de papel, un color,
una sefial luminosa o acustica, una comunicacion verbal o gestual, referida a un objeto, actividad o

situacion determinada.
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5.16.1. Objetivos de la sefializacion

e Alertar a los trabajadores cuando se presente una determinada situacion de emergencia que
requiera medidas urgentes de proteccion o evacuacion.

e Hacer que los trabajadores tengan presente la existencia de determinados riesgos,
prohibiciones u obligaciones.

e Facilitar a los trabajadores la localizacion e identificacion de determinados medios o
instalaciones de proteccion, evacuacion o primeros auxilios.

e Orientar o guiar a los trabajadores que realicen determinados trabajos que pudieran ser

demasiados riesgosos.

5.17. Equipos de Protecciéon Personal

Entendemos por equipos de proteccion personal (EPP) como cualquier equipo destinado a ser utilizado
por el trabajador para que lo proteja de uno o varios riesgos en el desempefio de sus labores, asi como

cualquier complemento destinado para tal fin.

Los EPP comprenden todos aquellos dispositivos, accesorios y vestimentas de diversos disefios que

emplea el trabajador para protegerse contra posibles lesiones.

Los equipos de proteccién personal (EPP) constituyen uno de los conceptos mas basicos en cuanto a
la seguridad en el lugar de trabajo y son necesarios cuando los peligros no han podido ser eliminados
por completo o controlados por otros medios como por ejemplo: Controles de Ingenieria. (Asamblea
Nacional, 1993) “las empresas deberan proporcionar a sus trabajadores, los equipos e implementos

de proteccidén necesarios, no pudiendo en caso alguno cobrarles su valor”.

5.17.1. Requisitos de un E.P.P.

e Proporcionar maximo confort y su peso debe ser el minimo compatible con la eficiencia en la
proteccion.
e No debe restringir los movimientos del trabajador.
e Debe ser durable y de ser posible el mantenimiento debe hacerse en la empresa.
e Debe ser construido de acuerdo con las hormas de construccion.
e Debe tener una apariencia atractiva.
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5.17.2. Clasificacion de los E.P.P.

e Proteccion a la Cabeza (craneo).

e Proteccion de Ojos y Cara.

e Proteccion a los Oidos.

e Proteccion de las Vias Respiratorias.

e Proteccion de Manos y Brazos.

e Proteccion de Pies y Piernas.

e Cinturones de Seguridad para trabajo en Altura.

e Ropa de Trabajo.

5.18. Comisiones Mixtas de Higiene y Seguridad del Trabajo en las empresas

La comision mixta de Higiene y Seguridad es el 6rgano paritario de la participacion de las actividades
de proteccion y prevencion de riesgos en el centro de trabajo, impulsados por la administracion del
centro de trabajo mediante la gestion que efectle el técnico encargado de atender la Higiene y

Seguridad del trabajo. (Asamblea Nacional)

Las comisiones Mixtas seran integradas con igual nimero de representantes tanto a los empleados
como el empleador. El esta en la obligacion de conformar tantas comisiones mixtas como centros de

trabajo tenga. (Asamblea Nacional, 2007).
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6. DISENO METODOLOGICO

6.1. Tipo de Investigacion

Se ha definido el tipo de investigacion de acuerdo a los siguientes criterios:

e De acuerdo al nivel de profundidad es una investigacion aplicada puesto que se busca resolver
problemas practicos de manera directa e inmediata.

e De acuerdo a la naturaleza de los objetivos es una investigacion explicativa ya que se persigue
describir un problema y encontrar las causas que lo provocan.

e Segun el tiempo de realizacién es una investigacion transversal pues este se realiza en un
instante de tiempo determinado.

e De acuerdo a la ubicacion es una investigacion de campo debido a que el estudio se realizara

en el lugar donde se presenta el fenébmeno a estudiar.

6.2. Muestra

La muestra del estudio seran los puestos de trabajo del &rea de produccién del restaurante, mismos

que estan constituidos de la siguiente manera:

6.3. Técnicas paralarecoleccion de datos

Para la recoleccion de los datos de la investigacibn se hara uso de las siguientes técnicas e

instrumentos.

6.3.1. Técnicas:

e Lluvia de ideas, mediante la cual se plantearan las posibles variables.
e Entrevistas directas a los trabajadores del &rea de produccién para identificar variables de riesgo
gue hayan podido ser percibidas por los mismos.

e Observacion directa, la cual permitira obtener datos reales de manera directa.
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6.3.2. Instrumentos:

e Checklist: ayudara a recolectar informacion de manera precisa y efectiva para asi determinar
los riesgos a los que se exponen los trabajadores.

e Sonometro: Proporcionara informacion sobre los niveles de ruido presentes en la planta de
produccion.

e Luxometro: Proporcionara informacion sobre los niveles de iluminacion presentes en la planta
de produccién.

e TermoOmetro digital: Indicara la exposicion de los trabajadores al estrés térmico en la planta.

6.4. Proceso Investigativo

El proceso de la obtencion de la informacion del estudio se llevara a cabo mediante las siguientes

etapas.

6.4.1. Etapa 1: Recopilacion de la informacion del puesto de trabajo

En esta etapa se llevara a cabo la recoleccion de la informacion general concerniente a la higiene y
seguridad en el area de produccion del restaurante mediante la ayuda del checklist., las entrevistas y

la observacion de las actividades que se realizan en cada puesto de trabajo.

6.4.2. Etapa 2: Identificacién de los Peligros y riesgos

Es el proceso mediante el cual se Identifica una condicion o acto, capaz de causar dafio a las personas,
propiedad, procesos y medio ambiente, tomando en cuenta si existe una fuente de dafio, quien puede

hacerlo y cémo puede ocurrir (MITRAB, 2007).
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Tabla 5 Identificacion de Peligros y Riesgos

Fuente: MITRAB
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6.4.3. Etapa 3: Estimacion del riesgo.

6.4.3.1. Estimacion de peligro:

Es el proceso mediante el cual se Identifica una condicién o acto, capaz de causar dafio a las
personas, propiedad, procesos y medio ambiente, tomando en cuenta si existe una fuente de dafio,

quien puede hacerlo y como puede ocurrir.

6.4.3.2. Estimacion de riesgo:
Es el resultado de vincular la Probabilidad que ocurra un determinado dafio y la Severidad del mismo
(Consecuencias). (MITRAB, 2007)

Para cada riesgo detectado debe determinarse la severidad del dafio (consecuencias) y la probabilidad
de que ocurra el hecho. (MITRAB, 2007).

Condiciones para calcular la Probabilidad (MITRAB, 2007)

Tabla 6 Probabilidades

Significado
Probabilidad
Cualitativo Cuantitativo
Alta Ocurrira siempre o casi 70-100
siempre el dafio
Media Ocurrird en algunas 30-69
ocasiones
Baja Ocurrirararas veces 0-29

Fuente: MITRAB

Tabla 7 Puntuacion
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Condiciones Indicador | Valor | Indicador | Valor
La frecuencia de exposicion al Riesgos es .
o Si 10 no 0
mayor que media jornada
Medidas de control ya implantadas son .
no 10 Si 0
adecuadas
Se cumplen los requisitos legales y las .
] ) no 10 Si 0
recomendaciones de buenas practicas
Proteccion suministrada por los EPP no 10 Si 0
Tiempo de mantenimiento de los EPP .
no 10 Si 0
adecuada
Condiciones inseguras de trabajo Si 10 no 0
Trabajadores sensibles a determinados .
] Si 10 no 0
Riesgos
Fallos en los componentes de los equipos, .
i ] o o Si 10 no 0
asi como en los dispositivos de proteccion
Actos inseguros de las personas (errores no
intencionados o violaciones intencionales de Si 10 no 0
los procedimientos establecidos)
Se llevan estadisticas de accidentes de _
] no 10 Si 0
trabajo
Total 100 0 | Fuente:
MITRAB

6.4.3.3. Severidad del daio:

Para determinar la potencial severidad del dafo, debe considerarse (MITRAB, 2007):

e Partes del cuerpo que se veran afectadas.

e Naturaleza del dafio, graduandolo entre ligeramente dafino, dafino y extremadamente dafino.
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Tabla 8 Severidad del Dafio

Severidad  del
Significado
dafio
Baja Dafios superficiales (pequefios cortes, magulladuras,
Ligeramente molestias e irritacion de los ojos por polvo). Lesiones
Daiiino previamente sin baja o con baja inferior a 10 dias
Quemaduras, conmociones, torceduras importantes,
fracturas, amputaciones menores graves (dedos), lesiones
g multiples, sordera, dermatitis, asma, trastornos musculo-
|\/|e~.I0 esquelético, intoxicaciones previsiblemente no mortales,
panino enfermedades que lleven a incapacidades menores.
Lesiones con baja prevista en un intervalo superior a los 10
dias.
Amputaciones muy graves (manos, brazos) lesiones y
Alta pérdidas de ojos; cancer y otras enfermedades cronicas que
Extremadamente | acorten severamente la vida, lesiones muy graves ocurridas
Daiiino a varias 0 a muchas personas y lesiones mortales.

Fuente: MITRAB

Tabla 9 Severidad

6.4.4. Etapa 4: valoracién del riesgo (MITRAB, 2007)

Fuente: MITRAB
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Severidad (Consecuencia)
Ligeramente Extremadamente
Dafiino Dafiino Dafiino
Baja B Trivial T Tolerable TO Moderado MO
Probabilidad | Media M| Tolerable TO [Moderado MO Importante |
Moderado
Alta A| MO Importante |




La tabla siguiente indica la proporcién entre el riesgo detectado y los esfuerzos precisos para el control
de los riesgos, asi como la urgencia con la que deben adoptarse las medidas de control. (MITRAB,
2007).

Tabla 10 Accidn y Temporizacion

Riesgo Accidn y temporizacion

Trivial T No se requiere accion especifica

No se necesita mejorar la accidn preventiva. Sin embargo se deben considerar
soluciones mas rentables o mejoras que no supongan una carga econémica
Tolerable TO
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 esta asociado con consecuencias
Moderado MO
extremadamente dafiinas, se precisard una accion posterior para establecer,
con mas precision, la probabilidad de dafio como base para determinar la

necesidad de mejora de las medidas de control.

No debe comenzarse el trabajo hasta que se haya reducido el riesgo. Puede

gue se precisen recursos considerables para controlar el riesgo. Cuando el
Importante |
riesgo corresponda a un trabajo que se esta realizando, debe remediarse el

problema en un tiempo inferior al de los riesgos moderados.

Fuente: MITRAB

6.4.5. Etapa 5: Caracteristicas del peligro o evaluacién de riesgo

Se ordenara la informacion de manera tabular y se explicara los efectos de la valoracion de cada
peligro. (MITRAB, 2007)
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Tabla 11 Evaluacion de Riesgo

EVALUACION DE RIESGOS

Localizacion

Evaluacion

Actividad / Puesto de trabajo

Inicial Seguimiento

Trabajadores expuestos:

Fecha de la evaluacion:

s Al s Fecha de la ultima evaluacion:
. Probabilidad | Consecuencia Estimacion de Riesgo

Ne Peligro
Identificado g T A [0 [D [ ED | T TL | M [ IM ] IN

Medidas
preventivas

/ peligro
identificado

Procedimiento de
trabajo, para este
peligro

Informacién /
Formacion sobre
este peligro

Riesgo controlado

Si

No

Fuente: MITRAB
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6.4.6. Etapa 6: Elaboracion de la matriz de riesgos. (MITRAB, 2007)

Tabla 12 Matriz de Riesgo

Puesto de | Peligro Estimaciéon de | Trabajadores Medidas

Trabajo Identificado Riesgos Expuestos Preventivas

Fuente: MITRAB

6.4.7. Etapa 7: Elaboracién del mapa de riesgo

Se representara de forma grafica los agentes generadores de riesgo que ocasionan accidentes o
enfermedades profesionales para facilitar un mejor control y seguimiento de los mismos. (MITRAB,
2007)

Los colores que se deben utilizar para ilustrar los grupos de factores de riesgo a continuacion se

detallan:

1) El grupo de factores de riesgo derivados de la presencia de agentes fisicos: la
temperatura, la ventilacién, la humedad, el espacio de trabajo, la iluminacion, el ruido,
las vibraciones, los campos electromagnéticos, las radiaciones no ionizantes, las
radiaciones ionizantes. Y que pueden provocar enfermedad ocupacional a las personas
trabajadoras.

El grupo de factores de riesgo derivados de la presencia de agentes quimicos que se
pueden presentar bajo forma de: polvos o fibras, liquidos, vapores, gases, aerosoles y

humos y pueden provocar tanto accidentes como enfermedades ocupacionales a las

personas trabajadoras.
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3) El grupo de factores de riesgo derivados de la presencia de agentes bioldgicos:

bacterias, virus, parasitos, hongos, otros.

4) El grupo de factores de riesgo de origen organizativo, considerando todos los aspectos
de naturaleza ergondémica y de organizacion del trabajo que pueden provocar

trastornos y dafios de naturaleza fisica y psicoldgica.

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

6) Elgrupo de factores de riesgo para la salud reproductiva: el dafio a la salud reproductiva
no solo es de prerrogativa de la mujer que

Trabaja y por lo tanto deben valorarse los riesgos de esterilidad incluso para los

o e O @

hombres. Pero considerando las posibles consecuencias sobre el embarazo y la
lactancia materna es necesario abordar su situacion con especial atencién. Es
necesario considerar los riesgos que conllevan probabilidades de aborto espontaneo,
de parto prematuro, de menor peso al nacer, de cambios genéticos en el feto o de

deformaciones congénitas.

Las Fases que se consideraran en la elaboracion del Mapa de Riesgo Laboral son (MITRAB, 2007):

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

trabajadoras presentes en ese espacio.

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

proceso y las principales maquinas empleadas. Este dibujo es la base del mapa, no tiene que ser
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exacto, se hace a grosso modo, pero si es importante que sea claro, que refleje las diferentes areas

con los puestos de trabajo del lugar.

Fase 3: Ubicacion de los riesgos: Se caracterizaran de conformidad a lo definido en el Arto. 18,
seflalando en el dibujo de planta los puntos donde estan presentes. Se deben identificar

separadamente los riesgos y las personas trabajadoras expuestas.

Fase 4: Valoracion de los riesgos: Se debera representar en el dibujo de planta, la ubicacion y
estimacion de los riesgos, asi como el numero de personas trabajadores expuestos. Esto deberéa estar
representado en un cajetin anexo al dibujo de planta. Esta actividad se realiza siguiendo una simple
escala sobre la gravedad de riesgos y como resultado de la valoracion, cada riesgo habra sido

identificado con una de las cinco categorias siguientes:
1. Trivial (T)

2. Tolerable (TL)

3. Moderado (M)

4. Importante (IM)

5. Intolerable (IN)

El color segun el grupo de factor de riesgo, la inicial del riesgo estimado y el nimero de personas
expuestas, se introduce en el circulo, de tal manera que queda representado en una sola figura
(MITRAB, 2007):

El ndmero “5” indica el
T nimero de personas

trabajadoras expuestas
/ 5 / a dicho factor de riesgo.

La letra “T” indica la
estimacién del riesgo,
gue es Trivial.

El color verde indica el factor de
riesgo (ruido) que las personas
trabajadoras estan expuestas a
este agente fisico.



Una vez dibujado el mapa, e incorporado el color de los factores de riesgo, la inicial del riesgo estimado
y el nUmero de personas expuestas. Se debera ubicar en la parte inferior y/o al lado del mapa, un
cajetin que aclare y/o indique el riesgo estimado y las estadisticas de los riesgos laborales (accidentes
y enfermedades). A continuacion, se detalla un ejemplo (MITRAB, 2007):

Tabla 13 Factores de Riesgo

Categoria MNamero de B
Factor de R 3 B Efecto a la Salud (Riesgo
Caolor B Estimacion de Trabajadore
Riesgos B Laboral)
Riesgo s Expuestos
O Agente fisico
. Agente quimico
Apgente T (Triwial)
bioldgico TL (Tolerable) Enfermedades
M (Moderado) Laborales
Muasculo I (Importante) Accidentes Laborales
esquelético y IM (Intolerable)
de organizacian -
Condician de
Seguridad
Salud
reproductiva

Fuente: MITRAB

6.4.8. Etapa 8: Plan de accién

Se propondran medidas preventivas y correctivas para la minimizacion de los riesgos anteriormente
encontrados. (MITRAB, 2007)
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Tabla 14 Plan de Accion

Plan de Accidn

Peligro

Identificado

Medidas Preventivas y/o correctivas

Responsable

de

ejecucion

la

Fecha de
Inicio /
Fecha de
Finalizacidon

Eficacia de |Ia
Accién (Firma vy

Fecha)

Fuente: MITRAB

6.4.9. Etapa 9: Conclusiones y Recomendaciones

Se plantearan las conclusiones a partir del cumplimiento de los objetivos anteriormente descritos y

mediante

recomendaciones que se estimen conveniente.

los resultados obtenidos al finalizar el estudio para posteriormente
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7. Capitulo |

En este capitulo se realiz6 una descripcion y analisis exhaustivo de los puestos laborales, en los que
se desempefan los socios del restaurante Pizza Hut. De esta manera se determind cuales son los

riesgos y peligros a los que estan expuestos los socios en el restaurante.

Ademas, es importante hacer mencidén de que los socios antes de ser parte de la empresa o familia
Pizza Hut, reciben un curso que en los primeros 30 dias se evalGa un conocimiento minimo, en los
siguientes 60 se espera que vaya escalando a un término medio y a los 90 dias se tiene una

perspectiva de un conocimiento completo sobre el funcionamiento y labores que van a realizar.

En este curso el socio va recibiendo de manera gradual su capacitacion tanto tedrica como practica.
La teoria es impartida a través de una plataforma llamada Learning Zone, esta es propia de la
franquicia. En esta se evalla al socio desde 0 a 100 con un minimo de aprobacion de 80. Esto con el
propésito de que tengan un 6ptimo desempefio por parte del personal en sus labores y a su vez reducir
accidentes laborales por malas practicas. Una vez el socio es activo en la empresa recibe una
recertificacion de manera anual, asi como recibe una capacitacién en temas de higiene y seguridad

como lo establece la ley.

He aqui la descripcion de las areas y puestos labores que posee el restaurante a la vez la descripcion
que por medio de la observacion se realiz6 sobre los riegos que existen en estas areas de trabajo.

7.1. Identificaciéon de las areas

Las areas de la Empresa son:

e Bodega de productos
e Area de lavaplatos

e Area de preparacion
e Areade corte

e Areade masa

e Area de produccién

e Cuarto Frio

e Area de delivery

e Estacién de meseros
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e Salén

7.2. Descripcion del puesto laboral y area que se desempeifia.

Gerencial: Persona a cargo del turno, que vela por los tiempos de entrega, calidad del producto, asi

mismo la elaboracion de informes contables.
Cajero: Se encarga de facturar y proceder al cobro de los servicios prestados.

Estos dos puestos no se encuentran en un area definida ya que por la naturaleza de sus labores se
encuentran en constante movimiento, por estas medidas se recomienda al restaurante evitar las caidas

del mismo nivel, carga fisica y mental, trastorno musculo esquelético, incendio y riesgos biolégicos

Mesero: Prepara (presentacion) y sirve productos de acuerdo con las especificaciones, atiende a los
clientes, factura productos, garantiza la satisfaccion del cliente, limpia y organiza su area de trabajo.

e Estacion de meseros
Servir hielo, Servir gaseosa, Servir café, Preparar postre: (sundae, browni), Tomar utensilios y

consumibles (platos, vasos, servilletas, pajillas etc.), Introducir la orden en la computadora.

e Saldn
En esta area el personal toma las 6rdenes de los clientes, sirve las bebidas, comida, postre, limpia y
abastece las mesas, de las personas en esta area se designa a una por dia para la limpieza de pisos

y bafios.

Las personas que se desempefian en este puesto se encuentran en constante movimiento, por las
responsabilidades que este implica. Los peligros y riesgos a los que se ven expuestos van desde caida
a mismo nivel, caida de objetos tanto en manipulacién, caida de objetos a distinto nivel, contactos con

superficie calientes entre otros.

Cocinero: Prepara productos del menu, pizzas, pastas, ensaladas y postres, mantiene su area de

trabajo limpia, se asegura de preparar de acuerdo con la orden y tiempo establecidos.

e Areade corte
Se retiran del horno pizzas, pastas etc., utilizando tenaza no conductora de calor, se coloca sobre la

mesa de trabajo y se corta.

e Areade preparacion

Se preparan recetas de producto por lo que:
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e Se higienizan productos
e Se Cortan vegetales
e Se cocinan (spaguettis, salsas, esto en la marmita u olla eléctrica).

e Se empacan y etiquetan producto en recipientes o bolsas.
El total de personas involucradas por restaurante 3, maximo de personas a la vez 1.

e Areade lavaplatos:

Aqui se identifican dos areas una automatizada con maquinas y otra manual.

En la automatizada el lavado se realiza en maquinas, se lavan utensilios diversos como recipientes,

platos, vasos, etc. En el lavado manual se lavan moldes (sartenes metalicos).

En estas areas los trabajadores se encuentran expuestos a un mayor numero de peligros por los
trabajos que tiene que llevar a cabo entre los que se pudieron identificar se encuentran caida del mismo
nivel, contacto con objetos cortantes, trastorno musculo esquelético, incendios contactos con
superficies calientes y riesgos biolégicos. Pues a diario estan expuesto a objetos corto punzantes y

objetos con superficies calientes.

Masero: Se encarga de elaborar los tipos de masa para cada producto que se vende en el restaurante

de acuerdo a las especificaciones técnicas.

e Areade masa:
Se preparan diferentes tipos de masa, uso de harina, aceite, agua, en cuanto a los equipos se usan

balanza, mezcladora y roladora.

En este puesto el socio es de los primeros en iniciar deberes, debido al proceso de elaboracion de la
masa. Por el puesto desempefiado el socio se ve en la necesidad de utilizar distintas maquinarias tales
como mezcladora, roladora y retardador por lo que se encuentran presentes riesgos y peligros tales
como el atrapamiento, contacto con objetos corto punzantes y contactos con superficies calientes. Al

trabajar con la masa se encuentra particulas en suspension causando riesgos bioldgicos al socio.

Driver: Se encarga de entregar pedidos a domicilio asegurandose de que estos lleguen a tiempo y en

perfecto estado.

e Areade delivery
Toma de érdenes por teléfono, Cobro de tickets, Preparacion del pedido (leer el ticket, meter el

producto en el bolso).
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El puesto de driver no tiene una zona especifica de trabajo por sus obligaciones. Se puede decir que
este puesto laboral es el que esta expuesto a mayor nimero de accidentes por los riesgos encontrados
en la sociedad mientras hace entrega de los pedidos a domicilios.

Bodeguero: Se encarga del inventario y almacenamiento de productos tanto en bodega seca como

en cuarto frio. Garantiza orden y limpieza en las areas.

e Areade cuarto frio

Se almacenan productos traidos por los proveedores (quesos, embutidos, etc.) o bien procesados por
preparacion (vegetales, salsas). Se sacan de acuerdo a necesidad, Se realiza inventario diario, Se
limpia diario.

e Bodegade productos:

Se almacenan productos consumibles tales como harinas, condimentos, pastas, estas se colocan en

estantes. Personas que acceden al area 1.

Estas son areas donde las labores son un poco mas complicadas y en las que se arriesga en mayor
medida a padecer un accidente laboral, tales como caidas de objetos a diferentes niveles, y caida de
objeto en manipulacién a la vez la caida de distinto nivel del trabajador pues se corre riesgos por carga

fisica como consecuencia se podria desarrollar trastornos musculo esquelético.

llustracion 1 Organigrama

7.2.1. Organigrama

Gerente

Subgerente

Supervisor

Mesero Cocinero Masero Driver Bodeguero

Fuente: Pizza Hut
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7.2.2. Cantidad de trabajadores

Tabla 15 Cantidad de Trabajadores

Detalle personal Cantidad

Gerente
Sub Gerente

Supervisor

Cajero

Mesero

Cocinero

Masero

Driver

| O P ©] 0 N| N| | P~

Bodeguero

Total

w
o

Fuente: Pizza Hut

7.3. Checklist

A través de la herramienta de trabajo “Check list” se determiné que la empresa cumple con el 71.19%
de los requisitos establecidos por el ministerio del trabajo, el 11.86% no son aplicables ya que en la

empresa no se manejan calderas, por otra parte, se tiene un incumplimiento del 16.95%.

Ilustracion 3 Resultado de Check List

Resultados Check List
/11,86%

o 1e95% A
J NO

u Sl

71,19%

Fuente: Elaboraciéon Propia
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Se categoriz6 la evaluacion por medio de bloques, con el fin de identificar las oportunidades de mejoras

por segmento. La siguiente tabla indica el cumplimiento:

e Bloque 1: Aspectos Técnicos Organizativos
¢ Blogue 2: Condiciones de Higiene del Trabajo
e Bloque 3: Condiciones de Seguridad

e Bloque 4: Ergonomia Industrial

Tabla 16 Porcentajes de Cumplimiento

Bloques N.A. NO SI
Bloque 1 12.50% |25.00% |62.50%
Bloque 2 0.00% 33.33% 66.67%
Bloque 3 14.29% 10.71% 75.00%
Blogue 4 0.00% 0.00% 100.00%
Total

11.86% 16.95% |71.19%
general

Fuente: Elaboracion Propia

7.4. Higiene Industrial

Tabla 17 Medidas de Higiene Gerente

Termometro Luxémetro

°C %Hum Luxes

22 53.6 110

23 56.1 125
26.6 64.8 150
25.3 61.7 175
24.6 60 140
26.5 64.6 135
24.7 60.13 139.16

Fuente: Elaboracién Propia
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A través de las mediciones podemos corroborar que los trabajadores en la empresa no se
encuentran expuestos a altos niveles de ruidos que puedan ocasionar dafios auditivos. Esto debido
a que la empresa cumple con lo establecido en la Compilacion de Ley y Normativas en Materia de
Higiene y Seguridad del Trabajo en el capitulo XIV Ruidos articulo 36. De igual manera las
mediciones en las ramas de la temperatura y humedad se encuentran por debajo de los limites
estipulados en la Compilacion de Ley y Normativas en Materia de Higiene y Seguridad del Trabajo
en su capitulo XIII articulo 29 lo cual afirma que entre un porcentaje de 40 a 70 % de humedad para
un trabajo de 75% trabajo-25% descanso. Las condiciones de iluminacion se encuentran en el
rango de 100-200 lux siguiendo el capitulo Il articulo 20 de la Compilacion de Ley y Normativas en

Materia de Higiene y Seguridad del Trabajo.

Tabla 18 Medida de Higiene Sub Gerente

Area Restaurante
Puesto Sub Gerente
Equipo Termometro Luxémetro
Hora: °C %Hum Luxes
45.3 60.4 22 53.6 110
11:00
48.5 57.2 23 56.1 125
55.8 63.7 26.6 64.8 150
14:00
545 66.3 25.3 61.7 175
50.4 67.6 24.6 60 140
16:30
53.2 64.7 26.5 64.6 135
Promedio 57.3 24.7 60.13 139.16

Fuente: Elaboracion Propia

A través de las mediciones podemos corroborar que los trabajadores en la empresa no se
encuentran expuestos a altos niveles de ruidos que puedan ocasionar dafios auditivos. Esto debido
a que la empresa cumple con lo establecido en la Compilacion de Ley y Normativas en Materia de
Higiene y Seguridad del Trabajo en el capitulo XIV Ruidos articulo 36. De igual manera las
mediciones en las ramas de la temperatura y humedad se encuentran por debajo de los limites
estipulados en la Compilacién de Ley y Normativas en Materia de Higiene y Seguridad del Trabajo
en su capitulo Xlll articulo 29 lo cual afirma que entre un porcentaje de 40 a 70 % de humedad para

un trabajo de 75% trabajo-25% descanso. Las condiciones de iluminacion se encuentran en el
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rango de 100-200 lux siguiendo el capitulo Il articulo 20 de la Compilacién de Ley y Normativas en
Materia de Higiene y Seguridad del Trabajo.

Tabla 19 Medida de Higiene Supervisor

Termometro Luxémetro

°C %Hum Luxes

22 53.6 110

23 56.1 125
26.6 64.8 150
25.3 61.7 175
24.6 60 140
26.5 64.6 135
24.7 60.13 139.16

Fuente: Elaboracién Propia

A través de las mediciones podemos corroborar que los trabajadores en la empresa no se
encuentran expuestos a altos niveles de ruidos que puedan ocasionar dafios auditivos. Esto debido
a que la empresa cumple con lo establecido en la Compilacion de Ley y Normativas en Materia de
Higiene y Seguridad del Trabajo en el capitulo XIV Ruidos articulo 36. De igual manera las
mediciones en las ramas de la temperatura y humedad se encuentran por debajo de los limites
estipulados en la Compilacion de Ley y Normativas en Materia de Higiene y Seguridad del Trabajo
en su capitulo Xlll articulo 29 lo cual afirma que entre un porcentaje de 40 a 70 % de humedad para
un trabajo de 75% trabajo-25% descanso. Las condiciones de iluminacién se encuentran en el
rango de 100-200 lux siguiendo el capitulo Il articulo 20 de la Compilacion de Ley y Normativas en
Materia de Higiene y Seguridad del Trabajo.

Tabla 20 Medida de Higiene Cajero

Termémetro Luxémetro
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°C %Hum Luxes

22 53.6 110

23 56.1 125
26.6 64.8 150
25.3 61.7 175
24.6 60 140
26.5 64.6 135
24.7 60.13 139.16

Fuente: Elaboracién Propia

A través de las mediciones podemos corroborar que los trabajadores en la empresa no se
encuentran expuestos a altos niveles de ruidos que puedan ocasionar dafios auditivos. Esto debido
a que la empresa cumple con lo establecido en la Compilacion de Ley y Normativas en Materia de
Higiene y Seguridad del Trabajo en el capitulo XIV Ruidos articulo 36. De igual manera las
mediciones en las ramas de la temperatura y humedad se encuentran por debajo de los limites
estipulados en la Compilacién de Ley y Normativas en Materia de Higiene y Seguridad del Trabajo
en su capitulo XlII articulo 29 lo cual afirma que entre un porcentaje de 40 a 70 % de humedad para
un trabajo de 75% trabajo-25% descanso. Las condiciones de iluminacion se encuentran en el

rango de 100-200 lux siguiendo el capitulo Il articulo 20 de la Compilacién de Ley y Normativas en

Materia de Higiene y Seguridad del Trabajo.

Tabla 21 Medida de Higiene Mesero

Termoémetro

Luxémetro

°C %Hum Luxes

22 53.6 112

21 51.2 115
25.7 62.7 140
255 62.1 157
24.6 60 130
254 61.9 149
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Promedio 59.45 24.03 58.6 133.83

Fuente: Elaboracién Propia

A través de las mediciones podemos corroborar que los trabajadores en la empresa no se
encuentran expuestos a altos niveles de ruidos que puedan ocasionar dafios auditivos. Esto debido
a que la empresa cumple con lo establecido en la Compilacion de Ley y Normativas en Materia de
Higiene y Seguridad del Trabajo en el capitulo XIV Ruidos articulo 36. De igual manera las
mediciones en las ramas de la temperatura y humedad se encuentran por debajo de los limites
estipulados en la Compilacion de Ley y Normativas en Materia de Higiene y Seguridad del Trabajo
en su capitulo Xlll articulo 29 lo cual afirma que entre un porcentaje de 30 a 65 % de humedad para
un trabajo de 75% trabajo-25% descanso. Las condiciones de iluminacion se encuentran en el
rango de 100-200 lux siguiendo el capitulo Il articulo 20 de la Compilacion de Ley y Normativas en
Materia de Higiene y Seguridad del Trabajo.

Tabla 22 Medida de Higiene Cocinero

Area Area de Corte, Preparacion y Lavaplatos
Puesto Cocinero
Equipo Termometro Luxémetro
Hora: °C %Hum Luxes
47.9 58.8 22.8 55.6 326
11:00
50.7 61.8 22.5 54.8 345
54.1 63.1 26.4 64.4 365
14:00
55.4 62.3 25.7 62.7 370
60.5 68.2 26.4 64.4 350
16:30
59.1 68.8 27.5 67.1 345
Promedio 59.225 25.2 60.6 350.16

Fuente: Elaboracién Propia

A través de las mediciones podemos corroborar que los trabajadores en la empresa no se
encuentran expuestos a altos niveles de ruidos que puedan ocasionar dafios auditivos. Esto debido
a que la empresa cumple con lo establecido en la Compilacion de Ley y Normativas en Materia de
Higiene y Seguridad del Trabajo en el capitulo XIV Ruidos articulo 36. De igual manera las

mediciones en las ramas de la temperatura y humedad se encuentran por debajo de los limites
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estipulados en la Compilacion de Ley y Normativas en Materia de Higiene y Seguridad del Trabajo
en su capitulo XlII articulo 29 lo cual afirma que entre un porcentaje de 40 a 70 % de humedad para
un trabajo de 75% trabajo-25% descanso. Las condiciones de iluminacién se encuentran mayor a
los 300 lux siguiendo el capitulo Il articulo 20 de la Compilacion de Ley y Normativas en Materia
de Higiene y Seguridad del Trabajo.

Tabla 23 Medida de Higiene Masero

Termdmetro Luxémetro

°C %Hum Luxes
22.5 54.8 330
21.7 52.9 345
23.4 57.1 363
24.5 59.7 368
24.6 60 353
25.3 61.7 348
23.8 57.7 351.16

Fuente: Elaboracién Propia

A través de las mediciones podemos corroborar que los trabajadores en la empresa no se
encuentran expuestos a altos niveles de ruidos que puedan ocasionar dafios auditivos. Esto debido
a que la empresa cumple con lo establecido en la Compilacion de Ley y Normativas en Materia de
Higiene y Seguridad del Trabajo en el capitulo XIV Ruidos articulo 36. De igual manera las
mediciones en las ramas de la temperatura y humedad se encuentran por debajo de los limites
estipulados en la Compilacion de Ley y Normativas en Materia de Higiene y Seguridad del Trabajo
en su capitulo XlII articulo 29 lo cual afirma que entre un porcentaje de 40 a 70 % de humedad para
un trabajo de 75% trabajo-25% descanso. Las condiciones de iluminacién se encuentran mayor a
los 300 lux siguiendo el capitulo Il articulo 20 de la Compilacion de Ley y Normativas en Materia
de Higiene y Seguridad del Trabajo.

Tabla 24 Medida de Higiene Driver
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Termometro Luxémetro

°C %Hum Luxes
22.3 54.4 125
215 524 130
24.5 59.7 145
23.7 57.8 150
23.6 57.5 167
24.8 60.4 170
234 57 147.83

Fuente: Elaboracién Propia

A través de las mediciones podemos corroborar que los trabajadores en la empresa no se
encuentran expuestos a altos niveles de ruidos que puedan ocasionar dafios auditivos. Esto debido
a que la empresa cumple con lo establecido en la Compilacion de Ley y Normativas en Materia de
Higiene y Seguridad del Trabajo en el capitulo XIV Ruidos articulo 36. De igual manera las
mediciones en las ramas de la temperatura y humedad se encuentran por debajo de los limites
estipulados en la Compilacién de Ley y Normativas en Materia de Higiene y Seguridad del Trabajo
en su capitulo Xlll articulo 29 lo cual afirma que entre un porcentaje de 40 a 70 % de humedad para
un trabajo de 75% trabajo-25% descanso. Las condiciones de iluminaciéon se encuentran en el
rango de 100-200 lux siguiendo el capitulo Il articulo 20 de la Compilacion de Ley y Normativas en
Materia de Higiene y Seguridad del Trabajo.

Tabla 25 Medida de Higiene Bodeguero

Termometro Luxémetro

°C %Hum Luxes
22.9 55.8 230
21.8 53.1 225
24.6 60 242
26.7 65.1 245
255 62.2 250
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55.9

68.1 254 61.9

237

Promedio

57.36

24.5 59.7

238.16

Fuente: Elaboracion Propia

A través de las mediciones podemos corroborar que los trabajadores en la empresa no se
encuentran expuestos a altos niveles de ruidos que puedan ocasionar dafios auditivos. Esto debido
a que la empresa cumple con lo establecido en la Compilacion de Ley y Normativas en Materia de
Higiene y Seguridad del Trabajo en el capitulo XIV Ruidos articulo 36. De igual manera las
mediciones en las ramas de la temperatura y humedad se encuentran por debajo de los limites
estipulados en la Compilacién de Ley y Normativas en Materia de Higiene y Seguridad del Trabajo
en su capitulo XlII articulo 29 lo cual afirma que entre un porcentaje de 40 a 70 % de humedad para
un trabajo de 75% trabajo-25% descanso. Las condiciones de iluminacion se encuentran en el

rango de 200-300 lux siguiendo el capitulo Il articulo 20 de la Compilacién de Ley y Normativas en

Materia de Higiene y Seguridad del Trabajo.

7.5. Tipos de trabajo

Tabla 26 Carga Metabdlica

Posturas y Movimientos Corporales Kcal/min

Kcal/min

Sentado 0.3

De pie 0.6

Andando 2-3

Subida de una Pendiente Andando Anadir 0.8 por metro subido
Tipo de Trabajo Media Kcal/min Rango kcal/min
Trabajo Manual Ligero 0.4 0.2-1.2
Pesado 0.9

Trabajo con un Ligero 1 0.7-2.5
Brazo

Pesado 1.7

Trabajo con dos | Ligero 15 1-3.5
brazos

Pesado 2.5

Trabajo con el Ligero 3.5 2.5-15
cuerpo

Moderado 5

Pesado 7

Muy Pesado 9

Fuente: Norma Ministerial de Higiene Industrial.

En base a esta tabla podemos determinar que:
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e Gerencial:
A: Trabajo de sentado: 0.3
B: Todo el cuerpo 3.5
Trabajo= 1+0.3+3.5
=4.8cal/min*60min/hora

=288 kcal/hora

Entonces se considera como Trabajo Moderado

e Cajero:
A: Trabajo de pie: 0.6
B: Con los dos brazos 3.5
Trabajo= 1+0.6+3.5
=5.1cal/min*60min/hora

=306 kcal/hora

Entonces se considera como Trabajo Moderado

e Mesero:
A: Trabajo de pie: 2.0
B: Trabajo Moderado 5.0
Trabajo= 1+2.0+5.0
=8.0 cal/min*60min/hora
=480 kcal/hora
Entonces se considera como Trabajo Pesado
e Cocinero:
A: Trabajo de pie: 0.6

B: Con los dos brazos 3.5
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Trabajo= 1+0.6+3.5
=5.1cal/min*60min/hora
=306 kcal/hora
Entonces se considera como Trabajo Moderado
e Masero:
A: Trabajo de pie: 0.6
B: Con los dos brazos 3.5
Trabajo= 1+0.6+3.5
=5.1cal/min*60min/hora
=306 kcal/hora
Entonces se considera como Trabajo Moderado
e Driver:
A: Trabajo Andando: 2.0
B: Con los dos brazos 5.0
Trabajo= 1+2.0+5.0
=8.0 cal/min*60min/hora
=480 kcal/hora
Entonces se considera como Trabajo Pesado
e Bodeguero:
A: Trabajo de pie: 0.6
B: Con los dos brazos 3.5
Trabajo= 1+0.6+3.5
=5.1cal/min*60min/hora

=306 kcal/hora
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Entonces se considera como Trabajo Moderado

7.6. Identificacion de Riesgos y Peligros

En los siguientes cuadros se presenta los peligros identificados a través del método de observacion
en el restaurante Pizza Hut, sucursal Rubén Dario. Aqui se hace una identificacion segun el puesto

laboral y al riesgo que se enfrentan los trabajadores en sus areas de trabajo.
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Tabla 27 Identificacion de Peligros y Riesgos Gerente

IDENTIFICACION DE PELIGROS Y RIESGOS
Area: Restaurante Puesto: Gerente N° de Trabajadores:1
o _ _ _ _ Controles Actuales del
N° Actividad Fuente del Peligro Tipo de Riesgo Causas del Riesgo _
Riesgo
Uso de calzado
, antideslizante/ Piso
Caidas al Mismo _ _ . _ _
1 Nivel Piso Mojado Fisico Desorden antideslizantes/
ive
Rotulacion de piso
mojado.
Traslado de carga de
Ardua jornada laboral. | forma apropiada / Uso
/ Traslado de dispositivos
Trastornos ] ] o »
Carga Mental / Fatiga / . . inadecuado de carga. | mecanicos en funcion
2 musculo Psicosocial o _ )
. Transporte de carga. / Movimientos de la distancia/ Pausas
esqueléticos N . )
repetitivos y poses activas en jornada
Inapropiadas. laboral/ Uso de equipos
de proteccion.

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 28 Identificacion de Peligros y Riesgos Sub Gerente

IDENTIFICACION DE PELIGROS Y RIESGOS
Area: Restaurante Puesto: Sub Gerente N° de Trabajadores:1
o _ _ _ _ Controles Actuales del
N° Actividad Fuente del Peligro Tipo de Riesgo Causas del Riesgo _
Riesgo
Uso de calzado
, antideslizante/ Piso
Caidas al Mismo _ _ . _ _
1 Nivel Piso Mojado Fisico Desorden antideslizantes/
ive
Rotulacion de piso
mojado.
Traslado de carga de
Ardua jornada laboral. | forma apropiada / Uso
/ Traslado de dispositivos
Trastornos ] ] o »
Carga Mental / Fatiga / . . inadecuado de carga. | mecanicos en funcion
2 musculo Psicosocial o _ )
. Transporte de carga. / Movimientos de la distancia/ Pausas
esqueléticos N . )
repetitivos y poses activas en jornada
Inapropiadas. laboral/ Uso de equipos
de proteccion.

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 29 Identificacion de Peligros y Riesgos Supervisor

IDENTIFICACION DE PELIGROS Y RIESGOS
Area: Restaurante Puesto: Supervisor N° de Trabajadores:2
o _ _ _ _ Controles Actuales del
N° Actividad Fuente del Peligro Tipo de Riesgo Causas del Riesgo _
Riesgo
Uso de calzado
, antideslizante/ Piso
Caidas al Mismo _ _ . _ _
1 Nivel Piso Mojado Fisico Desorden antideslizantes/
ive
Rotulacion de piso
mojado.
Traslado de carga de
Ardua jornada laboral. | forma apropiada / Uso
/ Traslado de dispositivos
Trastornos ] ] o »
Carga Mental / Fatiga / . . inadecuado de carga. | mecanicos en funcion
2 musculo Psicosocial o _ )
. Transporte de carga. / Movimientos de la distancia/ Pausas
esqueléticos N . )
repetitivos y poses activas en jornada
Inapropiadas. laboral/ Uso de equipos
de proteccion.

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 30 identificacion de Peligros y Riesgos Cajero

IDENTIFICACION DE PELIGROS Y RIESGOS
Area: Restaurante Puesto: Cajero N° de Trabajadores:2
o _ _ _ _ Controles Actuales del
N° Actividad Fuente del Peligro Tipo de Riesgo Causas del Riesgo _
Riesgo
Uso de calzado
, antideslizante/ Piso
Caidas al Mismo _ _ . _ _
1 Nivel Piso Mojado Fisico Desorden antideslizantes/
ive
Rotulacion de piso
mojado.
Traslado de carga de
Ardua jornada laboral. | forma apropiada / Uso
/ Traslado de dispositivos
Trastornos ] ] o »
Carga Mental / Fatiga / . . inadecuado de carga. | mecanicos en funcion
2 musculo Psicosocial o _ )
. Transporte de carga. / Movimientos de la distancia/ Pausas
esqueléticos N . )
repetitivos y poses activas en jornada
Inapropiadas. laboral/ Uso de equipos
de proteccion.

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 31 Identificacion de Peligros y Riesgos Mesero

IDENTIFICACION DE PELIGROS Y RIESGOS
Area: Salon y Areas de Meseros Puesto: Mesero N° de Trabajadores:8
o _ _ _ _ Controles Actuales del
N° Actividad Fuente del Peligro Tipo de Riesgo Causas del Riesgo )
Riesgo
Uso de calzado
] _ _ _ _ - antideslizante/ Piso
1 Caidas al mismo nivel Piso Mojado Fisico Desorden _ _
antideslizantes/
Rotulacion.
Almacenamiento de
Sobrecarga de Objetos Pesados en
5 Caida de objetos a distinto Estantes/Objetos Fii Estantes/Mala Zonas bajas/Uso
isico
nivel Pesados distribucion de los apropiado de
utensilios. Escaleras para
ubicacion de objetos.
_ Bandejas con material
o Bandeja con : .
Contactos con Superficies . o Falta de aislante/ Sistema de
3 _ productos Fisico / Mecénico o o
Caliente _ Comunicacion. comunicacion entre los
calientes. _
asociados.
Pausas Activas para
Trastornos Musculo Carga Mental / . . . _ .
4 - _ Psicosociales Ardua jornada laboral | Evitar Fatiga/ Uso de
esquelético Fatiga o
Alfombras Anti fatiga.

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 32 identificacion de Peligros y Riesgos Cocinero

IDENTIFICACION DE PELIGROS Y RIESGOS

Area: Area de Preparacion / Area de Corte y Lava Platos

Puesto: Cocinero

N° de Trabajadores:9

N° Actividad Fuente del Peligro

Tipo de Riesgo

Causas del Riesgo

Controles Actuales del

Riesgo

Caidas al Mismo

Uso de calzado

antideslizante/ Piso

cargas.

1 Nivel Piso Mojado Fisico Desorden antideslizantes/
ive
Rotulacion de piso
mojado.
_ Capacitacion del uso
Uso inadecuado de
Contacto con N - - adecuado de los
2 _ Utensilios de Corte Fisico los utensilios de .
objetos cortantes. utensilios de corte de
cortes.
masa.
Traslado de carga de
forma apropiada / Uso
Ardua jornada laboral de dispositivos
Trastornos _ o .
Carga Mental / Fatiga / _ _ / Transporte mecanicos en funcién
3 musculo Psicosocial _ . )
. Transporte de carga inadecuado de de la distancia/ Pausas
esquelético

activas en jornada
laboral/ Uso de equipos

de proteccion.

Contactos con
4 superficies Moldes de Pizza / Horno

calientes

Fisico / Mecéanico

Manipulacion
Inadecuada de
Moldes / Uso

Inadecuado de EPP.

Uso de pinzas guantes
para manipular moldes
calientes. /
Mantenimiento y Uso
de EPP.
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Exposicion a

bacterias o virus

Alimentos

Biologico

Enfermedades de
Transmisién

alimenticia.

Examenes médicos/

Fumigacion.

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 33 Identificacion de Peligros y Riesgos Masero

IDENTIFICACION DE PELIGROS Y RIESGOS

Area: Area de Masa

Puesto: Masero

N° de Trabajadores:1

Controles Actuales del

cargas.

N° Actividad Fuente del Peligro Tipo de Riesgo Causas del Riesgo _
Riesgo
Uso de calzado
antideslizante/ Piso
Caidas al Mismo _ _ - antideslizantes/
1 _ Piso Mojado Fisicos Desorden y ,
Nivel Rotulacion de piso
mojado.
_ Capacitacion del uso
Uso inadecuado de
Contacto con N . - adecuado de los
2 _ Utensilios de Corte Fisico los utensilios de .
objetos cortantes. utensilios de corte de
cortes.
masa.
Uso de alhajas / Capacitacién en el uso
3 Atrapamiento Roladora / Mezcladora Mecanico Manejo inadecuado de los equipos o
de la maquinaria. maquinarias.
Traslado de carga de
forma apropiada / Uso
Ardua jornada laboral de dispositivos
Trastornos . - .
Carga Mental / Fatiga / _ _ / Traslado mecanicos en funcion
4 musculo Psicosocial _ _ )
. Transporte de carga. inadecuado de de la distancia/ Pausas
esquelético

activas en jornada
laboral/ Uso de equipos

de proteccion.
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Contactos con
5 superficies

calientes

Moldes de Pizza

Fisico / Mecénico

Manipulacion
Inadecuada de
Moldes

Uso de pinzas guantes
para manipular moldes
calientes. /
Mantenimiento y Uso
de EPP.

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 34 Identifcacion de Peligros y Riesgos Driver

IDENTIFICACION DE PELIGROS Y RIESGOS

Area: Area diversas./ Area de Delivery

Puesto: Driver

N° de Trabajadores:5

NO

Actividad

Fuente del Peligro

Tipo de Riesgo

Causas del Riesgo

Controles Actuales del

Riesgo

Caida al mismo

nivel

Tréfico / Obstaculo Social /

Motocicleta

Fisico

Trafico pesado. /
Malas maniobras de
manejo / Obstaculo

social.

Planear ruta de entrega
y retorno. / Verificar
pedido antes de salir,
conducir con velocidad
compatible/
Capacitacion en
Manejo defensivo

Caidas a distinto

nivel

Tréfico / Obstaculo Social /

Motocicleta

Fisico

Tréfico pesado. /
Malas maniobras de
manejo / Obstaculo

social.

Planear ruta de entrega
y retorno. / Verificar
pedido antes de salir,
conducir con velocidad
compatible/
Capacitacién en

Manejo defensivo

Carga Fisica

Ardua jornada Laboral /

Transporte de carga.

Psicosocial

Carga Mental/ Fatiga

Traslado de carga de
forma apropiada / Uso
de dispositivos
mecanicos en funcién
de la distancia/ Pausas
activas en jornada
laboral/ Uso de equipos

de proteccion.
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4 Riesgos Sociales

Motocicleta / Obstaculo

social

Fisico / Mecénico

Fallan mecanica /
Trafico pesado. /
Malas maniobras de
manejo / Obstéculo
social.

Planear ruta de entrega
y retorno. / Verificar
pedido antes de salir,
conducir con velocidad
compatible/
Capacitacion en
Manejo defensivo /
Mantenimiento

preventivo.

Fuente: Elaboracién Propia
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Tabla 35 Identifcacioon de Peligros y Riesgos Bodeguero

IDENTIFICACION DE PELIGROS Y RIESGOS
Area: Bodega/ Cuarto Frio Puesto: Bodeguero N° de Trabajadores:1
o _ _ _ _ Controles Actuales del
N° Actividad Fuente del Peligro Tipo de Riesgo Causas del Riesgo _
Riesgo
Almacenamiento de
Sobrecarga de Objetos Pesados en
Caidas de Objetos ) . estantes/ Mala Zonas bajas. / Uso
1 o , Estantes/ Objetos Pesados Fisico o ]
a Distinto Nivel distribucion de apropiado de Escaleras
utensilios. para ubicacion de
objetos.
Uso de calzado
Caidas al Mismo _ . - antideslizante/ Piso
2 _ Piso Mojado Fisico Desorden _ _
Nivel antideslizantes/
Rotulacion.
Traslado de carga de
) _ _ Manejo inadecuado forma apropiada / Uso
Caidas de objetos Objetos con pesos . o _ _ -
3 _ y _ Fisico / Mecéanico de herramientas/ de dispositivos
en manipulacion. considerables o y
Desorden mecanicos en funcién
de la distancia
Uso de tres puntos de
contacto durante el
. o o _ ascenso y descenso de
Caidas a distinto - Superficie Deslizante/ _ _
4 _ Escalones / Escaleras Fisico o la escalera / Franja anti
nivel Sefializacion )
deslizantes / Uso de
escaleras en buen
estado.
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Trastornos
5 musculo

esqueléticos

Carga Mental / Fatiga /
Transporte de carga.

Psicosociales

Ardua jornada laboral

Traslado de carga de
forma apropiada / Uso
de dispositivos
mecénicos en funcion
de la distancia/ Pausas
activas en jornada
laboral/ Uso de equipos
de proteccion.

Enfermedades de

Exposicion a _ S L Exédmenes médicos/
6 _ _ Alimentos / Vectores Biologico Transmision L
bacterias o virus . o Fumigacion.
alimenticia.
_ Uso de EPP. / Lugar de
Cambios de - o
7 Temperatura Fisico Enfermedades climatizacién del
Temperatura

cuerpo.

Fuente: Elaboracion Propia
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8. Capitulo I

Para determinar las condiciones laborales en las que se desarrollan los trabajadores en el restaurante
Pizza Hut, sucursal Rubén Dario. Se ejecutd una serie de entrevistas para la investigacion para
recopilar informacion sobre aspectos claves que el enfoque basado en métodos de observacién no
haya identificado, este instrumento ha facilitado el acceso a la informacién dandole valor y credibilidad

a lo expuesto en este trabajo investigativo.

La primera pregunta de las entrevistas hace referencia a los accidentes mas comunes que se registran
en el restaurante, los datos recopilados apuntan que el mas comun es el contacto con superficie

caliente, seguido de los riesgos a trabajar con objetos cortantes.

La segunda pregunta expone cual es la medida de seguridad més utilizada al momento de exponerse
a superficies calientes. La mas utilizada segun las encuestas es el uso de guantes seguido del uso de

tenazas para evitar el contacto directo con estas superficies.

La tercera pregunta muestra cuales son las medidas que se utilizan al trabajar con los equipos roladora
y la mezcladora, la mayoria de los trabajadores expresaban que es preciso guardar la distancia
adecuada y la utilizacion del equipo de seguridad, en segundo lugar, se posiciona el asegurarse que

este puesto el freno de seguridad y que la maya este bien colocada en sus lados.

En la pregunta nimero cuatro se pregunta a los trabajadores cuales son las medidas de seguridad
tomadas al momento de trabajar con objetos cortantes, estos han sefialado que toman los utensilios
de manera correcta para evitar accidentes, por otra parte, expresan la necesidad de guardar la

distancia cuando los compafieros estén trabajando con esos instrumentos.

Asi mismo en la pregunta nimero cinco exponen que para evitar accidente con objetos a distinto nivel
como en estantes, mesas entre otros los colaboradores mencionan que lo mas eficiente es acomodar
y arreglar los objetos constantemente, bajarlos o tomarlos con precaucion, utilizar zapatos
antideslizantes, saber manipular los utensilios, guardar distancia o avisar cuando alguien esté cerca,

colocarlos de manera correcta.

Con respecto a la iluminacién han especificado que se encuentra en buen estado y que eso les ayuda

a realizar bien su trabajo.

Al hablar de la temperatura han expresado que es el adecuado tanto para los productos como para

ellos como trabajadores.
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Se les ha realizado directamente a los colaboradores que recomiendan a la gerencia para evitar
accidentes y la mayoria ha respondido “La necesidad inmediata de poner rétulos o sefiales como piso

mojado, precaucion en las distintas areas riesgos”.

Por otra parte, se le ha consultado como perciben el ambiente laboral y la muestra ha expuesto que
es comunicativo, agradable y que promueven el trabajo en equipo. Esto es positivo ya que el buen
ambiente ayuda a la concentracién del colaborador en el trabajo y este tiene menos probabilidades de

padecer estrés o ansiedad por laboral.

En conclusién, se ha observado que los trabajadores toman medidas de precaucién para evitar
accidente al momento de exponerse a estas situaciones de riesgo laboral tomando en cuenta las
indicaciones que los procesos aprendidos en sus etapas de capacitacion previa a ingresar al
restaurante como colaborador. Los asociados hacen uso de los guantes y tenazas en las areas que se
encuentran expuestos a superficies calientes, ademas de que el personal de salén usa la comunicacion
para prevenir cualquier tipo de accidentes con objetos calientes tales como bandejas con productos.
Asi mismo evitando situaciones de peligro los trabajadores realizan chequeos previos de las maquinas,
se encargan de ordenar adecuadamente los estantes, poner en su lugar los utensilios y sobre todo
guardar la tranquilidad en momentos de presién, siendo una accién importante para evitar estrés

laboral.

Todas estas acciones hacen posible que en el restaurante haya un margen minimo de accidentes
laborales pues de esta manera se prioriza la salud de los colaboradores y se obtiene un mejor
desempeiio que desemboca en una eficacia y eficiencia de la productividad del restaurante Pizza Hut.

8.1. Estimacién y Evaluacion de Riesgos.

En los siguientes cuadros se presenta la evaluacién de cada peligro a la que se encuentran expuestos

los trabajadores con respectos a sus puestos laborales.
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Tabla 36 Estimacidn de la Probabilidad de Riesgo Gerente

Area: Restaurante

| Puesto: Gerente

Estimacion del

Puesto a Peligro Estimacion de la Probabilidad del Riesgo | Probabilidad | Severidad :
Evaluado ) Identificado Efectos HIEE
A[B|[CID|/E[F[G[H[I[J]Total [ B|M[A|LD[DJED TO [ MO [ 1 INR
Caidas al Goloes /
1| mismo P 10/0/olo|olo|o|o|olo| 10 |X X
; Torceduras
nivel
Carga
2 Fisica 10{0|0|0|O0|0|0O|O|O|0O| 10 | X X X
L
=
m 3 Carga 10/0/o|ololololololo]| 10 | X X X
% Mental
O
Trastorno Dolores /
4 musculo Lesiones 10|0|0|0|O0O|O|O|O|O|0O]| 10 X X X
esquelético
5 | RI1€sgos | b medades |10/ 0|00 lolo]|o]o|olo| 10 | X X
bioldgicos

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 37 Estimacidn de la Probabilidad de Riesgo Sub Gerente

Area: Restaurante

| Puesto: Sub Gerente

Estimacion del

Puesto a Peligro Estimacion de la Probabilidad del Riesgo | Probabilidad | Severidad :
Evaluado ) Identificado Efectos HIEE
A[B|[CID|/E[F[G[H[I[J]Total [ B|M[A|LD[DJED TO [ MO [ 1 INR
Caidas al Goloes /
1| mismo P 10/0/0|0|ojlo]jo|o|o|o]| 10 | X X
; Torceduras
nivel
Carga
2 Fisica 10{0|0|0|O0|0|0O|O|O|0O| 10 | X X X
L
|_
Z
i C
mi 3 arga 10lo/o|lolojolo]olo|o| 10 |X X X
o Mental
m
D
0
Trastorno Dolores /
4 musculo Lesiones 10|00 |0|O0O|O|O|O|O|0O]| 10 X X X
esquelético
5 | RI1€sgos | b medades |10/ 0|00 lolo]|o]o|olo| 10 | X X
bioldgicos

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 38 Estimacion de la Probabilidad del Riesgo Supervisor

Area: Restaurante

| Puesto: Supervisor

Estimacioén del

Puesto a Peligro Estimacion de la Probabilidad del Riesgo | Probabilidad | Severidad :
Evaluado ) Identificado Efectos HIEE
A[B|[CID|/E[F[G[H[I[J]Total [ B|M[A|LD[DJED TO [ MO [ 1 INR
Caidas al Goloes /
1| mismo P 10/0/0|0|ojlo]jo|o|o|o]| 10 | X X
; Torceduras
nivel
Carga
2 Fisica 10,0(0|0|O0O|O0O|O|0O|O|0O]| 10 | X X X
o
(@)
)
= 3 Carga 10lo/o|lolojolo]olo|o| 10 |X X X
] Mental
o
D
0
Trastorno Dolores /
4 musculo Lesiones 10|00 |0|O0O|O|O|O|O|0O]| 10 X X X
esquelético
5 | RI1€sgos | b medades |10/ 0|00 lolo]|o]o|olo| 10 | X X
bioldgicos

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 39 Estimacion de la Probabilidad del Riesgo Cajero

Area: Restaurante | Puesto: Cajero
Puesto NE Peligro Efectos Estimacion de la Probabilidad del Riesgo | Probabilidad | Severidad ESt'EiaeCS'gg e
Evaluado |dentificado A|B|[C|ID|E[F|[G[H[I][J]Total| B]M][A [LD[D[ED]|T[TO][MO [ 1|l
Caidas al Golpes /
1 mismo nivel | Torceduras 1010101010/0)01070/0} 10 ) X X X
2 | Carga Fisica 10{0|0|0|0O|0OJO0O|0O|O|0O| 10 X X X
&
L 3 ﬁarga 10/0|/o0|o|o|o|olo|ojo| 10 |X X X
< ental
)
Trastornos | o o
4 musculo Lesiones 10/0(0|0|0|O0O|O0O|0O0|0O|0O| 10 | X X X
esqueléticos
Riesgos
6 biologicos Enfermedades |10 |0 |0 |0 (0|00 |0 |O0|0O| 10 | X X X

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 40 Estimacion de la Probabilidad del Riesgo Mesero

Area: Area de Meseros / Salon | Puesto: Mesero
Puesto NE Peligro Efectos Estimacion de la Probabilidad del Riesgo Probabilidad | Severidad Estlgiaec;lgg 2t
Evaluado \dentificado A[B|C|D[E[F[G|[H]| 1 [J][Total| B]{M|A|LD|[D|[ED|T][TO[MO ][I il
p | Caidasal | Golpes/ 10/0fojolojolo]o|oo| 10 |X X X
mismo nivel | Torceduras
Caidas de Goloes /
2 objetos a Lesipones 10{0/0|0|0|0|0|10|10|0]| 30 X X X
distinto nivel
8 Contacto
L con
a 4 superficies Quemaduras |10|0|0|0|0O|0|0|10|10|0| 30 X X X
= calientes
Trastornos Dolores /
5 | mdasculo . 10/0/0|0|0O|O0O|O| OO |0 10 | X X X
. Lesiones
esqueléticos
6 | RI€S90S | phtermedades |10 | 0|0 0 |0|o|o| 0|0 |o| 10 | x X X
biolégicos

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 41 Estimacion de la Probabilidad del Riesgo Cocinero

Area: Area de Preparacion / Area de Corte / Area de Lavaplatos

| Puesto: Cocinero

Puesto . Estimacién de la Probabilidad del Riesgo Prababilida Severidad Estlm_a cloniael
N Peligro d Riesgo
Evaluad | 5 Identificado Efectos Tota L E T M
0 ABCDEFGHIJIBMADDD OOI
1 | Caidasal | Golpes/ Liololololo|o]|o|o]|o] 10 | x X
mismo nivel | Torceduras 0
Contacto 1
2 | con objetos | Cortes 0 ojojojojofojo0j0j0| 10 | X X X
cortantes
. 1 1)1
o 4 | CargaFisica 000000000030 X X X
o
w
=
8 Trastornos
© | 5| musculo |Dolores/ Llolololololo|o|oo| 10 | X X
esquelético | Lesiones 0
S
Contacto
con 1 111
7 superficies Quemaduras 0 ojo|j0|j0|0O]|O ol o 0| 30 X X X
calientes
8 Rle,sg_os Enfermedade 1 ololololololo!lolo!l 10 X X
biolégicos |s 0

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 42 Estimacion de la Probabilidad del Riesgo Masero

Area: Area de Masa

| Puesto: Masero

Probabilida

Estimacion del

Estimacién de la Probabilidad del Riesgo Severidad )
Puesto . d Riesgo
Evaluad ';l Id Pet!:cgro d Efectos Tot L E T M
entificado ota
0 A|B|C|D|E G| H I B|M|A D D D ol o |
Caidas al Golpes / 1
1 mismo nivel | Torceduras 0 010100 0,0 10 N N
Contacto 1
2 | con objetos | Cortes 0 0j|0|0]| O 0|0 20 | X X X
cortantes
3 | Atrapamient | esiones tlofofo]o ol o 10 | X X X
O
o 1 1
7 4 | Carga Fisica ol0]0j0fo0 04 30 X X X
<
=
Trastornos Dolores / 1
5 musculo Lesiones 0 0|0|0]| O 0|0 10 X X X
esqueléticos
Contacto
7 con Quemaduras 1 0(0|0| O X 1 30 X X X
superficies 0 0
calientes
8 R|e§g_os Enfermedade 1 ololo 1 ol o 20 X X
Biologicos | s 0 0

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 43 Estimacion de la Probabilidad del Riesgo Driver

Area: Areas Diversas

| Puesto: Driver

Estimacion del

Puesto a Peligro Estimacion de la Probabilidad del Riesgo Probabilidad | Severidad .
Evaluado ) Identificado Efectos ESH
A[B[C[D|[E[F[G[H][ I [J]Total| B[M|[A[LD[DJ[ED TO [ MO [ 1 NN
Caidas al Goloes /
1| mismo P 10/{0|0|0|0|10|0|0|10|0]| 30 X X X
; Torceduras
nivel
Caidas a Golpes /
2 distinto p 10{0|0|0|0|10|0|0|10|0| 30 X X X
; Lesiones
nivel
3 | Carga o|lololo|lol10|lo|lo|10(0]| 20 | X X X
Fisica
o
=
&)
Carga
4Mental 0O/0|0O|O|O|10|0|0|10|0] 20 | X X X
6 | RIesgos | ciones olo|lo|o|ol10]|olo|10]0| 20 | X X X
sociales
7 | Riesgos | b medades |10 0|0 o]0l o |ololo o] 10 | X X
biologicos

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 44 Estimacion de la Probabilidad del Riesgo Bodeguero

Area: Bodega / Cuarto Frio

| Puesto: Bodeguero

Probabilida

Estimacion del

Puesto N Peligro Estimacion de la Probabilidad del Riesgo d Severidad Riesgo
SR | Identificado SIEEeE Tota L E T | M
0 ABCDEFGHIJIBMADDD OOI
Caidas de Goloes / 1
1 objetos a Leslioones 0 o(ojo0o|jojojo0j0O0|j0O0|0| 10 | X X X
distinto nivel
Caidas al Golpes / 1
2 mismo nivel | Torceduras 0 01010010y 010710)0) 10X X
Caidas con
objetos en 1
3 manipulacic Golpes 0 ojojo0|0l0OjO0O|O|O]|0O] 10 | X X X
n
=
S Caid Ipes /
D |4 | JSadasa fioolpes Y1olojo|ojolo|o|o]|o| 10 |x X X
) istinto nivel | Lesiones 0
@
L 1 11
5 | Carga Fisica 000000000030 X X X
Trastornos Dolores / 1
6 | mdusculo ) o(ojo|ojojO0Oj0O0O|0O|0O| 10 | X X X
o Lesiones 0
esquelético
RieS00S Enfermedade 1 1
g | s S 00 olojolo|o]|o0| 20 | X X
Bioldgicos . . 0 0
Respiratorias

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 45 Evaluacion de Riesgos Gerente

1| Caidasal | X X S| S| Si
mismo nivel
2 | CargaFisica | x X X Sl NO NO
3 | Carga Mental | X X X NO NO NO
Trastorno
4 musculo X X X Sli NO NO
esquelético
5 Incendios X X X Sli Si Si
6| Riesgos | X X S| S| si
biologicos

Fuente: Elaboracion Propia

Tabla 46 Evaluacion de Riesgos Sub Gerente

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 47 Evaluacion de Riesgos Supervisor

EVALUACION DE RIESGOS

Localizacién: Restaurante Evaluacioén
Actividad / Puesto de trabajo: " _—
i Inicial X | Seguimiento .

Supervisor Medid In i6n / Riesgo

. Fecha de la evaluacién: saliel imi ey el controlado
Trabajadores expuestos:2 01/06/2019 preventivas reEeliienis ge Formacion

/ peligro trabajo, para Sz sobre este
Mujeres: 1 Hombres: 1 Fecha de la Gltima evaluacién: | . . P19 peligro .
: : : = " | identificado peligro
: - . Estimacion de
Peligro Probabilidad | Consecuencia . 5
Nl Identificado Riesgo S e
B/ M|A|LD|D|ED |T|TL |M]|IM [IN
B M| A |[LD[D| ED | T | IC [ M]IM[IN

Caidas al .
1 . . X X X SI Sl Si X
1| misiemaigel | 5 X X SI SI Si X

mismo nivel
2 | CargaFisica | x X X Sl NO NO X
2 | CargaFisica | x X X Sl NO NO X
3 | Carga Mental | X X X NO NO NO X
3 | Carga Mental | X X X NO NO NO X

Trastorno
4 Thasionne X X X S NO NO X
4 | esquetstico | X X X Sl NO NO X

esqgueletico
5 Incendios X X X Sl Sl Si X
5 Incendios X X X Sl Sl Si X
6 b%esggg X X X S| S| Si X
6 | DPRREPESs | 3 X X SI Si Si X

bioldgicaos

Fuente: Elaboracién Propia

Tabla 48 Evaluacion de Riesgos Cajero

Fuente: Elaboracién Propia
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Tabla 49 Evaluacion de Riesgos Mesero

EVALUACION DE RIESGOS

Localizacion: Restaurante Evaluacién
Actividad / Puesto de trabajo: Cajero |Inicial ‘ X ‘ Seguimiento Riesgo
. Fecha de la evaluacion: Medidas _ Informacién /
c controlado
Trabajadores expuestos: 2 01/06/2019 preventivas Proce;dlmlento de Eormacion
: — = : trabajo, para este
Mujeres: 1 Hombres: 1 Fecha de la Gltima evaluacion: |/ peligro peligro sobre este
— _ Estimacion de identificado peligro
Peligro Probabilidad | Consecuencia . 5
N \dentificado e si | No
€ B M|A|LD| D|ED |T|TL |M | IM|IN
1| Cadasal X X S| sI si X
mismo nivel
2 | CargaFisica | x X X Sl NO NO X
3 | Carga Mental | X X X NO NO NO X
Trastorno
4 musculo X X X Sl NO NO X
esquelético
5 Incendios X X X Sl Sl Si X
6|  Rlesgos |y X X S| S| si X
biolégicos
EVALUACION DE RIESGOS
Localizacion: Salén / Estacion de Evaluacion
Meseros Medidas Informacion /
Actividad / Puesto de trabajo: Mesero |Inicial ‘x ‘Seguimiento pre\E/:entivas Procedimiento de Eormacion Riesgo
Trabajadores expuestos: Fecha de la evaluacion: / Peligro trabajoélgoe;roa este sobre este controlado
01/06/?:01?] Jela it identificado Pelg peligro
: _ . echa de la Gltima
Mujeres: 4 Hombres: 4 evaluacion:
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Estimacién de

No y Petl'ifgrod Probabilidad | Consecuencia Riesgo S No
entincado g A [LD[D | ED T [ ™[ M [IN
Caidas al .
1 mismo nivel X X Sl Sl Si X
Caidas de
2 objetos a X X Sl Sl Si X
distinto nivel
3 Incendios X X X SI Sli Si X
Contacto con
4 superficies X X X Sl Sl Sl X
calientes
Trastorno
5 musculo X X X Sl NO NO X
esqguelético
6|  Riesgos X X S| S| Si X
biolégicos

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 50 Evaluacion de Riesgos Cocinero

EVALUACION DE RIESGOS

Localizacién: Area de Produccién/Preparacion

Evaluacion
[Lavaplatos
Actividad / Puesto de trabajo: Cocinero Inicial ‘ X | Seguimiento Riesgo
. Fecha de la evaluacion: Medidas |Procedimiento | Informacion
- controlado

UIEIEIEIEED e 01/06/2019 preventivas | de trabajo, |/Formacion

. _ _ Fecha de la ultima / peligro para este sobre este
Mujeres: 4 ARGHISIES: & evaluacion: identificado peligro peligro

. : Estimacion de
: - Probabilidad | Consecuencia . ;
N° Peligro Identificado Riesgo Si No

B|M|A|LD|D|ED|T|TL |M]|IM |IN

1 | Caidas al mismo nivel X X X SI Sli Si X

Contacto con objetos
cortantes

3 Carga Fisica X X X SI NO NO X

Trastornos musculo
esqueléticos

5 Incendios X X X SI Sl Si X

Contacto con
superficies calientes

Riesgos biolégicos X X X Sl SI Si X

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 51 Evaluacion de Riesgos Masero

EVALUACION DE RIESGOS

Localizacion: Area de Masa Evaluacion
Actividad / Puesto de trabajo: Masero |Inicial ‘X | Seguimiento _
. , Fecha de la evaluacion: , ” Riesgo
Trabajadores expuestos: 01/06/2019 Medidas | 5 . cqimiento de In;ormac_lgn /"1 controlado
Fecha de Ia Gitima preventivas trabajo, para este ormacion
Mujeres: 0 Hombres: 1 luacion: / Peligro peligro sobre este
Sl Eaf_'on- T identificado peligro
Peligro Probabilidad | Consecuencia stimacion de 5
A Identificado Riesgo =l NE
B|(M|A LD/ D|ED|T|TL |M]|IM|IN
1| Cadasal X X X SI SI Si X
mismo nivel
Contacto con
2 objetos X X X Sl Sl Si X
cortantes
3 | Atrapamiento X X X Sl Sl Si X
4 Carga Fisica X X X Sl NO NO X
Trastornos
5 musculo X X X Sl NO NO X
esquelético
6 Incendios X X X Sl Sl Si X
Contacto con
7 superficies X X X Sl Sl Si X
calientes
9 Riesgos X X X S| S| si X
biolégicos

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 52 Evaluacion de Riesgos Driver

EVALUACION DE RIESGOS

Localizacion: Diversas areas Evaluacién
Actividad / Puesto de trabajo: Driver | Inicial ‘ X ‘Seguimiento Riesgo
Trabajadores expuestos: FEEIN 0/ B euElLREIe T el Procedimiento de | Informacién/ | controlado
01/06/2019 preventivas : -
. — — 3 trabajo, para este | Formacion sobre
Mujeres: O Hombres: 5 Fecha de la altima evaluacion: / Peligro i ;
. . peligro este peligro
. . Estimacion de identificado

Peligro Probabilidad | Consecuencia . i

A Identificado Riesgo =l NE
B | M|A|LD|D| ED TL [ M | IM [IN
1 | Caidasal X X X S| S| Si X
mismo nivel

Caidas a :
2 distinto nivel X X X Sl Sl Si X
3 | Carga Fisica | X X X Sl NO NO X
4 | Carga Mental | X X X NO NO NO X
5 Incendios X X X Sl Sl Si X
6| Riesgos | o X X S| NO NO X

sociales
7| Riesgos | o X S| S| si X

biolégicos

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 53 Evaluacion de Riesgos Bodeguero

EVALUACION DE RIESGOS

Localizacion: Bodega, Cuarto Frio Evaluacion
Actividad / Puesto de trabajo: - .
Inicial X | Seguimiento
Bodeguero Riesgo
Trabajadores expuestos: FEETE EE U EVEUEEIEn: Medidas | o 0 odimiento de | MfOrmacion/ | controlado
01/06/2019 preventivas bai Formacion
. , , Fecha de la ultima / peligro tra ajo,lpara este sobre este
Mujeres: 0 Hombres: 1 evaluacion: identificado peligro peligro
_ - . Estimacién de
N© y Petl';grod Probabilidad | Consecuencia Riesgo . No
entimcado g ' Ta [to[D [ ED [T]TL [M ] M [IN
Caidas de
1 objetos a X X X Sl Sl Si X
diferente nivel
2 Caidas _al mismo | X X S| S| Sj X
nivel
Caidas con
3 objetos en X X X Sl Sl Si X
manipulacién
4| Cadasa X X X S| S| si X
distinto nivel
5 Carga Fisica X X X Sl NO NO X
Trastorno
6 musculo X X X Sl NO NO X
esquelético
7 Incendios X X X Sl Sl Si X
9 Riesgos X X X S| S| si X
biolégicos
Fuente: Elaboracion Propia
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8.2. MATRICES DE RIESGO

Tabla 54 Matriz de Riesgos Gerente

Puesto de

Trabajo

Peligro Identificado

Estimacion de

Riesgos

Trabajadores

Expuestos

Medidas

Preventivas

Caidas al mismo nivel

Trivial

Carga Fisica

Tolerable

GERENTE

Carga Mental

Tolerable

Trastornos musculo
esquelético

Tolerable

Incendios

Tolerable

Rotulacion
obligatoria de piso
mojado (Sefial de

advertencia de
acuerdo a la ley
618 art. 139-145).

Pausas activas de
5 minutos por
cada 60 minutos
trabajados (De
acuerdo a la ley
618 art. 295,
inciso d).

Pausas activas
de 5 minutos por
cada 60 minutos

trabajados (De
acuerdo a la ley

618 art. 295,
inciso d).

Equipos contra
incendios
(extintores tipo By
C), capacitacién y
constitucion de
brigadas contra
incendios (De
acuerdo a la ley
618 art. 179). / Se
detalla en plan de
emergencia.

Riesgos

biol6gicos

Trivial

Fumigacion,
examenes
médicos
periédicos y pre

empleo

Fuente: Elaboracion Propia




Tabla 55 Matriz de Riesgos Sub Gerente

Puesto de

Trabajo

Peligro Identificado

Estimacion de

Riesgos

Trabajadores

Expuestos

Medidas

Preventivas

SUB
GERENTE

Caidas al mismo nivel

Trivial

Carga Fisica

Tolerable

Carga Mental

Tolerable

Trastornos musculo
esquelético

Tolerable

Incendios

Tolerable

Riesgos biolégicos

Trivial

Rotulacion
obligatoria de piso
mojado (Sefial de

advertencia de
acuerdo a la ley
618 art. 139-145).

Pausas activas de
5 minutos por
cada 60 minutos
trabajados (De
acuerdo a la ley
618 art. 295, inciso
d).

Pausas activas de
5 minutos por
cada 60 minutos
trabajados (De
acuerdo a la ley
618 art. 295, inciso
d).

Equipos contra
incendios
(extintores tipo By
C), capacitacion y
constitucion de
brigadas contra
incendios (De
acuerdo a la ley
618 art. 179). / Se
detalla en plan de
emergencia.

Fumigacion,
examenes
médicos
periédicos y pre
empleo

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 56 Matriz de Riesgos Supervisor

Puesto de

Trabajo

Peligro Identificado

Estimacion de

Riesgos

Trabajadores

Expuestos

Medidas

Preventivas

Caidas al mismo nivel

Trivial

Carga Fisica

Tolerable

Carga Mental

Tolerable

SUPERVISOR

Trastornos musculo
esquelético

Tolerable

Incendios

Tolerable

Riesgos biolégicos

Trivial

Rotulacion
obligatoria de piso
mojado (Sefial de

advertencia de
acuerdo a la ley
618 art. 139-145).

Pausas activas de
5 minutos por
cada 60 minutos
trabajados (De
acuerdo a la ley
618 art. 295,
inciso d).

Pausas activas de
5 minutos por
cada 60 minutos
trabajados (De
acuerdo a la ley
618 art. 295,
inciso d).

Equipos contra
incendios
(extintores tipo B
y C), capacitacion
y constitucion de
brigadas contra
incendios (De
acuerdo a la ley
618 art. 179)./ Se
detalla en plan de
emergencia.

Fumigacion,
examenes
médicos
periédicos y pre
empleo

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 57 Matriz de Riesgos Cocinero

Puesto de

Trabajo

Peligro Identificado

Estimacion de

Riesgos

Trabajadores

Expuestos

Medidas

Preventivas

CAJERO

Caidas al mismo nivel

Trivial

Carga Fisica

Tolerable

Carga Mental

Tolerable

Trastornos musculo
esquelético

Tolerable

Incendios

Tolerable

Riesgos bioldgicos

Trivial

Rotulacion
obligatoria de piso
mojado (Sefial de

advertencia de
acuerdo a la ley
618 art. 139-145).

Pausas activas de
5 minutos por
cada 60 minutos
trabajados (De
acuerdo a la ley
618 art. 295, inciso
d).

Pausas activas de
5 minutos por
cada 60 minutos
trabajados (De
acuerdo a la ley
618 art. 295, inciso
d).

Equipos contra
incendios
(extintores tipo By
C), capacitacion y
constitucion de
brigadas contra
incendios (De
acuerdo a la ley
618 art. 179)./ Se
detalla en plan de
emergencia.

Fumigacion,
examenes
médicos
periédicos y pre
empleo.

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 58 Matriz de Riesgos Mesero

Puesto de

Trabajo

Peligro Identificado

Estimacion de

Riesgos

Trabajadores

Expuestos

Medidas

Preventivas

MESERO

Caidas al mismo nivel

Trivial

Caidas de objetos a
distinto nivel

Trivial

Incendios

Tolerable

Contacto con superficies
calientes

Moderado

Trastornos musculo
esquelético

Tolerable

Riesgos biolégicos

Trivial

Rotulacion
obligatoria de piso
mojado (Sefial de

advertencia de
acuerdo a la ley
618 art. 139-145).

Rotulacién de
capacidad de los
estantes (Sefal de
advertencia de
acuerdo a la ley
618 art. 139-145).

Equipos contra
incendios
(extintores tipo B 'y
C), capacitacion y
constitucion de
brigadas contra
incendios (De
acuerdo a la ley
618 art. 179). / Se
detalla en plan de
emergencia.

Bandejas que
reducen la
transferencia de
calor. / Sistema de
comunicaciones
entre los meseros
para evitar
gquemaduras

Pausas activas de
5 minutos por cada
60 minutos
trabajados (De
acuerdo a la ley
618 art. 295, inciso
d)./Uso de
alfombras anti
fatiga.

Fumigacion,
examenes médicos
periédicos y pre
empleo

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 59 Matriz de Riesgos Cocineros

Puesto de

Trabajo

Peligro

Identificado

Estimacion de

Riesgos

Trabajadores

Expuestos

Medidas

Preventivas

COCINERO

Caidas al mismo
nivel

Trivial

Contacto con
objetos cortantes

Tolerable

Carga Fisica

Moderado

Trastornos
musculo
esqueléticos

Tolerable

Incendios

Tolerable

Contacto con
superficies
calientes

Moderado

Rotulacion
obligatoria de piso
mojado (Sefial de

advertencia de
acuerdo a la ley
618 art. 139-145).

Capacitacion en el
uso adecuado de
instrumentos. / Uso
de equipos de
proteccion (Ley
618 art 133-128).

Pausas activas de
5 minutos por cada
60 minutos
trabajados (De
acuerdo a la ley
618 art. 295, inciso
d).

Pausas activas de
5 minutos por cada
60 minutos
trabajados (De
acuerdo a la ley
618 art. 295, inciso
d).

Equipos contra
incendios
(extintores tipo By
C), capacitacion y
constitucion de
brigadas contra
incendios (De
acuerdo a la ley
618 art. 179). / Se
detalla en plan de
emergencia.

Uso de pinzas. /
Uso de equipo de
proteccion:
guantes, mandil y
redecilla (Ley 618
art 133-128). /
Rotulacion de
superficies
calientes (Seal de
advertencia de
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Riesgos bioldgicos

Trivial

acuerdo a la ley
618 art. 139-145).

Fumigacion,
examenes médicos
periédicos y pre
empleo

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 60 Matriz de Riesgos Masero

Puesto de

Trabajo

Peligro Identificado

Estimacion de

Riesgos

Trabajadores

Expuestos

Medidas

Preventivas

Masero

Caidas al mismo nivel

Trivial

Contacto con objetos
cortantes

Tolerable

Atrapamiento

Tolerable

Carga Fisica

Moderado

Trastornos musculo
esquelético

Tolerable

Incendios

Tolerable

Rotulacion
obligatoria de
piso mojado
(Senal de
advertencia de
acuerdo a la ley
618 art. 139-145).

Capacitacion en
el uso adecuado
de instrumentos, /
Uso de equipo de
proteccion:
guantes, mandil y
redecilla (Ley 618
art 133-128).

Capacitacién en
el uso de
mezcladora y
roladora. / Uso
obligatorio de
rejilla de
proteccion.

Pausas activas
de 5 minutos por
cada 60 minutos

trabajados (De
acuerdo a la ley

618 art. 295,
inciso d).

Pausas activas
de 5 minutos por
cada 60 minutos

trabajados (De
acuerdo a la ley

618 art. 295,
inciso d).

Equipos contra
incendios
(extintores tipo B
y C), capacitacion
y constitucion de
brigadas contra
incendios (De
acuerdo a la ley
618 art. 179). / Se
detalla en plan de
emergencia.
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Contacto con superficies
calientes

Moderado

Uso de pinzas. /
Uso de equipo de
proteccion:
guantes, mandil y
redecilla (Ley 618
art 133-128). /
Rotulacion de
superficie caliente
(Senal de
advertencia de
acuerdo a la ley
618 art. 139-145).

Riesgos bioldgicos

Trivial

Fumigacién,
examenes
médicos
periodicos y pre
empleo

Fuente: Elaboracién Propia
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Tabla 61 Matriz de Riesgos Driver

Puesto de Peligro Estimacion de Trabajadores Medidas

Trabajo Identificado Riesgos Expuestos Preventivas

Capacitacion en
Manejo defensivo.

Caidas al mismo Moderado /' Uso de equipo de
nivel proteccién: casco
(Ley 618 art 133-
128).
Caidas a distinto Moderado Capacitacion en
nivel Manejo defensivo

Pausas activas de
5 minutos por cada
60 minutos

Carga Fisica Tolerable trabajados (De
acuerdo a la ley
618 art. 295, inciso
d).

DRIVER 5

Carga Mental Tolerable

Equipos contra
incendios
(extintores tipo By
C), capacitacién y
constitucion de
Incendios Tolerable brigadas contra
incendios (De
acuerdo a la ley
618 art. 179). / Se
detalla en plan de
emergencia.

Chequeo
Riesgos sociales Tolerable preventivo
motocicleta
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Riesgos biolégicos

Trivial

Fumigacién,
examenes médicos
periodicos y pre
empleo

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 62 Matriz ce Riesgos Bodeguero

Puesto de

Trabajo

Peligro Identificado

Estimacion de

Riesgos

Trabajadores

Expuestos

Medidas

Preventivas

BODEGUERO

Caidas de objetos a
diferente nivel

Tolerable

Caidas al mismo nivel

Trivial

Caidas con objetos en
manipulacién

Tolerable

Caidas a distinto nivel

Tolerable

Carga Fisica

Moderado

Trastornos musculo
esquelético

Tolerable

Almacenamiento
Optimo de insumos en
estantes de acuerdo
al peso, dimensiones
y capacidad.
Rotulacién (Sefal de
advertencia de
acuerdo a la ley 618
art. 139-145).

Uso de calzado
antideslizante. /
Rotulacién obligatoria
de piso mojado
(Sefal de advertencia
de acuerdo a la ley
618 art. 139-145).

Uso de calzado
antideslizante. / Uso
de equipo para
facilitar traslado de
carga

Uso de escaleras en
buen estado. / Uso de
3 puntos de anclaje.

Pausas activas de 5
minutos por cada 60
minutos trabajados
(De acuerdo a la ley
618 art. 295, inciso
d).

Pausas activas de 5
minutos por cada 60
minutos trabajados
(De acuerdo a la ley
618 art. 295, inciso
d).
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Equipos contra
incendios (extintores
tipo By C),
capacitacion y
constitucion de
brigadas contra
incendios (De
acuerdo a la ley 618
art. 179). / Se detalla
en plan de
emergencia.

Incendios Tolerable
Riesgos bioldgicos Trivial
Cambios de Trivial
Temperatura

Fumigacién,
examenes médicos
periodicos y pre
empleo

Uso de equipo de
proteccién: guantes y
chaquetas para bajas

temperaturas (Ley

618 art 133-128).

Fuente: Elaboracion Propia
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8.3. MAPAS
8.3.1. Mapa de Riesgos
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8.3.2. Mapa de Sefalizacién
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8.3.3. Mapa de Evacuacion
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8.4.

Tabla 63 Plan de Accion Gerente

Fuente: Elaboracién Propia

PLAN DE ACCION

Peligro Identificado

Medidas Preventivas y/o

correctivas

Responsable
de la

ejecucion

Fecha de
Inicio /
Fecha de

Finalizacion

Eficacia de la
Accion
(Firmay
Fecha)

Caidas al mismo nivel

Rotulacién obligatoria de piso
mojado. (Ley 618 del art. 139 al
145.) / Uso de calzado
antideslizante. / Piso

antideslizante.

Comision
Mixta

01/10/2019

Carga Fisica

Pausas activas de 5 minutos por
cada 60 (De acuerdo a la ley 618
art. 295, inciso d). / Uso de
equipo de proteccién. / Traslado
de carga de forma apropiada. /
Uso de dispositivos mecanicos
en funcién de la distancia. / De
ser necesario fisioterapia o uso

de ejercicios de relajacion.

Comision
Mixta

01/10/2019

Trastornos musculo
esquelético

Pausas activas de 5 minutos por
cada 60 (De acuerdo a la ley 618
art. 295, inciso d). / Traslado de
carga de forma apropiada. / Uso
de dispositivos mecéanicos en
funcion de la distancia. / De ser
necesario fisioterapia o uso de

ejercicios de relajacion.

Comision
Mixta

01/10/2019

Incendios

Equipos contra incendios
(extintores tipo By C),
capacitacion y constitucion de
brigadas contra incendios (De

acuerdo a la ley 618 art. 179). /

Comision

Mixta

01/10/2019




Se detalla en plan de

emergencia.

Riesgos bioldgicos

Rotulacion obligatoria de piso

mojado. (Ley 618 del art. 139 al

145.) / Uso de calzado
antideslizante. / Piso

antideslizante.

Comision
Mixta

01/10/2019

Tabla 64 Plan de Accion Sub Gerente

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 65 Plan de Accion Supervisor

Plan de Accién en Supervisor

Peligro Identificado

Medidas Preventivas y/o

correctivas

de la

ejecucioén

Responsable

Fecha de
Inicio /
Fecha de

Finalizacion

Eficacia de la
Accion
(Firmay
Fecha)

Caidas al mismo nivel

145.) / Uso de calzado
antideslizante. / Piso

antideslizante.

Rotulacién obligatoria de piso

mojado. (Ley 618 del art. 139 al

Comisién
Mixta

01/10/2019

Carga Fisica

acuerdo a la ley 618 art. 295,
inciso d). / Uso de equipo de

de forma apropiada. / Uso de
dispositivos mecanicos en

funcién de la distancia. / De ser

necesario fisioterapia o uso de

ejercicios de relajacion.

Pausas activas de D mimutos por

cada 60 minutos trabajados (De

proteccion. / Traslado de carga

Comisién

Mixta

01/10/2019

Trastornos musculo
esquelético

cadia 60 minuitos trabajados (De
acuerdo a la ley 618 art. 295,
inciso d). / Traslado de carga de
forma apropiada. / Uso de
dispositivos mecanicos en
funcién de la distancia. / De ser
necesario fisioterapia o uso de

ejercicios de relajacion.

Pausas activas de 5 minutos por

Comision

Mixta

01/10/2019

Incendios

Equipos contra incendios
(extintores tipo By C),
capacitacion y constitucion de

brigadas contra incendios (De

Fuente: Elaboracion Propia

acuerdo a la ley 618 art. 179). /

Comision
Mixta

01/10/2019
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Se detalla en plan de

emergencia.

Rotulacién obligatoria de piso
mojado. (Ley 618 del art. 139 al

Comision
) ) ) Mixta
antideslizante. / Piso
antideslizante.
Tabla 66 Plan de Accion Cajero
Plan de Accién en Cajero
Fecha de |Eficaciadela
_ ; Responsable o »
) - Medidas Preventivas y/o Inicio / Accion
Peligro Identificado _ de la i
correctivas ) » Fecha de (Firmay
ejecucion L
Finalizacién Fecha)
Rotulacion obligatoria de piso
mojado. (Ley 618 art.139 al 145). Comision 01/10/2019
Caidas al mismo nivel / Uso de calzado antideslizante. / Mixta
Piso antideslizante.
Pausas activas de 5 minutos por
cada 60 minutos trabajados (De
acuerdo a la ley 618 art. 295,
inciso d). / Traslado de carga de
forma apropiada. / Uso de| Comisién
Carga Fisica . " L. ) 01/10/2019
dispositivos mecanicos en Mixta
funcion de la distancia. / De ser
necesario sesiones de fisioterapia
0 ejercicios de relajacion
muscular.
Pausas activas de 5 minutos por
cada 60 minutos trabajados (De
acuerdo a la ley 618 art. 295,
inciso d). / Traslado de carga de L
“scl _ Comision
Trastornos musculo | forma  apropiada. / Uso de _ 01/10/2019
esquelético , N o Mixta
dispositivos mecanicos en

funcién de la distancia. / De ser
necesario sesiones fisioterapia o

ejercicios de relajacién muscula.
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Equipos contra incendios

(extintores tipo B y O),

de los asociados

capacitacion y constitucion de| Comisién
Incendios . . . i 01/10/2019
brigadas contra incendios (De Mixta
acuerdo alaley 618 art. 179)./ Se
detalla en plan de emergencia.
Fumigacion. / Examenes médicos
periédicos y pre empleo.| Comision 01/10/2019
Riesgos biologicos Seguimiento a salud y seguridad Mixta

Fuente: Elaboracién Propia
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Tabla 67 Plan de Accion Mesero

Plan de Accién en Mesero

fatiga. / Uso de equipos para

transportar pedidos numerosos. /

Fecha de o
i _ Responsable o Eficacia de la
_ . Medidas Preventivas y/o Inicio / » )
Peligro Identificado _ de la Accion (Firmay
correctivas _ » Fecha de
ejecucion o Fecha)
Finalizacion
Rotulacién obligatoria de piso
mojado. / Uso de calzado o
. . _ _ ) Comision
Caidas al mismo antideslizante. / Piso _ 01/10/2019
nivel . . Mixta
antideslizante. (Ley 618 art.139
al 145).
Rotulacion de capacidad de los
estantes. (Ley 618 art 139 al 145).
. : | Almacenamiento de articulos| Comision
Caidas de objetos a 01/10/2019
distinto nivel pesados en partes bajas. / Uso Mixta
apropiado de escaleras para
acomodar articulos.
Equipos contra incendios
(extintores tipo B y O,
capacitacion y constitucion de| Comisién
Incendios . . ) ) 01/10/2019
brigadas contra incendios (De Mixta
acuerdo alaley 618 art. 179)./ Se
detalla en plan de emergencia.
Bandejas que reducen la
transferencia de calor. / Sistema
de comunicaciones entre los L
] Comision
Contacto con meseros para evitar quemaduras. . 01/10/2019
superficies calientes y ) Mixta
/ Rotulacion de los equipos o
superficies con temperaturas
altas (Ley 618 art 139 al 145).
Pausas activas de 5 minutos por
cada 60 minutos trabajados (De
, acuerdo a la ley 618 art. 295, Comisién
Trastornos musculo 01/10/2019
esquelético inciso d). / Uso de alfombras anti Mixta
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De ser necesario fisioterapias o

uso de ejercicios de relajacion.

Riesgos biolégicos

Fumigacién, examenes médicos
periodicos y pre empleo. /
Seguimiento a salud y seguridad
de los asociados.

Comision
Mixta

01/10/2019

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 68 Plan de Accion Cocinero

Plan de Accién en Cocinero

Peligro
Identificado

Medidas Preventivas y/o

correctivas

Responsable
dela

ejecucion

Fecha de
Inicio /
Fecha de

Finalizacion

Eficacia de la Accién
(Firmay Fecha)

Caidas al
mismo nivel

Rotulaciéon obligatoria de piso
mojado (Ley 618 art 139 al
145). / Uso de calzado
antideslizante. / Piso

antideslizante.

Comisién
Mixta

01/10/2019

Contacto con
objetos
cortantes

Capacitacién en el uso
adecuado de instrumentos. /
Masa debera ser cortada con
instrumentos destinados para
este fin. / Uso de Equipo de
proteccion (Ley 618 art 133-

128). / Respetar los

procedimientos.

Comisién
Mixta

01/10/2019

Carga Fisica

Pausas activas de 5 minutos
por cada 60 minutos trabajados
(De acuerdo a la ley 618 art.
295, inciso d). / Traslado de
carga de forma apropiada. / Uso
de dispositivos mecanicos en
funcion de la distancia. / De ser
necesario realizar fisioterapia o

uso de ejercicios de relajacion.

Comision
Mixta

01/10/2019

Trastornos
musculo
esquelético

Pausas activas de 5 minutos
por cada 60 minutos trabajados
(De acuerdo a la ley 618 art.
295, inciso d). / Traslado de
carga de forma apropiada. / Uso
de dispositivos mecanicos en

funcién de la distancia. / De ser

Comisién
Mixta

01/10/2019
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necesario realizar fisioterapia o

uso de ejercicios de relajacion.

Incendios

Equipos contra incendios
(extintores tipo By C),
capacitacion y constitucion de
brigadas contra incendios (De
acuerdo a la ley 618 art. 179). /
Se detalla en plan de

emergencia.

Comision
Mixta

01/10/2019

Contacto con
superficies
calientes

Uso de pinzas. / Uso de equipos
de proteccion (Ley 618 art 133-
128). / Realizar los
procedimientos establecidos. /
Rotulacién de equipos o
superficies con altas
temperaturas. (Ley 618 art. 139
al 145),

Comision
Mixta

01/10/2019

Riesgos
biol6gicos

Fumigacion. / Exdmenes
médicos periddicos y pre
empleo. / Seguimiento a salud y
seguridad de los asociados.

Comisién
Mixta

01/10/2019

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 69 Plan de Accion Masero

Plan de Accién en Masero

Peligro
Identificado

Medidas Preventivas y/o

correctivas

Responsable
dela

ejecucién

Fecha de
Inicio /
Fecha de

Finalizacion

Eficacia de
la Accion
(Firmay

Fecha)

Caidas al
mismo nivel

Rotulacién obligatoria de piso
mojado (Ley 618 art.139 al
145). / Uso de calzado
antideslizante. / Piso

antideslizante.

Comision
Mixta

01/10/2019

Contacto con
objetos
cortantes

Capacitacién en el uso
adecuado de instrumentos. /
Masa debera ser cortada con
instrumentos destinados para

este fin. / Respetar los

procedimientos. / Uso de

Equipos de Proteccion:
Guantes, Mandil y Redecilla

(Ley 618 art 133-128).

Comision
Mixta

01/10/2019

Atrapamiento

Capacitaciéon en el uso de
mezcladora y roladora. /
Mezcladora debe utilizarse con
su tapa protectora y no
introducir las manos cuando
esté en funcionamiento. /
Mantenimiento de roladora se
realiza por personal externo,
limpieza con equipo apagado.
(Ley 618 art. 80-81). /
Rotulacion de equipos con
energia peligrosa. (Ley 618
art.139 al 145).

Comision
Mixta

01/10/2019

Carga Fisica

Pausas activas de 5 minutos
por cada 60 minutos trabajados

(De acuerdo a la ley 618 art.

Comision

Mixta

01/10/2019
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295, inciso d). / Traslado de
carga de forma apropiada. /
Uso de dispositivos mecénicos
en funcioén de la distancia. / De
ser necesario realizar
fisioterapia o uso de ejercicios

de relajacion.

Trastornos
musculo
esquelético

Pausas activas de 5 minutos
por cada 60 minutos trabajados
(De acuerdo a la ley 618 art.
295, inciso d). / Traslado de
carga de forma apropiada. /
Uso de dispositivos mecanicos
en funcion de la distancia. De
ser necesario realizar
fisioterapia o uso de ejercicios

de relajacion.

Comision

Mixta

01/10/2019

Incendios

Equipos contra incendios
(extintores tipo By C),
capacitacion y constitucion de
brigadas contra incendios (De
acuerdo a la ley 618 art. 179). /
Se detalla en plan de

emergencia

Comision

Mixta

01/10/2019

Contacto con
superficies
calientes

Uso de pinzas.
/ Uso de Equipos de
Proteccion: Guantes, Mandil y
Redecilla (Ley 618 art 133-
128). (Ley 618 art 133-128). /
Sefializacion de equipo o

superficies con altas
temperaturas (Ley 618 art 139-
145).

Comision
Mixta

01/10/2019

Riesgos
biol6gicos

Fumigacion. / Examenes

médicos periédicos y pre

Comision

Mixta

01/10/2019
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empleo. / Seguimiento a salud

y seguridad de los asociados

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 70 Plan de Accidn Driver

Plan de Accidn

en Driver

Fecha de |Eficaciade la
) i _ Responsable o »
Peligro Medidas Preventivas y/o . Inicio / Accion
ela
Identificado correctivas _ . Fecha de (Firmay
ejecucion o
Finalizacion Fecha)
Capacitacion en Manejo
defensivo. / Planear ruta de
entrega y retorno. / Verificar oL
id | _ _ , Comision
Caidas a pedido antes de salir. Conducir _ 01/10/2019
mismo nivel _ _ Mixta
con velocidad compatible. Uso
de Equipos de Proteccion:
Casco (Ley 618 art 133-128).
Capacitacién en Manejo
defensivo. / Planear ruta de Comisié
. omision
Caidas a entrega y retorno. / Verificar _ 01/10/2019
distinto nivel ) ) ) Mixta
pedido antes de salir. Conducir
con velocidad compatible.
Pausas activas de 5 minutos por
cada 60 minutos trabajados (De
acuerdo a la ley 618 art. 295, L
o Comision
Carga Fisica | inciso d)./Traslado de carga de Mixt 01/10/2019
ixta
forma apropiada, uso de
dispositivos mecanicos en
funcion de la distancia
Equipos contra incendios
(extintores tipo By C),
capacitacion y constitucion de o
_ _ _ Comision
Incendios brigadas contra incendios (De Mixt 01/10/2019
ixta
acuerdo a la ley 618 art. 179). /
Se detalla en plan de
emergencia.
Chequeo preventivo L
. _ L Comision
Riesgos motocicleta. / Capacitacion en _ 01/10/2019
sociales Mixta

Manejo defensivo. / Planear ruta
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de entrega y retorno. / Verificar
pedido antes de salir. /
Conducir con velocidad

compatible.

Riesgos
biol6gicos

Fumigacion. / Examenes
médicos periddicos y pre
empleo. / Seguimiento a salud y
seguridad de los asociados

Comision
Mixta

01/10/2019

Fuente: Elaboracién Propia
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Tabla 71 Plan de Accion Bodeguero

Plan de Accién en Bodeguero

295, inciso d). / Traslado de

carga de forma apropiada. / Uso

Fecha de Eficacia de
_ _ ) Responsable o »
Peligro Medidas Preventivas y/o . Inicio / la Accion
ela
Identificado correctivas ) » Fecha de (Firmay
ejecucion o
Finalizacion Fecha)
Almacenamiento 6ptimo de
insumos en estantes de
acuerdo al peso, dimensiones y
) capacidad. / Almacenar o
Caidas de _ Comision
objetos a insumos pesados en estantes Mixt 01/10/2019
: : ixta
diferente nivel | jnferiores. / Mantenimiento
preventivo a los estantes y
rotulacion de capacidades (Ley
618 art.139 al145).
Rotulacion obligatoria de piso
Caid | mojado (Ley 618 art.139 al145). | Comision
-aldas a S _ 01/10/2019
mismo nivel |/ Uso de calzado antideslizante. Mixta
/ Piso antideslizante.
Uso de calzado antideslizante. /
) Traslado de carga de forma o
Caidas con . _ N Comision
objetos en | @propiada. / Uso de dispositivos Mixt 01/10/2019
. -, ixta
manipulacion mecanicos en funcién de la
distancia.
Uso de escaleras en buen
estado. / Uso de tres puntos de
contacto durante el ascenso y o
. Comision
Caidas a descenso de la escalera. / _ 01/10/2019
distinto nivel . _ Mixta
Rotulacion del equipo o
superficies a distintos niveles
(Ley 618 art.139 al145).
Pausas activas de 5 minutos
por cada 60 minutos trabajados L
Comision
Carga Fisica | (Deacuerdo alaley 618 art. Mixt 01/10/2019
ixta
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de dispositivos mecanicos en
funcion de la distancia. De ser
necesario fisioterapia o uso de

ejercicios de relajacion.

Trastornos
musculo
esquelético

Pausas activas de 5 minutos
por cada 60 minutos trabajados
(De acuerdo a la ley 618 art.
295, inciso d). / Traslado de
carga de forma apropiada. / Uso
de dispositivos mecanicos en
funcion de la distancia. / De ser
necesario fisioterapia o uso de

ejercicios de relajacion.

Comision
Mixta

01/10/2019

Incendios

Equipos contra incendios
(extintores tipo By C),
capacitacion y constituciéon de
brigadas contraincendios (De
acuerdo a la ley 618 art. 179). /
Se detalla en plan de

emergencia

Comisioén
Mixta

01/10/2019

Riesgos
biol6gicos

Fumigacion. / Exdmenes
médicos periddicos y pre
empleo. Seguimiento a salud y

seguridad de los asociados

Comision
Mixta

01/10/2019

Fuente: Elaboracién Propia
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9. PRESUPUESTO

9.1. Presupuesto de Sefalizacion.

Tabla 72 Presupuesto de Sefializacion.

Fuente: Elaboracion Propia

9.2. Presupuesto de Equipos de Proteccién

Tabla 73 Presupuesto de Equipos de Proteccion

Fuente: Elaboracion Propia
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9.3. Costo Total del Presupuesto

Tabla 74 Costo Total

Tipo de Presupuesto Costo ()
Sefializacién 172.50
Equipo de Proteccion 915.20
Capacitacion 1,043.87
Total 2,131.57

Fuente: Elaboracion Propia

Este ($2,131.57) es el costo en el cual se incurriria para tratar de controlar y prevenir los riesgos

laborales a los que se encuentran los socios en el restaurante.
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10. CONCLUSIONES

1. Después de haber analizado de manera exhaustiva el sistema se han identificado los riesgos
a los cuales estan expuestos los trabajadores en el restaurante. Algunos de los riesgos a los
que se encuentran expuestos los trabajadores son: las caidas al mismo nivel, atrapamiento,
contactos con superficies calientes y objetos cortantes entre otros. Estos riesgos varian de
acuerdo a las responsabilidades establecidas por el puesto laboral.

2. Por otra parte las condiciones laborales en materia de higiene como: ruido, iluminacién y
temperatura se encuentran acorde a lo establecido por el MITRAB, los niveles de ruido se
encuentra por debajo de los 85 decibeles. En los niveles de temperatura se registran datos entre
los 23 a 29 grados y el porcentaje de humedad esta en el rango de 40 a 70 %. En los grados de
iluminacion se respetan las medidas de acuerdo a las zonas de cocina mayores a los 300 lux y
en las zonas de salon de 100 a 200 lux.

3. Por medio de cuadros se valor6 el nivel de peligrosidad de cada riesgo a los que se encuentran
expuestos los asociados, logrando determinar la probabilidad y severidad de cada riesgo
identificado.

4. Se establecieron matrices de riesgos para cada puesto laboral de acuerdo a evaluacién de
riesgos realizada. En estas se determinan las medidas de prevencién y control de peligros que
son empleados en la empresa.

5. Mediante la caracterizacion de los mapas de riesgos se exhibe de forma detallada e ilustrada
cada uno de los peligros a los cuales se encuentran expuestos los trabajadores. Asi mismo se
detalla la cantidad de socios expuestos a dicho riesgo, la valoracién del mismo y el efecto de
este en el colaborador.

6. Una vez determinados los riesgos y peligros se detallan los planes de accién para cada uno de
los puestos evaluados en el restaurante. Estos presentan medidas que permiten controlar y

prevenir las enfermedades o accidentes laborales.

Por lo antes mencionado se llegd a la conclusion de que los trabajadores en el restaurante se
encuentran en condiciones de trabajo apropiadas para desempefiarse de manera eficiente en sus

laborales ya que los riesgos a los que estan expuestos son minimos.

115



11. RECOMENDACIONES

Después de haber realizado las investigaciones correspondientes en la elaboracion de esta tesis se
ha logrado identificar en el restaurante Pizza Hut una serie de recomendaciones que seria pertinente
se tomen en cuenta para perfeccionar sus condiciones de higiene y seguridad en la sucursal Rubén
Dario. De esta manera evitar futuro accidentes que puedan ocasionar dafios a sus trabajadores ya sea

a su integridad fisica o psicologica.

1. Implementar el uso de boquillas en el area de cocina ya que se encuentran expuestos a
particulas en suspension que a largo tiempo pueden ocasionar enfermedades respiratorias. A

la vez esto nos permite reforzar la inocuidad en nuestros productos.

2. La necesidad emergente de equipar con sefiales todas las areas del restaurante, ya sea de

forma permanente o cuando sea necesario €j:

e Aviso de piso mojado.

e Sefales que prevengan el atrapamiento.

3. Supervisar que los trabajadores no utilicen prendas en areas de peligro por atrapamiento.

4. Asegurarse que los trabajadores sus labores en un ambiente tranquilo para evitar accidentes

cuando estén bajo presion en horas de mayor demanda de clientes en los restaurantes.
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12. ANEXOS

12.1. Encuestas
La siguiente entrevista tiene como objetivo identificar riesgo de higiene y seguridad en restaurantes

pizza Hut como parte de una investigacion monografica.
(Esta es una entrevista anénima)

Puesto laboral:

1. De acuerdo al nivel de frecuencia asigne valores de 1-5 a los siguientes accidentes, siendo 5

el mas comuny 1 el de menor.

PELIGRO VALOR

Contactos con superficie caliente.

Atrapamiento

Contacto con objetos cortantes

Caidas de objetos a distinto nivel

Caidas de objetos en manipulacion

Otro:

2. Asigne valores de 1 a 3 de acuerdo a las medidas de seguridad usadas para contactos con

superficies calientes. Siendo 3 la mas importantes y 1 de la menor importancia.

Medidas de Seguridad VALOR

Uso de Guantes

Uso de tenazas

Aviso de manipulacién de objetos calientes.

Podria agregar una oportunidad de mejora en estas medidas.

3. ¢Qué medidas de seguridad realiza al usar equipos como roladora y mezcladora?
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4. ¢Qué medidas de seguridad toma al manipular objetos cortantes?

5. ¢Qué recomendacion podria realizar acerca el peligro de caidas de objetos a distinto nivel?

6. ¢Considera usted que la iluminacién, es adecuada o afecta su desempefio como trabajador?
A. Si
B. No. Explique

7. ¢Considera usted que la temperatura en el restaurante es confortable para trabajar?
A. Si
B. No Explique

8. ¢Qué recomendacion daria para evitar o reducir los accidentes en el restaurante?

9. ¢Cbémo evalla usted su ambiente laboral?

A. Tenso

B. Desagradable

C. Regular

D. Agradable

E. Comunicativo

12.2. Checklist
INFRACCION GENERICA/ Sl
CODIGO DISPOSICION LEGAL (ARTOS | NO MEDIO DE VERIFICACION / MEDIDAS
Y NUMERALES) N/A PREVENTIVAS
(PLAZO/AREA)
BLOQUE1: ASPECTOS TECNICOS ORGANIZATIVOS
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1.1.

Se tiene asignada o nombrada
y capacitada a una persona
gue se encargue en atender lo
referido a la higiene vy
seguridad en el centro de
trabajo. (Arto 18, num. 3). Ley
618

1.2

Se realiz6 evaluacion inicial de
los riesgos, mapa de riesgo y
plan de intervencion de
conformidad a la metodologia
del Acuerdo Ministerial. (Arto
18, nim. 4y 5). Ley 618

1.4

Tiene licencia vigente en
materia de higiene y seguridad
(Arto 18, nim. 6) Ley 618

1.6

Tiene elaborado,
implementado y certificado el
plan de emergencia vy
conformada las brigadas de
primeros auxilios, prevencion
de incendios y evacuacion por
la Direccion General de

Bomberos. (Arto 18, num. 10,
Arto. 179 Ley 618; Arto. 31 de
laley 837, Ley de la Direccién
General de

Bomberos de Nicaragua).

1.7

Tienen inscritas a todas las
personas trabajadoras bajo el
régimen de Seguridad Social
del INSS, en la modalidad
integral. (Arto 18, Num. 15
Ley 618 y Arto 9 del
Reglamento de la Ley 618).

1.8

Existe botiquin de primeros
auxilios con una provision
adecuada de medicina vy
articulos de primeros auxilios.
(Arto 18, nim. 16 Ley 618).

1.9

Se da formacion e informacion
en materia de higiene,
seguridad y salud a las
personas trabajadoras, segin
riesgo expuesto con personal
docente acreditado ante el
Ministerio del Trabajo. (Artos.
19,20y 22 Ley 618)
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1.10

Se realiza capacitacién a las
personas trabajadoras y a las
brigadas de emergencias en
los temas de: primeros auxilios,
prevencion de incendio y
evacuacion a las personas
trabajadoras. (Arto

21. Ley 618)
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Se realizan los examenes
médicos pre-empleo y
periédicos, dan la informacién
a las personas trabajadoras de
su estado de salud, basados en
los resultados de las
valoraciones médicas
practicadas y se notifican los
resultados de los examenes
médicos al MITRAB en el plazo
de los 5 dias después de su
realizacion. (Arto 23, 24,

25, 26 y27 Ley 618).

1.12

Reportan en linea o en fisico al
MITRAB la ocurrencia o no de
los accidentes de trabajo.
(Arto 28y 29 de Ley N° 618 vy
Acuerdo Ministerial ALBT
02-04-2013).

1.13

Investigan los  accidentes
laborales en coordinacion con
la comisién mixta de higiene y
seguridad. (Arto. 30 Ley 618)

1.14

Llevan  registro de las
estadisticas de los accidentes
y enfermedades laborales.
(Arto 31 Ley 618)

1.15

La persona empleadora, duefio
o el representante legal del
establecimiento principal, le
exige y verifica a contratistas y
sub-contratistas que cumplan
con las disposiciones en
materia de prevencion de
riesgos laborales y de la
inscripcion ante el Instituto
Nicaragiiense de Seguridad
Social. (Arto 35 Ley 618)

1.16

Las personas empleadoras,
usuarios de productos
guimicos, estan remitiendo al
MITRAB las fichas de
seguridad de estos productos.
(Arto. 38 Ley 618)
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1.17

Se tiene constituida y/o
renovada o reestructurada la
Comisién Mixta de Higiene y
Seguridad del Trabajo. (Arto
41 Ley 618)

1.18

La Comision Mixta esta
registrada ante el MITRAB y
tiene aprobado su plan de
trabajo anual asi como el
Reglamento Interno de
Funcionamiento. (Arto. 52, 53
y 55 Ley 618)

1.19

Las personas trabajadoras que
integran la comisién mixta se
estan reuniendo al menos una
vez al mes y registran en el
libro de actas los acuerdos de
las reuniones. (Arto. 59y 60
Ley 618)

1.20

Las personas empleadoras,
tiene aprobado y/o actualizado
el Reglamento Técnico
Organizativo en materia de
Higiene 'y Seguridad del
Trabajo y es del conocimiento
de las personas trabajadoras.
(Arto. 61,66 ,67y 72 Ley
618)

1.21

La persona empleadora ha
realizado evaluacién de los
riesgos higiénicos industriales
existentes (fisicos, quimicos 0
biolégicos) que contenga su
mapa de riesgos y plan de
intervencién. (Arto. 114 Ley
618)

1.22

La persona empleadora tiene
elaborado los procedimientos y
métodos de trabajos segun al
riesgo que se expone las
personas trabajadoras. Arto
18 numeral 4 incisos c y Arto
6 numeral 2 incisos c. de la
Resolucion Ministerial de
Higiene y Seguridad del
Trabajo.
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1.23

La persona empleadora realiza
controles periddicos de las
condiciones de trabajo a los
equipos y dispositivos de
trabajo en los procesos
productivos  para  corregir
situaciones técnicas de
instalacion, operacion,
proteccién y mantenimiento del
mismo. (Arto. 131 de la Ley
618)

1.24

El Equipo Generador de Vapor
de la empresa tiene licencia
vigente de funcionamiento
autorizada por el MITRAB.
(Arto. 200 Ley 618)

1.25

El Equipo Generador de Vapor
de la empresa Tiene los
respectivos libros de bitacora y
mantenimiento autorizados por
el MITRAB (Arto. 25 y 27
Norma EGV)

1.26

Las personas operadoras de
los equipos generadores de
vapor, tienen vigente su
licencia autorizada por el
MITRAB. (Artos. 201y 203
Ley 618)

BLOQUE 2:

CONDICIONES DE HIGIENE DEL TRABAJO

Ambiente Térmico

21

Las condiciones del ambiente
térmico en los lugares de
trabajo no son fuente de
incomodidad y se encuentren
ventilados por medio natural o
artificial para evitar la
acumulacion de aire
contaminado, calor o frio.
(Arto. 118 y 119Ley 618)

Ruidos

2.2

En los puestos de trabajo el
factor de riesgos de exposicion
a ruidos y/o vibraciones se
cumple en evitar o reducir en lo
posible su foco de origen,
tratando de disminuir su

propagacion a los locales de

trabajo. (Arto. 121 Ley 618)
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luminacién

2.3

La iluminacién de los lugares
de trabajo es adecuada para
circular 'y desarrollar las
actividades laborales sin riesgo
para su seguridad y la de
terceros, con un confort visual
aceptable. (Arto. 76 Ley 618)

BLOQUE 3: CONDICIONES DE SEGURIDAD DEL TRABAJO

De las condi

ciones de los lugares de trabajo

3.1

Las zonas de paso, salidas y
vias de circulacién de los
lugares de trabajo estan libres
de obstaculos, de forma que
permita su evacuacion. (Arto.
79 Ley 618)

3.2

Los lugares de trabajo,
incluidos los locales de servicio
y sus respectivos equipos e
instalaciones, se les han dado
mantenimiento y limpieza
periédica. (Arto. 80 Ley 618)

3.3

Los cimientos y demas
elementos de los edificios,
ofrecen resistencia segura.
(Fisuras, fracturas, entre otros)
y el piso constituye un conjunto
homogéneo, llano y liso sin
soluciones de continuidad; de
material consistente, no
resbaladizo o susceptible de
serlo con el uso y de facil
limpieza al mismo nivel y de no
ser asi se salvaran las
diferencias de alturas por
rampas de pendiente no
superior al angulo de 10 por
100. (Arto. 83y 87

Ley 618)
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3.4

Los locales de trabajo retinen

los espacios minimos:

a. Tres metros de altura
desde el piso altecho.

b. Dos metros cuadrados de
superficie por persona
trabajadora.

c. Diez metros cubicos por
cada trabajador. (Arto. 85
Ley 618)

3.5

Las paredes son lisas vy
pintadas en tonos claros y
susceptibles de ser lavadas o
blanqueadas. (Arto. 88 Ley
618)

3.6

Los techos relnen |las
condiciones suficientes para
resguardar a las personas
trabajadoras de las
inclemencias  del tiempo.
(Arto. 89 Ley 618)

3.7

Los corredores, galerias y
pasillos tienen una anchura
adecuada al nuamero de
personas que hayan de circular
por ellos y a las necesidades
propias del trabajo.

Sus dimensiones minimas
seran las siguientes:

a. 1.20 metros de anchurapara
los pasillos principales

b. Un metro de anchura para
los pasillos secundarios. (Arto.
90 Ley 618)

3.8

La separacion entre maquinas
u otros aparatos no debe ser
menor a 0.80 metros, del punto
més saliente del recorrido de
los 6rganos moviles de cada
maquina, asimismo, cuando
los aparatos con G4rganos
moviles, invadan en su
desplazamiento en una zona
de espacio libre de la
circulacion del personal, este
espacio se encuentra
sefalizado con franjas
pintadas en el piso, Yy
delimitado el lugar donde debe
transitarse. (Arto. 91y 92

Ley 618)
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3.9

Las salidas, las puertas
exteriores y puertas
transparentes de los centros
de trabajo, cuyo acceso es
visible, estan protegidas contra
rotura y estan debidamente
sefalizadas, son suficientes en
namero y anchura para que las
personas trabajadoras puedan
abandonarlos con rapidez y
seguridad. (Arto. 93 Ley 618)

3.10

Las instalaciones del comedor
estan ubicadas en lugares
proximos a los de trabajos, y
separadas de otros locales y
de focos insalubres omolestos
y tienen mesas y asientos en
correspondencia al nimero de
las personas trabajadoras.
(Arto. 97y 99 Ley 618)

3.11

Los locales destinados a
cocinas se esta cumpliendo
con los requisitos siguientes:
a. Se realiza la captacion de
humos, vapores y olores
desagradables, mediante
campana-ventilacion.

b. Se mantiene en condicién de
absoluta limpieza y los
residuos alimenticios  se
depositan  en recipientes
cerrados hasta su evacuacion.
(Arto. 101 Ley 618)

3.12

El centro de trabajo tiene
abastecimiento suficiente de
agua potable en proporcién al
niomero de las personas
trabajadoras, facilmente
accesible a todos ellos vy
distribuido en lugares proximos
a los puestos de trabajo. (Arto.
102 Ley 618)

3.13

Los centros de trabajo, que asi
lo ameriten, disponen de
vestidores y de aseo para uso
del personal debidamente
diferenciado por sexo.(Arto.
106 Ley 618)
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3.14

Estan provistos de asientos y
de armarios individuales, con
llave para guardar sus efectos
personales las  personas
trabajadoras. (Arto. 107 Ley
618)

3.15

Existe lugar para lavado de
manos con su respectiva
dotacién de jabon. (Arto. 108
Ley 618)

3.16

El centro de trabajo cuenta con
servicios sanitarios en 6ptimas
condiciones de limpieza
(desinfeccién, desodorizaciény
supresién de emanaciones), y
estan estos servicios sanitarios
separados por sexo. (Arto. 109
Ley 618)

De

los eq

uipos de Proteccién Personal

3.17

Los equipos de proteccion
personal y ropa de trabajo son
suministrados por el
empleador de manera gratuita
a las personas trabajadoras.
Estos deben ser adecuados y
brindar una proteccion
eficiente y son de uso
exclusivo de las personas
trabajadoras. (Arto. 135y 138
Ley 618).

3.18

El empleador tiene por escrito
plan de comprobacién del uso
y mantenimiento de los equipos
de proteccion personal y esta
supervisando constantemente
el uso de los mismos. (Arto.
134y 291

Ley 618)

De la sefnalizacion
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3.19

El empleador esta adoptando
correctamente la sefializacion
en los lugares de trabajo,
como técnica complementaria
de seguridad, y de acuerdo a
la normativa que regula la
materia, de forma que todas
las personas trabajadoras la
observen y sean capaces de
interpretarlas. (Arto. 140, 141,
delaley 618y Arto 12 de la
Norma Ministerial sobre los
Lugares de Trabajo).

De los equ

ipos e instalaciones eléctricas

3.22

Las herramientas y aparatos
eléctricos estan debidamente
polarizados y con sus
respectivos protectores.
(Arto. 157 Ley 618)

3.23

Los interruptores de palanca o
cuchillas, fusibles, breaker y
corta circuitos estan
debidamente protegidos con
sus respectivas tapaderas, y
se toman las medidas de
seguridad en relacion a
despejar las areas del piso y
sin obstruccién de objetos y
materiales. (Arto. 160 y Arto.
161 Ley 618).

Prevencién y proteccion contra incendios

3.24

El centro de trabajo cuenta con
extintores de incendio del tipo
adecuado al material usado y a
la clase de fuego, estan en
perfecto estado de
conservacion, funcionamiento,
revisados anualmente,
visiblemente localizados y de
facil acceso, asimismo,
cuentan con un sistema de
alarma que emita sefales
acusticas y luminicas.(Arto.
193194, 195y 196 de la Ley
618)

De los Equipos
Generadores de
Vapor

127




3.25

Los accesorios: mandémetros,
indicadores de nivel,
dispositivos de cierre y valvulas
de seguridad, instalados en las
calderas llevan su
correspondiente sefializacion.
(Arto. 206 y 207

Ley 618).

3.26

Realizan y notifican al Mitrab
con anticipacion las pruebas
hidrostaticas que se le aplique
al equipo generador de vapor.
(Arto. 26 de la Norma
Ministerial de equipos
generadores de vapor).

3.27

Las paredes y cimientos de la
sala de caldera estan
construidas de mamposteria
reforzada o cualquier otro tipo
de material que reuna el
requisito anterior. (Arto. 49y
50 de la Norma Ministerial de
equipos generadores de
vapor).

3.28

Tienen instaladas pasarelas y
escaleras para conseguir
acceso seguro a los lugares
elevados que demandan la

atencion de la caldera. (Arto.
56 de la Norma Ministerial de
equipos generadores de
vapor).

De la seguridad de los equipos de trabajo

3.29

Se estd garantizando la
seguridad de los equipos y
dispositivos de trabajo que
deben de reunir los requisitos
técnicos de instalacion,
operacion (manuales),
proteccion y mantenimiento
(preventivo y correctivo) de los
mismos. (Arto. 131 Ley 618)

De las escaleras de

mano
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3.30

Las escaleras de mano estan
en perfecto estado de
conservacion y las partes y
accesorios dafiados se
repararan inmediatamente.
(Arto 34 Normativa de
Construccién)

BLOQUE 4:
ERGONOMIA
INDUSTRIAL

4.1

La carga manual que excede
los 25 mts, se estd haciendo
por medios mecénicos. (Arto.
217 Ley 618)

4.2

Los bultos, sacos o fardos
llevan rotulacion en forma
clara y legible de su peso
exacto. (Arto. 218 Ley 618)

4.3

El empleador ha adoptado las
medidas necesarias en cuanto
a ergonomia si el trabajo que
se va a realizar es 100%
sentado y los asientos
satisfacen las prescripciones
ergondmicas establecidas en
la presente Ley. (Arto. 293 y
294 Ley 618)

4.5

El empleador esta adoptando
las medidas ergonomicas
necesarias cuando el trabajo
se hace de pie, para que las
personas trabajadoras no se
vean afectadas. Arto. 296 y
297 Ley 618

ASPECTOS DE GENERO

DESCRIPCION

VERIFICACIONES Y
RECOMENDACIONES
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EL empleador est4d integrando a las
mujeres trabajadoras en las comisiones
mixtas de higiene y seguridad del trabajo,
para la promocion y prevencién de los
riesgos laborales. Articulo 32 numeral 8 y
Articulo 41 de la Ley 618, Ley General de
Higiene y Seguridad del Trabajo, Ley 648,
Ley de igualdad de Derechos vy
Oportunidades, Arto 81, Constitucion
Politica de Nicaragua y Arto 1 numeral 3 del
Convenio 111 OIT Relativo a la
discriminacion en materia de empleo y
ocupacion. Arto 11, numeral 1, incisos
c),d),f) de Ila Convencién sobre la
eliminacion de todas las formas de
discriminacién contra la mujer conocida
como la CEDAW

En los lugares de trabajo donde laboran las
mujeres trabajadoras en estado de
gravidez, en periodo de lactancia y con
discapacidad, las condiciones existentes
en materia de seguridad, de higiene
industrial, ergonémicas no deben ser un
factor de riesgo para la seguridad y salud
de las mujeres trabajadoras. Titulo IV de la
Ley 618, Ley General de Higiene vy
Seguridad del Trabajo, Ley 648, Ley de
igualdad de Derechos y Oportunidades,
artos 27, 56, 57 y 82 numeral 4 de la
Constitucién Politica de Nicaragua, Arto 34
de la Ley 763, Ley de los derechos de las
personas con discapacidad. Arto 11,
numeral 2, inco d), de la Convencién sobre
la eliminacion de todas las formas de
discriminacién contra la mujer conocida
como la CEDAW

130




12.3. Proforma de Capacitaciéon Ley 618
e . T

ﬂ SERPESA SERVICIOS PROFESIONALES ESCOBAR S.A

Managua, 08 de Julio del 2019

COTIZACION LEY 618.

Atencion a : Oscar Moreno.
PIZZA HUT, RUBEN DARIO
Nombredel Evento : “leyé618”
FechadeInicio :  la queestipulen
Fechade Finalizacion : laqueestipulen
Local :  SERPESA
Horario : 8:00am A 5:00 pm
Numero deParticipantes : 30 Participantes
Costoxparticipante :  C$1,000.00cordobas c/u
Costo Totaldel Evento :  €$30,000.00 masIVA

El costo por participante incluye: Salones climatizados, Instructor, Material didactico, Unrefrigerio
AM, un Almuerzo, Certificado del participante.

« Proforma valida para fondos propios, debera enviar orden de compra firmada y sellada con
copiade cedulade lapersonaquefirma, copiadelrucyconelimpuesto refiejado.
» Lacancelacionde este curso deberé ser realizada antes del dla del e'vento

Telefonos: 22483619, 22528820; email: capacitacion.serpesa@hotmail.comyserealizaraenla
siguiente direccion: PUENTE EL PARAISITO 1C AL SUR 2C ARRIBA.
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12.3.1.

Cronograma de Capacitacion.

CRONOGRAMA DE CAPACITACION

Dia Fecha Puesto N° de Socios Hora Lugar
1 Por definir Gerente 1 8:00-17:00 SERPESA
1 Por definir Supervisor 1 8:00-17:00 SERPESA
1 Por definir Cajero 1 8:00-17:00 SERPESA
1 Por definir Mesero 4 8:00-17:00 SERPESA
1 Por definir Cocinero 4 8:00-17:00 SERPESA
1 Por definir Masero 1 8:00-17:00 SERPESA
1 Por definir Driver 2 8:00-17:00 SERPESA
1 Por definir Bodeguero 1 8:00-17:00 SERPESA
2 Por definir Sub Gerente 1 8:00-17:00 SERPESA
2 Por definir Supervisor 1 8:00-17:00 SERPESA
2 Por definir Cajero 1 8:00-17:00 SERPESA
2 Por definir Mesero 5 8:00-17:00 SERPESA
2 Por definir Cocinero 4 8:00-17:00 SERPESA
2 Por definir Driver 3 8:00-17:00 SERPESA
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12.4. Proforma de Equipos de Proteccion Personal

COMERCIAL MANTICA FARACH S.A. PROFORMA
COLONIAL LOS ROBLES FECHA No. de Doc.
Hotel Colén 140 mts al Este - Managua
TEL:2270-3936, 2270-0076, 2270-4204 19/07/2019 0032952
RUC: J0310000014531
{ )
CLIENTE: Moreno DIRECCION DE ENVIO :
Nombre : Oscar
Telefono
Fax
Atencion
- D
4 TIPO DE PAGO VENDEDOR PUESTO EN )
Venta de Contado 00001 | OFICINA
\ J
CODIGO DESCRIPCION CANT, | P/UNTT. f% Des| TOTAL
6721B PROTECTOR DE CABEZA/REDECILLA DE 21" COLOR NEGRO ( 1.00 8.90 8.90
bolsa de 100 unid)
DAV-20-36-50| DELANTAL BLANCO 1004 VINYL VIRGEN 36" X 50" Largo / 1.00 5.25 5.25
Grosor 22mil
0525R-XL | CHAQUETA PARA CUARTOS FRIOS, TALLA XI., COLOR AZUL 1.00 85.90 85.90
HASTA LA CINTURA , SIN CAPUCHA
58-8650/L | GUANTE PARA CUARTO FRIO PALMA LISA TALLA 10 1.00 490 450
BA-PBK |DELANTAL BLANCO DE TELA DRILL 36" X 50" 1.00 4.50 4.50
OMF-17 GUANTE PARA HORNO 17" 1.00 3.70 3.70
6819 GUANTE DE POLIETILENO DE 21” COLOR CELESTE(bolsa
;lc 100 unid) 1.00 2.50 2.50
ENTREGA INMEDIATA

COTIZACION EN DOLARES PAGADEROS AL TIPO DE CAMBIO DEL DIA DE
PAGO

COTIZACION VALIDA UNICAMENTE POR 30 DIAS Us Sub-Total 115.65
VA, 1735 |

Us TOTAL 133

Dolares
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12.5. Proforma de Sefalizacion.

. =
@l scrresa

SERVICIOS PROFESIONALES ESCOBAR S.A
Managua, 08 de Julio del 2019

COTIZACION DE SENALIZACION

Atencion a

Nombredel Producto :
Ancho del Producto

Largo del Producto

Local
NumerodeSenalizaciones  :
Costoxpor senalizacion 3

Costo Total s

Oscar Moreno.
PIZZA HUT, RUBEN DARIO

“Senalizacion de Precaucion”
20 cm.

25 cm,

Pizza Hut, Ruben Dario.

30 Sefalizaciones

C$ 165.25 cordobas c/u

C$ 4,957.50 mas IVA

Elcosto incluye senalizaciones de: Extintores, Caidas de Objetos, Caidas al mismo nivel, Objetos
Cortantes, Superficie Caliente, Baja Temperatura, Piso Mojado, Atrapamiento, Caida a Distinto

Nivel.

« Proforma valida para fondos propios, debera enviar orden de compra firmada y sellada con
copiade cedulade lapersonaquefirma, copiadel rucyconelimpuesto reflejado.
. Pan la rmrvucibn dcl producto debert pagarse la mitad del costo est.blccndo

Telefonos: 22483619, 22528820; email: capacitacion.serpesa@hotmail.comyserealizaraenla
siguiente direccion: PUENTE EL PARAISITO 1C AL SUR 2C ARRIBA.
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