ESPE

UNIUEHBIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
INNOVACION PARA LA EXCELENCIA

DEPARTAMENTO DE SEGURIDAD Y DEFENSA

CARRERA DE INGENIERIA EN SEGURIDAD

TRABAJO DE TITULACION, PREVIO A LA OBTENCION DEL
TITULO DE INGENIERO EN SEGURIDAD MENCION PUBLICA Y
PRIVADA

TEMA: LA SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL DE LOS
TRABAJADORES DEL AREA DE RESTAURANTE EN LA
SEGUNDA ETAPA DEL “CLUB CASTILLO DE
AMAGUANA” PROPUESTA.

AUTOR: COSTALES MONCAYO JAIME ALONSO

DIRECTOR: Msc. VASQUEZ BRIONES RENE

SANGOLQUI
2016



G ESPE

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
INNOVACION PARA LA EXCELENCIA

DEPARTAMENTO DE SEGURIDAD Y DEFENSA
CARRERA DE INGENIERIA EN SEGURIDAD

CERTIFICACION

Certifico que el trabajo de titulaciéon, “LA SEGURIDAD Y SALUD
OCUPACIONAL DE LOS TRABAJADORES DEL AREA DE RESTAUR ANTE
EN LA SEGUNDA ETAPA DEL “CLUB CASTILLO DE AMAGUANA "~
realizado por el sefior JAIME ALONSO COSTALES MONCAYO , ha sido
revisado en su totalidad y analizado por el software anti-plagio, el mismo
cumple con los requisitos teoricos, cientificos, técnicos, metodoldgicos y
legales establecidos por la Universidad de Fuerzas Armadas ESPE, por lo
tanto me permito acreditarlo y autorizar al sefior JAIME ALONSO
COSTALES MONCAYO para que lo sustente publicamente.

Sangolqui, 30 de noviembre del 2016

‘.\ I/-/ ’III f_,-
/)ja Iy g

/ {Wij/

I; ."’lf “- i

H\-—‘ i

MSC. RENE VASQUEZ BRIONES

e —

DIRECTOR



UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
INNOVACION PARA LA EXCELENCIA

&ESPE

DEPARTAMENTO DE SEGUIDAD Y DEFENSA
CARRERA DE INGENIERIA EN SEGURIDAD

AUTORIA DE RESPONSABILIDAD

Yo, JAIME ALONSO COSTALES MONCAYO , con cédula de identidad N°
1708000730, declaro que este trabajo de titulaciéon “LA SEGURIDAD Y
SALUD OCUPACIONAL DE LOS TRABAJADORES DEL AREA DE

RESTAURANTE EN LA SEGUNDA ETAPA DEL “CLUB CASTILLO DE
AMAGUANA” ha sido desarrollado considerando los métodos de
investigacion existentes, asi como también se ha respetado los derechos

intelectuales de terceros considerandose en las citas bibliograficas.

Consecuentemente declaro que este trabajo es de mi autoria, en virtud de ello
me declaro responsable del contenido, veracidad y alcance de la

investigacion mencionada.

Sangolqui, 30 de noviembre del 2016

/

COSTALES MONCAYO JAIME ALONSO
C.C 1708000730



@ESPE

UNI\IERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
INNOVACION PARA LA EXCELENCIA

DEPARTAMENTO DE SEGURIDAD Y DEFENSA
CARRERA DE INGENIERIA EN SEGURIDAD

AUTORIZACION

Yo, JAIME ALONSO COSTALES MONCAYO , autorizo a la Universidad de
las Fuerzas Armadas ESPE publicar en la biblioteca Virtual de la institucion el
presente trabajo de titulacion “LA SEGURIDAD Y SALUD
OCUPACIONAL DE LOS TRABAJADORES DEL AREA DE RESTAUR ANTE
EN LA SEGUNDA ETAPA DEL “CLUB CASTILLO DE AMAGUANA ” cuyo

contenido, ideas y criterios son de mi autoria y responsabilidad.

Sangolqui, 20 de octubre del 2015

W

COSTALES MONCAYO JAIME ALONSO

C.C 1708000730



DEDICATORIA

El presente trabajo de investigacion estd dedicado a la vida por la
oportunidad de ser parte de esta formacién profesional, a toda mi familia, a mis
hijos Jonathan y Damaris seres especiales en mi vida, mis padres, a aquellas
personas que forman parte de mi vida, amigos y también aquellos seres

especiales que se encuentran en un lugar especial.



AGRADECIMIENTO

Tengo la oportunidad de extender mis sinceros agradecimientos al Coronel
MSC. René Vasquez Briones por su guia en la realizacion de presente proyecto
de investigacion, por su aporte profesional a los planteamientos propuestos y
por los aportes realizados en la formacion profesional y personal.

Un especial agradecimiento al Ing. Santiago Morales Cardoso, Presidente
del Club Castillo de Amaguafia, empresa que bajo su direccién ha facilitado la

realizacion del presente trabajo de investigacion.

Deseo agradecer a todos quienes de una u otra manera pusieron su granito
de arena para alcanzar este objetivo, a mi madre Tere por su incondicional

apoyo todo el tiempo, gracias.



vi

INDICE DE CONTENIDOS

CERTIFICACION ...ttt i
AUTORIA DE RESPONSABILIDAD ......oooveieieeteete ettt i
AUTORIZACION ...ttt ettt ettt et eteereanes il
DEDICATORIA L.ttt ettt e e e s bbb e e e e e e e nannee s iv
AGRADECIMIENTO ...ociiiiiiitiee ettt e e e st e e e e e st ee e e e e s snnsnneeeas %
INDICE DE CONTENIDOS .....ooiiiiiiiiiitie et ee et e e e e ee e e e e snnnaeeeae e nnnees Vi
INDICE DE FIGURAS ... .ottt et e e sae e e e e st raa e e e ennnnees Xi
INDICE DE TABLAS ..ottt ettt a st e e e et ae e e e e s anntaee e e e e e annnnes Xiv
INDICE DE ANEXOS ...ttt ettt e s e e XVi
RESUMEN ...ttt e ettt e e e st e e e e s st beeeeeeeanns XVii
ABSTRACT ittt ettt ettt e e e e s st e e e e e e st e e e e e s e rabr e e aeesannrrereaaae e XViii
CAPITULD Lttt e et e e e e e bbb e e e e et baeeee e s 1
1. PROBLEMA ...ttt 1
1.1 Planteamiento del problema...........cccceceiiiiiiiieiiiiieeeei e 1
1.1.1 Formulacion del Problema de Investigacion................cuuvvvvvviviiinnneennn. 3

1.2 ANEECEUBNLES. ... .. e e e e e e e e e 4

1.3 JUSHIICACION ...t 6

1.4 Importancia de [a iNVeStIgacioN ..........cccoveeieeiiiiiiiiiiiiiieii e 8

1.5 Objetivos de la INVestigacion .............ccooiiiiiiiiiiiiiiiieeieee e 10
1.5.1 ODbJetivo GENEIAL........coooiiiieieieeee e 10
1.5.2 ODbjetivos ESPECITICOS .....uviiiiiiiiieeieei it 10
CAPITULO ettt et e e e et e e e e ee s 12
2. MARCO TEORICO ...otiiuiiiiiiiiiiesiiesisisieis ittt 12

2.1 Antecedentes iNVESHIGatiVOS ........ccooeiiiiiiiiiiiiieieii e 12



vii

2.2 FUNdamentacion tEOMCA .........uuuuureeiieiiieieaeaeee e e e e e e 16
2.2.1 Origen de la seguridad .........ccocoorireiiiiiiiiiieee e 16
2.2.2 Seguridad INAUSEIAL. ..........ueeeieee e 18
2.2.3 Primeras RefOrMAS........ccccuuiiiiiiiiiiiie e 20
2.2, RIBSHO.m ittt e ittt 21
2.2.5 FACIOreS de MESPO0 ..cciuiiiiiieiiii e e e e e ettt e e e e e 24
2.2.7 Clasificacion de los riesgos del trabajo.............euvvvveiiiiiiiiniiiieennienee, 26
2.2.8 PlANES ..o 32
2.2.9 Método de evaluacion de reSgOS ........cccovvvveeiieiiiiiiiiiiineae e e 32
2.3 Fundamentacion conceptual............ccccoeviiiiiiiiiiiiiiiii e 37
2.3.1 BaSES tEOMCAS ..ceeeeeeee ettt ettt e e e e e e e e as 37
2.4 FundamentacCion legal ........ccooooiiiiiiiiiiie 52
2.5 Sistemas de variables ..........cccouiiiiiiiiiiii 58
2.5.1 Definicion NOMINGAL.........ccciiiiiiiiiiiiiieieee e 58
1 Variable independiente: Seguridad y Salud Ocupacional.............. 58
2.5.2 DefiniCion CONCEPLUAL ..........uviuiiiiiiiiiiiiieiee e 58
2.6 Preguntas de iNVeStIgaCION...........euuiiiiiiieeeeeeaieie e 59
2.7 Cuadro de operacionalizacion de las variables ............ccocceeeiiiinnnn. 59
CAPITULO ittt ettt e et e e e e e e e e e e e ntnaae e e e e s annnnneeeas 61
3. METODOLOGIA ...ttt e e e e aea e e e e e e 61
3.1 Modalidad de la INVeStigacion ...........cccovviiiiiiiiiiiiiiiiii e 61
3.2 TIp0oS de INVESLIGACION ....uuvuiiiiiiiiii e 62
3.3 Disefio de 1a investigacCion .........ccooveiiiiiiiiiiiiieeii e 63
3.4 Niveles de INVESHIJACION ........cceiiiiiiiieieieicceceeeeee e 64

3.5 PoDbIacion Y MUESIIA ... 65



3.6  Técnicas de recoleccion de datos ...........coeeevreiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeee e 66
3.6.1 INSIUMENTOS .. ittt e e e e e e e e eenean s 67
3.6.2 Validez y confiabilidad ... 68
3.7 Técnicas de analisis de datoS...........ccoovviieiriiiiiiiiiiiieeeeee e 69
3.8 Técnicas de comprobacion de pregunta de investigacion ................ 70
4. RESULTADOS DE LA INVESTIGACION .....ccooveiiiiieeeice e, 72
4.1 Analisis de l0S resultados ...........cccuvviiiiiiiiiiiiie e 72
4.2 Discusion de 10S resultados .........c.uvvviiiiiiiiiiiiiee e 72
4.2.1 Resultados de @ NCUESTA. ........ceiiiiiieiiiiiiiiiii et 72
4.2.2 Resultados de identificacion de reSgoS. .......ccceeeviiieeeeeeeeiiieieeieiiiiiinnns 98
4.3 Identificacion inicial de MEeSQOS .........uuvuriiiiiiiiiiieieeeee e 99
4.4 Matriz general de evaluacion de reSgoS ......cccceevvieeeeeeeeieniieeieeiiiinns 111
4.5 Matriz inicial de riesgos laborales. ............ccccceeiiiiiiiiiiieiis 112
4.6 Resultados de la evaluacion de riesgos. ........ccceeeveeiiieiciiiiviiiieeeene. 115
4.7 Resultados de analisis de seguridad del trabajo. .............cccvvveeeeee. 146
4.8 Mapa de riesgos y de eVacuaCIiON ............uuvuviiieiiieeeeeeeeaeeeeeeeeenninnns 152
4.9 Comprobacion de las preguntas de investigacion. ...............cc........ 155
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.......cotiiiiiiiiiiiiieeee e 157
CONCIUSIONES ...t e e e e e e e e e et e e e e eeab e e as 157
RECOMENUACIONES ... .. e e e s 158
5. PROPUEST A e et e e eaeen 159
5.1 Datos iNfOrMAatiVOS .........ccuuiiiiiiiiiiiiiie e 159
5.2 Antecedentes de |a propuesta...........cccovevviieiiiiiiiiiiiiiiiin e 160
5.3 JUSHIFICACION ...coeeiiiiiiii et 161

5.4 ODJELVOS. ... 162



5.4.1 ODJEtiVO GENEIAL......coeuviiiieiiiie e 162
5.4.2 ODbjetivos SPECITICOS.......uuuiiriiiiiiiiiiiieee e 163
5.5  FuNdamentacion...........ccccuuiiiiiiiiiiiiie e 163
5.6 Disefo de la PropUESTA........uuiiieiiiiiieeeeieieieieeeieee e 166
5.6.1 Procedimiento General de Seguridad y Salud............ccccoeeeeieeennnnn. 166
Prevencion de aCCideNtesS. ........cuuiiiiieeeiiiiiie et 167
Prevenir la ocurrencia de enfermedades profesionales. ..........cccccceeeennn. 167
Adquisicion y uso de los equipos de protecCion. ........ccccoeeeeeeeeieieieveeieiinnns 167
Capacitacion en materia de seguridad y salud en el trabajo. ................... 168
Responsabilidades en materia de seguridad y salud. ..............ccccccceieennnn. 168
Coherencia con el &rea del restaurante de la segunda etapa. ................. 169
PROGRAMA DE PREVENCION........c.coiiiiiiiiete e 169
Identificacion, evaluacion y gestion de la prevencion de riesgos. ............ 169
(0= T = Tod1 7= Tl [ ] o TSP 169
ComuniCaCiON € 10S MESPOS. ....uuuuuriiiiiiiiiiieiaeeee e e e e e e e e ae e 170
Inspecciones de Seguridad. ...........cooeuuiiiiiiiiiii e 170
Seguimiento Yy CONLIOL. ......oouiiiiiiei e 170
OBLIGACIONES ... et eeeaanans 171
GBIEINTE. e et e 171
RECUISOS HUMEBINOS ...t 171
Jefes Departamentales. ... ... . 172
PLANIFICACION DE LA PREVENCION .....ccotiiiiiniirinieisieieeieeeeeens 172
(0] o] 1] 1170 TR 172
ESTrAt@QIAS. .eeevveieiiiiiiiiii et 172

g To [Tox=To [o] (=1 TR 173



5.6.2 Metodologia para ejecutar la propuesta ............ccccceeeieiiiieeeeeeennnnn, 173
5.6.3 Cronograma de actividades...........cooooiiiiiiiiiiiiiiii e 175
5.6.4 Factibilidad ... 175
(O] 01T 2= IV T TSRS 175
ECONOMICA. ... ittt 176
RECUISOS HUMANOS. ...ttt 176
PrESUPUESTO. ...uiiiiiiii e 176
BIBLIOGRAFIA ...ttt 180

ANEXOS ..o 183



Xi

INDICE DE FIGURAS

Figura 1 Organigrama eStrUCIUIal ...........coooiiiiiiiiiiiiiiiiiie s e e eeeeeeaeenenes 15
Figura 2: Tratamiento del reSg0 ........coooiiiiiiiiiiiiiii e 24
Figura 3: Proceso de gestion del eSgo..........couuuuviviiiiiiiiiiiiinee e eeeeeeeeiiiiines 26
Figura 4: Género resultado porcentual ............ccceveeeeeeiiiiiiiiiiiiiiiieeee e 73
FIQUra 5: EQAAES. .. ..o e e e e e e e ee e aaaanes 75
Figura 6: Preparacion aCad@miCa ............uuuueeeiiiiiiiieeeaeaieeee et eeeeeeeee e 76
Figura 7: Resultado porcentual de pregunta N° L........cccoooiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiees 78
Figura 8: Resultado porcentual pregunta N® 2..........coiiiiiiiiiiinieeeieeeeeeiiiee 79
Figura 9: Resultado porcentual pregunta N° 3. ... 80
Figura 10: Resultado porcentual pregunta N° 4..........cccoviiiiiiniiineeeeiiieieeeeeceiiiinns 82
Figura 11: Resultado porcentual pregunta N°5...........iiiiiiiininiieeeeeeiiiee 83
Figura 12: Resultado porcentual pregunta N° 6...........ceeiiiiiiieeiieeeeiiieieeeeeieiiiinns 85
Figura 13: Resultado porcentual pregunta N® 7 ..........ccoiiiiiiinininiieeiieeeeeeeiiiiee 86
Figura 14: Resultado porcentual pregunta N° 8..........cceeeiiiiiiiiiiieeiiiiiieieviieiiiinns 88
Figura 15: Resultado porcentual pregunta N° 9..........ccvviiiiiiiiiiiiieeiiiiieeeveeeiiiins 89
Figura 16: Resultado porcentual pregunta N° 10.........cceviiiiiiieineeeeiiiiiieiiiiiiiienns 90
Figura 17: Resultado porcentual pregunta N° 11 ........ccceviiiiiiiiineeeniiiiieeieeeiiiienns 92
Figura 18: Resultado porcentual pregunta N° 12........ccccoeeiiiiiiiiniieniiiiieiiiiiiiiinnns 93
Figura 19: Resultado porcentual pregunta N° 13........cccoiiiiiiiiniiieiniiiiieeieieiiiiinns 94
Figura 20: Resultado porcentual pregunta N° 14 .........ccooiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieeiiiiee 96
Figura 21: Resultado porcentual pregunta N° 15........cccceiiiiiiiiniiiieiiiiiieeiiiciiiiinns 97
Figura 22: Simbologia Matriz de MeSQO0S.......cuuuiiiiiieeeeeeieiie e 98
Figura 23: Distribucion de colores y simbologia ..........cccoeeviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiins 98
Figura 24: Identificacion de reSgoS COCINA .........cceeeereiiiiiiiiiiiiiiiiieeee e 101
Figura 25: Identificacion de riesgos Servicio a la mesa..........ccccceevviivveeeeennnns 102
Figura 26: Identificacion de riesgos de bodega y bafios..........ccccvevveveveeiennnnn. 104
Figura 27: Identificacion de riesgos de combustibles............cccccciiiiiiiineeenns 106
Figura 28: Identificacion de riesgos AdmInIstracion ............cccccvvveeeeeeeeeeeeenenn. 108
Figura 29: Identificacion de riesgos manejo de desechos. .........cccccccvveeeenennn. 110



Figura 30:
Figura 31:
Figura 32:
Figura 33:
Figura 34:
Figura 35:
Figura 36:
Figura 37:
Figura 38:
Figura 39:
Figura 40:
Figura 41:
Figura 42:
Figura 43:
Figura 44:
Figura 45:
Figura 46:
Figura 47:
Figura 48:
Figura 49:
Figura 50:
Figura 51:
Figura 52:
Figura 53:
Figura 54:
Figura 55:
Figura 56:
Figura 57:
Figura 58:
Figura 59:
Figura 60:

Xii

Resumen matriz identificacion y evaluacion de riesgos................. 112
Totales por tiPpo de MESYOS........cvvvivevviiiiiiiiiiiie e e e e e eeeeeeeeeaene 113
Totales por factores de MeSQOS. .......cuvuvuuirmiiiiiaaee e 114
Determinacion del nivel de deficiencia...........ccccccoeovviiiiiiiiiiiinnne, 115
Determinacion del nivel de eXposSiCiON............covvvvvvevviviiiiniiiniienenn. 116
Nivel de probabilidad ... 116
Significado de los niveles de probabilidad .................ooooiiiiiiiiinnnns 117
Determinacion del nivel de consecuencias..............oooecevvvvviiennnne. 117
Determinacion del nivel de rieSgo ... 118
Significado del nivel de intervencion 0 resSgo .........ccceevveeeeeeeeeeeennn. 118
Caidas a distinto nivel en cocina en factor mecanico .................... 119
Proyeccion de liquidos en cocina en factor mecanico ................... 120
Herramienta cortante y/o punzante en cocina en factor mecanico 121
Exposicion a gases y vapores en cocina en factor quimico........... 122
Obstaculos en el piso en salon, riesgo MecaniCo .................cceueees 123
Exposicion a virus y bacterias en salon, riesgo biologico .............. 124
Caidas al mismo nivel en bodega, riesgo mecanico...................... 125
Obstaculos en el piso del area de bodega, riesgo mecénico......... 126
Piso irregular en bodega, riesgo mecanico..............cccececvvvvvvennnnen. 127
Exposicion a gases y vapores en bodega, riesgo quimico. ........... 128
Parasitos en area de bodega, riesgo bioldgico.............ccccvvvrenneee. 129
Sobre esfuerzo fisico en area de bodega, riesgo ergonémico....... 130

Levantamiento de objetos en area de bodega, riesgo ergonémico 131
Caidas al mismo nivel en area de combustibles, riesgo mecénico 132
Transporte de objetos en area de combustibles, riesgo mecanico 133
Exposicion a gases y vapores, riesgo qUIMICO. ...........eeveveernienenn 134
Presencia de vectores en area de combustibles, riesgo biolégico. 135
Alta responsabilidad en area de combustibles, riesgo psicosocial 136
Organizacion en el trabajo en administracion, riesgo psicosocial .. 137
Turnos rotativos en administracion, riesgo psicosocial..................

Trabajo a presion en administracion, riesgo psicosocial................



Figura 61:
Figura 62:
Figura 63:
Figura 64:
Figura 65:
Figura 66:
Figura 67:
Figura 68:
Figura 69:
Figura 70:
Figura 71:
Figura 72:
Figura 73:
Figura 74:
Figura 75:
Figura 76:
Figura 77:
Figura 78:
Figura 79:
Figura 80:
Figura 81:

Xiii

Sobrecarga mental en &rea administrativa, riesgo psicosocial ...... 140
Obstéaculos en el piso en area de desechos, riesgo mecanico ...... 141
Transporte de objetos en area de desechos, riesgo mecanico...... 142
Piso irregular en area de desechos, riesgo mecanico ................... 143
Exposicion a gases y vapores, resgo qUIMICO ...........evvveveveniinenn 144
Elementos en descomposicion, riesgo bioldgico ...........ccccceeveeennn. 145
Calidad del aire en area de desechos, riesgo ergonémico............. 146
Andlisis de seguridad del trabajo en cocina..........ccccceevvvvvvvevnennnnn. 147
Andlisis de seguridad del trabajo en salon............cceevvvvvivivinnennnnn. 148
Andlisis de seguridad del trabajo en bodega .............cccccviiiiiinenee. 149
Andlisis de trabajo de campo en manejo de combustibles ............ 150
Andlisis de seguridad del trabajo en administracion ...................... 151
Andlisis de seguridad del trabajo en manejo de desechos............ 152
MaPa dE FHESPOS ... oeiiiiiiiieiieiiee e e e e s 153
Mapa de eVACUACION...........oiiiiiiiiiiiieeieee e 154
Cronograma de actividades .............oeeiiuiiiiiiiiiiiiaae e 175
Prevencion de ACCIAENtES ........ccc.uviiiiiiiiiiiiee e 177
Equipamiento fiSICO.........couiii i 177
(0T o= (o3 7= ol [ o S PPPRPPRR 178
ProCes0S OPEratiVOS .........ccevuuiuuiiiniiiiiaaeseeeeeeeeeeeeeeeee e 178
Presupuesto general............ouuueuiiiiiiiiiie e 179



Xiv

INDICE DE TABLAS

Tabla 1: Legislacion ApliCabIe.............ouiiiiiiiiiiiiiiciciieee e 27
Tabla 2: Legislacion aplicable, factores de resgo.............evvvvviiiiiiiiiiieeeeeeeee, 28
Tabla 3: Legislacion aplicable, (salud) ..........ccccoeeiiiiiiiiiiie e, 28
Tabla 4: Determinacion del nivel de deficiencia...........ccccvveeeeiiiiiiiiiii, 33
Tabla 5: Determinacion del nivel de eXpoSiCION..............uuvvvviviiiiiiiiiieieeeeee e, 33
Tabla 6: Determinacion del nivel de probabilidad .............ccccooi, 34
Tabla 7: Significado de los niveles de probabilidad ..............ccccoeeiiiiiiiininnnnn. 34
Tabla 8: Estimacion del nivel de CONSECUENCIAS.............uuvviiiiiiiiiiiiieeeeeaeaiiias 35
Tabla 9: Determinacion del nivel de riesgo y de intervencion ................c.......... 35
Tabla 10: Significado del nivel de intervencion ................oeviiiiiiiiiiiieeeeeeeeeee, 36
Tabla 11: Clasificacion de los factores de reSgo..........c.uvevvviviiiiiiiiininineeeeeeeenen, 48
Tabla 12: Operacionalizacion de la variable independiente............ccccccoeeeeennne 59
Tabla 13: Operacionalizacion de la variable dependiente..........ccccccccoeeeiiiiinn. 60
Tabla 14: Unidades 0bServadas ..........ccoooooiiiiiii e 65
Tabla 15: GENEIO ... .ccoi i ittt e e e e e e e e e e e e e e e e e e 73
Tabla 16: EAAUES.... ..o e 74
Tabla 17: Preparacion aCad€miCa ........cceeeeeiieeeieeeiiiieieeeeeeei e 75
Tabla 18: Pregunta N® L ... e e e 77
Tabla 19: Pregunta N® 2 ... 79
Tabla 20: Pregunta N® 3 ... e 80
Tabla 21: Pregunta N® 4 ... 81
Tabla 22: Pregunta N° 5 ... 83
Tabla 23: Pregunta N® 6 ........oovviiiiiiiiii e 84
Tabla 24: Pregunta N® 7 ...t 86
Tabla 25: Pregunta N® 8 ... e 87
Tabla 26: Pregunta N® 9 ... 89
Tabla 27: Pregunta N° 10 .......oooviiiiiiiiiiiee e e e e e 90
Tabla 28: Pregunta N® 11 ... 91
Tabla 29: Pregunta N® 12 .. ... 93
Tabla 30: Pregunta N° 13 ... e 94



Tabla 31: Pregunta N° 14
Tabla 32: Pregunta N° 15

XV

Tabla 33: Matriz de la estimacion del rieSgo.........cccccvuviviiiiiiiiiiiiee e 112



Anexo 1:
Anexo 2:
Anexo 3:
Anexo 4:
Anexo 5:
Anexo 6:
Anexo 7:
Anexo 8:

Anexo 9:

XVi

INDICE DE ANEXOS

ENCUESTAL. ... 184
Matriz de identificacion inicial de resgosS.........cccceeveeeiiiccciiiiiiiiiieee 186
Matriz de identificacion y evaluacion de riesgos.............euvvevviiennnnn. 187
Formato de andlisis de seguridad de trabajo...............cccccvvviviinnnen. 189
Acta reunion Comité de Seguridad ...........ccccceeiiiiiiiniiiniiiiiiieieeeieiiiins 190
Hoja listado miembros del COMIte ............oeevviiiiieiiiiiiiiiiieee 191
Cronograma de trabajo del Comité.............coovvviiiiiiiiiiiiiiiin e 192
Historia clinica ocupacional ............cccoviiiiiiiiiieieeeee 193
Horario de pauSas ACtIVAS ..........uuveuiiiiiiiiiieeee e 197

Anexo 10: Charlas de seguridad............ccoooiiiiiiiiiiiiiie s 198



Xvii

RESUMEN

La informacién presentada en este proyecto de investigacion nace de una
consecuencia de la informacion del marco tedrico contrastado con la realidad
del restaurante de la segunda etapa del Club Castillo de Amaguafa, donde se
han presentado incidentes por el manejo de artefactos o planchas calientes,
cortes o lastimaduras por objetos punzantes, un manejo de la bodega y de
combustibles con falencias y problemas expuestos diariamente, el manejo de
desechos ha sido un devenir en quejas de los socios que transitan por el lugar,
la parte administrativa que en el desempefio de sus funciones ha demostrado
una carga psicologica mental en su actividad, se procedié con un anlisis inicial
de riesgos para proceder a su identificacion y posterior evaluacién por lo tanto
se ha propuesto un mejoramiento de la seguridad y la salud de los trabajadores
en el area del restaurante de la segunda etapa donde la finalidad es mejorar las
condiciones de trabajo del personal operativo y de servicios, disminuir el
namero de incidentes y propender a un mejoramiento continuo de la salud y la

seguridad.
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ABSTRACT

The information presented in this research Project is born of a consequence of
the information of the theoretical framework are contrasted with the reality of the
restaurant of the second stage of the Club Castillo de Amaguafia, where there
have been incidents for the handling of artifacts or hot irons, or cutting injuries
by sharp objects, the management of the winery and fuels with shortcomings
and problems are exposed to everyday, waste management has been a
transformation in complaints of members which pass by the place, the
management part in the performance of its functions, has demonstrated a
psychological burden mental activity, we proceeded with an initial analysis of
risks to proceed to its identification and subsequent evaluation, therefore, we
have proposed an improvement of the safety and health of workers in the area
of restaurant the second stage of the gift the purpose of improving the working
conditions of operating personnel and of services, to reduce the number of

incidents and the trend to continuous improvement of health and safety.
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CAPITULO |

1. PROBLEMA

1.1 Planteamiento del problema

Los Clubes publicos o privados en el pais cuentan con afios de trayectoria
en su funcionamiento y en el servicio que brindan a sus visitantes, cada uno de
ellos dispone la forma de su funcionamiento y la normativa en cada uno es
diferente, cada institucion o club dispone un reglamento propio para su
funcionamiento y su regulacién, sin embargo la problematica como en muchas
instituciones es la adaptacién de sus instalaciones para el servicio ofertado sin
tomar las medidas que las normativas requieren para un adecuado
funcionamiento poniendo como practica la experiencia acumulada por las
personas que laboran en cada una de sus instituciones como los jefes de
mantenimiento o las personas responsables de cada una de sus areas o las
personas con , mas afos de servicio en su institucion, quienes fueron la base
de conocimiento empirico para la construccion de sus instalaciones.

Es valido el conocimiento y experiencia que cada institucion pone a su
servicio en beneficio propio y que financieramente resulta util para los fines de
cada institucion, sin embargo es importante un complemento de analisis
profesional a lo realizado donde se pueda documentar o evidenciar los factores
de riesgo como el mal funcionamiento de los equipos instalados, la mala
manipulacion de los elementos de seguridad como extintores, alarmas;
elementos instalados de mala calidad, errores involuntarios del personal o que
no se ajustan a las regulaciones de las instituciones como el Cuerpo de
Bomberos.



En instituciones donde se involucre actividades que desarrollan las
personas es indispensable mantener la seguridad y confiabilidad de las
instalaciones mediante un diagnéstico de manera planificada donde se pueden
detectar factores de riesgo que a futuro amenacen la vida y la seguridad de las
personas asi como la continuidad del negocio.

El Club Campestre de Ledén S. A de C. V. y el Club Los Chillos disponen de
restaurantes donde se ofrecen servicios alimenticios para los socios, visitantes
y para sus colaboradores, estas instalaciones fueron disefiadas para el servicio
en un inicio por los propios administradores y como toda empresa que ha ido
creciendo y adaptandose a los cambios han crecido y se han realizado
adaptaciones de las areas de comedor, cocinas, bafios o servicios donde se
pueden apreciar las instalaciones que paulatinamente han sido modificadas de
acuerdo a sus propias necesidades.

En el Club castillo de Amaguafia ha sucedido algo similar ya que el area de
restaurante ha sido modificada en varias oportunidades a lo largo del tiempo
con el animo de modernizar el servicio y de brindar mejores beneficios a sus
socios, visitantes, personal o al concesionario que brinda el servicio.

El personal del Club es quien frecuentemente hace uso de estas
instalaciones por su actividad diaria y el servicio de alimentacion que reciben,
ante la falta de una normativa que promueva cuidados, evite dafios a las
personas, asegure el bienestar fisico de sus consumidores es necesario
orientar la Seguridad y Salud Ocupacional de los trabajadores del area de
restaurante en la segunda etapa del Club Castillo de Amaguafia a una
estructura organizacional formal que se dedique a planificar, disefiar, organizar,
controlar y disponer los recursos que se requieran para que los empleados del
area del restaurante puedan acceder a servicios de calidad en un ambiente
seguro.

El Ecuador dispone de regulaciones para la Seguridad y Salud
Ocupacional de los trabajadores mediante instrumentos como los
reglamentos a la Seguridad y Salud de los Trabajadores sustentado en
la Constitucién de la Republica en el articulo 326, numeral 5; mediante
registro oficial 565 del 17 de noviembre de 1986, donde en se dispone el
derecho al trabajo en los principios como el que toda persona tendra



derecho a desarrollar sus labores en un ambiente adecuado y propicio,
que garantice su salud, integridad, seguridad, higiene y bienestar.
(Asamblea, 2008)

El Club Castillo de Amaguafia es una corporacion civil sin fines de lucro

dedicada a la prestacion de servicios recreativos y a la organizacion de
eventos, con cuarenta y cuatro afios de vida institucional, cuyo establecimiento
operacional lo realiza en su sede campestre ubicada en la Parroquia de
Amaguafa, donde el personal de administrativo, de servicios y operativo hace
uso diario de las instalaciones del restaurante de la segunda etapa del Club
Castillo de Amaguana.

La seguridad y la salud de los trabajadores es responsabilidad de la
empresa como fuente de empleo, de los empleados responsables de sus
actividades y de la capacidad que estos posean en la ejecucion de las
diferentes tareas, las dependencias gubernamentales que a través de
diferentes organismos promueven la salud de los trabajadores y de los
responsables de la seguridad en las empresas que deben por medio de sus
conocimientos y experiencias disminuir, controlar y mitigar todo efecto adverso
que se pudiese presentar en las diferentes areas de trabajo; por lo expuesto,
se considera necesario establecer los mecanismos indispensables para la
Seguridad y Salud de los trabajadores en el area del restaurante de la segunda
etapa del Club.

1.1.1 Formulacion del Problema de Investigacion

1. ¢ Qué tipo de riesgos laborales se suscitan en el area del restaurante de
la segunda etapa del Club Castillo de Amaguafia?

2. ¢Cuales son los factores que generan los riesgos en las labores del area
del restaurante de la segunda etapa del Club Castillo de Amaguafna?

3. ¢Como reducir los riesgos laborales en el area de restaurante de la
segunda etapa del Club Castillo de Amaguafna?



4. ¢;De qué forma la Seguridad y la Salud ocupacional de los Trabajadores
contribuirdn a la reduccion de accidentes, enfermedades laborales y
pérdidas para la organizacion manteniendo un ambiente de trabajo seguro y

estable a lo largo del tiempo?

1.2 Antecedentes

El riesgo laboral es la posibilidad de que un evento o acto se materialice, es
la posibilidad de que los hechos, eventos, impactos dependiendo de su
magnitud sean adversos a las organizaciones, los mismos que involucran un
grado de peligro, siendo este peligro de mayores magnitudes dependiendo de
la frecuencia de ocurrencia de dicho evento, (Cortés, 2007) los dafios
ocasionados pueden ser de caracter importante para las personas o los bienes
de una institucién si no se toman en consideracion medidas preventivas y se
establecen soluciones permanentes que permitan reducir y mitigar los impactos
adversos.

Se considera factor de riesgo a aquellos agentes del ambiente de trabajo
gue pueden generar un determinado tipo de dafio, todas aquellas condiciones
de trabajo, que cuando esta presente, incrementa la probabilidad de aparicion
de ese dafio. (Cortés, 2007) Tomando en consideracion lo expresado por
Cortés se deduce que todas las instituciones presentan diferentes tipos de
peligros en las diligencias de produccion, servicios o labores que la compafia
se dedica por lo que la probabilidad de la materializacion de dichos eventos es
real y las medidas que cada una de las organizaciones disponga para su
mitigacion permitira una reduccion de accidentes, incidentes y enfermedades a
los trabajadores, mejorando la calidad de servicios y bienes que ofrece la
sociedad.

La clasificacion de los riesgos son: “Riesgos del ambiente o microclima,

riesgos contaminantes, factores de inseguridad, sobrecarga muscular,



sobrecarga mental y otros riesgos”. (Badia, 1985) En la busqueda de
soluciones a los problemas de los riesgos en las empresas se debe definir o
ubicar los riesgos en su respectiva clasificacion para poder trabajar
ordenadamente en su mitigacion y en su seguimiento.

La Organizacion Mundial de la Salud sefiala que “Frente al aumento de
muertes, heridas y enfermedades relacionadas con el trabajo es necesario
desarrollar en todo el mundo un cultura de seguridad preventiva’” (OMS, 2005).
Cada dia se producen accidentes en los lugares de trabajo por la falta de una
cultura organizacional y el incumplimiento a las normas y disposiciones por
parte de los administradores, la falta de una verdadera regulacion y
cumplimiento de las disposiciones por parte de las autoridades que no realizan
una adecuada inspeccion, las regulaciones cambiantes de los organismos de
control para generalizar los requisitos de cada instalacion, cada afio cambian
las regulaciones y las instituciones que las controlas por lo que no llega a
consolidarse la seguridad y salud de los trabajadores.

De acuerdo a la Organizacion Mundial de la Salud “Algunos riesgos
ocupacionales tales como traumatismos, ruidos, agentes carcinogénicos,
particulas transportadas por el aire y riesgos ergondmicos representan una
parte considerable de la carga de morbilidad derivada de enfermedades
cronicas con un 8% de traumatismos” (OMS, 2005). Entre otros son los casos
gue cada vez se desea se reduzcan los accidentes y dafos a los trabajadores,
en nuestro pais cada gobierno crea nuevas leyes o modificaciones a leyes
anteriores para actualizar sus componentes y requerimientos para la salud y
seguridad de los trabajadores.

Segun la Organizacion Mundial de la Salud los datos y cifras de
guemaduras revela que:

Cada afo, las quemaduras ocasionan aproximadamente 265000
muertes al afio, que en su gran mayoria tiene lugar en los paises de
ingreso bajo y medio, las lesiones por quemaduras no fatales son una
de las principales causas de morbilidad e indica que las quemaduras
con prevenibles. (OMS, 2005)



En nuestro pais por la falta de una adecuada regularizacion de la normativa
en cuanto a la prevencion y sanciones se presentan frecuentemente
accidentes que tienen al incendio como una fuente de accidentes y riesgos,
especialmente en épocas de verano cuando son mas frecuentes la presencia
de incendios.

Los riesgos son latentes de una u otra manera en toda organizacién o
accion emprendedora, por lo tanto solamente una adecuada evaluacion de los
mismos permitirdn a las empresas u organizaciones reducirlos o mitigarlos y
realizar una adecuada planificacion de las acciones correctivas y preventivas
de las actividades que en cada una de las areas se desarrollan diariamente, de
esta manera permitir que los colaboradores cumplan con sus funciones
encomendadas de una manera ordenada, limpia, segura y en un ambiente

confiable.

1.3 Justificacion

Los riesgos estan presentes todo el tiempo en las actividades de produccion
o de servicios que es el caso del Club Castillo de Amaguafa donde las
personas asumen en poca medida la responsabilidad de eliminar, controlar o
disminuir los riesgos en el area de restaurante de la segunda etapa del Club
Castillo de Amaguana.

La exposicion a riesgos puede resultar en accidentes laborales o
enfermedades laborales por agentes fisicos como la mala manipulacion de gas
licuado de petroleo, su instalacion, tiempo de vida Gtil de los accesorios como
centralina, manguera de gas, tuberias de conduccion de gas, ubicacién de los
mismos; la manipulacion alimenticia con los medios que se requieren para su
efecto como el estado de salud de la persona que manipula, el estado de los

productos, su procedencia y certificaciones de comercializacion para consumo



humano, manejo de los desechos entre otros, cada persona que manipula
alimentos debe poseer el carnet de un centro de salud para poder manipular

alimentos.

Por ello la evaluacion de los diferentes tipos de riesgos permitiran disefiar
las medidas de prevencion y proteccion de acuerdo a los riesgos reales
existentes, con la finalidad de controlar, reducir y mitigar los riesgos actuales
existentes en beneficio de los trabajadores, la institucién y los socios del Club
por medio de un plan de Seguridad y Salud Ocupacional, determinando los
riesgos existentes, levantamiento de informacién visual del area, levantamiento
de informacion de referencia de los trabajadores y el informe del médico del
club para poder determinar el tipo de riesgo y su magnitud, por lo expuesto

existen razones técnicas que justifiquen el tema propuesto.

Las entidades como el Ministerio de Relaciones Laborales a través de sus
diferentes direcciones desarrollan programas de Seguridad y Salud en los
diferentes sedes de trabajo con el objetivo de mejorar el fortalecimiento de la
responsabilidad solidaria en las empresas, el Seguro de Riesgos del Trabajo a
través del IESS, cuya misién es garantizar a los trabajadores y empleadores
seguridad y salud laboral mediante acciones y programas de prevencion, en
caso de accidentes y enfermedades del trabajo brinda proteccion oportuna a la
familia y al asegurado.

Una de las caracteristicas de la reglamentacion en cuanto a los riesgos es
gue es universal, es decir, que aplica a todos los trabajadores sin excepcion,
tiene un caracter de integridad que permite que los recursos financieros sean
dirigidos y administrados para atencion médica, econdmica o prevencion de
accidentes o enfermedades. Por el aspecto legal, todas las empresas son
responsables del manejo adecuado de los riesgos en el trabajo estableciendo
las devisas normas y regulaciones en el desarrollo de las actividades propias
de la empresa y que se dé cumplimiento por parte de todos los trabajadores

gue la conforman.



1.4 Importancia de la investigacion

(Cortés, 2007)El accidente de trabajo es “una patologia traumética
quirargica aguda provocada por factores ambientales mecénicos”, para el
estudio de la presente investigacion el accidente es provocado por factores
mecanicos originados en el trabajo, es decir por disposicion de su empleador,
en tal sentido debemos establecer las recomendaciones que sean necesarias
para la eliminacion, mitigaciéon y manejo de todo tipo de riesgos que pudiesen
ocasionar accidentes en el area del restaurante de la segunda etapa del Club
Castillo de Amaguana.

Por otro lado la enfermedad profesional de acuerdo a (Cortés, 2007) “Es la
patologia meédica o traumatica crénica provocada por factores ambientales
fisicos, quimicos o biolégicos”, al conocer las provocaciones de los que son
enfermedades profesionales, el Club Castilo de Amaguafia bajo la
administracion esta en la responsabilidad de evitarlas, de disponer los recursos
econOmicos y materiales para evitar cualquier tipo de enfermedad profesional y
precautelar la salud de sus trabajadores en el area del restaurante de la
segunda etapa.

Todas las leyes, reglamentaciones, disposiciones han sido creadas de
acuerdo a las experiencias del entorno nacional, con la finalidad de normar el
desarrollo de actividades de produccion o de servicios, que garanticen a los
trabajadores derechos que les corresponden por ley, proteger a los
empleadores de dafios economicos, pérdidas sustanciales de sus inversiones,
para el estado la reduccion de recursos en atender enfermedades o accidentes
gue pudieron ser evitados al cumplir las leyes o regulaciones vigentes.

El Ministerio de Relaciones Laborales, el Instituto Ecuatoriano de Seguridad
Social son las entidades u organismos que regulan y norman la seguridad y
salud de los trabajadores a través de sus diferentes departamentos o

instituciones que se encargan de regular la normativa, actualizarla y poner en



practica las inspecciones necesarias para su fiel cumplimiento, las empresas
por otro lado son las responsables del cumplimiento adecuado de las
regulaciones y normativas en cada una de sus ocupaciones o actividad
productiva o de servicios, los que se desea es el cuidado de la seguridad y
salud de los trabajadores.

Las instituciones mencionadas han llegado a conformarse y crearse debido
a dafios en los empleados, enfermedades ocupacionales, falta de cuidado y
control al interior de las empresas, desinterés por parte de los trabajadores en
su ocupacion profesional, descuido de los responsables de la seguridad al
interior de las empresas, por lo tanto es de especial interés el control,
inspeccion y recomendaciones de solucion a problemas que en cada una de
las empresas se presentan, por otro lado al interior de las empresas debe
existir un compromiso general de los trabajadores, colaboradores en todos los
nivele para llevar a su empresa a un nivel de eficiencia y excelencia.

Con estos antecedente se desea poner de manifiesto el proposito de la
presente investigacion la de reducir, mitigar, controlar los riesgos existentes,
anular o desaparecer aquellos potenciales riesgos, educar a los trabajadores
en la correcta aplicacion de las medidas preventivas, determinar responsables,
establecer procedimientos claros y definidos para el area del restaurante del
Club Castillo de Amaguafia de la segunda etapa.

En el Club Castillo de Amaguafa existe la posibilidad de la materializacion
de diferentes tipos de riesgos en las diversas areas que existen actualmente lo
gue podria ocasionar pérdidas irreparables de bienes materiales y lo que es
peor aun la pérdida de vidas humanas, la pérdida del buen nombre de la
institucion y el desprestigio poniendo en evidencia falencias de fondo en su
administracion.

Al finalizar la investigacion se estableceran las conclusiones vy
recomendaciones con la finalidad de plasmar y ejecutar una adecuada
seguridad y salud de los trabajadores en el area del restaurante del Club en la

segunda etapa.



10

Los beneficiarios directos de la presente investigacion son los trabajadores
del area del restaurante de la segunda etapa, proveedores de servicios, de
productos del Club y el Club Castillo de Amaguafia y sus bienes ubicados en el
area del restaurante.

Los beneficiarios indirectos son todos los socios y sus invitados que
acuden al area del restaurante de la segunda etapa y todas aquellas
instituciones que al producirse una emergencia tienen que acudir a mitigar
esos dafios provocados por la emergencia y que son recursos humanos y
materiales que se dejan de invertir para reparar los dafios, socorrer a las
personas heridas y la inversion de recursos econdémicos por parte del club para

reponer los bienes dafiados.

1.50bjetivos de la Investigacion

1.5.1 Objetivo General

Determinar un instrumento que permita reducir los riesgos que afecten a
la seguridad y salud ocupacional en el area de restaurante de la segunda etapa
del Club Castillo de Amaguana.

1.5.2 Objetivos Especificos
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Determinar qué tipo de riesgos laborales se suscitan en el area de

restaurante de la segunda etapa del Club Castillo de Amaguania.

Identificar cuéles son los factores que generan los riesgos laborales en
el area de restaurante de la segunda etapa del Club Castillo de

Amaguana.

Establecer un mejoramiento de la Salud y Seguridad Ocupacional para
reducir los riesgos laborales del personal en el area de restaurante de la
segunda etapa del Club Castillo de Amaguafia en base a los diferentes

factores de riesgo determinados.
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CAPITULO Il

2. MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes investigativos

Para la presente investigacion es necesario tomar en consideracion aportes

investigativos de otras instituciones como:

a. Enunciado: “Seguridad y Salud de los trabajadores”
Institucion: Club Campestre de Le6n S. Ade C. V.
Autor: Jonathan Méndez del Rio

Pais: Guanajuato, México

Afno: Febrero 2016

Sintesis.- En el Club Campestre de Ledn fundado el 23 de mayo de 1958
cuneta con regulaciones especiales en el tratamiento de la seguridad y salud
mantiene en su reglamento interno en el capitulo XV que habla de las medidas
de seguridad en su articulo 42 se consideran medidas de seguridad, aquellas
gue dicte la Comisioén y/o el Consejo y/o los Servidores para evitar dafios a los
Usuarios y a los bienes del Club, proteger la salud y garantizar la Seguridad de

los Usuarios y del Club.

Dispone en sus articulos el alta de seguro de vida, gastos médicos mayores
y ademas que considere necesarios el Club Campestre Ledn. Programas de
prevencion de accidentes, nutriciébn, ayuda psicolégica y examenes médicos

regulares especificando los responsables de la ejecucion de dichos planes
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como son el Departamento Médico en coordinacion con Recursos Humanos y el

Departamento de Seguridad y Salud del Club.

Expone en su reglamento Comisiones permanentes responsables de
ejecutar la normativa de su reglamento para lo cual la Comision de Honor y
Justicia es la encargada de regular las faltas al reglamento de Seguridad y
Salud llegando a la disposicion de enjuiciamiento y posterior encarcelamiento
para aquellas personas que dafien los bienes y las personas con actos
inseguros o el mal manejo de los instrumentos en el desempefio de sus

funciones como empleados del Club.

Podemos darnos cuenta como es de rigurosa la cultura de la seguridad y
salud en otros paises que podrian servirnos como referencia en el cumplimiento
de las leyes, reglamentos y normas para mantener un nivel de seguridad optimo
en nuestras instituciones con procedimientos que se relacione con la actividad
gue la empresa desarrolla, garantizar ese cumplimiento de normas vy
disposiciones generara una cultura de seguridad y salud en todos los ambitos

de la organizacion.

Las referencias y modelos de aplicacion de la normativa en el Club
Campestre de Leon deben servir de base para la aplicacion de regulaciones,
implementacion de normas y dar fiel cumplimiento a las disposiciones sin dejar
de lado sanciones administrativas e inclusive judiciales para quienes hacen
caso omiso al manejo de los equipos de proteccion personal, al mal manejo de
las herramientas proporcionadas por el empleador, el incumplimiento a las
normas de seguridad, o por otro lado con respecto del empleador que no
cumpliese las disposiciones de las entidades reguladoras para el cumplimiento

de la seguridad y salud de los trabajadores,

b. Enunciado: “Seguridad y Salud de los trabajadores del Club los Chillos”
Institucién: Club los Chillos

Autor: Patricio Simba
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Pais: Ecuador
Afo: 1978

Sintesis. - El Club los Chillos fundado en el afio de 1978 mantiene dentro de
la urbanizacion de clase media alta el Club campestre, el mismo que a lo largo
del tiempo ha ido mejorando sus instalaciones y disponiendo una mejor
atencion a sus socios, ha establecido el Reglamento General, como uno de sus
reglamentos internos cuenta con el Reglamento de Seguridad y Salud
Ocupacional dispuesto por el Ministerio de Relaciones Laborales y aprobado
por el mismo con la finalidad de enmarcarse dentro de la normativa legal
vigente en nuestro pais y que ha contribuido a reducir riesgos o fallas humanas

en las labores que cada uno de los empleados realiza.

Una de las areas mas importantes es el restaurante del Club que brinda sus
servicios de martes a domingo y que esta bajo la administracion directa del
Club, es una é&rea de aproximadamente 400 metros cuadrados con todos los
servicios basicos, salidas de emergencia y dispositivos de seguridad, existe alta
rotacion del personal por lo que no se asegura una adecuada capacitacion,
existe estrés laboral por el horario de trabajo, no disponen de carnets de salud
entre otros.

El Club los Chillos si bien es cierto ha cumplido con las normativas legales
existen falencias en el manejo de combustibles, equipos, cumplimiento del
trabajo encomendado a los trabajadores debido a cambios constantes en la
administracion lo que no ha permitido una regular aplicacion del reglamento de
seguridad y salud, la falta de compromiso del personal para establecer una
mejora continua en los procesos por ellos desarrollados.

Se deben poner en consideracion estos antecedentes para la presente
investigacion con la finalidad de que el Club Castillo de Amaguafia en su area
de restaurante en la segunda etapa mejore su normativa y regulaciones de

acuerdo a lo que dispone la ley y a las regulaciones del propio Club para
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mejorar en la prevencion de riesgos, establecer sistemas de seguridad en las

instalaciones y garantizar la salud de trabajadores, socios o invitados.

Del mismo modo en que el Club Castillo de Amaguafa debe seguir
recomendaciones de rigurosidad y trabajo bien realizado bajo normativas y
reglamentos, lo conseguido o lo elaborado no solo debe ser para obtener un
permiso de funcionamiento sino por el contrario pretender ser el mejor Club

privado del pais como lo resume en su vision.

ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL
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Fuente Club Castillo de Amaguafa

2.2 Fundamentacion tedrica

2.2.1 Origen de la seguridad

La historia nos brindara pautas para un mejor entendimiento de la seguridad
y salud en los trabajadores y su desarrollo a lo largo de la historia, en la

antiguedad.

Desde el origen del hombre y ante la necesidad de alimentarse y
sobrevivir, nacié el trabajo y junto a este, sus riesgos de enfermedad o
incluso la muerte de los trabajadores. Posteriormente, las acciones que
toma para protegerse dan origen a la Medicina del Trabajo. Sin embargo,
con el devenir del tiempo se han desarrollado tres conceptos
intimamente relacionados que son la Medicina del Trabajo, la Medicina
Ocupacional y del Medio Ambiente, y la Salud Ocupacional. (Gomero,
2006)

Los riesgos del trabajo provoca el cuidado y seguridad en las tareas que
realiza el ser humano, la creacion de normas, leyes u obligaciones de los
miembros de una comunidad para protegerse ante dafios causados en su
actividad laboral o de oficio, los cédigos creados hace mas de 2000 afios antes
de cristo sirvieron de base para nuestra época actual donde es imprescindible el
trabajo pero en un ambiente seguro y libre de agentes que pudiesen provocar

dafios en la salud de los trabajadores.

La aparicion del tratado de las enfermedades de los artesanos (De
Morbis artificum diatriba) obra de Bernardino Ramazzini en el afio 1773,
fue el inicio de una tradicion cientifica de la higiene y la medicina del
trabajo. Revis6 42 oficios distintos en su primera edicion y 52 en su
segunda y ultima, analizando los riesgos derivados de la practica de cada
uno, asi como las medidas de prevencion convenientes para aminorarlos.
(Gomero, 2006)
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En la antigedad como se demuestra se realizaron ensayos y obras escritas
sobre la salud de las personas en los centros de trabajo, su tratamiento y su
forma de afrontarlos, estos ensayos u obras literarias antiguas nacen de un
analisis inteligente de sus autores que demuestran la necesidad del ser humano

de cuidado y atencion personal en su trabajo.

“El desarrollo de la Medicina del Trabajo fue la firma del Tratado de
Versalles donde su fraccion Xll, establecio los principios que posteriormente
tomaria la Organizacion Internacional del Trabajo (OIT), que tendria como
principal objetivo mejorar las condiciones de trabajo asi como fortalecer las
economias de las naciones”. (Gomero, 2006) En Europa se da inicio
formalmente con las regulaciones a la seguridad y salud de los trabajadores, el
interés por la seguridad y salud en los trabajadores motiva la regulacion y
proteccion de las personas, se crean leyes para dicha época con estamentos

oficiales como las alcaldias o los gobiernos de turno.

Segun (Trujillo, 2004) en 1473 Ellen Bog manifiesta que los vapores de
varios metales pueden ser peligrosos describiendo en sus apuntes la
sintomatologia de la intoxicacion industrial especialmente con plomo y mercurio,
establece para estos metales las medidas preventivas en su tratamiento, por la

exposicion y las medidas preventivas cuando el trabajo lo requiera.

Los inicios de la Medicina del Trabajo tuvieron inicialmente una vision
asistencial dirigida a la prestacion de primeros auxilios y hospitalizacion
especializada, en la evaluacién de los dafios biolégicos sufridos desde
una perspectiva puramente clinica o quirdrgica y en el tratamiento y
rehabilitacion de los casos de invalidez, relegando los problemas de
prevencion a la evaluacion meédica pre — ocupacional y periédica de los
trabajadores, encuestas higiénicas y las campafias de educacion
sanitaria. (Gomero, 2006)

Gomero indica que los inicios de la Seguridad y Salud ocupacional se
encargaban basicamente del cuidado y de curacibn una vez que se
presentaban los dafios a los trabajadores, no se ocupaba de la prevenciéon o de
realizar un analisis de las fuentes donde provenian dichos riesgos y que

terminaban en los dafios a las personas, tampoco se investigaba o se
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responsabilizaba a los duefios de las empresas o los gobiernos no tomaban

medidas para su control.

En el afio de 1950, para el comité mixto de la Organizacion Internacional
del Trabajo y la Organizacion Mundial de la Salud (OIT — OMS), la
medicina era la actividad médica que debia promocionar y mantener el
mayor grado de bienestar fisico, mental y social de los trabajadores en
todas las profesiones, la proteccion de los trabajadores frente a todo tipo
de riesgo procurando adaptar el trabajo y su ambiente a las capacidades
fisiologicas y psicolégicas de los trabajadores.

Para las dos organizaciones mundiales de la Salud y del trabajo, el trabajo se
debe adaptar a las condiciones y capacidades de los trabajadores de tal
manera que sea prioritario mantener un bienestar del trabajador en sus
funciones, se destina a la medicina como una actividad médica que se

encargue gue esto se promocione y se mantenga.

Para (Trujillo, 2004) la edad moderna es el periodo en el cual las personas
han sufrido y experimentado los mayores cambios en la historia de la
humanidad, la revolucion industrial trajo consigo la preocupacion por la
seguridad industrial dando sus inicios en Inglaterra por la preocupacion de las
condiciones del trabajo y por la dignidad de las personas trabajadoras, en los
siguientes afos varios paises en Europa adoptaron medidas similares creando
reglamentos del trabajo, establecen legislaciones de indemnizaciones, la

complejidad de las organizaciones ha ido a la par con las legislaciones.

2.2.2 Seguridad Industrial

(Gomero, 2006) Entre los afios de 1940 y 1950 en Europa y Estados Unidos
la medicina del trabajo se transformé en una disciplina cientifica por derecho, se

dio inicio a la creacion de compainias, programas y becas de investigacion, da
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inicio al desarrollo de disciplinas auxiliares como las de enfermeria, higiene

industrial y rehabilitacion

Para (Trujillo, 2004) las civilizaciones mediterrdneas en la antigiiedad
redactaban reglamentos especiales como tratamiento a oficios o trabajos que
las personas realizaban y que debian ser controladas por autoridades, como
por ejemplo los guerreros y fabricantes de armas para quienes se les exigia un
reglamento especial de trabajo para poder desarrollar dicha actividad, en
Mesopotamia se creé el codigo Hamurabi considerado como el primer tratado

en Seguridad Ocupacional.

(Ramirez, 2005) Manifiesta que el desarrollo industrial produjo grandes
cantidades de accidentes a los trabajadores por la introduccion de grandes
maquinarias y poca capacitacion en su manejo y mantenimiento, obligando a
tomar medidas necesarias para su cuidado por parte de los duefios de las
industrias, la incursion de las maquinarias y su manejo generé medidas de

proteccion para los usuarios y su entorno.

De acuerdo con (Aguirre, 1998) la degradacion del ser humano frente al
trabajo, para 1871 el 50% de trabajadores moria debido a accidentes y a las
malas condiciones, envenenamiento por metales pesados, intoxicaciones por
productos contaminados, caidas, por lo que para 1833 se realizan las primeras

inspecciones gubernamentales en materia de seguridad en el trabajo.

Segun (Trujillo, 2004) en América Latina a finales del siglo diez y nueve se
generan varios cambios obligatorios y a manera de manifestaciones sobre la
seguridad y salud de los trabajadores mineros, agricolas, empresas
industrializadas quienes presionan para obtener mejores condiciones laborales,
exigiendo cambios en las herramientas tradicionales por las de vapor, equipos
automotores o de energia eléctrica, estos cambios provocaron varios
accidentes por el desconocimiento del uso de la maquinaria o instrumento
nuevo por lo que la capacitacion se transformé en uno de los puntales de las

organizaciones de Seguridad e Higiene en el Trabajo.
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2.2.3 Primeras Reformas

Segun (Trujillo, 2004), para 1810 Bélgica establece sus fundamentos de ley
sobre el control de riesgos y accidentes de trabajo, para 1818 Francia crea la
primera legislacién para proteger a los trabajadores, Estados Unidos en 1969
establece la primera oficina de estadistica con la finalidad de determinar las
clases y causas de accidentes en el trabajo, en 1889 en Paris se relune el
primer congreso mundial de Seguridad e Higiene en el trabajo para determinar

lineamientos y politicas a nivel universal.

(Ramirez, 2005) Indica que para 1880 se realiz0 en Inglaterra la primera
reforma al estatuto de responsabilidad de los patronos a través de una ley por
medio del Parlamento brindando beneficios a los trabajadores y a sus familiares
cuando éstos sufrian accidentes de trabajo, en casos de muerte se brindaron
los primeros beneficios para las familias de los afectados con beneficios de

subsistencia en caso de que el trabajador fallecido fuese el sostén econdémico.

Segun (Aguirre, 1998) en base a los problemas por los continuos accidentes
en 1850 se hicieron realidad varias mejoras como la reduccion de la jornada de
trabajo, se estableci6 un minimo de edad para los nifios trabajadores,
adicionalmente se establecieron horarios de trabajo para las mujeres con
jornadas especiales de labor estableciendo estas normas para la mayoria de
Europa y América del Norte durante el siglo XIX y que luego se expandiria al

resto del mundo.

“Se dice que un trabajador esta expuesto a un agente ambiental, si éste esta
en contacto con una via apropiada de penetracion en su organismo”. (Moreno,

2004) Todo trabajador se encuentra amenazado siempre que éste permanezca
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en un ambiente hostil, sin proteccion y que su cuerpo esté en condiciones de
receptar dichos agentes causantes de dafio.

Para (Gomero, 2006) la Medicina Ocupacional y del Medio Ambiente es “la
especialidad médica dedicada a la prevencion y manejo de las lesiones,
enfermedades e incapacidades ocupacionales y ambientales, de la promocién
de la salud y de la productividad de los trabajadores, sus familias y
comunidades”, El colegio Americano de Medicina Ocupacional y Ambiental la
considera como una disciplina con la definicion descrita, es una especialidad ya
gue debe ocuparse estrictamente de aquello en materia de seguridad y salud en
base a la medicina, que esta consecuencia de la salud redunde en beneficio de
su familia y de la comunidad, tomando en cuenta que como comunidad se diria

la empresa donde labora.

2.2.4 Riesgo.-

Para (Moreno, 2004) es comun el uso de la palabra riesgo en la vida
cotidiana de las personas, da a pensar la presencia de un peligro cercano,
hipotético o que se presentara en un futuro, la presencia de este riesgo no se
puede determinar con exactitud su ocurrencia, sus caracteristicas o0 su
magnitud, sin embargo, este tipo de circunstancias se pueden agrupar en dos
grandes clases que son los riesgos personales y ambientales, las primeras
corresponden a las condiciones de salud, fisica, la atencion. El conocimiento y
la destreza de las personas, las ambientales ocupan el campo de las

condiciones de trabajo, de los materiales, de la organizacion.

“El factor de riesgo de un posible tipo de dafio es la condicidn de trabajo
gue se encuentra presente y que incrementa su posible aparicion, todo factor de

riesgo es la ausencia de una medida de control apropiada’. (Moreno, 2004) En
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la industria especialmente se encuentran presentes los riesgos como una
condicion de trabajo siempre y cuando estas industrias pasen por alto las
medidas de prevencion, la posibilidad de dafio es alta en estas circunstancias,
lo contrario 0 una ausencia del riesgo supone una adecuada administracion de

los riesgos.

Segun (Moreno, 2004) el proceso de la evaluacion de riesgos laborales se
orienta a “estimar la magnitud de los riesgos que no han podido evitarse, se
realiza la recoleccion de informacion necesaria para poder tomar decisiones en
la adopcién de medidas preventivas”, en la fase del proceso de evaluacion
intervienen tres componentes, la identificacion de los peligros, la medicion de
los riesgos y su valoracion, para luego en base a los resultados obtenidos de la
informacion adoptar medidas de solucion que establezcan a lo largo del tiempo

una cultura organizacional.

De acuerdo con (Moreno, 2004) para la identificacion del peligro se entiende
como el factor de riesgo no individual que se ubica en el ambito de las
condiciones de trabajo, su presencia genera deficiencias en el control de riesgo,
deficiencias en las disposiciones y las aplicaciones de tales disposiciones, se
entiende por hecho que no existe un control al interior de la institucion, por tales
motivos es indispensable la identificacion de manera permanente de los

factores de riesgo.

La medicion de los riesgos, “ha de entenderse cualquier cuantificacion,
desde la que utiliza escalas numéricas de razon, que es el grado mas completo,
hasta la que se emplea escalas ordinales”. (Moreno, 2004) Dependiendo de la
gravedad de los dafios que causan a una organizacion se requerira de una
mayor precision en su medicion por cuanto asi lo requiere un control efectivo de
dichos riesgos, dependera del nivel de control que la administracion esté
dispuesta a obtener y a destinar sus recursos para ejercer un control mas

efectivo de los riesgos.
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“En cuanto a la valoracién, dltima etapa del proceso, consiste en la
comparacion de las medidas de riesgo obtenidas con los valores de referencia,
con la consiguiente decision sobre su tolerabilidad”. (Moreno, 2004) La
comparacion de las medidas y su valoracion se la realiza con la utilizacion de
herramientas de medicion y sobre la realidad en cada institucion para poder
tomar decisiones acertadas, se establecen las ubicaciones de peligrosidad en
un rango de escalas desde lo mas grave hasta lo mas leve y poder ubicar cada

uno de los riesgos para su control.

Los riesgos deben ser administrados y considerados para su tratamiento lo
mas pronto posible y que no pueden quedar sin control, la informacién que se
obtiene debera ser documentada con el afan de justificar las acciones que en
un futuro se deberan tomar para obtener niveles de seguridad que la institucion
desea alcanzar, segun (Parra, 2007) esta informacion ser& la base de futuras

decisiones a tomar en materia de seguridad, para esto se debe.

Transferirlo o traspasar a otra organizacion como los seguros.

* Eliminarlo cuando se elimina el activo que lo genera por lo que tal
decision muchas veces provoca pérdidas y no es viable.

» Mitigarlo o reducirlo, aplicando controles de seguridad, esta opcién es
una de las mas aplicadas en las instituciones.

* Asumirlo o aceptarlo que no se puede hacer nada y asumir el riesgo

como tal.
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TRATAMIENTO DEL
RIESGO EN EL 5GS5I1 ‘
& MNivel de riesga
NO aceptable

Nivel de riesga
tolerable para la
empresa

RIESGOS ACEPTADOS ¥ ASUMIDOS
{no tratados)

Mivel de riesgo
aceptable

Figura 2: Tratamiento del riesgo

Fuente: (Parra, 2007)

2.2.5 Factores de riesgo

(Moreno, 2004) manifiesta que son las condiciones de trabajo que
normalmente se encuentran presentes y que pueden generar la probabilidad de
dafio o perdida, los factores de riesgo demuestran la ausencia de medidas de
control o prevencion adecuadas en cualquier organizacion, si los factores de
riesgo ya han aparecido o han provocado dafios estos serdn causas de
investigaciones para determinar el grado de responsabilidad u omision, el
peligro, deficiencia o defecto seran sindnimos de riesgo para la presente

conceptualizacion.
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2.2.6 Gestidn del riesgo

Para (Castro, 2010) la gestion de riesgo se determina por el nuevo

estandar de ISO que proporciona los principios mediante los cuales se debe

gestionar los riesgos de una manera transparente, sistematica y creible para su

alcance u objetivos que las empresas deben fijarse, los principales principios

son.

= @

-~ 0o 2 0 T 9

Crea valor

Esta integrada en los procesos de la organizacion
Forma parte de la toma de decisiones

Trata explicitamente la incertidumbre

Es sistemaética, estructurada y adecuada

Esta basada en la mejor informacion posible

Esta hecha a medida

Tiene en cuenta factores humanos y culturales
Es transparente e inclusiva

Es dinamica, iterativa y sensible al cambio

Facilita la mejora continua de la organizacion
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<—>| Establecer el contexto I<—>
Identificar los riesgos

Monitorear y Revisar

Analizar los riesgos

Evaluar los riesgos

Comunicar y consultar

<—>| Tratar los riesgos |<—>

Figura 3: Proceso de gestion del riesgo

Fuente: (Castro, 2010)

2.2.7 Clasificacion de los riesgos del trabajo

Los riesgos del trabajo se pueden clasificar de diferentes maneras de
acuerdo a las caracteristicas o giro de cada negocio, institucion o actividades
gue realiza, para lo cual realizaremos la siguiente clasificacién segun (Parra,
2007).

1. Condiciones generales e infraestructura.- Cada uno de los trabajos se
realizan en un lugar o espacio cerrado o al aire libre, en caso de locales
cerrados deben tener techos con fugas de ventilacion, pisos, paredes,
ventanas en buen estado para reducir riesgos y mantener el ambiente
adecuado para reducir los accidentes, contar con una buena ventilacion
es primordial en lugares cerrados asi como la iluminacién en general lo

que permite transmitir sensaciones de mayor confortabilidad a los
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trabajadores y visitantes. Si el trabajo es al aire libre las protecciones
deberdn enfocarse a las inclemencias del tiempo, lo importante es
disponer de agua potable, servicios sanitarios con la idea de garantizar

una confortabilidad minima en el trabajo.

Tabla 1:
Legislacion Aplicable

Art.  4° al condiciones generales de infraestructura
11°:

Art. 12° al agua potable

15°:

Art. 21° al servicios higiénicos
250

Art. 27° al guardarropas y comedores
310

Art. 32° al ventilacion
350:

Art. 103°: iluminacién

Fuente: (Parra, 2007) Andlisis y Valoracion de Ries  gos

2. Condiciones de seguridad.- Para reducir el riesgo de sufrir lesiones se
requiere el uso de técnicas apropiadas y el uso de herramientas
indispensables para evitar dafios materiales y evitar la afectacion de las
personas por hechos fortuitos y como medida preventiva en la actualidad
ya que toda industria o servicio utiliza algun tipo de maquinaria o
herramienta para realizar procesos de produccion, el riesgo de las
herramientas es de doble capacidad, la primera por su propia funcion o
caracteristica y la segunda por su manipulacion, el uso de energia
eléctrica es otro factor que puede causar lesiones o dafios por su mala
manipulacién o inobservancias de las medidas de seguridad, el riesgo de

incendios también se encuentra latente en toda infraestructura sea al aire
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libre o cubierta por la presencia de material inflamable que pudiese estar

en contacto con fuentes de energia.

Tabla 2:
Legislacion aplicable, factores de riesgo

FACTORES DE RIESGO

Magquinas, equipos y Art. 36°, 38° y 40°
herramientas.

Orden y aseo general Art. 11°, 37°y 42
del local de trabajo.

Riesgo eléctrico y Art. 39°y 41°

otras fuentes de energia
(vapor, gas).

Riesgo de incendios. Art. 44° a 52°

Fuente: (Parra, 2007) Andlisis y Valoracion de Ries  gos

3. Riesgos del ambiente fisico.- Las personas que trabajan se encuentran
rodeadas de un ambiente fisico cuya interaccién podria causar dafios al
exceder los niveles de equilibrio, el proceso de trabajo genera un cambio
en el ambiente lo que ocasiona aumento en los factores de riesgo, los
principales factores de ambiente son:

* Ruido.- Sonido molesto que produce dafio cuando es continuo
produce una sensacion de fatiga al terminar el dia de trabajo,
disminuye la concentracion, aumenta la monotonia, dificulta la
comunicacion y la concentracion provocando errores y por lo tanto
ocasiona accidentes, las legislaciones buscan poner de manifiesto
la pérdida auditiva como un riesgo laboral para lo cual se utiliza

equipos de medicion especiales.

Tabla 3:
Legislacién aplicable, (salud)
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Distingue tres tipos de ruido: estable, fluctuante e
impulsivo; estos ultimos son los que presentan un
intervalo mayor de 1 segundo entre cada impulso

de sonido. La legislacién se basa en el siguiente
principio: para reducir el riesgo de sordera, los
trabajadores s6lo pueden permanecer expuestos
un tiempo determinado segun el nivel de presién
sonora medido en decibeles. Para ruidos estables,

la tabla (resumida) es la siguiente:

Decibeles Tiempo maximo de exposicion (sumados los
tiempos totales en una jornada)
85 8 Horas
88 9 Horas
91 10 Horas
94 11 Horas
97 12 Horas
100 13 Horas
103 14 Horas

Fuente: (Parra, 2007) Andlisis y Valoracion de Riesgos

Vibraciones.- Su afectacién es en menor medida que el ruido
correspondiente a trabajos mecanicos como las oscilaciones, el
uso de motores, maquinarias o vehiculos que generen vibraciones
al entrar en contacto con el cuerpo humano o por medio de
agentes como el piso cuando grandes maquinarias estd n
encendidas y producen vibracibn provocando problemas en
cuanto al equilibrio en los trabajadores o lesiones musculares o
articulares en las extremidades que con el tiempo se pueden
transformar en enfermedades musculo esqueléticas.

lluminacion.- Toda actividad laboral requiere de una determinada

iluminacion que permita realizar la tarea, estar alertas y poder
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reconocer a las personas a su alrededor, detectar irregularidades
u obstaculos peligrosos, las personas que trabajan con
iluminacion adecuada presentan sensaciones de confortabilidad
en su actividad, de preferencia la luz natural y cuando las
condiciones no lo permite se debe recurrir a la luz artificial.

e Calor.- Se presenta como un riesgo fisico al elevarse la
temperatura corporal sobre los 38 grados Celsius cuya
probabilidad es de muerte en el trabajador, nuestro organismo
produce calor naturalmente por lo que en cierto trabajos puede
producirse un sobrecalentamiento del cuerpo humano riesgoso
para lo que se sugiere instalacion de equipos como ventiladores,
aire acondicionado, consumo de agua, disminuir la actividad fisica,
uso de vestimenta adecuada con ventilacion para este tipo de
trabajo, si no se atienden estos requerimientos minimos en el
trabajador este podria exponerse a serios problemas de salud
inclusive la muerte.

e Frio.- Es el principio inverso del calor pero el mecanismo del
cuerpo humano es el mismo al mantener una temperatura corporal
que permita a la persona realizar sus actividades, se debe tomar
en cuenta que el frio climatico es acelerado cuando existen
vientos que pueden exponer a una persona a congelarse y perder
su vida, la exposicion al frio aumenta el esfuerzo fisico y la
probabilidad de sufrir lesiones, la sensibilidad de la piel disminuye
lo que puede provocar accidentes, el frio provoca infecciones
respiratorias y agravantes de enfermedades cardiovasculares.

4. Riesgos de contaminacion quimica y biolégica.- Los riesgos de
contaminacion quimica y biologica cada vez es mas comun en toda
actividad del ser humano y puede estar presente en actividades de
limpieza, produccion de alimentos, almacenamientos y bodegaje,
procesos productivos, desechos industriales, uso de materia prima,

acumulacion de basura, residuos de otras industrias transportadas por el
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viento o el agua, las sustancias quimicas mas comunes son las
inflamables, corrosivas, irritantes, las toxicas, las vias de transmision son
la via inhalatoria, la via dérmica y la via digestiva.

Cuando una sustancia ya ingresé al organismo ingresa a la sangre
donde el sistema tardara en eliminarlos por medio de los rifiones y el
higado, no se debe sobre exponer al organismo a sobrecargas ya que
los rifiones y el higado pueden colapsar causando otras complicaciones
y mal funcionamiento como la respiracién anormal y fatigosa por la sobre
exposicion quimica. Los agentes biolégicos son seres vivos de tamafio
microscopico que pueden ocasionar enfermedades a los seres humanos
una vez que se han transmitido a los seres humanos y entre estos.

5. Carga de trabajo.- El esfuerzo que una persona realiza en su lugar de
trabajo de manera fisica y mental se la denomina carga de trabajo, como
factor de riesgo dependera del esfuerzo fisico y la demanda mental o
psicologica del trabajo, se puede culminar en una enfermedad
profesional o en enfermedad comun no laborable, cuando los factores no
son controlados puede aumentar los riesgos de accidentes, por el
contrario cuando son controlados mejora la productividad y satisfaccion
en el trabajo.

6. Organizacion en el trabajo.- Se debe organizar el trabajo en tiempo con
las funciones y los individuos, la organizacion contribuye a mejorar el
bienestar o puede agravar el riesgo de accidentes, se debe normar y
regular las jornadas de trabajo en cuanto a la cantidad de horas
trabajadas, dependiendo del trabajo se deben realizar pausas o
intervalos sin actividad para lo que se debe considerar también en las
jornadas de trabajo dichas pausas ya que permite recuperarse del
esfuerzo fisico o la actividad mental previniendo lesiones, en las mujeres
ocurre un fendmeno especial ya que a mas de las horas de trabajo
deben continuar con labores domeésticas por lo que ellas estdn mas
expuestas a fatigas y estrés.

El ritmo de trabajo debe ser medido tanto para hombres como para
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mujeres y para personas con capacidades especiales para evitar fatiga
fisica y mental en los y trabajadores, los turnos nocturnos generan mayor
cansancio y fatiga por la alteracion fisiologica del organismo y una falta
de adaptacion por lo que a lo largo del tiempo los trastornos digestivos o
cardiovasculares seran mas frecuentes en trabajadores nocturnos que

diurnos.

2.2.8 Planes

Segun (Vallejo, 2005) en el seguimiento de la seguridad en toda
organizacion intervienen diferentes tipos de planes a la seguridad con el afan de
poder establecer sus fuentes, causas, efectos y areas de estudio dentro de la
empresa, se entiende que estos planes contribuyen a la seguridad integral
dentro del esquema de prevencion y que debe ser de conocimiento de todo su

personal.
Estos planes se clasifican segun (Vallejo, 2005) en:

» Plan de seguridad fisica
* Plan de emergencia

* Plan contra incendios

» Plan de manejo de crisis

* Plan de evacuacion

2.2.9 Método de evaluacion de riesgos
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Para el presente estudio es indispensable la determinaciéon del nivel de
deficiencia de los riesgos en la organizacion a fin de establecer su peso real
gue serd valorado por la investigacion a través de la encuesta o cuestionario

mediante el Método Simplificado de Evaluacion de Riesgos.

Tabla 4:
Determinacion del nivel de deficiencia

Muy deficiente (MD) 10 Se han detectado factores de riesgo significativos
gue determinan como posible la generacion de
fallos. ElI conjunto de medidas preventivas
existentes resulta ineficaz.

Deficiente (D) 6 Se ha detectado algun factor de riesgo significativo
gue precisa ser corregido. La eficacia del conjunto
de medidas preventivas existentes se ve reducida
de forma apreciable

Mejorable (M) 2 Se han detectado factores de riesgo de menor
importancia. La eficacia del conjunto de medidas
preventivas existentes respecto al riesgo no se ve
reducida de forma apreciable.

Aceptable (A) --- No se ha detectado anomalia destacable. El riesgo

esta controlado. No se valora.
Fuente: (Zamora, 2015) Nota Técnica de Prevencion 3 30

Tabla 5:
Determinacion del nivel de exposicion

Continuada (EC) 4  Continuamente. Varias veces en su jornada laboral

con tiempo prolongado.

Frecuente (EF) 3  Varias veces en su jornada laboral, aunque sea

con tiempos cortos.
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Ocasional (EO) 2

Alguna vez en su jornada laboral y con periodo

corto de tiempo.

Esporadica (EE) 1

Irregularmente

Fuente: (Zamora, 2015) Nota Técnica de Prevencion 3 30

Tabla 6:

Determinacion del nivel de probabilidad

N

w
N
[

©
5 8 A 10 MA-40 MA-30 A-20 A-10
— o O
S o & 6 MA-24 A-18 A-12 M-6
Z o

Q 2 M-8 M-6 B-4 B-2

Fuente: (Zamora, 2015) Nota Técnica de Prevencion 3 30

Tabla 7:

Significado de los niveles de probabilidad

B

Muy alta Entre 40

Situacién deficiente con exposicién continuada. La

materializacion del riesgo ocurre con frecuencia

(MA) y 24
Alta (A) Entre 20
y 10

Situacion deficiente con exposicion frecuente. La
materializacion del riesgo es posible que suceda

varias veces en el ciclo de vida laboral.

Media (M) Entre 8y

Situacién deficiente con exposicion esporadica, es

6 posible que suceda al afio alguna vez.
Baja (B) Entre 4y Situacién mejorable con exposicion ocasional. No es
2 esperable que se materialice el riesgo.

Fuente: (Zamora, 2015) Nota Técnica de Prevencion 3 30
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Tabla 8:
Estimacion del nivel de consecuencias

Dafios personales Dafos materiales
Mortal o 100 | 1 muerte 0 méas Destruccion total del sistema.
catastréfico (Dificil renovarlo)

Muy grave (MG) | 60 | Lesiones graves que | Destruccion parcial del
pueden ser | sistema. (Compleja y costosa
irreparables la reparacién.)

Grave (G) 25 | Lesiones con | Se requiere paro de proceso
incapacidad  laboral | para efectuar la reparacion.
transitoria.

Leve (L) 10 | Pequenas lesiones. Reparable sin necesidad de
paro del proceso.

Fuente: (Zamora, 2015) Nota Técnica de Prevencion 3 30

Tabla 9:
Determinacion del nivel de riesgo y de intervencion

40-24 20-10 8-6 4-2
100 I I I Il
4000-2400 | 2000-1200 | 800-600 400-200
60 I I I I
2400-1440 | 1200-600 480-360 | 240
1]
120
25 I I I 1]
1000-600 500-250 200-150 100-50
10 I Il 1] 1l
400-240 | 200 80-60 40
1l \Y
100 20

Fuente: (Zamora, 2015) Nota Técnica de Prevencion 3 30
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Tabla 10:
Significado del nivel de intervencion

Nivel de Significado

intervencion

I 4000-600 Situacion critica. Correccién urgente.

I 500-150 Corregir y adoptar medidas de control.

[l 120-40 Mejorar si es posible. Seria conveniente justificar

la intervencion y su rentabilidad.

v 20 No intervenir, salvo que un analisis mas preciso

lo justifique.

Fuente: (Zamora, 2015) Nota Técnica de Prevencion 3 30

Para (Carranza, 2014) el concepto de Salud Ocupacional definido para los
accidentes laborales o de trabajo son los hechos repentinos o inesperados que
le ocurren al trabajador sin que hayan sido provocados o infringidos durante su
jornada laboral, fuera de ella o en el trayecto de su casa al trabajo o del trabajo
a su casa, dejando como consecuencias lesiones, incapacidades e incluso la

muerte.

(Carranza, 2014) Manifiesta que se le llama incidente al suceso ocurrido
durante el desempefio normal de la jornada laboral que pudo haber sido un
accidente, en el cual hubo personas involucradas, artefactos como
herramientas o suministros 0 materia prima que pudieron haber ocasionado
alguna enfermedad, un dafio fisico, una lesién, aunque no llega a suceder, es

por eso que al incidente también se le puede llamar “casi accidente”.

En toda empresa se suscitan accidentes de manera inesperada sea esta por
descuido o por negligencia tanto del empleado como del empleados, de tal
forma que dicho accidente es un hecho repentino en nuestro caso en el Club en
el area del restaurante se presentan hechos repentinos que se transforman en

accidentes o a criterio del autor provocar dafios fisicos a socios 0 empleados.
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La Constitucion de la Republica del Ecuador en su articulo 66 dentro del
Plan Nacional del Buen Vivir correspondiente a los afios 2013 y 2017 manifiesta
gue “toda persona tendra derecho a un trabajo en un ambiente sano y seguro”
por lo que las organizaciones publicas y privadas tienen la obligacion de
disponer que sus instituciones se cumpla lo sefialado en el articulo 66.
(Ministerio, 1986)

Se tomaran como marco de referencia los Sistemas de Seguridad y Salud
de la Organizacion Internacional del Trabajo, OIT para adaptarlos a la realidad
nacional mediante las leyes del Ministerio de Relaciones Laborales, Instituto
Ecuatoriano de Seguridad Social y otros instrumentos de las demas
dependencias del Estado, por lo que se pondra en consideracién conceptos y
definiciones de lo que es riesgo, factores de riesgo que los causan y que
serviran para la presente investigacion para su evaluacion.

2.3 Fundamentacién conceptual

2.3.1 Bases tedricas

2.3.1.1 Salud

La condicion de todo ser vivo que goza de un absoluto bienestar fisico
como a nivel mental y social, es decir, el concepto de salud no solo da
cuenta de la no aparicion de enfermedades o afecciones sino que va mas
alld de eso, en otras palabras, la idea de salud puede ser explicada como
el grado de eficiencia del metabolismo y las funciones de un ser vivo a
escala micro (celular) y macro (social). (OMS, 2005)
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La salud en un trabajador de toda empresa se fundamenta en poder realizar sus
actividades con total normalidad, se deberd tomar en cuenta factores como el
ambiente laboral asi como la carga de trabajo que se realiza a fin de poder
mantener una salud mental y fisica, por lo tanto las personas que se encuentran
en capacidad de producir sin tener contratiempos es una persona que esta libre

de enfermedades.

2.3.1.2 Seguridad

El término seguridad “posee multiples usos, a grandes rasgos puede
afirmarse que este concepto que proviene del latin securitas hace foco en la
caracteristica de seguro, es decir, realza la propiedad de algo donde no se
registraron peligros, dafios ni riesgos”. (OMS, 2005) Una cosa segura es algo
firme, cierto e indubitable, la seguridad puede considerarse como una certeza,
como un conjunto de acciones que las organizaciones o las personas disponen
en el cumplimiento de actividades enmarcadas dentro un ambiente libre de
exposiciones o peligros, de forma continua y permanente que a lo largo del
tiempo requiere acciones preventivas que aseguren el cumplimiento de normas

y disposiciones a fin de que el término de seguridad se ejecute.

2.3.1.3 Seguridad laboral
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Segun la Universidad de las Palmas de Gran Canaria “describe la
especialidad como el conjunto de técnicas y procedimientos que tienen por
objeto eliminar o disminuir el riesgo de que se produzcan los accidentes de
trabajo y las enfermedades profesionales”. (Palmas, 2012) La Seguridad
Laboral pretende que en cada organizacion todas las actividades que se
realizan se lo haga mediante un procedimiento que la administracion de cada
empresa debe disefiar para cada puesto de trabajo, a esto se refiere las
técnicas y procedimientos y la finalidad es la misma para todos que es la de

eliminar y disminuir los riesgos para las personas y los bienes.

2.3.1.4 Seguridad y salud laboral

Denominada anteriormente como seguridad e higiene en el trabajo, “tiene
por objeto la aplicacion de medidas y el desarrollo de las actividades necesarias
para la prevencion de riesgos derivados del trabajo” definido por la OIT. (OMS,
2005) En este caso la aplicacion de medidas se vincula al establecimiento de
normas de cada organizacion que deben cumplirse mediante un procedimiento

y reglamento para los empleados.

2.3.1.5 Trabajo

Es toda actividad humana que tiene como finalidad la produccién de bienes

y servicios”. (Pérez, 2012) Para el presente caso de investigacion el trabajo se
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delimita al area del restaurante del Club por parte de personal de
mantenimiento, personal de cocina quienes son los responsables de la
produccion de alimentos saludables y la adecuada manipulacion de los mismos

en su proceso productivo.

2.3.1.6 Riesgo del trabajo

Riesgo laboral a todo aquel aspecto que tiene la potencialidad de causar
dafo, la posibilidad de que ocurra un dafio a la salud de las personas con la
presencia de accidentes, enfermedades y estados de insatisfaccion
ocasionados por factores o agentes de riesgos presentes en el proceso
productivo. (OMS, 2005)

En toda actividad que el ser humano desarrolla se encuentra con la posibilidad
cierta de exponerse a cualquier potencial de dafio que afecte a su salud fisica,
mental o intelectual, por lo tanto los riesgos del trabajo para la presente
investigacion estaran representados por agentes biolégicos, agentes mecanicos

entre otros.

2.3.1.7 Factores de riesgo

Factores de Seguridad, materiales que influyen sobre la accidentabilidad
como pasillos, superficies, aparatos, vehiculos. Factores de origen fisico,
quimico y biolégico: agentes Fisicos como ruido, vibracion, iluminacion;
agentes Quimicos presentes en el medio ambiente como gases, vapores 0
aerosoles; agentes Bioldgicos constituidos por micro organismos como
bacterias u hongos. Factores derivados de las caracteristicas del trabajo que
comprende las exigencias del trabajo como esfuerzo, manipulacion,
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posturas. Factores derivados de la organizacion del trabajo en cuanto a
horarios, velocidad de la tarea que realiza. (Cortés, 2007)

Los factores de riesgo se dividen de acuerdo a su origen y naturaleza, por lo
tanto se requiere una especial atencion de la procedencia de los factores de
riesgo para enmarcarlos dentro de las diferentes categorias y poder determinar
la afectacion en cada area del trabajo, por lo expuesto el tratamiento que se dé

a los diferentes factores de riesgo se tomaré en consideracion la clasificacion.

2.3.1.8 Enfermedad profesional

“Es aquella enfermedad adquirida en el puesto de trabajo de un trabajador
por cuenta ajena, dicha enfermedad esta declarada como tal por la ley, es una
afeccion aguda o cronica que produce incapacidad’. (Cortés, 2007) El
desarrollo del trabajo o actividad para otras personas naturales o juridicas en un
horario establecido y aceptado por las partes bajo un sistema de
remuneraciones se denomina enfermedad profesional y debera estar
identificada como tal por la entidad reguladora como el Ministerio de Relaciones

Laborales.

2.3.1.9 Ergonomia

Es la disciplina encargada de ayudar a minimizar los riesgos derivados
del trabajo y tiene como objetivo adaptar el trabajo al hombre teniendo en
cuenta las caracteristicas anatdémicas, fisioldgicas, psicoldgicas y
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sociologicas con el fin de conseguir una Optima productividad con un
minimo esfuerzo y sin dafios a la salud. (Cortés, 2007)

Como disciplina entendemos que los conceptos y las regulaciones han sido ya
establecidos, analizados, estudiados y probados por lo tanto se trata de aplicar
tales conocimientos de la disciplina en favor de los trabajadores, de las
empresas con la finalidad de alcanzar mejores niveles de productividad y
servicio tomando en consideracién la comodidad del trabajador en su puesto de

trabajo con la herramienta que utiliza.

2.3.1.10 Higiene laboral

Es la “técnica que se ocupa del estudio de las relaciones y efectos que
producen sobre el trabajador los agentes o contaminantes (fisicos, quimicos o
biol6gicos) existentes en el lugar de trabajo.” (Cortés, 2007) En nuestro pais la
normativa esta regulada por el Ministerio de Relaciones Laborales, por el
departamento de Riesgos del Trabajo del Instituto Ecuatoriano de Seguridad
Social, por la OMS entre otras, y que mediante el reglamento expresa las

condiciones de higiene para los trabajadores.

2.3.1.11 Organizacion en el trabajo

Son, “los diferentes modelos que existen en el trabajo, pueden provocar en
los trabajadores problemas de adaptacion, originando un gran numero de

sintomas como insatisfaccion y el estrés”. (Cortés, 2007) En las empresas
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deben organizar las labores de trabajo en cada area de tal manera que las
cargas y las exigencias se distribuyan uniformemente entre los trabajadores,
equipos de trabajo o secciones con la finalidad de disminuir la presion de la

carga de trabajo, deserciones laborales, rivalidades entre otros.

2.3.1.12 Plan de emergencia .-

Es la definicion de politicas, organizaciones y métodos que indican la
manera de enfrentar una situacion de emergencia o desastre en sus
distintas fases: antes, durante y después, cuyo objetivo es definir
procedimientos para actuar en caso de desastre o amenaza colectiva y
desarrollar en las personas destrezas y condiciones que les permitan
responder rapida y coordinadamente frente a una emergencia’. (Pérez,
2012)

Las politicas, organizaciones y métodos deben ser estipulados y reglamentados
por cada organizacion de acuerdo a la normativa legal vigente, inclusive en la
capacitacion que el personal recibe y de esta manera poder responder ante una
emergencia en su sitio de trabajo, la disposicion de los grupos de personas que
conforman los diferentes equipos de seguridad en el ambito de la emergencia y

su método de actuacion.

2.3.1.13 Plan de contingencia

Es el “componente del plan de emergencias y desastres, que contienen los

procedimientos alternativos al orden normal de una empresa, para la pronta
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respuesta en caso de presentarse un evento especifico, cuyo fin es permitir el
normal funcionamiento de la organizacion”. (Pérez, 2012) Plan especial dentro
del plan de emergencias cuya finalidad es la de dar continuidad al
funcionamiento de la organizacion dentro de lo posible sin afectar la empresa y
su giro comercial cuando se ha presentado o se ha hecho realidad un evento

adverso que dificulta la continuidad de la organizacion.

2.3.1.14 Equipos de proteccion

“Equipos destinados a proteger a los trabajadores en el desempefios de sus
funciones laborales dentro de la organizacion con la finalidad de prevenir
riesgos y enfermedades laborales que amenacen su salud e integridad”. (Pérez,
2012) Los trabajadores tienen la obligacion de conocer el manejo de tales
equipos, los proveedores pueden suministrar la informaciébn que permita
adiestrar a los trabajadores del uso adecuado, de su mantenimiento y aplicacion

en el trabajo de cada uno de los equipos.

2.3.1.15 Riesgo

“En el contexto de la prevencion de riesgos debemos entenderlo como la
probabilidad de que ante un determinado peligro se produzca un cierto dafio,
pudiendo por ello cuantificarse”. (Cortés, 2007)
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Los riesgos son medibles y cuantificables para cada organizacién de
acuerdo a su giro del negocio y su estructura como organizacion, la
probabilidad est4 latente en todo momento, para lo cual se requiere del
compromiso de todos quienes son responsables en la empresa y en cada sitio

de trabajo para poder establecer los riesgos y su proceso frente a la seguridad.

La clasificacion de los riesgos son: “Riesgos del ambiente o microclima,
riesgos contaminantes, factores de inseguridad, sobrecarga muscular,
sobrecarga metal y otros riesgos”. (Badia, 1985) Que para la presente
investigacion estas definiciones son de utilidad para el area del restaurante del
Club Castillo de Amaguafia en su segunda etapa por cuanto son los riesgos que

se presentan con frecuencia y a los que hay que evaluarlos y mitigarlos.
Se utiliza el siguiente término para riesgo:

Segun (Sjoberg, 1976) es la factibilidad de que exista pérdidas, dafios
materiales o humanos como lesiones o heridas que provocan desventajas o
destruccion y que afecta los procesos de produccion, afecta notablemente la
actividad laboral transformandose en algo adverso para la persona y la
empresa, para la seguridad existe el potencial peligro y el riesgo de pérdida
para el objeto asegurado, se determinard el grado de pérdida, el factor del

riesgo y el monto que podria perderse o la probabilidad.
El factor de riesgo es:

Factores de Seguridad, materiales que influyen sobre la accidentabilidad
como pasillos, superficies, aparatos, vehiculos. Factores de origen fisico,
quimico y bioldgico: agentes Fisicos como ruido, vibracion, iluminacion;
agentes Quimicos presentes en el medio ambiente como gases, vapores
0 aerosoles; agentes Biologicos constituidos por micro organismos como
bacterias u hongos. Factores derivados de las caracteristicas del trabajo
que comprende las exigencias del trabajo como esfuerzo, manipulacion,
posturas. Factores derivados de la organizacion del trabajo en cuanto a
horarios, velocidad de la tarea que realiza. (Cortés, 2007) Todos los
riesgos y factores de riesgos como lo menciona el autor pueden provenir
de fuentes externas o ajenas a nuestro lugar de trabajo y ser expuestas
en nuestras actividades diarias de nuestra actividad profesional como es
el caso del restaurante del Club Castillo de Amaguafia donde laboran
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cocineros y meseros que provienen de unidades de vivienda y habitos
distintos, con parametros de salud diferentes unos de otros.

2.3.1.16 Mapa de riesgos

El documento que contiene informacion sobre los riesgos laborales
existentes en la empresa. Permite identificar los peligros, localizar y
valorar los riesgos existentes, asi como conocer el grado de exposicion a
que estan sometidos los diferentes grupos de trabajadores afectados por
ellos”. (Cortés, 2007)

El objetivo de la utilizacién del mapa de riesgos en el area del restaurante del
Club Castillo de Amaguafia se debe centrar en obtener informacion relevante de
los riesgos laborales de dicha area, identificarlos, localizarlos y valorarlos, dar a
conocer el grado de la exposicion que el personal que labora en esa unidad

pueda estar expuesta.

Para la elaboracion de un mapa de riesgos se debe realizar: “Formacion de
un equipo de trabajo, definir el espacio geografico y los temas a tratar; recopilar
informacion historica del ambiente geogréfico, datos del personal y planes de
prevencion existentes; identificacion de los riesgos; evaluacion de los riesgos”.
(Arias G. , 2002) La elaboracion del mapa de riesgos para el area del
restaurante del Club en la segunda etapa deberd estar conformada por un
Supervisor, personal de mantenimiento y personal encargada del area quienes
deberan documentar los riesgos en el mapa y un especialista en seguridad

deberéa evaluar y establecer los resultados.

El propdsito central es poder establecer parametros de seguridad y salud en
el trabajo del area del restaurante del Club astillo de Amaguafa realizando un

trabajo permanente en el analisis de riesgos y evaluacion de riesgos,
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recopilando la informacion suficiente, procesandola, mejorando los planes

existentes.

2.3.1.17 Factores de riesgo

Los factores de riesgo son “Los elementos individuales, situacionales y/o del

contexto ambiental que aumenta la probabilidad de afectar positiva o

negativamente los resultados esperados”. (Porras, 2012) De tal manera en toda

actividad o situacion nos encontramos ante riesgos y los factores son los que

pudieran hacer posible su materializacion, su control permitira por otro lado

afectar positivamente la gestion laboral.

Del mismo modo existe una clasificacién de riesgos a tomar en cuenta

que son:

Riesgos provocados por agentes mecanicos y de segur idad. -
enmarcados dentro del denominado ambiente mecanico del
trabajo, es decir lugares o espacios de trabajo, las maquinas, las
herramientas y demas objetos presentes durante el trabajo.
Agentes fisicos. - El ruido, las vibraciones, las radiaciones, el
calor y el frio, la electricidad, los incendios y las explosiones.
Agentes quimicos .- Presentes en el ambiente de trabajo en
forma de ases, vapores, aerosoles, nieblas, liquidos, entre otros.
Agentes biolégicos .- Capaces de afectar a la seguridad y salud
de los trabajadores, estan constituidos por seres Vivos
pertenecientes al mundo animal o vegetal, estos agentes se
pueden clasificar en bacterias, protozoos, virus, hongos, gusanos

y parasitos.
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« Factores ergondémicos .- Donde intervienen diversos factores
como la cantidad de trabajo, peso excesivo, caracteristicas
personales, mayor o menor esfuerzo fisico o intelectual, duraciéon
de la jornada, ritmos de trabajo, confort del puesto de trabajo,
entre otros.

» Factores psicologicos y sociales .- Son las interacciones entre
las condiciones de trabajo, las capacidades, las necesidades y
expectativas del trabajador, que estan influenciadas por las
costumbres, culturas y por las condiciones personales fuera del
trabajo. (Porras, 2012)

Los factores de riesgo se atribuyen principalmente a “factores de tipo fisico
en el lugar en donde se labora como el causante de accidentalidad para el
trabajador, en donde la carencia de tal condicibn puede acrecentar las
posibilidades de que el accidente exista en el trabajo”. (Cortés, 2007) Los
aspectos fisicos de las instalaciones, construcciones son los que en su mayoria
ocasionan factores de riesgo en general, esto debido al cumplimiento de las

normas y a la falta de regulacion y control por parte de los organismos.

Ante las exposiciones de factores de riesgo podemos reunir las

caracteristicas y sus definiciones en el siguiente cuadro:

Tabla 11:
Clasificacion de los factores de riesgo
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CONDICION CARACTERISTICAS ASPECTOS
» Fisicos
_ ) Pueden existir en el lugar
Medioambiental _ * Quimicos
de trabajo

» Bioldgicos

» Esfuerzo
Realizado por los _ _
) ) * Manipulacion de
o trabajadores, relacionado
Ergondmicas _ _ cargas.
con la exigencia a la que
» Posturas en el trabajo.

es sometido. . .
* Niveles de atencion
* Monotonia
L * Comunicacion
Organizacion Puede provocar problemas o
. » * Automatizacion
del trabajo de adaptacion.

* Ritmo del trabajo

+ Jornada laboral

Fuente: (Cortés, 2007) Manual de Evaluacién de riesgos Laborales

2.3.1.18 Evaluacion de riesgos

La presente investigacion va orientada a la seguridad y salud en el area del
restaurante de la segunda etapa del Club Castillo de Amaguafa, de tal manera
gue es conveniente analizar las definiciones de los autores para la evaluacion
de riesgos con la finalidad de enmarcarse dentro de del marco conceptual y
determinar posteriormente la evaluacién de riesgos en el Club en su area del

restaurante.

La evaluacion de riesgos “es el instrumento fundamental de la Ley,

debiéndose considerar no como un fin, sino como un medio que debe permitir al
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empresario tomar una decision sobre la necesidad de realizar todas aquellas
medidas y actividades encaminadas a la eliminacion o disminucion de los
riesgos derivados del trabajo”. (Gémez.- Cano, 1996) En toda actividad de
produccion se requiere una adecuada evaluacion de los peligros y condiciones
desfavorables para poder establecer el grado de su magnitud, establecer los
peligros implica una verificacidn constante de los riesgos identificados por el

propio personal o por los responsables de la seguridad.

El proceso de evaluacion de riesgos comprende dos etapas, Analisis del
Riesgo mediante el cual se identifica el peligro o se estima el riesgo, valorando
conjuntamente la probabilidad y las consecuencias de que se materialice el
peligro. Valoracién del Riesgo, con el valor de riesgo obtenido, y comparandolo
con el valor del riesgo tolerable, se emite un juicio sobre la tolerabilidad del
riesgo. (Ministerio d. T., 1995)

Con la informacion que el especialista, administrador o persona responsable
de la seguridad en el Club Castillo de Amaguafa obtenga servira como inicio en
la toma de decisiones para adoptar acciones preventivas en el area del
restaurante de la segunda etapa como gestion importante en la seguridad y
salud en el trabajo con la finalidad de mejorar la calidad del trabajo, mejorar las
condiciones del trabajo y asegurar la salud de trabajadores, socios e invitados
como medidas y regulaciones propias del Club en cumplimiento a disposiciones

de leyes y reglamentos de las entidades gubernamentales.

“La evaluacion de riesgos es el siguiente paso a su identificacion y
definicion, se trata de evaluar la gravedad del riesgo con el fin de priorizar unos
riesgos sobre otros y tomar medidas adecuadas para cada uno”. (Rubio, 2004)
En la evaluacion de los riesgos de debera considerar la naturaleza del riesgo,
posibilidad de exposicion, caracteristicas de los empleados del restaurante,
posibilidad de ocurrencia, dimension de ocurrencia, efectos de tal ocurrencia
para poder determinar las medidas a fin de minimizar los impactos generados,

se debera para ello identificar los peligros asociados con los riesgos.
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2.3.1.19 La gestion de riesgos

“Actualmente las empresas modernas tienen dentro de sus principales
intereses y acciones el enfrentamiento a los riesgos que afectan su estabilidad y
seguridad integral”. (Becerra, 2011) De esta manera es importante la blusqueda
de alternativas que permitan el tratamiento de estos riesgos de manera
consciente y razonada, de aqui que una de las técnicas mas utilizadas hoy en
gran parte del mundo y caracterizada como una técnica gerencial que posibilita
de manera integral detectar, evaluar y manejar los riesgos de pérdidas a los que

se enfrenta la empresa moderna.

Todas las empresas deben contar dentro de su ndmina con el personal
calificado para una correcta gestion de riesgos, quienes estaran en la capacidad
de identificar, cuantificar, analizar y proponer planes de mejora o remediacion
en su gestion de riesgos haciendo uso de bienes de la empresa destinados

para el efecto y del recurso humano para su aplicacion.

La gestion de riesgo explica que cada pais dispone de sus propias
regulaciones y aplicaciones en la gestion del riesgo, sin embargo “Establece
como un elemento esencial del control interno la evaluacion de los riesgos
estructurando bajo normas” (Quinosa, 2006) Las normas se deberan aplicar
para cada organizacion de acurdo a las normativas vigentes en su lugar de

origen.
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2.4 Fundamentacion legal

Constitucion de la Republica del Ecuador

Plan Nacional Para el buen Vivir 2013 — 2017 manifiesta en su articulo 66
gue todas las personas tienen derecho a un trabajo, a percibir una
remuneracion justa y sobre todo a desarrollar su trabajo en un ambiente seguro

y sano.

La Constitucion de la Republica del Ecuador establece en su articulo 32 La
salud es un derecho que garantiza el Estado, cuya realizacion se vincula al
ejercicio de otros derechos, entre ellos el derecho al agua, la alimentacion, la
educacion, la cultura fisica, el trabajo, la seguridad social, los ambientes sanos

y otros que sustentan el buen vivir

El articulo 326 de la constitucién en su literal 5 manifiesta que toda persona
tendra derecho a desarrollar sus labores en un ambiente adecuado y propicio,
gue garantice su salud, integridad, seguridad, higiene y bienestar.

En el articulo 389, literales 2 y 3 determinan que se debera generar,
democratizar el acceso y difundir informacién suficiente y oportuna para
gestionar adecuadamente el riesgo. Asegurar que todas las instituciones
publicas y privadas incorporen obligatoriamente, y en forma transversal, la

gestion de riesgo en su planificacion y gestion.
Cddigo de Trabajo

El Cddigo de trabajo en su articulo 4 expresa la irrenunciabilidad de
derechos, los derechos del trabajador son irrenunciables, sera nula toda

estipulacion en contrario.

Art. 9.- Concepto de trabajador.- La persona que se obliga a la prestacion del
servicio o a la ejecucion de la obra se denomina trabajador y puede ser
empleado u obrero.
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Art. 10.- Concepto de empleador.- La persona o entidad, de cualquier clase
gue fuere, por cuenta u orden de la cual se ejecuta la obra o a quien se presta

el servicio, se denomina empresario o empleador.

Art. 42.- literal 29) Suministrar cada afo, en forma completamente gratuita,
por lo menos un vestido adecuado para el trabajo a quienes presten sus

servicios.

Art. 46.- literal a) Poner en peligro su propia seguridad, la de sus
compafneros de trabajo o la de otras personas, asi como de la de los

establecimientos, talleres y lugares de trabajo.

Art. 172.- literal 7) Por no acatar las medidas de seguridad, prevencion e
higiene exigidas por la ley, por sus reglamentos o por la autoridad competente;
0 por contrariar, sin debida justificacion, las prescripciones y dictamenes

médicos.

Art. 347.- Riesgos del trabajo.- Riesgos del trabajo son eventualidades
dafiosas a que esta sujeto el trabajador, con ocasion o por consecuencia de su
actividad. Para efectos de la responsabilidad del empleador se consideran

riesgos del trabajo las enfermedades profesionales y los accidentes.

Art. 348.- Accidente de trabajo.- Accidente de trabajo es todo suceso
imprevisto y repentino que ocasiona al trabajador una lesion corporal o
perturbacion funcional, con ocasidén o por consecuencia del trabajo que ejecuta

por cuenta ajena.

Art. 349.- Enfermedades profesionales.- Enfermedades profesionales son las
afecciones agudas o cronicas causadas de una manera directa por el ejercicio

de la profesion o labor que realiza el trabajador y que producen incapacidad.

Art. 355.- Imprudencia profesional.- La imprudencia profesional, o sea la que
es consecuencia de la confianza que inspira el ejercicio habitual del trabajo, no

se exime al empleador de responsabilidad.
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Art. 359.- Indemnizaciones por accidente de trabajo.- Para efecto del pago
de indemnizaciones se distingue las siguientes consecuencias del accidente de
trabajo: 1. Muerte; 2. Incapacidad permanente; 3. Disminucién permanente; y 4.

Incapacidad temporal.

Art. 363.- el cédigo de trabajo emite un listado general de enfermedades

profesionales.

Art. 364.- Otras enfermedades profesionales.- Son también enfermedades
profesionales aquellas que asi lo determine la Comision Calificadora de
Riesgos, cuyo dictamen ser& revisado por la respectiva Comisién Central. Los
informes emitidos por las comisiones centrales de calificacion no seran

susceptibles de recurso alguno.

Art. 410.- Obligaciones respecto de la prevencion de riesgos.- Los
empleadores estan obligados a asegurar a sus trabajadores condiciones de
trabajo que no representen peligro para su salud o su vida. Los trabajadores
estan obligados a acatar las medidas de prevencion, seguridad e higiene
determinadas en los reglamentos y facilitadas por el empleador. Su omisién

constituye justa causa para la terminacion del contrato de trabajo.

Art. 428.- Reglamentos sobre prevencién de riesgos.- La Direccion Regional
del Trabajo, dictaran los reglamentos respectivos determinando los mecanismos
preventivos de los riesgos provenientes del trabajo que hayan de emplearse en
las diversas industrias. Entre tanto se exigira que en las fabricas, talleres o
laboratorios, se pongan en practica las medidas preventivas que creyeren

necesarias en favor de la salud y seguridad de los trabajadores.
Ley de Seguridad Social

Art. 155.- El Seguro General de Riesgos del Trabajo protege al afiliado y al
empleador mediante programas de prevencion de los riesgos derivados del

trabajo, y acciones de reparacion de los dafos derivados de accidentes de
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trabajo y enfermedades profesionales, incluida la rehabilitacion fisica y mental y
la reinsercion laboral.

Art. 156.- CONTINGENCIAS CUBIERTAS.- El Seguro General de Riesgos
del Trabajo cubre toda lesion corporal y todo estado morbido originado con
ocasion o por consecuencia del trabajo que realiza el afiliado, incluidos los que
se originen durante los desplazamientos entre su domicilio y lugar de trabajo.
No estan amparados los accidentes que se originen por dolo o imprudencia
temeraria del afiliado, ni las enfermedades excluidas en el Reglamento del
Seguro General de Riesgos del Trabajo como causas de incapacidad para el

trabajo.
Reglamento General del Seguro de Riesgos del Trabaj o

Art. 1.- literal a.- Que para efectos de la concesién de las prestaciones del
Seguro de Riesgos del Trabajo, establecidas en el estatuto, se considera
accidente de trabajo el que se produjere en el lugar de trabajo, o fuera de él con

ocasion o como consecuencia del mismo.

Art. 4.- Se consideran agentes especificos que entrafien el riesgo de
enfermedad profesional a los agentes fisicos, agentes quimicos, agentes

biolégicos, polvos y fibras y los agentes psico fisioldgicos.

Art. 38.- Manifiesta que el empleador esta obligado a llenar y firmar el aviso o
denuncia correspondiente en todos los casos de accidente de trabajo que
sufriesen sus trabajadores y que ocasionen lesion corporal, perturbacion
funcional o la muerte del trabajador, dentro de un plazo maximo de diez dias, a

contarse desde la fecha del accidente.

Art. 44.- Indica que las empresas que estan sujetas al régimen del IESS
deberdn cumplir las normas y regulaciones sobre prevencién de riesgos
establecidas en la Ley, Reglamentos de Salud y Seguridad de los Trabajadores
y Mejoramiento del Medio Ambiente de trabajo, Reglamento de Seguridad e

Higiene del Trabajo del IESS y las recomendaciones especificas efectuadas por
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los servicios técnicos de prevencion, a fin de evitar los efectos adversos de los
accidentes de trabajo y las enfermedades profesionales, asi como también de

las condiciones ambientales desfavorables para la salud de los trabajadores.

Reglamento de Seguridad y Salud de los Trabajadores y Mejoramiento
del Medio Ambiente del Trabajo, Decreto 2303.

Art. 11.- Literal 2.- Adoptar las medidas necesarias para la prevencion de los
riesgos que puedan afectar a la salud y al bienestar de los trabajadores en los

lugares de trabajo de su responsabilidad.

Literal 3.- Mantener en buen estado de servicio las instalaciones, maquinas,

herramientas y materiales para un trabajo seguro,

Literal 5.- Entregar gratuitamente a sus trabajadores vestido adecuado para

el trabajo y los medios de proteccion personal y colectiva necesarios,

Literal 9.- Instruir sobre los riesgos de los diferentes puestos de trabajo y la
forma y métodos para prevenirlos, al personal que ingresa a laborar en la

empresa,

Literal 14.- Dar aviso inmediato a las autoridades de trabajo y al Instituto
Ecuatoriano de Seguridad Social, de los accidentes y enfermedades
profesionales ocurridos en sus centros de trabajo y entregar una copia al

Comité de Seguridad e Higiene Industrial.

Art. 13.- Literal 1.- Participar en el control de desastres, prevencion de
riesgos y mantenimiento de la higiene en los locales de trabajo cumpliendo las

normas vigentes.

Literal 3.- Usar correctamente los medios de proteccion personal y colectiva

proporcionados por la empresa y cuidar de su conservacion.

Literal 4.- Informar al empleador de las averias y riesgos que puedan

ocasionar accidente de trabajo. Si éste no adoptase las medidas pertinentes,
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comunicar a la Autoridad Laboral competente a fin de que adopte las medidas

adecuadas y oportunas.

Literal 5.- Cuidar de su higiene personal, para prevenir al contagio de
enfermedades y someterse a los reconocimientos médicos periddicos

programaos por la empresa

Art. 37.- Literal 1.- Los comedores que instalen los empleadores para sus
trabajadores no estardn alejados de los lugares de trabajo y se ubicaran

independientemente y aisladamente de focos insalubres.

Literal 2.- Los pisos, paredes y techos seran lisos y susceptibles de facil

limpieza, teniendo estos Ultimos una altura minima de 2,30 metros

Art. 38.- Literal 1.- Los locales destinados a cocinas reuniran las condiciones

generales que se establecen en el apartado 2 del articulo anterior.

Literal 2.- Se efectuard, si fuera necesario, la captacion de humos mediante

campanas de ventilacion forzada por aspiracion.

Literal 3.- Se mantendran en condiciones de limpieza y los residuos

alimenticios se depositaran en recipientes cerrados hasta su evacuacion.

Literal 4.- Los alimentos se conservaran en lugar y temperatura adecuados,

debidamente protegidos y en camaras frigorificas los que la requieran.
Literal 6.- Se dispondra de agua potable para la preparacion de las comidas.

Literal 7.- Deberan estar debidamente protegidas de cualquier forma de

contaminacion.

Art. 68.- ALIMENTACION E INDUSTRIAS ALIMENTICIAS.- Cualquier
funcionario o trabajador denunciard ante las autoridades competentes las
irregularidades que, en materia de elaboracién de productos alimenticios, llegue

a observar durante la realizacion de sus funciones especificas.
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Art. 143.- Los locales deben estar provistos de una ventilacién adecuada para
todas las operaciones que comprenden el uso y almacenamiento de liquidos
inflamables y de una adecuada ventilacién permanente del edificio y tanques de
almacenamiento. Deberan proveerse de arena u otra sustancia no combustible

para ser usada en la limpieza de derrames de liquidos inflamables.

Art. 153.- Literal 1.- Todos los trabajadores deberan conocer las medidas de
actuacion en caso de incendio, para lo cual deberan ser instruidos de modo
conveniente y deberan disponer de los medios y elementos de proteccién

necesarios.

Esta normativa permitira en la presente investigacion relacionar dichas
disposiciones en el area del restaurante de la segunda etapa del club Castillo

de Amaguana.

2.5Sistemas de variables

2.5.1 Definiciéon Nominal

» Variable independiente: Seguridad y Salud Ocupacional

* Variable dependiente: Riesgos

2.5.2 Definicién conceptual



59

Las variables son partes de algo que es observable y que pueden en distinto
momento tomar valores, ser agrupadas en categorias como los colores, cuando
se trata de determinar el grado de riesgo segun su exposicion, (Freeman, 2012)
otras observaciones podran adoptar valores como los niveles de peligrosidad

gue es en nuestro caso para determinar dichos niveles en el Club.

2.6 Preguntas de investigacion

¢,Como el plan de Salud Ocupacional de los trabajadores del area de
Restaurante en la segunda etapa del Club Castillo de Amaguafa contribuira a

minimizar los riesgos laborales?

2.7 Cuadro de operacionalizacion de las variables

Tabla 12:
Operacionalizacion de la variable independiente
DIMENSION TECNICA O
VARIABLE CONCEPTO cATEGORIA | INDICADOR INSTRUMENTO
Factores de riesgo.
- Método de
Ruido, temperatura, Eva!uaC|0n de
Fisicos vibraciones, radiaciones resgos.
e iluminacion
Magquinaria y
- herramienta, Mapa de
" Seguridad y Salud Mecanicos | jnstalaciones y ordeny riesgos
E Ocupacional .- aseo
| i Conjunto de
o | Seguridad y procedimientos y Quimicos Polvos, gases, Humos
= Salud recursos técnicos Anélisis de
= Ocupacional | pjicado a la eficaz barésitos. h , riesgos
Ia) prevenci()n y Biolégicos arasitos, ongos, Vvirus
Z proteccién de los RS
accidentes (Cortés, ]
2007) Posturas incorrectas, Encuesta
Ergonomicos esfuerzo fisico,
levantamiento inseguro
Organizacion del trabajo,
n ; carga mental y
Psicosociales relaciones
interpersonales




Elaborado por: Jaime Costales

Tabla 13:
Operacionalizacion de la variable dependiente

DIMENSION

TECNICA 0

VARIABLE |[CONCEPTO CATEGORIA INDICADOR INSTRUMENTO
Ruido, temperatura, Método de
Fisicos vibraciones, radiaciones e | Evaluacion de
iluminacion riesgos.
Ri e Maquinaria y herramienta,
1esgos de Mecénicos Instalaciones y orden y
trabajo - 3550 Mapa de riesgos
= Combinacion de la
z frecuencia o _
o Riesgos probabilidad y de las Quimicos Polvos, gases, Humos
= consecuencias que
& pueden derivarse de . ) Analisis de
a la materializacion de Biologicos Paras'toz'a ti’e”r?;: virus y riesgos
un peligro. (Cortés,
2007)
Posturas incorrectas,
Ergondémicos esfuerzo fisico, Encuesta
levantamiento inseguro
Organizacion del trabajo,
Psicosociales | carga mental y relaciones
interpersonales

Elaborado por: Jaime Costales
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CAPITULO Il

3. METODOLOGIA

3.1 Modalidad de la Investigacion

La presente investigacion se realizo en base a la factibilidad que se presento
en el Club Castillo de Amaguafia con la finalidad de presentar alternativas de
solucion viables a la problematica de la seguridad y la salud de los trabajadores,
la idea principal fue la de dar soluciones a los problemas en la seguridad de los
trabajadores y los problemas de salud que son causados por la actividad en el
area de trabajo, se utilizé la modalidad de no experimental para describir las
circunstancias que ocurren en el area del restaurante de la segunda etapa del
Club Castillo de Amaguafia, utilizando la parte descriptiva para analizar los
hechos y la encuesta para poder determinar los problemas que intervinieron en
la seguridad y la salud de los trabajadores.

La investigacion de campo fue el apoyo y sustento en la parte documental
para realizar el analisis de datos obtenidos en la fuente, es decir en el area del
restaurante, para poder establecer los problemas, las causas y las
consecuencias para determinar las soluciones posibles en un corto plazo, poder
en el corto tiempo eliminar estos problemas, a largo plazo reforzar las
actividades de control de la salud y la seguridad de los trabajadores en el area
del restaurante llegando a formar parte de un todo tanto los responsables de la
seguridad, la administracion y los trabajadores del area.
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3.2 Tipos de investigacion

El trabajo de investigacion de campo fue desarrollado al interior de las
instalaciones del Club Castillo de Amaguafa en la Parroquia de Amaguafa,
Canton Quito en la segunda etapa, area destinada al restaurante, dentro de

este enfoque se tomo en cuenta:

Investigacion Exploratoria.- Por ser la primera vez que se realizO esta
investigacion en el area del restaurante del Club en la segunda etapa cuya
finalidad fue la de determinar la problematica de la seguridad y la salud de los
trabajadores que son afectados por accidentes o incidentes provocados por la
falta de una cultura de seguridad y de un adecuado manejo de las
herramientas, equipos, e instrumentos que se manipulan en dicho
establecimiento conjuntamente con los recursos que la institucion dispone para

la mitigacion y control de los riesgos.

Investigaciéon Descriptiva.- Se bas6 principalmente en responder las
preguntas de investigacion, dar soluciones a la problematica presente y
anticiparse a hechos futuros buscando interpretar las realidades de los hechos
mediante este proceso., la recoleccion de la informacion fue parte importante
del proceso descriptivo de la problematica en el area del restaurante. Al
establecer la secuencia y periodo de cada una de las actividades que realiza el
personal que labora en el area del restaurante del Club en la segunda etapa
donde el investigador pudo escribir cada una de las actividades que el personal
realiza en el area del restaurante de la segunda etapa, relacionar estas
actividades con la problemética de la seguridad y la salud de los trabajadores
de acuerdo con la realidad del Club y poder determinar un diagndstico real de
las actividades y la aplicacién de los procedimientos de seguridad y salud en el

trabajo.
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Investigacion de Campo.- La presente investigacion se desarrolld en las
instalaciones de la sede campestre del Club Castillo de Amaguafia en la
segunda etapa, area del restaurante, donde se recolectd la informacion
relevante para ser procesada, analizada y poder establecer mediante los
instrumentos como los mapas de riesgos, las encuestas y evaluaciones los

diferentes riesgos y su importancia en el area del restaurante.

3.3 Disefio de la investigacion

Para responder a las preguntas que se plantearon en el disefio de la
investigacion se establecio el disefio no experimental al trabajar sobre hechos
reales, sus caracteristicas y las interpretaciones que se dieron a los problemas
planteados de una manera objetiva y concreta, se analizo la informacion en
tiempo real, en el momento de la recoleccion de la informacion y al instante de
realizar la encuesta por lo que se efectu6 por una sola vez el trabajo de
recoleccién de la informacién y la realizacion de la encuesta a las personas que

estan de una u otra manera relacionadas en el area del restaurante.

El disefio no experimental determin6 el nUmero de diez personas en el area
del restaurante, entre los meses de septiembre y octubre del 2016, con un
enfoque sistémico mediante el proceso se procuré obtener una seguridad
adecuada para el area y establecer los requisitos que el personal debe seguir
para alcanzar una salud de los trabajadores alcanzando los objetivos
propuestos en esta investigacion, resolviendo problemas futuros de una manera
I6gica y ordenada en un sistema abierto del club Castillo de Amaguafa para lo

cual se siguieron los siguientes pasos:

a) ldentificacion del Problema.- Determinando la situacion actual del

Club Castillo de Amaguana en el area del restaurante de la segunda
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etapa, donde se utilizo el cuestionario de tipo cerrado con alternativas
de respuesta con quince items dirigida hacia los responsables,
personal operativo y supervisores del area.

b) Alternativas de solucion.- En base a los resultados obtenidos de la
aplicacion del cuestionario, se establecieron estrategias que seran la
base para plantear las alternativas de solucion como estrategias al
problema investigado y plasmado en el disefio de la propuesta.

c) Estrategia.- Mediante la investigacion de campo y de |la
fundamentacion teorica se establecieron las propuestas para dar
solucion a los problemas planteados, adaptando el modelo que el
Club Castillo de Amaguaiia requiere en su area de restaurante.

d) Propuesta.- Como ventaja competitiva para el area del restaurante,
especificamente para las diez personas que trabajan en el sitio objeto
del estudio y como modelo que puede ser replicado en otras areas
del Club o de otras instituciones.

e) Determinacion de la eficiencia.- Las diez personas que se encuentran
expuestas permanentemente son las que realizaran la evaluacion de
la propuesta y determinaran el nivel de eficiencia de la misma, se
interpretara el nivel de acuerdo de los involucrados para determinar
en qué grado se corrobord la mejora de la situacion de seguridad en
el area del restaurante y la salud de los trabajadores de acuerdo a la

propuesta.

3.4 Niveles de investigacion

Para dar solucion a los problemas de investigacion se establecieron los
niveles que permitirdn llegar a una solucion de los mismos a través de los

siguientes:
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a) Exploratorio.- Mediante la observacion de la problematica de la salud y
los trabajadores en el area del restaurante de la segunda etapa del Club
Castillo de Amaguaria se reconocio e identificé los diferentes problemas
gue exponen a los trabajadores y a su salud.

b) Aplicativo.- De soluciones a problemas planteados, su control mediante
las mejoras propuestas.

c) Descriptivo.- Al poner de manifiesto las caracteristicas de cada
fendbmeno, hechos o0 grupos para establecer su estructura vy
comportamiento.

d) Relacional.- Entre las personas objeto del estudio, sus relaciones, sus
procesos y su problemética.

e) Predictivo.- Anticiparse al futuro en base a la investigacion realizada y los

modelos de solucidn ante problemas que se puedan presentar.

3.5 Poblacién y muestra

La poblacion la conformaron el Gerente del Club, dos Supervisores y siete
personas que trabajan en el area del restaurante de la segunda etapa dando un
total de 10 personas, por lo que no se requiri6 tomar una muestra
representativa en este caso cuya poblacién es menor a 100 colaboradores, por
lo tanto la encuesta se realiz6 a toda la poblacion la misma que garantizé la

informacién obtenida desde la fuente.

Tabla 14:
Unidades observadas
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POBACION FRECUENCIA PORCENTAJE
Gerente 1 10%
Supervisores 2 20%
Operativos 7 70%

Total 10 100%

Elaborado por: Jaime Costales

36T

écnicas de recolecciéon de datos

Las formas de obtener la informacion que se requirié para poder analizarlas

fueron la observacion directa, la encuesta y el analisis documental.

a)

b)

c)

Observacion Directa.- De los procesos o pasos que el personal del area
del restaurante de manera directa en cada puesto de trabajo en la
cocina, salon, cuarto de bodega y cuarto de combustibles para obtener
un registro sistemético y confiable del comportamiento laboral de cada
empleado del area objeto del estudio.

Encuesta.- Con preguntas cerradas con opciones de alternativas
orientadas al personal del area del restaurante, supervisores y Gerente
para alcanzar informacion fresca y de primera mano que determinaron
las condiciones reales de la seguridad y la salud de los trabajadores del
sitio observado, relacionandolos con los factores de riesgo existentes
en sus puestos de trabajo y poder dar respuestas a los problemas en
términos reales centrados en la problematica investigada.

Andlisis documental.- Que existen en el Club Castillo de Amaguana
respecto de la seguridad y la salud ocupacional como reglamentos,
disposiciones, manuales con la finalidad de procesar la informacion
documental con lo observado y la informacién obtenida de la encuesta

realizada.
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3.6.1 Instrumentos

Los instrumentos utilizados en la presente investigacion fueron la
informacion obtenida mediante la observacion directa de todas las actividades
qgue realizan los empleados, la parte administrativa y los socios en el
restaurante que sirvieron para recoger datos que fueron procesados en la
matriz de informacion y la matriz de riesgos laborales usadas para el desarrollo
de la investigacion y que tengan relacion a las variables seguridad y salud

ocupacional.

La encuesta con un conjunto de quince preguntas cerradas con varias
alternativas donde los empleados del area del restaurante respondieron en
base a sus propias vivencias o que permitio obtener informacion de primera
fuente para ser analizada, procesada y plasmada en la propuesta de

mejoramiento de la salud y salud de los trabajadores.

El andlisis documental que dispone el Club como el reglamento interno de
trabajo, consultorias de seguridad y salud a los trabajadores, procedimientos

para cada una de las areas del Club incluida la del restaurante.

La matriz de identificacién de riesgos como informacion inicial de los riesgos
existentes en el area del restaurante del Club Castillo de Amaguafa, posibilitd
la caracterizacion de las actividades que realiza el personal de la cocina, el tipo
y los factores de riesgo en cada uno de sus puestos de trabajo de cocina,
manejo de desechos, manipulacién de combustibles, saneamiento comestible

entre otros.

La matriz de riesgos laborales que se desarroll6 en base a la localizacion de
los peligros existentes y con la informacion de la matriz de identificacion de

conflictos preliminares que se realiz6 en la parte inicial conjuntamente con la
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aplicacion del cuestionario a las personas que trabajan en el é&rea del

restaurante de la segunda etapa del Club Castillo de Amaguaria.

Andlisis de dificultades de manera general donde los factores de conflictos

se asocian a las actividades que se desarrollan en el area del restaurante de la

segunda etapa del Club Castillo de Amaguafia tomando en consideracién tres

aspectos importantes para la identificacion de los peligros mediante los

aspectos fisicos, mecanicos, quimicos, bioldgicos, ergonémicos y psicosociales:

3.6.2 Validez y confiabilidad

La validez de los instrumentos se dio por su naturaleza e importancia para el

cumplimiento del propoésito y de los objetivos propuestos:

El formato del cuestionario con cada una de las preguntas que
recogieron informacion relevante dan la validez y confiabilidad, ya que
los datos suministrados provienen de la fuente directamente y
proporcionaron datos que permitieron realizar procesos de mejora y
cambios que el area del restaurante y que el personal requiere para
renovar la seguridad y la salud de los trabajadores.

Los documentos habilitantes como las Ordenes de trabajo para el
personal, el plan de mantenimiento del Club y sus diferentes éareas, el
reglamento interno de trabajo y los manuales de procedimiento para
cada una de las areas, brindan la oportunidad de obtener informacion
para el proceso en base a las disposiciones de la administracion del Club
y relacionarla con la realidad y los resultados de las encuestas

realizadas.



69

 Las matrices de identificacion de riesgos y de riesgos laborales
permitieron la aplicacion de la propuesta del presente trabajo de
investigacion y para lo cual se desarrolld el trabajo de campo de tal
manera que la informacién fue real y presencial en el éarea del
restaurante con la finalidad de mejorar la seguridad y salud de los

trabajadores.

La confiabilidad de estos instrumentos se presentan en base a las
calificaciones que se asignaron a cada uno de los factores y que tales
mediciones se sustentaron en las reglamentaciones del Ministerio de
Relaciones Laborales, en la aplicacion de las matrices de riesgos laborales, se
obtienen resultados que permitieron al investigador disefiar las estrategias o
cambios que se deben realizar para que las actividades se encuentren
enmarcadas dentro de los pardmetros que disponen los reglamentos, fortalecer
las actividades cuyos resultados sean adecuados para el Club y mejorar los que

se requiera, de ahi la confiabilidad de los instrumentos.

3.7 Técnicas de analisis de datos

El andlisis de datos de la encuesta se relaciona a la seguridad y la salud de
los trabajadores exclusivamente con el area del restaurante de la segunda
etapa del Club Castillo de Amaguafa, este analisis pretendié brindar
informacion relevante sobre los riesgos que se estdn generando en dicha area
del Club y la relacion que mantiene con la seguridad y la salud como base
principal de la presente investigacion para poder determinar el cumplimiento de
los objetivos propuestos en base a los instrumentos aplicados y las

recomendaciones que se realizaron posteriormente con la finalidad de que en
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adelante los riesgos disminuyan, mejorando la seguridad y la salud de los
trabajadores.

La muestra utilizada fue suficiente para obtener la indagacion deseada ya
gue comprende al total de las personas que trabajan en el area por lo tanto el
tamafio seleccionado permitié que la investigacion sea veraz y objetiva, se pudo
analizar hechos o acontecimientos anteriores, presentes y futuros para poder
determinar los beneficios del trabajo de investigacion y el logro de los objetivos
propuestos mediante la operacionalizacion de las variables que son seguridad y
salud de los trabajadores.

En el analisis de datos se pusieron de manifiesto la comparacion de
diferentes conceptos y la aplicacion de los mismos en el desarrollo de las
variables propuestas, la aplicacion de las matrices de identificacion de riesgos y
la de riesgos laborales en cuanto a la ponderacion que se obtuvo de sus
diferentes parametros analizados con relacion a la variable independiente y la
dependiente mediante la técnica cualitativa con informacion obtenida de la
encuesta, documentos relacionados al tema de investigacion, dicha informacion

es proporcionada por la administracién del Club y las matrices.

3.8 Técnicas de comprobacion de pregunta de investi  gacion

La pregunta de investigacion se sometio a prueba mediante la aplicacion de
disefio de investigacion no experimental sobre hechos reales dentro del area
del restaurante de la segunda etapa del Club Castillo de Amaguaria, se aplico
la encuesta a una muestra 0 universo que es el total de las personas que
trabaja y que tienen relacién directa con el area objeto de estudio, con la
informacion alcanzada de la encuesta se logra procesaron los datos y se los

tabulé para responder a la pregunta de investigacion mediante el método
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probabilistico por cuanto todos los componentes de la muestra participaron en
la misma medida que los demas, por lo tanto esta muestra fue representativa
para la comprobacién de la pregunta de investigacion, adicionalmente la
observacion y la aplicacion de las matrices permitieron reforzar dicha
comprobacion.
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CAPITULO IV

4. RESULTADOS DE LA INVESTIGACION

4.1 Analisis de los resultados

Los resultados analizados y revisados de la informacion obtenida del area del
restaurante del Club Castillo de Amaguafia en la segunda etapa se presentan

en el presente capitulo.

4.2 Discusion de los resultados

4.2.1 Resultados de la encuesta.

Género de los encuestados



Tabla 15:

Género

GENERO NUMERO PORCENTAJE ‘
Masculino 5 50%

Femenino 5 50%

Total 10 100%

Elaborado por Jaime Costales

GENERO

Figura 4: Género resultado porcentual

Fuente: Club Castillo de Amaguafia

Andlisis: Del total de empleados del area del restaurante 5 son mujeres
quienes son el personal operativo y 5 son hombres entre un gerente, dos

supervisores y dos personas operativas.

73
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Interpretacién: La poblacion en el area de mujeres corresponde a las
personas que realizan el trabajo operativo en el area, por lo que se deduce que

son las personas mas expuestas por el tipo de trabajo que realizan.

Edad de los encuestados

Tabla 16:

Edades

GENERO ORDEN EDAD
Femenino 1 25
Femenino 2 27
Femenino 3 58
Femenino 4 45
Femenino 5 65
Masculino 6 54
Masculino 7 43
Masculino 8 38
Masculino 9 57
Masculino 10 27

Elaborado por: Jaime Costales
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(60-70); 1

(30-40); 1

Figura 5: Edades

Fuente: Club Castillo de Amaguafia

Andlisis: De las diez personas encuestadas, tres son los mas jévenes de 20
a 30 afios, 1 persona de 30 a 40 afios, tres personas de 40 a 50 afios, tres

personas de 50 a 60 afios y una persona de 60 a 70 afos.

Interpretacién: la mayoria del personal oscila entre los 40 a 70 afios de
edad, se puede deducir que por la actividad que realizan son personas que a
mayor edad conocen de su labor mejor por la experiencia lo que resulta en
beneficios para la produccion y la posibilidad de falta de aprendizaje de muevas
técnicas o tecnologias para manejar equipos o herramientas lo podria dificultar

su trabajo.

Nivel de preparacion académica

Tabla 17:
Preparacion académica
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NIVEL NUMERO PORCENTAJE
Primaria 3 30%
Secundaria 3 30%

Tercer nivel 1 10%

Cuarto nivel 1 10%

Técnico 2 20%

Total 10 100%

Elaborado por Jaime Costales

Tercer nivel; 1

Figura 6: Preparacion académica

Fuente. Club Castillo de Amaguafia

Analisis: De las 10 personas encuestadas el 20% cuentan con tercer y
cuarto nivel, el 20% son técnicos, el 30% tienen estudios secundarios y el

mismo porcentaje de estudios primarios.
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Interpretacién: La mayoria del personal, aquellos que realizan el trabajo
operativo en el area del restaurante tienen estudios medios, mientras de los

mandos cuentan con estudios superiores o técnicos en un 40%.

Pregunta N° 1: ¢Qué nivel de riesgo se presenta en su lugar de trabajo por

la manipulacion de herramientas, cocinas o instrumentos?

Tabla 18:

Pregunta N° 1

RESPUESTA FRECUENCIA PORCENTAJE
Alto 4 40%

Medio 3 30%

Bajo 3 30%

Total 10 100%

Elaborado por: Jaime Costales
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¢Qué nivel de riesgo se presenta en su
lugar de trabajo por la manipulacion de
herramientas, cocina o instrumentos?

30% M Alto
M Medio

M Bajo

Figura 7: Resultado porcentual de pregunta N° 1

Fuente: Club Castillo de Amaguafia

Andlisis: Las respuestas nos indican que el 30% considera que el riesgo es
alto, de igual manera el 30% considera que el riesgo es medio mientras que el

40% considera que el riesgo es bajo.

Interpretacion: Las personas que utilizan las cocinas, frien los alimentos o
usan los instrumentos son quienes consideran que el riesgo es alto, mientras
que aquellos que hacen labores manuales como pelar, instalar cilindros, lavar
consideran que el riesgo es medio y las personas que sirven como los meseros

o0 los supervisores consideran que el riesgo es bajo.

Pregunta N° 2: ¢En su lugar de trabajo ha sufrido algun tipo de accidente

por manipulacion de herramientas, cocinas o instrumentos?
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Tabla 19:

Pregunta N° 2

RESPUESTA FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 3 30%

No 7 70%

Total 10 100%

Elaborado por: Jaime Costales

¢En su lugar de trabajo ha sufrido algin
tipo de accidente por manipulacion de
herramientas, cocinas o instrumentos?

MSi

H No

Figura 8: Resultado porcentual pregunta N° 2

Fuente: Club Castillo de Amaguafia

Andlisis: De la totalidad de personas que han sido encuestadas la
informacion obtenida nos indica que el 48% no ha sufrido ningun tipo de
accidente, mientras que el porcentaje del 52% si ha sufrido algun tipo de
accidente.

Interpretacién: Con el indice del 52% como parametro de accidentabilidad
es preocupante ya que la cifra es altisima, se determina que los accidentes
menores ocupan el mayor porcentaje debido al uso de cuchillos, cortadoras

entre otros instrumentos menores.
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Pregunta N° 3: ¢Se han tomado medidas de seguridad con la finalidad

de reducir los riesgos laborales en su puesto de trabajo?

Tabla 20:

Pregunta N° 3

RESPUESTA FRECUENCIA PORCENTAJE ‘
Si 8 80%

No 2 20%

Total 10 100%

Elaborado por: Jaime Costales

é¢Se han tomado medidas de seguridad
con la finalidad de reducir los riesgos
laborales en su puesto de trabajo?

M Si

H No

Figura 9: Resultado porcentual pregunta N° 3

Fuente: Castillo de Amaguaia

Andlisis: El 80% de los encuestados considera que si se han tomado

medidas de seguridad para reducir los riesgos en el area del restaurante de la
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segunda etapa, mientras que el 20% de la poblacién considera que no se han
tomado medidas para redu8cir los riesgos.

Interpretacién: La mayoria de la poblacién ha dicho sentir que se toman
medidas para eliminar todo tipo de riesgo en el Club, las personas que
consideran que no practicamente corresponde a un 20% de la muestra que son

2 personas, basicamente por desconocimiento.

Pregunta N° 4: ¢Se han dictado charlas de seguridad sobre las actividades

gue realiza y los riesgos existentes en su lugar de trabajo?

Tabla 21:

Pregunta N° 4

RESPUESTA FRECUENCIA PORCENTAJE ‘
Si 7 70%

No 3 30%

Total 10 100%

Elaborado por: Jaime Costales
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¢Se han dictado charlas de seguridad
sobre las actividades que realiza y los
riesgos existentes en su lugar de
trabajo?

MSi

H No

Figura 10: Resultado porcentual pregunta N° 4

Fuente: Club Castillo de Amaguafia

Analisis: El 70% del personal encuestado si ha recibido charlas referentes a
la seguridad mientras que el 30% del personal manifiesta no haber recibido

capacitacion ni charlas de seguridad.

Interpretacion: El personal que no ha recibido la capacitacion y las charlas
es un porcentaje relativamente bajo 30%, son aquellos que manifiestan que
han sido designados para realizar una labor especifica el dia sefialado, esto

corresponde a una persona y las dos restantes son personal nuevo.

Pregunta N° 5: ¢Las actividades que usted realiza son controladas por

personal de Seguridad y Salud Ocupacional?
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Tabla 22:

Pregunta N° 5

RESPUESTA FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 7 70%

No 3 30%

Total 10 100%

Elaborado por: Jaime Costales

éLas actividades que usted realiza son
controladas por personal de Seguridad y
Salud Ocupacional?

M Si

M No

Figura 11: Resultado porcentual pregunta N°5

Fuente: Club Castillo de Amaguafia

Andlisis: El 30% de las personas encuestadas consideran que las
actividades que diariamente realizan no son controladas por nadie, sin embargo
el personal con mayor experiencia en el area sostiene en un porcentaje del 70%
gue las actividades son controladas o a su vez definen como supervisadas por
personal de seguridad del Club.

Interpretacion: El personal nuevo desconoce de las politicas,

procedimientos del Club y de su organizacién, sin embargo no es motivo para el
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desconocimiento que las tareas que el personal de seguridad realiza para poder

garantizar la misma en el servicio al socio.

Pregunta N° 6: ¢Utiliza usted ropa de trabajo, mandiles, guantes,

mascarillas, calzado de seguridad entregado por la empresa para su actividad

laboral?

Tabla 23:

Pregunta N° 6

RESPUESTA FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 9 90%

No 1 10%

Total 10 100%

Elaborado por: Jaime Costales
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¢Utiliza usted ropa de trabajo, mandiles,
guantes, mascarillas, calzado de
seguridad entregado por la empresa
para su actividad laboral?

10%

M Si

M No

Figura 12: Resultado porcentual pregunta N° 6

Fuente: Club Castillo de Amaguafia

Analisis: El 90% del personal que labora en el area si utiliza todos los
implementos de trabajo proporcionados por la empresa, solamente el 10% no

utiliza la ropa y equipo de trabajo.

Interpretacion: El 10% que corresponde a una persona a quién se le debera
capacitar y solicitar el uso obligatorio de la ropa y equipo de trabajo es el indice
gque deberé ser corregido inmediatamente, el 90% debera mantener el uso

adecuado y debera ser supervisado constantemente.

Pregunta N° 7: ¢En su puesto de trabajo esta expuesto a caidas de distinto
nivel, caidas de objetos por desplome, contactos eléctricos, movimientos de

maquinarias, herramientas o estructuras con filos cortantes?
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Tabla 24:

Pregunta N° 7

RESPUESTA FRECUENCIA PORCENTAJE
Ocasionalmente 1 10%

Rara vez 7 70%

Nunca 2 20%

Total 10 100%

Elaborado por: Jaime Costales

¢En su puesto de trabajo esta expuesto a
caidas de distinto nivel, caidas de objetos
por desplome, contactos eléctricos,
movimientos de maquinarias, herramientas
o estructuras con filos cortantes?

0%

M Frecuentemente
M Ocasionalmente
M Rara vez

M Nunca

Figura 13: Resultado porcentual pregunta N° 7

Fuente: Club Castillo de Amaguafia
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Analisis: El 70% del personal que labora en el area del restaurante del
Castillo en la segunda etapa rara vez se encuentra expuesta a riesgos, mientras
que el 10%, es decir una persona ocasionalmente presenta riesgos en su
trabajo.

Interpretacién: Una persona es decir el 10%, por su actividad en el
restaurante presenta riesgos aborales como caidas, desplomes, contactos
eléctricos, al mover maquinarias 0 manipular herramientas o utilizar objetos

corto punzantes

Pregunta N° 8: ¢En el area de cocina esta expuesto a riesgos quimicos

como polvos, gases, nieblas, aerosoles, vapores calientes, liquidos y sustancias

corrosivas?

Tabla 25:

Pregunta N° 8

RESPUESTA FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 10 100%

No 0 0%

Total 10 100%

Elaborador por: Jaime Costales
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¢En el area de cocina esta expuesto a
riesgos quimicos como polvos, gases,
nieblas, aerosoles, vapores...
0%
M Si

M No

Figura 14: Resultado porcentual pregunta N° 8

Fuente: Club Castillo de Amaguafia

Analisis: El 100% de las personas estdn expuestas a sustancias como

polvos, quimicos, gases, liquidos entre otros.

Interpretacion: El 100% del personal esta consciente de la exposicion a la
gue se encuentran expuestos diariamente, por la actividad que se realiza en
esta area es de singular importancia que los procesos y cada actividad la
desarrolle personas con capacidad y experiencia en el manejo de desechos,
sélidos o liquidos, en la correcta manipulacion de la maquinaria, de la
herramienta o de los utensilios de cocina, adicionalmente deben tener pleno
conocimiento de los equipos y suministros de seguridad que la empresa

suministra para que desarrollen su actividad lo mas seguros posibles.

Pregunta N° 9: ¢En su puesto de trabajo estd expuesto a riesgos fisicos

como incendios, explosiones, calor intenso o ruidos?
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Tabla 26:

Pregunta N° 9

RESPUESTA FRECUENCIA PORCENTAJE ‘
Si 10 100%

No 0 0%

Total 10 100%

Elaborado por: Jaime Costales

¢En su puesto de trabajo esta expuesto a
riesgos fisicos como incendios,
explosiones, calor intenso o ruidos?

0%

M Si

M No

Figura 15: Resultado porcentual pregunta N° 9

Fuente: Club Castillo de Amaguafia

Analisis: El 100% del personal del area del restaurante se encuentra

expuesto a riesgos como incendios, explosiones, ruidos o calor intenso.

Interpretacion: Todo el personal mantiene el riesgo especialmente a calor

intenso provocado por las cocinas, hornos y estufas que se utilizan
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industrialmente, el ruido al manipular las herramientas y maquinaria también

son altos por la potencia de los motores.

Pregunta N° 10: ¢La sefializacién de seguridad es la adecuada para alertar

sobre peligros existentes en su puesto de trabajo?

Tabla 27:

Pregunta N° 10

RESPUESTA FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 7 70%

No 3 30%

Total 10 100%

Elaborado por: Jaime Costales

éLa senalizacion de seguridad es la
adecuada para alertar sobre peligros
existentes en su puesto de trabajo?

M Si

M No

Figura 16: Resultado porcentual pregunta N° 10

Fuente: Club Castillo de Amaguafia




91

Andlisis: Para el 70% de los trabajadores del area del restaurante la
sefalizacion ubicada en el lugar si es adecuada, mientras que para el 30% no lo
es.

Interpretacién: El 30% considera que se debe incrementar sefializacion en
el area de bodega y en los contenedores, el restante 70% considera de la

sefializacién corresponde a los peligros existentes.

Pregunta N° 11: ¢Se han realizado précticas, ensayos y/o simulacros de

evacuacion para la actuacion en casos de emergencia?

Tabla 28:

Pregunta N° 11

RESPUESTA FRECUENCIA PORCENTAJE ‘
Si 0 0%

No 10 100%

Total 10 100%

Elaborado por: Jaime Costales
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éSe han realizado practicas, ensayos y/o
simulacros de evacuacion para la
actuacion en casos de emergencia?

W Si

H No

Figura 17: Resultado porcentual pregunta N° 11

Fuente: Club Castillo de Amaguafia

Andlisis: En el area del restaurante de la segunda etapa no se han
realizado ninguna préctica o simulacro para una adecuada respuesta en casos

de emergencia.

Interpretacion: El 100% del personal que labora en el &rea del restaurante
no ha recibido capacitacion en seguridad especificamente como actuar en
casos de presentarse una emergencia para lo cual se sugiere una oportuna
capacitacion y realizacion de simulacros con la finalidad de contar con personal

capacitado y entrenado.

Pregunta N° 12: ¢Considera usted que los espacios destinados a los

desechos son los adecuados para reducir el riesgo a los trabajadores?
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Tabla 29:

Pregunta N° 12

RESPUESTA FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 0 0%

No 10 100%

Total 10 100%

Elaborado por: Jaime Costales

é¢Considera usted que los espacios
destinados a los desechos son los
adecuados para reducir el riesgo a los
trabajadores?

LN

B No

Figura 18: Resultado porcentual pregunta N° 12

Fuente: Club Castillo de Amaguana

Andlisis: El 100% de los trabajadores considera que los espacios

destinados a los desechos no reduce el riesgo de los trabajadores.

Interpretacion: El area de desechos esta ubicado en el paso tanto de socios
como de trabajadores, el contenedor es pequeiio y rebosa los desechos, se

requiere una reubicacion y la adquisicién de contenedores de mayor capacidad.
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Pregunta N° 13: ¢Cual o cudles son los sintomas que presenta al terminar

su jornada diaria de trabajo?

Tabla 30:

Pregunta N° 13

RESPUESTA FRECUENCIA PORCENTAJE
Dolores de espalda 2 20%

Brazos y piernas 3 30%

Cuello y hombros 3 30%

Dolores de cabeza 2 20%

Total 10 100%

Elaborado por: Jaime Costales

¢Cual o cudles son los sintomas que
presenta al terminar su jornada diaria
de trabajo?

M Dolores de espalda
M Brazos y piernas
M Cuello y hombros

M Dolores de cabeza

Figura 19: Resultado porcentual pregunta N° 13

Fuente: Club Castillo de Amaguafia
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Analisis: Los dolores de cabeza y espalda, tienen un porcentaje del 20%
cada una, mientras que dolor de cuello y hombros con brazos y piernas

cuentan con el 30%.

Interpretacion: Cada una de las afectaciones se presenta en varios de los
trabajadores por la actividad a la que se someten diariamente en su trabajo, se
sugiere el realizar pausas periédicas durante el dia para disminuir la tension, en

la medida de lo posible cuando el tiempo se los permita.

Pregunta N° 14: ¢Ha recibido usted capacitaciones en instrumentos para

reducir los riesgos de incendio?

Tabla 31:

Pregunta N° 14

RESPUESTA FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 7 70%

No 3 30%

Total 10 100%

Elaborado por: Jaime Costales
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é¢Ha recibido usted capacitaciones en
instrumentos para reducir los riesgos de
incendio?

M Si

M No

Figura 20: Resultado porcentual pregunta N° 14

Fuente: Club Castillo de Amaguafia

Analisis: El 30% no ha recibido capacitacion en instrumentos para reducir

riesgos de incendios, mientras que el 70% si ha recibido capacitacion.

Interpretacion: Cada afio al realizar la recarga de todos los extintores todo
el personal es capacitado en el uso y manejo de las diferentes herramientas
para el control y mitigacion de incendios, el 30% del personal por ser nueva aun

no han recibido la capacitacion al momento de realizar la encuesta.

Pregunta N° 15: ¢Considera usted que con la implementacion de un
programa de Seguridad y Salud Ocupacional se reducira los riesgos laborales

existentes en su puesto de trabajo?
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Tabla 32:

Pregunta N° 15

RESPUESTA FRECUENCIA PORCENTAJE ‘
Si 9 90%

No 1 10%

Total 10 100%

Elaborado por: Jaime Costales

éConsidera usted que con la implementacion de
un programa de Seguridad y Salud Ocupacional se
reducira los riesgos laborales existentes en su
puesto de trabajo?

10%

M Si

M No

Figura 21: Resultado porcentual pregunta N° 15

Fuente: Club Castillo de Amaguafia

Analisis: El 90% de las personas que trabajan en el area del restaurante
mostraron su aprobacion para la implementacion de un programa de Seguridad
y Salud Ocupacional, mientras que el 10% considera que no se requiere este
tipo de planes.

Interpretacién: Las personas que componen el 90% traducen su afirmacion
en beneficio de su salud y de su integridad al contar con instrumentos que
faciliten y norme su actividad en el area del restaurante, el 10% que no requiere
de este instrumento solicita otros beneficios.
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4.2.2 Resultados de identificacion de riesgos.

La matriz que se presenta a continuacion indica la distribucién de los riesgos
encontrados en el area del restaurante del Club Castillo de Amaguafia en la

segunda etapa con la respectiva codificacion de colores y simbologia.

VALOR SIMBOLOGIA/COLOR
NO SE

CONSIDERA NA

TRIVIAL TR
TOLERABLE TO
MODERADO

IMPORTANTE

INTOLERABLE

Figura 22: Simbologia Matriz de riesgos

Fuente: Trabajo de campo Club Castillo de Amaguafia

PROBABILIDAD LIGERAMENTE
CONSECUENCIA | DANINO

EXTREMADAMENTE
DANINO

DANINO

BAJA TR
MEDIA TO

TO

ALTA

Figura 23: Distribucion de colores y simbologia

Fuente: Trabajo de campo Club Castillo de Amaguana
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4.3 Identificacién inicial de riesgos

IDENTIFICACION Y EVALUACION INICIAL DE RIESGOS
EMPRESA: CLUB CASTILLO DE AMAGUANA
AREA: RESTAURANTE SEGUNDA ETAPA
PROCESO: COCINA
ACTIVIDAD: PREPARACION DE ALIMENTOS
PUESTO DE TRABAJO: COCINERO
TIEMPO DE EXPOSICION: 8 HORAS
TRABAJADO! HOMBRES: 1
MUJERES: 3
FR |N° |PELIGROS IDENTIFICADOS PROBANBILIDAD | CONSECUENCIAS |  ESTIMACION DEL RESGO
B|{M| A |LD|D|ED|TR|TO
X X
X X
X X TR
X X
X X
X X TR
X X TR
X X
X X
X X TR

CONTINUA
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X | F
X
X X TO
X TO
X X TO
i i [~ ]
X TO ‘ ‘
:
TO
TO
TR
X
X
X TO
X
X X
X X TR
X X
X TR
X TR
X X TO
X X TO
x x o]
X TO
X X TR
X X
X X TO
X X
X X
44|Sobre esfuerzo fisico X X
45(Levantamiento de objetos X X
46|Movimiento corporal repetitivo X X
47|Posicion forzada X X
48|Calidad del aire X X
49(Area de trabajo, dimensién X X
50(Organizacion del trabajo X X TR
51(Distribucién del trabajo X TR
g 52| Turnos rotativos TO
< 53| Trabajo nocturno X -
08) 54(Trabajo a presion X TO
8 55| Alta responsabilidad X X TR
E 56|Sobrecarga mental X X TR
) 57| Trabajo moné6tono X X TO
% 58|Inestabilidad laboral X X TR
'L_) 59|Relaciones inadecuadas X X TR
X 60|Inestabilidad emocional X X TR
61(Desmotivacion X X TR
62| Trato con clientes y usuarios X X TR




Figura 24: Identificacion de riesgos cocina

Fuente: Trabajo de campo Club Castillo de Amaguafia
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IDENTIFICACION Y EVALUACION INICIAL DE RIESGOS

EMPRESA: CLUB CASTILLO DE AMAGUANA
AREA: RESTAURANTE SEGUNDA ETAPA
PROCESO: SALON
ACTIVIDAD: SERVICIO DE ALIMENTOS
PUESTO DE TRABAJO: MESEROS
TIEMPO DE EXPOSICION: 8 HORAS
TRABAJADORES: HOMBRES: !
MUJERES: 1
FR N° PELIGROS IDENTIFICADOS PROBANBILIDAD | CONCECUENCIAS [  ESTIMACION DEL RIESGO
B M A LD D ED | TR | TO

TR

TR

TO

X[ X[ X [Xx

TO

x

TR

TR

TR

TR

TR

TR

TO

l.-Fr-.I

TR

TR

TR

H

CONTINUA

!
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X X
X TR
X X
X X
X X
X X
X X TO
X
X
X X
X TR
X X
X X
X TO
X X
44|Sobre esfuerzo fisico X X
45|Levantamiento de objetos X X
46|Movimiento corporal repetitivo X X
47|Posicion forzada X X
48| Calidad del aire X X
49|Area de trabajo, dimension X TR
50|Organizacion del trabajo X TR
51|Distribucion del trabajo X TR
@ 52| Turnos rotativos X X TO
(‘_‘) 53| Trabajo nocturno X X TO
8 54| Trabajo a presion X X TO
8 55|Alta responsabilidad X X TO
E 56(Sobrecarga mental X X TO
m 57| Trabajo monétono X e TO
%: 58|Inestabilidad laboral X X TR
(I; 59|Relaciones inadecuadas X X TR
I 60|Inestabilidad emocional X X TR
61|Desmotivacion X X TR
62|Trato con clientes y usuarios X
Figura 25: Identificacion de riesgos servicio a la mesa

Fuente: Trabajo de campo Club Castillo de Amaguafia
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IDENTIFICACION Y EVALUACION INICIAL DE RIESGOS

EMPRESA: CLUB CASTILLO DE AMAGUANA
AREA: RESTAURANTE SEGUNDA ETAPA
PROCESO: BODEGA Y BANOS
ACTIVIDAD: MANTENIMIENTO
PUESTO DE TRABAJO: BODEGUERO
TIEMPO DE EXPOSICION: 8 HORAS
TRABAJADORES: HOMBRES: 1
MUJERES: 0
FR N° PELIGROS IDENTIFICADOS PROBANBILIDAD | CONCECUENCIAS |  ESTIMACION DEL RIESGO
B M A LD D ED | TR | TO

X

TO

X

TR

TR

TR

x

TO

X | X|Xx|Xx

x

X X [x |x

TR

TO

TR

TO

TO

TR

X | X[ x| XxX|Xx

x

TO

TO

TR

TR

TO

T ]

CONTINUA
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X
X
x x [
X
X
X
Sobre esfuerzo fisico X
Levantamiento de objetos X
Movimiento corporal repetitivo X X
Posicién forzada X X
Calidad del aire X X
Area de trabajo, dimension X X
TR
TR
TO
TO
TO
X X TR
X X TR
X X TR
X X TR
X X TR
X X TR
X X TR
X X TR

Figura 26: Identificacién de riesgos de bodegay ba  fios

Fuente: Trabajo de campo Club Castillo de Amaguafia
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IDENTIFICACION Y EVALUACION INICIAL DE RIESGOS

EMPRESA: CLUB CASTILLO DE AMAGUARNA
AREA: RESTAURANTE SEGUNDA ETAPA
PROCESO: MANEJO DE COMBUSTIBLES
ACTIVIDAD: SUMINISTRO DE COMBUSTIBLES
PUESTO DE TRABAJO: MANTENIMIENTO
TIEMPO DE EXPOSICION: 8 HORAS
TRABAJADORES: HOMBRES: !
MUJERES: 0
FR N° PELIGROS IDENTIFICADOS PROBANBILIDAD | CONCECUENCIAS |  ESTIMACION DEL RESGO
B|M| A |LD| D |EBD|TR]|TO
X X
X X
X
X
X
X TO
X TO
X
X
X X TO
X X
X X
X X TR
X X
X X TR
: x ]
: =
X TR
X TO
X TO
X
X
X X TR
X
X X TR
X
X X
X X
X X
X X
X X
X X

CONTINUA

J EHHERERT
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X X TR
X X
X X TR
X X
X X
Sobre esfuerzo fisico X X
Levantamiento de objetos X X
Movimiento corporal repetitivo X X
Posicién forzada X X
Calidad del aire X X
Area de trabajo, dimension X X
X TR
X TR
X TR
X X TO
X X TR
x x [ w]
X TO
X TO
X X TR
X X TR
X X TR
X X TR
X X TR

Figura 27: Identificacién de riesgos de combustible S

Fuente: Trabajo de campo club Castillo de Amaguafa
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IDENTIFICACION Y EVALUACION INICIAL DE RIESGOS

EMPRESA: CLUB CASTILLO DE AMAGUANA
AREA: RESTAURANTE SEGUNDA ETAPA
PROCESO: ADMINISTRACION
ACTIVIDAD: ADMINISTRAR
PUESTO DE TRABAJO: GERENCIA- SUPERVISION
TIEMPO DE EXPOSICION: 8 HORAS
TRABAJADORES: HOMBRES: 3
MUJERES: 0
FR N° PELIGROS IDENTIFICADOS PROBANBILIDAD | CONCECUENCIAS |  ESTIMACION DEL RIESGO
B M A LD D ED | TR | TO _
X X TR
X X TR
X X TR
X X TR
X X TR
X X TR
X X TR
X TO
X TO
X TR
X TR
X X TO
X
X
X

TR

TR

TR

TR

TR

TR

TR

TR

TR

TR

TR

TR

TR

TR

TR

CONTINUA
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X X
X X
X X
X X TR
X X
TR
TR
Sobre esfuerzo fisico .
Levantamiento de objetos X X TR
Movimiento corporal repetitivo X X TR
Posicién forzada X X TR
Calidad del aire X X TR
Area de trabajo, dimensi6n X X R
X
X
X
X X TR
X
X
TR
TR
X X TR H
X X

Figura 28: Identificacion de riesgos Administracion

Fuente: Trabajo de campo Club Castillo de Amaguafna
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IDENTIFICACION Y EVALUACION INICIAL DE RIESGOS

EMPRESA: CLUB CASTILLO DE AMAGUANA
AREA: RESTAURANTE SEGUNDA ETAPA
PROCESO: MANEJO DE DESECHOS
ACTIVIDAD: UBICACION DE DESECHOS
PUESTO DE TRABAJO: MANTENIMIENTO
TIEMPO DE EXPOSICION: 8 HORAS
TRABAJADORES: HOMBRES: 1
MUJERES: 0
FR N° PELIGROS IDENTIFICADOS PROBANBILIDAD | CONCECUENCIAS |  ESTIMACION DEL RESGO
B|M| A |LD| D |ED|TR]|TO _
X X TR
X X TR
X X TR
X X TR
X X TR
X X TR
X X TR
X X TR
X X TR
X X TR
X X
X X
X X
X X
X X TR
X X
X
X X TR
X X TR
X X
X X TR
X
X
X
X X TR
X X
X X TO
X X TO
X X TO
X X TO
X X TO
X X TO

CONTINUA




110

X
X X TR
X X
X X
Sobre esfuerzo fisico X X
Levantamiento de objetos X X
Movimiento corporal repetitivo X X
Posicién forzada X X
Calidad del aire X X
Area de trabajo, dimension X X TR
X X TR
X X TR
X X TR
X X TR
X X TR
X X TO
X X TR
X X TO
X TR
X TR
X TR
X X
X X TR
Figura 29: Identificacién de riesgos manejo de dese  chos.

Fuente: Trabajo de campo Club Castillo de Amaguafia
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4.4 Matriz general de evaluacién de riesgos

MATRIZ GENERAL DE EVALUACION INICIAL DE RIESGOS DEL CLUB CASTILLO DE MAGUARA
POBLACION FEMENINA 5
POBLACION MASCULINA 5
FR |N° |PELIGROS IDENTIFICADOS COCINA SALON BODEGA Y BANOS | COMBUSTIBLES | ADMINISTRACION DESECHOS
TR|TO TR ToiTR TO TR [TO TR Toi TR TO-
1|Incendios TR TO TR TR
n 2|Explosiones TR TR TR
8 3|Contactos térmicos TR TO TR TR TR
0 4|Contactos eléctricos TO TR TR
; 5| Cortocircuitos TR TR
E 6|Exposiciones ionizantes TR TR TR TO TR TR
g 7|Exposiciones no ionizantes TR TR TR TO TR TR
b 8|Ruido TO| TR
9|Vibraciones TO| TR
10]lluminacion deficiente TR TR TO TO TR TR
11|Caidas a distinto nivel TR TR
12|Caidas al mismo nivel TO|
13|Desplome o derumbamiento TO TR TR
14|Caidas de objetos TO TR
15| Desprendimientos TO TR TR TR TR
8 16| Obstaculos en el piso
% 17|Desorden TO
5 18|Magquinaria desprotegida
g 19| Trabajo a distinto nivel TO R TR| TR TR
a 20|Proyeccioén de sélidos TO TO TO TR
& | _21|Proyeccion de liquidos H TO TO TR
'6 22|Superficies o materiales calientes TR
E 23| Trabajos de mantenimiento | TO TR .
24| Trabajo en espacios confinados | TO TR TR TR
25| Transporte de objetos | TR TO TR
26|Herramienta cortante y/o punzante TR
27|Piso irregular
28|Espacio reducido TO TR TO TR TR
§ 29| Exp?siciélj’a gases,y_\rdpores
s 30| Manipulacién de quimicos TR TR
g, 31|Aerosoles TR TR
ﬁ 32[Smog TR H To
[ 33|Sustancias nocivas TR TR TR TO
E 34|Sustancias corrosivas TR H TR TO
35|Polvo organico TO TO TO TR TO
8 36| Exposicion a virus y bacterias| TO
] 37|parésitos
g 38|Elementos en descomposicion TOH
g 39|Animales venenosos o ponzoil TR TR TR TR TR
] 40|Presencia de vectores
& | 41|insalubridad TO R R
§ 42| Alimentos en descomposicion TO TR
w 43|Alérgenos de origen vegetal o animal
44| Sobre esfuerzo fisico
45| Levantamiento de objetos TR
46|Movimiento corporal repetitivo TR
47| Posicion forzada TR
48| Calidad del aire TR
49|Area de trabajo, dimensién TR TR TR
50| Organizacién del trabajo TR TR TR| TR TR
" 51|Distribucion del trabajo TR TR TR TR TR
u 52| Turnos rotativos TO TO TO TR
é 53| Trabajo nocturno - TO TO TO TR TR
8 54| Trabajo a presion TO TO TO TR TR
8 |_55|Alta responsabilidad TR TO TR . To
g 56| Sobrecarga mental TR TO TR| TO TR
m 57| Trabajo monétono TO TO TR TO TR TO
% 58| Inestabilidad laboral TR TR TR TR TR TR
5 59|Relaciones inadecuadas TR TR TR TR TR
X | 60|inestabilidad emocional TR TR TR R TR
61|Desmotivacion TR TR TR TR TR
62| Trato con clientes y usuarios | TR - TR TR TR
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Figura 30: Resumen matriz identificacion y evaluaci  0n de riesgos

Fuente: Trabajo de campo Club Castillo de Amaguafia

4.5 Matriz inicial de riesgos laborales.

La matriz que se desarrolla a continuacion establece un resumen numérico
de los diferentes factores de riesgo descubiertos en la investigaciéon de campo,

las mismas que deberén ser analizadas e interpretadas.

Tabla 33:
Matriz de la estimacion del riesgo

RIESGO TOLERABLE TOTAL
9 19 0 2 60
16 31 25 5 108
9 16 6 0 42
4 15 17 4 48
ERGONOMICOS 6 0 16 13 0 35
PSICOSOCIALES 48 17 5 7 1 78
TOTAL 134 55 102 68 12

Elaborado por: Jaime Costales
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Andlisis: Los resultados obtenidos de la interpretacion de los diferentes
factores de riesgo son 134 para triviales, 55 para tolerables, 102 para

moderados, 68 para importantes y 12 para intolerables.

Interpretacion: Un alto numero de factores de riesgo triviales, sin embargo
existen 12 riesgos intolerables y 68 factores de riesgo importantes que
requieren un mayor analisis y tratamiento tomando en consideracion criterios de

prevencion en el area del restaurante en la segunda etapa.

CLASES DE RIESGOS

160

140

120

100

80

NUMERO

60

40

20

0

Trivial

.

Tolerable

Moderado

Importante

Intolerable ‘

{ISerie 1

134

55

102

68

12

Figura 31: Totales por tipo de riesgos

Fuente: Trabajo de campo Club Castillo de Amaguafia

Se puede evidenciar el alto numero de factores de riesgo de triviales en un
namero de 134, pero por otro lado son 12 los factores de riesgo intolerables que

deben ser controlados de manera inmediata, estos riesgos se encuentran en
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cada una de las actividades y puestos de trabajo del area del restaurante, la
cocina, el saldn, la bodega, los combustibles, la administracién y en el manejo

de desechos.

FACTORES DE RIESGOS
120
100
80
2
-4
] 60
g
>
40
20
0 73 s 7 - —
Fisicos | MECANIC | QUIMICO | BIOLOGIC | ERGONG | PSICOSICI
0s S 0s MICOS ALES
‘EFACTORESDE RIESGOS 60 108 42 48 35 78 ‘

Figura 32: Totales por factores de riesgos

Fuente: Trabajo de campo Club Castillo de Amaguafia

Para el caso de los factores de riesgo fisicos, mecéanicos, bioldgicos y
psicosociales son donde se ubican los factores de riesgo intolerables, se
deduce que estan relacionados a estos factores por la actividad relacionada a la
cocina, preparacion y manipulacion de alimentos, manejo de combustibles,
manejo de alimentos, el manejo de sus desechos son entre otros lo que
provoca estas afectaciones a la seguridad y salud del personal que trabaja en el

area del restaurante en la segunda etapa.



4.6 Resultados de la evaluacién de riesgos.
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La valoracion de riesgos se realiza a los factores de riesgo importantes,

estos factores deben ser analizados para posteriormente ser tratados y puesta

en practica en la empresa especificamente en el area del restaurante para

lograr disminuir el grado de estimacion del riesgo. Se presenta los formatos de

identificacion de los diferentes niveles de valoraciones.

Muy deficiente (MD)

10

Se han detectado factores de
riesgo significativos que
determinan como muy posible la
generacion de fallos. El conjunto

Deficiente (D)

Se ha detectado algun factor de
riesgo significativo que precisa
ser corregido. La eficacia del
conjunto de medidas preventivas

Mejorable (M)

Se han detectado factores de
riesgo de menor importancia. La
eficacia del conjunto de medidas
preventivas existentes respecto

Aceptable (B)

No se ha detectado anomalia
detectable alguna. H riesgo esta

Figura 33: Determinacion del nivel de deficiencia

Fuente: Sistema simplificado de evaluacién de riesg

os de accidente
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Continuada (EC) 4 Cor.mnuamente. Varias Yeces en
su jornada laboral con tiempo
Frecuente (EF) 3 Varias veces en su JornaQa
laboral, aunque sea con tiempos
. Alguna vez en su jornada laboral
Ocasional (EO) 2 9 J y .
y con periodo corto de tiempo.
Esporadica (EE) 1 Irregularmente

Figura 34: Determinacion del nivel de exposicién

Fuente: Sistema simplificado de evaluacion de riesg  0s de accidente

Figura 35: Nivel de probabilidad

Fuente: Sistema simplificado de evaluacion de riesg  0s de accidente



Muy alta (MA)

Entre 40y 24

frecuencia.

Situacioén deficiente con exposicién continuada, o
muy deficiente con exposicién frecuente.
Normalmente la materializacién del riesgo ocurre con

Alta (A)

Situacion deficiente con exposicion frecuente u
ocasional, o bien situacién muy deficiente con

Entre 20 y 10 |exposicién ocasional esporadica. La materializacion

del riesgo es posible que suceda varias veces en el
ciclo de vida laboral.

Media (M)

Entre 8y 6

vez.

Situacion deficiente con exposicién esporadica, o
bien situacién mejorable con exposicién continuada
o frecuente. Es posible que suceda el dafio alguna

Baja (B)

Entre 4y 2

Situacién mejorable con exposicidon ocasional o
esporadica. No es esperable que se materialice el
riesgo, aunque puede ser concebible.

Figura 36: Significado de los niveles de probabilid ad

Fuente: Sistema simplificado de evaluacion de riesg

100 [1 muerto o mas

destruccion total del
sistema (dificil renovarlo)

Lesiones graves
60 [que pueden ser
irreparables.

Destruccion parcial del
sistema (complejay
costosa reparacion)

Lesiones con
25 |[incapacidad laboral
tyransitoria (I.L.T.)

Se requiere paro de
proceso para efectuar la
reparacion.

Pequefias lesiones
10 |que no requieren
hospitalizacion.

Reparable sin necesidad
de paro del proceso.

Figura 37: Determinacion del nivel de consecuencias

Fuente: Sistema simplificado de evaluacién de riesg

os de accidente

os de accidente



Figura 38: Determinacion del nivel de riesgo

Fuente: Sistema simplificado de evaluacion de riesg

4000-600

Situacién critica. Correccion urgente.

os de accidente

500-150

Corregir yadoptar medidas de control

120-40

Mejorar si es posible. Sera conveniente
justificar la intervencién y su rentabilidad.

20

No intervenir, salvo que un analisis mas
preciso lo justifique.

Figura 39: Significado del nivel de intervencién o riesgo

Fuente: Sistema simplificado de evaluacion de riesg

os de accidente

118
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DEFICIENTE | MEJORABLE | ACEPTABLE |NIVEL DE
10 6 2 0 DEFICIENCIA
CONTINUADA FRECUENTE | OCASIONAL | ESPORADICA [NIVEL DE
4 3 2 1 EXPOSICION
MUY ALTA ALTA MEDIA BAJA NIVEL DE
Ente 40y 24 Entre20y 10 | Entre8y6 | Entre4y2 [PROBABILIDAD
MORTAL O
CATASTROFICA MUY GRAVE GRAVE LEVE NIVEL DE
100 5 = m CONSECUENCIAS
| Il Il v
NIVEL DE RIESGO
4000 - 600 500 - 150 120 - 40 20

Figura 40: Caidas a distinto nivel en cocina en fac  tor mecanico

Fuente: Trabajo de campo Club Castillo de Amaguaria

Interpretaciéon: El personal de la cocina que preparan los alimentos en los
trabajos a distinto nivel se encuentra en el rango de 20 por lo que no es
necesaria la intervencion, sin embargo la supervisién es importante para poder
controlar las actividades del personal dentro de los parametros de seguridad y

salud para los trabajadores.
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DEFICIENTE | MEJORABLE | ACEPTABLE |NIVEL DE
10 6 2 0 DEFICIENCIA
CONTINUADA FRECUENTE | OCASIONAL | ESPORADICA [NIVEL DE
4 3 2 1 EXPOSICION
MUY ALTA ALTA MEDIA BAJA NIVEL DE
Ente 40y 24 Entre20y 10 | Entre8y6 | Entre4y?2 |PROBABILIDAD
MORTAL O
CATASTROFICA MUY GRAVE GRAVE LEVE NIVEL DE
100 0 > 0 CONSECUENCIAS
I I ll \%
NIVEL DE RIESGO
4000 - 600 500 - 150 120- 40 20

Figura 41: Proyeccion de liquidos en cocina en fact ~ or mecéanico

Fuente: Trabajo de campo Club Castillo de Amaguana

Interpretacién: La proyeccién de liquidos en el area de cocina, en el
proceso de cocinado de alimentos se establece en el rango de 500-150 que
significa que se deben corregir y adoptar medidas de control como la instalacion
de sumideros y evacuacion rapida de liquidos ayudado de herramientas de
limpieza de manera inmediata, la supervision debera establecer la normativa de
trabajo sin la proyeccion de liquidos que puede afectar gravemente la operacion
del sistema y que seguramente requerira una paralizacién del trabajo para su

reparacion.
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DEFICIENTE | MEJORABLE | ACEPTABLE |NIVEL DE
10 6 2 0 DEFICIENCIA
CONTINUADA FRECUENTE | OCASIONAL |ESPORADICA |NIVEL DE
4 3 2 1 EXPOSICION
MUY ALTA ALTA MEDIA BAJA  |NIVEL DE
Ente 40y 24 Entre20y 10 | Entre8y6 | Entre4y?2 |PROBABILIDAD
MORTAL O
CATASTROFICA MUY GRAVE | GRAVE LEVE gg/I\ITIS-EDCEUENCIAS
100 60 25 10
| I i \%
NIVEL DE RIESGO
4000 - 600 500 - 150 120- 40 20

Figura 42: Herramienta cortante y/o punzante en coc ina en factor
mecanico

Fuente: Trabajo de campo Club Castillo de Amaguafia

Interpretacién: El uso de herramientas cortantes y/o punzantes genera un
promedio entre 500-150 lo que sugiere que la administracion del Club tome
medidas de control, corregir los procesos y supervisar el uso adecuado de los
instrumentos, el uso de equipos de proteccién, determinar sanciones
administrativas para el personal que no lo use y que contravenga dichas

disposiciones.
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DEFICIENTE | MEJORABLE | ACEPTABLE [NIVEL DE
10 6 2 0 DEFICIENCIA
CONTINUADA FRECUENTE | OCASIONAL | ESPORADICA [NIVEL DE
4 3 2 1 EXPOSICION
MUY ALTA ALTA MEDIA BAJA NIVEL DE
Ente 40y 24 Entre20y 10 | Entre8y6 | Entre4y?2 [PROBABILIDAD
MORTAL O
CATASTROFICA MUY GRAVE GRAVE LEVE NIVEL DE
100 50 o 10 CONSECUENCIAS
I Il I v
NIVEL DE RIESGO
4000 - 600 500 - 150 120 - 40 20

Figura 43: Exposicidn a gases y vapores en cocinae  n factor quimico

Fuente: Trabajo de campo club Castillo de Amaguafa

Interpretacién: La exposicidon a gases y vapores en el area de cocina se
encuentra en el rango de 120-40, lo que nos indica que esta situacion es
mejorable para lo cual el personal debe utilizar los equipos de proteccion que se
requiere, se debe supervisar su uso por la falta de una cultura de seguridad en
el personal de la cocina, revisar periddicamente los ductos de ventilacion, los
mecanismos de combustibles que funcionen correctamente por parte del
personal de mantenimiento incluidos en sus cronogramas de trabajo

periédicamente.
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DEFICIENTE | MEJORABLE [ACEPTABLE(NIVEL DE
0 DEFICIENCIA

10 6 2
CONTINUADA | FRECUENTE | OCASIONAL ESPORADICANIVEL DE
4 3 2 1 EXPOSICION
MUY ALTA ALTA MEDIA BAJA  |NIVEL DE
Ente40y24 | Entre20y 10 | Entre8y 6 | Entre4y 2 [PROBABILIDAD
MORTAL O
CATASTROFICA MUY GRAVE GRAVE LEVE  |NIVEL DE
100 % " T07 | CONSECUENCIAS
[ I Ml \Y
NIVEL DE RIESGO
4000 - 600 500 - 150 120 - 40 20

Figura 44: Obstaculos en el piso en saldn, riesgo m  ecéanico

Fuente: Trabajo de campo club Castillo de Amaguafa

Interpretacién: Los riesgos de obstaculos en el piso del salén se
encuentran en 20 por lo que no requiere de una intervencion inmediata, se
sugiere un mejor control por parte de la supervision que promueva una
disminuciéon del riesgo a las personas que laboran en el area del saldn,

mantener un orden adecuado.
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DEFICIENTE | MEJORABLE | ACEPTABLE [NIVEL DE
10 5 5 0 DEFICIENCIA
CONTINUADA | FRECUENTE | OCASIONAL |ESPORADICA|NIVEL DE
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MUY ALTA ALTA MEDIA BAJA NIVEL DE
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NIVEL DE RIESGO
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Figura 45: Exposicidn a virus y bacterias en salén, riesgo bioldgico

Fuente: Trabajo de campo Club Castillo de Amaguana

Interpretacion: La exposicidn a virus y bacterias se encuentra en un rango
de 20 por lo que no requiere intervencidn, solamente en el caso de realizar la
inspeccion y mediciones del ente regulador y que asio lo exija se realizara una
intervencion en ese momento, de lo contrario se sugiere una adecuada limpieza

del lugar y el uso de medidas de proteccién para el personal.
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DEFICIENTE | MEJORABLE [ ACEPTABLE |NIVEL DE
10 5 5 0 DEFICIENCIA
CONTINUADA FRECUENTE | OCASIONAL | ESPORADICA |NIVEL DE
1 3 ) 1 EXPOSICION
MUY ALTA ALTA MEDIA BAJA NIVEL DE
Ente 40y 24 Entre20y 10 | Entre8y 6 | Entre4y2 |PROBABILIDAD
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NIVEL DE RIESGO
4000 - 600 500 - 150 120 - 40 20

Figura 46: Caidas al mismo nivel en bodega, riesgo  mecanico

Fuente: Trabajo de campo Club Castillo de Amaguafia

Interpretacién: Las caidas a distinto nivel en el area de bodega representa
un nivel de riesgo ente 120-40 que nos indica la posibilidad de mejorar las
actividades que se realizan en bodega por parte del trabajador, mantener la

supervision del area y constatar que el ordenamiento sea de forma permanente.
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DEFICIENTE [ MEJORABLE [ ACEPTABLE |NIVEL DE
10 5 ) 0 DEFICIENCIA
CONTINUADA FRECUENTE | OCASIONAL | ESPORADICA [NIVEL DE
4 3 2 1 EXPOSICION
MUY ALTA ALTA MEDIA BAJA NIVEL DE
Ente 40y 24 Entre20y 10 | Entre8y6 | Entre4y2 [PROBABILIDAD
MORTAL O
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NIVEL DE RIESGO
4000 - 600 500 - 150 120 - 40 20

Figura 47: Obstaculos en el piso del area de bodega |, riesgo mecéanico

Fuente: Trabajo de campo Club Castillo de Amaguana

Interpretacién: Los obstaculos en el piso del area de bodega representan
un nivel de riesgo entre 120-40 que permite a la administracion mejorar las
actividades en la medida de lo posible sin descuidar la supervision, mantener el
ordenamiento en el area a fin de evitar caidas del personal que ocasionen

accidentes o dafios materiales.
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DEFICIENTE | MEJORABLE | ACEPTABLE |NIVEL DE
10 6 2 0 DEFICIENCIA
CONTINUADA FRECUENTE | OCASIONAL [ ESPORADICA |NIVEL DE
4 e 2 1 EXPOSICION
MUY ALTA ALTA MEDIA BAJA NIVEL DE
Ente 40y 24 Entre 20y 10 | Entre8y 6 | Entre4y2 |PROBABILIDAD
MORTAL O
CATASTROFICA MUY GRAVE GRAVE LEVE NIVEL DE
100 50 = 10 CONSECUENCIAS
| Il Il v
NIVEL DE RIESGO
4000 - 600 500 - 150 120 - 40 20

Figura 48: Piso irregular en bodega, riesgo mecanic o

Fuente: Trabajo de campo Club Castillo de Amaguana

Interpretacién: El piso irregular de la bodega y los accesos para llegar a ella
son irregulares por su infraestructura de las demas edificaciones, mantiene un
nivel del riesgo entre 500-150 que indica que se deben adoptar medidas de
control y tomar los correctivos del caso como la adecuaciéon de ramplas de
acceso para poder llegar a la bodega con coches y ayudar los aspectos de

ergonomia en los empleados.



DEFICIENTE | MEJORABLE | ACEPTABLE |NIVEL DE
10 6 2 0 DEFICIENCIA
CONTINUADA FRECUENTE | OCASIONAL | ESPORADICA |NIVEL DE
4 3 2 1 EXPOSICION
MUY ALTA ALTA MEDIA BAJA NIVEL DE
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NIVEL DE RIESGO
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Figura 49: Exposicion a gases y vapores en bodega, riesgo quimico.

Fuente: Trabajo de campo Club Castillo de Amaguafia

Interpretacién: Exposicion a gases y vapores en el area de bodega
del

inspecciones periddicas por parte de los supervisores para constatar el uso de

mantiene un nivel riesgo entre 120-40 donde se pueden realizar
los equipos de proteccién personal en el area y asi evitar dafios en la salud de

los trabajadores del area.
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DEFICIENTE | MEJORABLE [ ACEPTABLE [NIVEL DE

10 6 2 0 DEFICIENCIA
CONTINUADA FRECUENTE | OCASIONAL | ESPORADICA |NIVEL DE
4 3 2 1 EXPOSICION
MUY ALTA ALTA MEDIA BAJA  |NIVEL DE
Ente 40y 24 Entre20y 10 | Entre8y 6 | Entre4y2 |PROBABILIDAD
MORTAL O
CATASTROFICA MUY GRAVE GRAVE LEVE  |NIVEL DE
100 60 %5 10 CONSECUENCIAS
| I Il IV
NIVEL DE RIESGO
4000 - 600 500 - 150 120 - 40 20

Figura 50: Parasitos en area de bodega, riesgo biol  dgico

Fuente: Trabajo de campo Club Castillo de Amaguana

Interpretacién: La exposicion a parasitos en el area de bodega representa
un nivel de riesgo de 20 donde no requiere de intervencién, sin embargo la
administracion es responsable por el mantenimiento de exadmenes periddicos
del personal del area del restaurante como requisitos legales en la obtencién de
los permisos de funcionamiento, esto permitird mantener el nivel de riesgo en

un minimo nivel.



DEFICIENTE | MEJORABLE [ ACEPTABLE |NIVEL DE
10 6 2 0 DEFICIENCIA
CONTINUADA FRECUENTE | OCASIONAL [ ESPORADICA |NIVEL DE
_ 3 2 1 |EXPOSICION
MUY ALTA ALTA MEDIA BAJA NIVEL DE
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MORTAL O
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| I If v
NIVEL DE RIESGO
4000 - 600 500 - 150 120 - 40 20
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Figura 51: Sobre esfuerzo fisico en area de bodega, riesgo ergonémico

Fuente: Trabajo de campo Club Castillo de Amaguafha

Interpretacion: EIl sobre esfuerzo fisico en el area de bodega tiene un nivel
de riesgo entre 500-150 lo que indica a la administracion que las actividades se
deben corregir y adoptar medidas de control, se debe entre otras actividades la
incorporacion de ramplas de acceso para que el personal de bodega no realice
sobre esfuerzo fisico y que pueda acceder con la mercaderia en coches y no

cargarlo.
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DEFICIENTE | MEJORABLE | ACEPTABLE |NIVEL DE
10 6 2 0 DEFICIENCIA
CONTINUADA FRECUENTE | OCASIONAL | ESPORADICA [NIVEL DE
_ 3 2 1 |EXPOSICION
MUY ALTA ALTA MEDIA BAJA NIVEL DE
Ente 40 y 24 Entre20y 10 | Entre8y6 | Entre4y2 |PROBABILIDAD
MORTAL O
CATASTROFICA MUY GRAVE GRAVE LEVE NIVEL DE
100 50 > 0 CONSECUENCIAS
I Il 1l %
NIVEL DE RIESGO
4000 - 600 500 - 150 120 - 40 20

Figura 52: Levantamiento de objetos en é&rea de bode ga, riesgo
ergonémico

Fuente: Trabajo de campo Club Castillo de Amaguafia

Interpretacién: El levantamiento de objetos en el area de bodega tiene un
nivel de riesgo entre 500-150 lo que indica que se debe tomar medidas
correctivas y de control en dicha area, dotar al personal de equipo de proteccion
y adquisicion de elementos o0 maquinas de descargue que alivianen el trabajo

manual y sus posibles dafios a la salud de los trabajadores.
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Figura 53: Caidas al mismo nivel en area de combust

mecanico

Fuente: Trabajo de campo Club Castillo de Amaguafia

Interpretacion:
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ibles, riesgo

Las caidas al mismo nivel en el area de combustibles

presenta un nivel de riesgo entre 120-40 que indica que existen posibilidades de

mejora en el control y supervision de la manipulacion de los productos

combustibles, sin permitir el derramamiento de los mismos que es lo que podria

ocasionar las caidas provocando lesiones o dafios.



DEFICIENTE | MEJORABLE | ACEPTABLE [NIVEL DE
10 6 2 0 DEFICIENCIA
CONTINUADA FRECUENTE | OCASIONAL [ESPORADICA{NIVEL DE
4 3 2 1 EXPOSICION
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Figura 54: Transporte de objetos en éarea de combust

mecanico

Fuente: Trabajo de campo Club Castillo de Amaguafia

Interpretacion:
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ibles, riesgo

El transporte de objetos en el area de combustibles presente

un nivel de riesgo entre 500-150 donde la administracion debe realizar

correcciones y adoptar medidas de control inmediatas, la instalacion de ramplas

ayudara a reducir el nivel de riesgo ya que podran utilizarse otros mecanismos

para el transporte de combustibles hasta el area requerida y evitar el transporte

manual.



DEFICIENTE | MEJORABLE | ACEPTABLE [NIVEL DE
10 6 2 0 DEFICIENCIA
CONTINUADA FRECUENTE | OCASIONAL |ESPORADICAINIVEL DE
4 3 2 1 EXPOSICION
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Figura 55: Exposicidn a gases y vapores, riesgo qui  mico.

Fuente: Trabajo de campo Club Castillo de Amaguana

Interpretacién: La exposicion a gases y vapores en el area de combustibles
presenta un nivel de riesgo entre 4000-600 que es una situacion critica y
requiere medidas de correccion urgentes como sistemas de ventilacion,
separacion de los diferentes combustibles en areas separadas, construccién de
fosas recipientes para almacenar los residuos, constatar el equipamiento de

medios de proteccidn y su buen funcionamiento.



DEFICIENTE | MEJORABLE | ACEPTABLE NIVEL DE
10 6 2 0 DEFICIENCIA
CONTINUADA FRECUENTE | OCASIONAL [ESPORADICAINIVEL DE
4 3 2 1 EXPOSICION
MUY ALTA ALTA MEDIA BAJA NIVEL DE
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MORTAL O
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Figura 56: Presencia de vectores en area de combust
biolégico

ibles, riesgo

Fuente: Trabajo de campo Club Castillo de Amaguana

Interpretacién: La presencia de vectores en el area de combustibles
presenta un nivel de riesgo de 120-40 donde se sugiere una mejora de ser
posible controlando la presencia de vectores mediante el programa de
desratizacion y fumigacién de todas las areas del Club, se debe establecer una

periodicidad en el control de roedores y la fumigacion.



Figura 57: Alta
psicosocial

DEFICIENTE | MEJORABLE | ACEPTABLE [NIVEL DE
10 6 2 0 DEFICIENCIA
CONTINUADA FRECUENTE | OCASIONAL [ESPORADICAINIVEL DE
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responsabilidad en area de combusti

Fuente: Trabajo de campo Club Castillo de Amaguafia

Interpretacion:

bles,
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riesgo

Alta responsabilidad en el area de combustibles presenta un

nivel de riesgo entre 4000-600 lo que represente una situacion critica y medidas

de correccién urgente por parte de la administracién del Club ya que el nivel de

exposicion es continuada, en este aspecto la administracion debe rotar esta

responsabilidad con otra persona y aminorar la exposicion de una sola persona,

el departamento técnico debera compartir dicha responsabilidad manteniendo

un control mediante formatos establecidos.
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DEFICIENTE | MEJORABLE [ ACEPTABLE [NIVEL DE

DEFICIENCIA
10 6 2 0
CONTINUADA FRECUENTE | OCASIONAL |ESPORADICAINIVEL DE
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Figura 58: Organizacion en el trabajo en administra cidén, riesgo
psicosocial

Fuente: Trabajo de campo Club Castillo de Amaguafia

Interpretacién: La organizaciéon en el trabajo en el area administrativa
presenta un nivel de riesgo entre 120-40 donde no requiere una intervencion
inmediata por parte del Club, se debe propender a una mejora continua en las
actividades administrativas en la organizacion del trabajo para con el personal

del Club, en el area del restaurante.



DEFICIENTE | MEJORABLE | ACEPTABLE |NIVEL DE
10 5 5 0 DEFICIENCIA
CONTINUADA FRECUENTE | OCASIONAL |ESPORADICA|NIVEL DE
_ 3 2 1 EXPOSICION
MUY ALTA ALTA MEDIA BAJA NIVEL DE
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Figura 59: Turnos rotativos en administracion, ries go psicosocial

Fuente: Trabajo de campo Club Castillo de Amaguafia

Interpretacién: Los turnos rotativos en el area de administracion presenta
un nivel de riesgo de 120-40 donde no requiere mayor intervencion pero si
organizacion en el trabajo para establecer turnos entre supervisores y permitir
descansos a cada uno de ellos en forma equitativa para no cargar de trabajo a

los mismos.
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DEFICIENTE | MEJORABLE | ACEPTABLE NIVEL DE

10 6 ) 0 DEFICIENCIA
CONTINUADA | FRECUENTE | OCASIONAL |[ESPORADICAINIVEL DE
4 3 2 1 EXPOSICION
MUY ALTA ALTA MEDIA BAJA  [NIVEL DE
Ente40y24 | Entre20y10 | Entre8y6 | Entre 4y 2 |PROBABILIDAD
MORTAL O
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| Il 1 \Y
NIVEL DE RIESGO
4000 - 600 500 - 150 120 - 40 20

Figura 60: Trabajo a presion en administracion, rie  sgo psicosocial

Fuente: trabajo de campo Club Castillo de Amaguafa

Interpretacion: El trabajo a presion en el area administrativa presenta un
nivel de riesgo entre 120-40, no requiere de intervencion pero si de una gestion
de descanso en tiempos cortos en las jornadas de trabajo o actividades de

distraccion para impedir que el estrés afecte su rendimiento.
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Figura 61: Sobrecarga mental en area administrativa , riesgo psicosocial

Fuente: Trabajo de campo Club Castillo de Amaguafia

Interpretacién: La sobrecarga mental representa un nivel de riesgo entre
120-40 que no precisa intervencion, solamente se sugiere descansos pausados
entre las actividades de los supervisores especialmente y evitar dichas

sobrecargas, distribucién del trabajo entre supervisores.
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Figura 62: Obstaculos en el piso en area de desecho s, riesgo mecanico

Fuente: Trabajo de campo Club Castillo de Amaguafia

Interpretacién: Los obstaculos en el piso del area de desechos presenta un
nivel de riesgo entre 500-150 para lo cual se debe corregir y adoptar medidas
de control, la limpieza y el orden deben ser supervisados diariamente y
controlados por el personal encargado del area con la finalidad de evitar
accidentes, contaminacion, dafios a las instalaciones y la proliferacién de

vectores.
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CONTINUADA FRECUENTE | OCASIONAL ESPORADICANIVEL DE
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Figura 63: Transporte de objetos en area de desecho s, riesgo mecanico

Fuente: Trabajo de campo Club Castillo de Amaguafia

Interpretacién: El transporte de objetos en el area de desechos presenta un
nivel de riesgo de 120-40 donde no requiere mayor intervencién, se sugiere
adoptar medidas de mejora en el area a fin de mejorar los procesos del trabajo
mediante el uso de coches que ayuden a la transportacion de los desechos

hacia los contenedores con la construccion de ramplas esto sera posible.
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CONTINUADA FRECUENTE | OCASIONAL ESPORADICANIVEL DE
_ 3 2 1 EXPOSICION
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Figura 64: Piso irregular en area de desechos, ries  go mecanico

Fuente: Trabajo de Campo Club Castillo de Amaguafa

Interpretacién: El piso irregular en el area de desechos presenta un nivel de
riesgo de 120-40 donde no requiere mayor intervencién por parte de la
administracion, con la construccién de las ramplas se mejorara las situaciones

analizadas en beneficio de la seguridad y la salud de los trabajadores.
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Figura 65: Exposicidn a gases y vapores, riesgo qui  mico

Fuente: Trabajo de Campo Club Castillo de Amaguafa

Interpretacién: La exposicién a gases y vapores en el area de manejo de
desechos presenta un nivel de riesgo de 120-40 donde no requiere una urgente
intervencion pero si un control y supervision de las actividades en cuanto a la
periodicidad del manejo de desechos para evitar acumulacién, cumplimiento de
horarios de desalojo de desechos y la correcta seguridad de los envases para

evitar derrames o afectaciones a otras areas del Club.
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Figura 66: Elementos en descomposicion, riesgo biol Ogico

Fuente: Trabajo de campo Club Castillo de Amaguafa

Interpretacion: Los elementos en descomposicion del area de desechos
presenta un nivel de riesgo de 120-40 lo cual indica que no requiere de una
intervencion inmediata pero si de una supervision y control permanente para
evitar acumulaciones y la consecuente degradaciéon de los desechos, se debe
respetar los horarios de recoleccién el tratamiento o separacion de los

diferentes tipos de desechos para mejorar la calidad del ambiente.
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Figura 67: Calidad del aire en area de desechos, ri  esgo ergonémico

Fuente: Trabajo de campo Club Castillo de Amaguafia

Interpretacién: La calidad del aire en el area de desechos presenta un nivel
de riesgo de 120-40 que nos indica que no requiere una intervencion inmediata
pero se debe mantener la supervision y el control de los desechos y del
personal que realiza esta labor para determinar que los horarios de recoleccién
se cumplan, que no exista acumulacién de desechos y que los contenedores se
encuentren en perfectas condiciones realizando un mantenimiento preventivo

por lo menos una vez al afio.

4.7 Resultados de analisis de seguridad del trabajo
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SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL
EMPRESA: CLUB CASTILLO DE AMAGUANA
AREA: COCINA | REALIZADO POR:|JAIME COSTALES
FECHA: 27/10/2016 | ETAPA: DOS
EJECUTOR EQUIPO DE PROTECCION EQUIPO Y/O HERRAMIENTA
1. Trabajadores 1. Gorro 1. Cocina industrial
2.Operadores 2. Protectores auditivos 2. homo industrial
3. Supervisosres 3. Gafas de proteccion 3. Trituradora
4. Ropa de trabajo 4. Mcro ondas
5. Mascarillas 5. Licuadoras
6. Calzado antideslizante 6. Selfsenvice
7. Guantes de proteccion 7. Contenedores
8. Mascarillas 8. Cilindros
9. Duchas rapidas 9. Peladoras
10. Freidoras
EVALUACION MEDIDAS DE CONTROL
ITEM TAREA ACTIVIDAD RIESGO wA A Twm B RECOMENDADAS
Capacitacién en el uso de
Uso de cocinas . equipos contra incendios, uso de
1 . . Incendios X . L. .
industriales equipos de proteccion, trabajos
de mantenimiento y simulacros
2 Contactos eléctricos X
3 . Cortocircuitos X Uso de equipos de proteccion,
Uso de equipos . o
4 Ruido X trabajos de mantenimiento
5 Vibraciones X
. . . Uso de calzado de seguridad,
6 Traslado del persoal|Caidas al mismo nivel X o
i orden ylimpieza
en el area - - ——
7 Obstaculos en el piso X Orden y limpieza
8 Uso de equipos Maquinaria desprotegida X Trabajos de mantenimiento
9 Uso de insumos Proyeccién de liquidos X Uso (_ie equipos de _pr(_)tecclon,
trabajos de mantenimiento,
10 Uso de cocinas, Superficies o materiales X
planchas y freidoras |calientes Uso de equipos de proteccién,
. Herramienta cortante y/o uso de guantes y mangas
11 Uso de utensillos X
punzante
Uso de mascairillas, trabajos de
Usodegasy - .
12 . Exposicién a gases yvapores X mantenimiento, uso de equipo
cocinas Lo
de proteccién
. Almacenado correcto de
Almacenamiento de . ) L .
13 . Presencia de vectores x |alimentos, limpieza y trabajos de
alimentos L .
fumigaci'n ydesratizacion
Manipulacién de Alérgenos de origen vegetal o Uso de equipos d? proteccion,
14 ) ; X |guantes y mascarillas,
alimentos animal . .
examenes preocupacionales
Figura 68: Andlisis de seguridad del trabajo en coc  ina

Fuente: Trabajo de Campo Club Castillo de Amaguafa
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SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL
EMPRESA: CLUB CASTILLO DE AMAGUANA
AREA: SALON |REALIZADO POR: |JAIME COSTALES
* |FECHA: 27/10/2016 |EI'APA: DOS
EJECUTOR EQUIPO DE PROTECCION EQUIPO Y/O HERRAMIENTA
1. Trabajadores 1. Gorro 1. Cocina industrial
2. Operadores 2. Protectores auditivos 2.horno industrial
3. Supervisosres 3. Mandiles 3.Menaje
4. Ropa de trabajo 4_Micro ondas
5. Mascarillas 5. Licuadoras
6. Calzado antideslizante 6. Self senice
7. Guantes de manipulacién 7.Contenedores
8. Mascarillas
EVALUACION
ITEM TAREA ACTIVIDAD RIESGO MEDIDAS DE CONTROL
MA|AIM| B RECOMENDADAS
Cursos de capacitacién en
1 Traslado con alimentos Caidas al mismo nivel X senvicio, uso de equipos de
proteccion, orden y limpieza
Ubicacién de menaje en . . Almacenamiento adecuado,
2 Caidas de objetos X A
estantes seguridades en los estantes
3 Circulacién por el area Obstéaculos en el piso X
Ubicacién de los diferentes Orden ylimpieza del area
4 : ) Desorden X
utensillos y menaje
L _— Almacenamiento adecuado
iqui Proyeccién de liquidos X ’
S Traslado de liquidos y 4 seguridades en los estantes
6 Superficies o materiales X Usod s d »
Senvicio a la mesa calientes S0 de equipos de proliecclon,
- uso de guantes, mandiles,
7 Transporte de objetos X -
o = . mascarillas, uso de
8 Uso de utensillos erramienta cortante y/o X herramientas de trabajo
punzante
9 Traslado con alimentos Piso irregular X T_rabajt?? de m?ntenlmlento,
nivelacion de pisos
10 Servicio de alimentos Parasitos X Examenes preocupacionales
11 Traslado con alimentos Levantamiento de objetos X - | i
_ . Capacitacién en senvcio a cliente
12 Senvicio de alimentos Trato con clientes y usuarios X

Figura 69: Andlisis de seguridad del trabajo en sal

on

Fuente: Trabajo de campo club Castillo de Amaguafa
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SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL
EMPRESA: CLUB CASTILLO DE AMAGUANA
AREA: BODEGA |REALIZADO POR: |JAIME COSTALES
FECHA: 27/10/2016 |ErAPA: DOSs
EJECUTOR EQUIPO DE PROTECCION EQUIPO Y/O HERRAMIENTA
1. Trabajadores 1.Casco 1. Contenedores
2. Operadores 2. Protectores auditivos 2. Estanterias
3. Supervisosres 3. Gafas de proteccion 3. Trituradora
4. Ropa de trabajo 4. Peladoras
5. Mascarillas 5. Congeadores
6. Calzado antideslizante 6. Montacargas
7. Guantes de proteccion 7.Coches
8. Cilindros
EVALUACION MEDIDAS DE CONTROL
ITEM TAREA ACTIVIDAD RIESGO
MA|A| M| B RECOMENDADAS
. Capacitacién en el uso de
1 . Incendios X . . i
Almacenamiento de equipos confra incendios, uso de
combustibles - equipos de proteccién, rabajos
2 Explosiones X de mantenimiento y simulacros
3 Manipulacién de Cortocircuitos X |Uso de equipos de proteccion,
4 equipos Vibraciones X trabajos de mantenimiento
. Uso adecuado de escaleras y
Bodegaje de , e . . .
5 Caidas a distinto nivel X andamios, uso de equipo de
pruductos en altura o
proteccion
6 Traslado enelarea |Caidas al mismo nivel X Almacenamiento adecuaado y
Despacho de - - ordenado, capacitacién en
7 mercaderia Caidas de objetos X manejo de inventarios
Limpieza y ordenamiento del
8 Obstaculos en el piso X area, uso de equipos de
Traslado de objetos proteccion
. Uso de equipos de proteccion,
9 Transporte de objetos X X
uso de herramientas
Almacenamiento de L Uso de equipos de pro_teccmn Y
10 ) Exposicién a gases y vapores X adecuado almacenamiento de
combustibles .
productos, capacitacion
L Rotacion adecuada de inventario
11 Elementos en descomposicion X .
de perecibles, uso de
12 A',macenam'e nto de Presencia de vectores X leple_za q?l area_,'fu_mlgaclon y
alimentos desratizacion periédicas
13 Alérgenos de origen vegetal o Uso de equipos de proteccion,
animal X uso de mascarillas y guantes
Despacho de . . Uso de equipos de proteccién
14 P . Levantamiento de objetos X quipos P y
mercaderia uso de herramientas

Figura 70: Andlisis de seguridad del trabajo en bod

Fuente: Trabajo de campo Club Castillo de Amaguafia

ega
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SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

i A [EMPRESA: CLUB CASTILLO DE AMAGUANA
| |AREA: COMBUSTIBLES |REALIZADO POR: |JAME COSTALES
* |FECHA: 27/10/2016 |EI'APA: DOS
EJECUTOR EQUIPO DE PROTECCION EQUIPO Y/O HERRAMIENTA
1. Trabajadores 1. Casco 1. Estanterias
2. Operadores 2. Protectores auditivos 2. Montacargas
3. Supervisosres 3. Gafas de proteccion 3. Peladora
4.Ropa de trabajo 4. Dosificadores
5. Mascarillas 5 Herramientas
6. Calzado antideslizante 6. Equipos
7. Guantes de proteccion 7. Contenedores
9. Duchas rapidas 8. Cilindros
EVALUACION MEDIDAS DE CONTROL
ITEM |TAREA ACTIVIDAD RIESGO Al ATl B RECOMENDADAS
1 Incendios « Capacitacion en el uso de equipos
Manipulacion de confra incendios, uso de equipos de
combustibles . proteccidn, frabajos de
2 Explosiones X L -
mantenimiento y simulacros
. Uso adecuado de equipos, frabajos
Uso de equipos e L .
3 L Contactos eléctricos X de mantenimiento, uso de equipos
eléctricos -
de proteccion
4 Transporte de Caidas al mismo nivel X Uso de equipos de proteccion, uso
5 combustibles Obstaculos en el piso x_|de hemamientas, orden
Manipulacién de L S Trabajos de mantenimiento, uso de
6 A Proyeccién de liquidos X - -
combustibles equipo de proteccién
Transporte de .
! combustibles Transporte de objetos X Uso de equipos de proteccion, uso
8 Manipulacion de  [Exposicién a gases y < de herramientas, orden
combustibles vapores
9 Transpor.te de Levantamiento de objetos < Uso de equipos de proteccion,
combustibles guantes
10 Manipulacién de  |Calidad del aire X Uso de equipos de proteccion, uso
1 combustibles Alta responsabilidad X de herramientas, orden

Figura 71: Andlisis de trabajo de campo en manejo d

e combustibles

Fuente: Trabajo de campo Club Castillo de Amaguana
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SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

EMPRESA: CLUB CASTILLO DE AMAGUANA
| |AREA: ADMINISTRACION |REALIZADO POR: |JAIME COSTALES
FECHA: 27/10/2016 |EI'APA: DOS
EJECUTOR EQUIPO DE PROTECCION EQUIPO Y/O HERRAMIENTA
1. Trabajadores 1.Casco 1. Laptop
2.Operadores 2. Protectores auditivos 2. Equipos de comunicaciones
3. Supervisosres 3. Gafas de proteccion 3. Vehiculos
4. Gerente 4. Ropa de trabajo 4. Coordinacion
5. Mascarillas
6. Calzado antideslizante
7. Guantes de proteccion
EVALUACION MEDIDAS DE CONTROL
ITEM TAREA ACTIVIDAD RIESGO
MAlAI M| B RECOMENDADAS
Comunicacion con el . Capacitacion en servicio al
1 i Ruido X . .
personal yclientes cliente, descansos periédicos.
Asignacién de tareas de
2 Obstaculos en el piso X mantenimiento y orden del
personal en sus areas.
3 Proyeccién de liquidos X L|'mp|e periédica de las areas
Traslado a las diferentes humedas
areas del Club Asignacion de trabajos de
L mantenimiento en areas de
4 Piso irregular X . .
pisos irregulares, uso de
equipos de proteccion
5 Smog x |Uso de equipos de proteccién
6 Asignacion de actividades Organizacion del trabajo X Plan!ﬁcacmn de act_lVldades,
a todo el personal reuniones de trabajo con los
7 operativo y de servicios Distribucién del trabajo X supervisores
Asistencia a eventos en A Cronograma de trabajo de
8 fines de semanay Tumos rotativos X .
. supervisores en tumos
feriados
9 o B Trabaio a bresién Distribucién del trabajo y
Administracion deI‘ A Jo ap X supenvisién constante
personal ymantenimiento — — -
10 Alta responsabilidad X Responsabilidad en el trabajo
Realizacion d -
e.a '|zacmn cva r!as Coordinacion de trabajo y
11 actividades operativasy  |Sobrecarga mental X
. . descansos pausados
administrativas
12 Atencion en servicio al Trato con clientes y Capacitacion en servicio al
cliente usuarios X cliente, descansos periédicos.

Figura 72: Andlisis de seguridad del trabajo en adm

Fuente: Club Castillo de Amaguafia

inistracion
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SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL
EMPRESA: CLUB CASTILLO DE AMAGUANA
AREA: DESECHOS |REALIZADO POR: |JAME COSTALES
FECHA: 27/10/2016 IEI'APA: DOS
EJECUTOR EQUIPO DE PROTECCION EQUIPO Y/O HERRAMIENTA
1. Trabajadores 1. Gorra 1. Contenedores
2. Operadores 2. Protectores auditivos 2.Coches
3. Supervisosres 3. Gafas de proteccién 3. Vehiculos
4.Ropa de trabajo 4. Fumigadoras
5. Mascarillas 5. Equipo de limpieza
6. Calzado antideslizante 6. Coordinacion
7. Guantes de proteccién 7 descartables
EVALUACION
ITEM TAREA ACTIVIDAD RIESGO MEDIDAS DE CONTROL
MA|A|M|B RECOMENDADAS
1 Vibraciones X
2 Caidas al mismo nivel . X Uso del equipo de proteccion,
3 Traslado de desechos Desplome o derumbamiento X coordinacién con el camién, uso
4 a contenedores Obstaculos en el piso X adecuado de equipos y
5 Desorden X magquinaria, uso de calzado, uso
= — d ll te
6 Proyeccién de liquidos X © mascarifas y guanies
7 Transporte de objetos X
Herramienta cortante y/o Capacitacién en manejo de
8 Uso de fumigadoras X equipos, uso de equipo de
punzante 1) .
proteccién, uso de mascarillas
9 Piso irregular X
10 Exposicion a gases y vapores X Uso del equipo de proteccién,
11 Traslado de desechos Polvo organico X coordinacion con el camion, uso
12 a contenedores Exposicion a virus y bacterias adecu_ado_ de equipos y
— magquinaria, uso de calzado, uso
13 parasitos X de mascarillas y guantes
Elementos en
14 s X
descomposicion
Limpieza de Uso de equipo de proteccion,
15 conttnedores Presencia de vectores X coordinacion con la empresa de
fumigacion ydesratizacién
16 Sobre esfuerzo fisico X Uso del equipo de proteccion,
Traslado de desechos coordinacién con el camién, uso
17 a contenedores Levantamiento de objetos X adecu_ado_ de equipos y
maquinaria, uso de calzado, uso
18 Calidad del aire X de mascarillas y guantes

Figura 73: Andlisis de seguridad del trabajo en man

Fuente: Club Castillo de Amaguafia

4.8 Mapa de riesgos y de evacuacion

ejo de desechos




153

IDENTIFICACION DE RIESGOS

TPO DE RESGO DESCRSCION

T
B

—avcia ac e c-caee
PatS———

AANALAL

o e s

it
‘.‘.
!
$
5

2o | 2 ADLLAD®S mAAA A“®6M9 MA?A;AAAA ) SON DI S
<! Qp‘"’ ‘p,,,.e“g comeusTeies |  scosaa oc T
- SALA VS

®Oom y V S
o

SERALIZACION ADVERTENCIA

PELGRS SN SENDRAL

N <> S
> D

.
bfo
e  —

et Tl '

el -— 7
&
o

4 < < o BAsA€O P

nny nng Cnr\
2
L
o~

o b

B Fsseces

BB 'vUSSLES Y PUERTAS

MAPA DE RIESGOS
COMEDOR CLUB CASTILLO DE AMAGUARNA

MATERAL INFLAMASLE
MEICC SLESTMISS ¥ SITANCO
MATERAS EXPLOSVAS
CAISA AL MBS NVEL

SLELO RESBALADID

2 ddddds

ALTAS TEVEERATURAS

SIMBOLOGIA PROHIBICION

PROBCO T PASO A PERASONAS
NS AUTOmTATAS

@

. SR——

o PROMSTO B LSS OF SELULARSS

SIMBOLOGIA DE USC OBLIGATORIC

6 USO OF ESUPC CE PROTECOSN ASMSUAL

SIMBOLOGIA DE INFORMACION
@ oz v mec oz messo sTooN A
[

M CONTENEZOORES OZ OESSCHCS

Figura 74: Mapa de riesgos

Fuente: Club Castillo de Amaguafia




=

i
l
rl,]
3
s!

L’iﬁ'ﬁ" w“’lﬁ -
4 € <> <O

= SALON

=

J 4mm  qum  4qum
“‘/——*QZZJ-'CZ}C}CZ}CZ}C}CC}

2% L% & AV &5

P, C> € £ O O

o<

=]

BN -iseoss

I 'UESLES Y PUERTAS

-@ -g ) N coc - s
BCCOEGA L
SALA VIS CONBUSTIBLES - - E

MAPA DE EVACUACION
COMEDOR CLUB CASTILLO DE AMAGUARNA

SIMBOLOGIA DE EVACUACION

Tt PUNTS CE ENCLENTRS
Flil3
DMECCON OE EVASUASON

SIMBOLOGIA CONTRA INCENDIOS

ceTEcTOR CE MUNT
SIMBOLOGIA PRIMEROS AUXILIOS

n SAZINTTT PRMTACS AL O3

SIMBOLOGIA DE INFORMACION

Figura 75: Mapa de evacuacion

Fuente: Club Castillo de Amaguafia

154



155

4.9 Comprobacién de las preguntas de investigacion.

¢,Como el plan de Salud Ocupacional de los trabajadores del area de
Restaurante en la segunda etapa del Club Castillo de Amaguafia contribuira a

minimizar los riesgos labores?

La aplicacion de la encuesta a las personas que trabajan en el area del
restaurante de la segunda etapa del Club Castillo de Amaguafia arrojan
resultados que ponen de manifiesto como una respuesta y contribucion para
minimizar los riesgos laborales, mediante la investigacion de campo se pueden
observar varios riesgos que generan peligro a la salud y a la seguridad de los
trabajadores del area citada como por ejemplo en la cocina el uso de
combustibles y una mala instalacion puede causar dafios graves a las personas
y a las instalaciones, en el area del salon el transporte de objetos sin el uso de
equipo de seguridad como un calzado antideslizante que actualmente el

personal no lo usa puede causar dafos a la salud de los mismos.

En la bodega la exposicién a gases o vapores de una manera prolongada
afectara directamente a la salud del bodeguero si no se toman medidas de
control de este riesgo, el manejo de combustibles es un area delicada de tratar
ya que las seguridades siempre seran pocas en comparacion del nivel de riesgo
si no se realiza un buen manejo de estos productos, la parte administrativa tiene
fuertes cargas ergondmicas donde los supervisores y gerente se ven sometidos
a presion constante lo que puede provocar dafio en las relaciones con el

personal y problemas en su desarrollo profesional.

El area de manejo de desechos es un problema por la falta de contenedores
gue alberguen mayores cantidades de basura que produce el restaurante, la

proliferacion de roedores o vectores que afectan a la salud est4 latente en este
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sitio, la aplicacion de las matrices, la encuesta arrojan resultados que ya se
habian observado y son estos peligros o riesgos entre otros que la pregunta de
investigacion se comprueba al desarrollar la propuesta en beneficio de las

personas Y la institucion precautelando su salud y la seguridad.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

Los resultados del diagnéstico de la situacion actual del area del restaurante
del Club Castillo de Amaguafia sobre la incidencia de riesgos, los cuales estan
expuestos las personas, los bienes y las instalaciones dieron como resultado lo

siguiente:

1. Varias de las personas encuestadas indican la presencia de riesgos, los
mismos que han generado accidentes en su lugar de trabajo.

2. Existe personal que ha recibido capacitacion sobre prevencion de riesgos
pero también hay trabajadores que no han recibido dicha induccion, por
lo que de presentarse una situacion de riesgo no estarian en condiciones
de controlar la emergencia.

3. De acuerdo a la matriz de la estimacion del riesgo, existe un alto niumero
de factores de riesgo triviales, sin embargo existen 12 intolerables y 68
factores de riesgo importantes.

4. No existe un responsable directo de la seguridad y salud de los
trabajadores del Club.

5. De acuerdo a la matriz de riesgos existen deficiencias de procedimientos
y reglamentaciones en las diferentes areas como la cocina, bodega,
salon, administracion, area de combustibles y de desechos.

6. En el presente afio no se han realizado simulacros en ninguna de las

areas del Club.
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Recomendaciones

Mitigacion y control de riesgos tomando en consideracion los elementos
de la Constitucion politica del Ecuador, Cdodigo de Trabajo, Ley de
Seguridad Social y Reglamentos.

Establecer el cronograma de capacitaciéon a todo el personal sobre
prevenciéon y manejo de riesgos, realizar la programacion para hacer

efectivo el simulacro en el siguiente afio.

3. Aprobar el presupuesto sugerido para el desarrollo de la propuesta.

Disponer el inmediato tratamiento de los 12 riesgos intolerables,
destinando los recursos econdémicos y materiales para su ejecucion y
seguimiento.

Designar de entre los miembros del personal administrativo que trabaja
en la Sede Campestre al responsable de la Seguridad y Salud
Ocupacional, asignando funciones y responsabilidades a cumplir.

. Actualizar, crear y mejorar los reglamentos para trabajos en las areas de
cocina, bodega, de combustibles, administracion y de desechos.,
posteriormente difundir su contenido a todas las areas del Club y su

personal.
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CAPITULO V

5. PROPUESTA

5.1Datos informativos

Seguridad y salud para los trabajadores del area del restaurante de la

segunda etapa del Club Castillo de Amaguaiia.
Institucion: Club Castillo de Amaguana

Beneficiarios: Los beneficiarios directos son principalmente las diez
personas que trabajan en el area del restaurante, la capacidad del restaurante
es para 150 personas, quienes también seran las beneficiadas, el resto del
personal administrativo y operativo y las empresas que contratan los servicios
del Club.

Ubicacion : Calle Antonio José de Sucre S14-54 y S14A, Parroquia de

Amaguafa, Cantén Quito, Provincia de Pichincha.

Tiempo estimado de ejecucion:  Se estima un tiempo de cuatro semanas

laborables.

Persona responsable: Jaime Costales, supervisores.
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5.2 Antecedentes de la propuesta

El Club Castillo de Amaguafia tiene mas de cuarenta afios de vida
institucional, es administrado por juntas directivas que duran en su periodo
cuatro afos, en cada administracion se proponen realizar varios avances sea
estos en infraestructura o en servicios siempre destinado para sus socios, cada
uno de los socios cancela cuotas de funcionamiento con la finalidad de poder
hacer uso de las instalaciones y departir con sus familias y amigos, en este
contexto el personal administrativo ha desempefiado un papel importante en
cuanto a la seguridad y a la salud de los trabajadores, en la presidencia anterior
se realizé actividades encaminadas a obtener la certificacion ISSO, lo que
permitié enfocarse las actividades del personal en un trabajo bajo parametros

de calidad.

Luego de dos afios de haber mantenido la certificacion la nueva
administracion decidié no continuar manteniendo la certificacion debido a la
parte presupuestaria del Club, por lo tanto de descuido varias éreas, entre ellas
la seguridad y la salud de los trabajadores, se decidi6 luego trabajar en base a
los parametros de la certificacion lo que dio como resultado el mantener
registros y parametros de las actividades que diariamente el personal realiza,
sin embargo no todo el personal tiene la suficiente destreza y conocimiento de
los parametros a seguir en una certificacion ya que existe personal nuevo y
joven que no ha tenido experiencia en trabajar con documentacién de control y
de seguimiento cumpliendo los parametros que se disponen para la ejecucién

de las actividades encomendadas.

En la actualidad el personal trabaja en base a actividades que han sido
planificadas por un comité de calidad en base a areas que el Club tiene y que
cada uno de los empleados es responsable, se ha procurado crear el Comité de
Seguridad con la finalidad de brindar seguridad y salud a los trabajadores y

cumplir con la normativa legal, sin embargo a lo largo de cuatro afios este
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sistema ha quedado olvidad por cuanto la administracién dispone otras
actividades al personal por lo que se vuelve mas importante retomar y
direccionar el comité de seguridad para que de una forma constante y
progresiva hacia otras areas del Club se trabaje en la seguridad y salud para los
trabajadores de una forma metddica y que garantice su continuidad cuando la
responsabilidad recae en los mandos jerarquicos ya que formaré parte de sus

propias actividades y por las cuales son evaluados.

5.3 Justificacién

Al pasar el tiempo se ha podido palpar los diferentes cambios que las
empresas que son administradas por una junta directiva, estos cambios dejan
de lado ciertas actividades cuando se responsabiliza de la seguridad y la salud
a una sola persona como el Jefe de Seguridad que las empresas deben
disponer, por lo visto anteriormente se ha sugerido la importancia de que cada
jefe departamental se incorpore dentro de sus responsabilidades la seguridad y
la salud en cada una de sus areas para lo que se debera replicar en cada area
los resultados de la presente investigacion y lograr mantener controlados los

riesgos en todas las diferentes areas del Club.

Al tener varios riesgos importantes que afectan la salud y seguridad en los
trabajadores, administradores y socios se designan a cada jefe departamental
las responsabilidades que antes solo una persona era responsable, por lo tanto
la capacidad de mantener controlados los riesgos se verd reflejado en una

mejora en la salud y en la disminucion de accidentes en los lugares de trabajo.

Una empresa de servicios como el Club Castillo de Amaguafa que se dedica
al servicio de recreacion es indispensable que las actividades, tareas y trabajos

gue se realicen al interior del Club se lo realice bajo parametros de calidad y
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gue garantice a sus clientes internos y externos el abastecimiento de equipos
de proteccion a tiempo, el mantenimiento y adquisicion de las diferentes
herramientas adecuadas que el personal requiere, el establecimiento de
simulacros de manera periédica, el seguimiento médico a cada una de las
personas que trabaja en el Club y que su tarea sera compartida con
responsabilidad por cada uno de los jefes departamentales en base a un

cronograma anual de trabajo del comité en conjunto con el médico ocupacional.

El mejoramiento continuo es la base de trabajo bajo parametros de calidad
por lo que el disefio de la propuesta brindara poder mejorar continuamente en la
seguridad y la salud de los trabajadores del restaurante de la segunda etapa del
Club Castillo de Amaguaria, que todos los procedimientos sean custodiados por
personas responsables y que estos sean los inductores a todo el personal bajo
su cargo para mantener efectivamente la seguridad y la salud de los

trabajadores.

5.4 Objetivos

5.4.1 Objetivo General

Presentar un procedimiento a llevarse a cabo en el restaurante de la
segunda etapa del Club Castillo de Amaguafa, con la finalidad de mejorar la

seguridad y la salud de los trabajadores.
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5.4.2 Objetivos especificos

* Proponer un procedimiento general de seguridad y salud de los
trabajadores.

» Disefar y aprobar el plan de capacitacion al personal del area del
restaurante.

* Presentar el presupuesto para ejecutar el presente disefio de

investigacion.

5.5 Fundamentacion

Constitucion Politica de la Republica del Ecuador

Art. 327, literal 5.- Toda persona tendra derecho a desarrollar sus labores en
un ambiente adecuado y propicio, que garantice su salud, integridad, seguridad,

higiene y bienestar.

Art. 32.- La salud es un derecho que garantiza el Estado, cuya realizacion se
vincula al ejercicio de otros derechos entre ellos el trabajo, la seguridad social,

los ambientes sanos y otros que sustentan el buen vivir.

Art. 368.- El sistema de seguridad industrial comprendera las entidades
publicas, normas, politicas, recursos, servicios y prestaciones de seguridad
social, funcionaréa con base en criterios de sostenibilidad, eficiencia, celeridad y

transparencia.
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Art. 369.- El seguro universal obligatorio cubrira las contingencias de
enfermedad, maternidad, paternidad, riesgos del trabajo, cesantia, desempleo,

vejez, invalidez, discapacidad, muerte y aquellas que defina la ley.
Caodigo del Trabajo

Art. 441.- En todo medio colectivo y permanente de trabajo que cuente con
mas de 10 trabajadores, los empleadores estan obligados a elaborar y someter
a la aprobacion del Ministerio de Trabajo y Recursos Humanos, el reglamento

de Seguridad e Higiene, el mismo que sera renovado cada dos afos.
Ley de Seguridad Social

Art. 3.- El Seguro General Obligatorio protegerd a sus afiliados obligados
contra las contingencias que afecten su capacidad de trabajo y la obtencion de

un ingreso acorde con su actividad habitual.

Reglamento de Seguridad y Salud de los Trabajadores y Mejoramiento del

Medio Ambiente de Trabajo.

Art. 9, Decreto Ejecutivo 2392, literal 2.- Adoptar las medidas necesarias
para la prevencion de los riesgos que puedan afectar a las alud y al bienestar

de los trabajadores en los lugares de trabajo de su responsabilidad.

Literal 10.- Dar formacion en lateria de prevencion de riesgos, al personal de
la empresa, con especial atencion a los directivos, técnicos, mandos medios, a

través de cursos regulares y periddicos.

Literal 13.- Participar en el control de desastres, prevencion de riesgos y
mantenimiento de la higiene en los locales de trabajo cumpliendo las normas

vigentes.

Art. 2.- Asistir a los cursos sobre control de desastres, prevencion de

riesgos, salvamento y socorrismo programados.
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La serie de acontecimientos al interior del restaurante del Club Castillo de
Amaguafa como resbalones, presencia de fuentes de contaminacién, riesgos
eléctricos, areas de exposicion a calor, riesgos de accidentes con la maquinaria
0 el uso de las mismas, el almacenamiento y tratamiento de combustibles
demanda que el Club actualice sus procedimientos, canalice el presupuesto
para la ejecucién de tareas como simulacros, adquisicion de equipos de
protecciodn, invierta en capacitacién del personal en beneficio de mantener en la
organizacion un indice bajo en accidentes y que la salud de sus trabajadores no

se vea afectada por el trabajo asignado.

La propuesta busca que las personas fomenten conciencia de la aplicacion
de normas y procedimientos en sus actividades diarias, la plena ejecucion de
sus actividades bajo los procedimientos establecidos mediante los canales de
mando para el efecto, establecer conciencia laboral en el uso adecuado de

uniformes y equipos de proteccion suministrados por el Club.

Para (Moreno, 2004) el factor de riesgo para un dafio “es la condicion de
trabajo que se encuentra presente y que incrementa su posible aparicion, todo
factor de riesgo es la ausencia de una medida de control apropiada”. Se debe
tener presente que en esta area la presencia de riesgos y de dafios es latente
por lo que la aplicacidon de diferentes medidas redundara en el control apropiado

de estos riesgos o dafios potenciales.

La condicion de todo ser vivo que goza de un absoluto bienestar fisico
como a nivel mental y social, es decir, el concepto de salud no solo da
cuenta de la no apariciéon de enfermedades o afecciones sino que va mas
alld de eso, en otras palabras, la idea de salud puede ser explicada como
el grado de eficiencia del metabolismo y las funciones de un ser vivo a
escala micro (celular) y macro (social). (OMS, 2005)

La fundamentacion propuesta desea asegurar que todos los trabajadores del
area del restaurante gocen de un bienestar fisico a nivel mental y social

garantizando la continuidad en sus acciones personales y profesionales, que en
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la realizacién de sus actividades puedan hacerlo sin impedimentos para lo cual

la propuesta para esta area es presentada.

Se busca un cambio en los procesos basados en normas que se deben
seguir para lograr cumplir con las disposiciones en cada puesto de trabajo,
fomentar esta cultura es responsabilidad de cada una de las personas que
conforman el Club Castillo de Amaguafa en sus diferentes departamentos y en
cada una de las programaciones destinadas a satisfacer necesidades de

socios, personas particulares, de contratistas y también del personal del Club.

5.6 Disefio de la propuesta

5.6.1 Procedimiento General de Seguridad y Salud.

El Club Castillo de Amaguafia consciente de su responsabilidad empresarial
para con sus trabajadores en el manejo de la seguridad y salud de los
empleados prestara la debida atencién y prioridad, considera que la politica de

prevencion de riesgos laborales se base en los siguientes principios:

« Concienciar a toda la organizacion que la seguridad en el trabajo es
responsabilidad de todos trabajadores en la organizacion.

* Cumplir con la legislacion actual en el cumplimiento de las normas de
prevencion de riesgos.

* Documentar los procesos inherentes a seguridad en cada area o

departamento.
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» Comunicar e informar periédicamente sobre iniciativas y politicas de

seguridad para la prevencion de riesgos.

* Realizar el seguimiento y documentacion de los accidentes e

incidentes laborales con el afan de detectar su origen y mejorar las

condiciones de trabajo.

El logro de los principios se centrara en los siguientes aspectos:

Prevencion de accidentes.

Extender los procesos de identificacion, evaluacion y gestion de riesgos.
Documentar e informar todos los accidentes de trabajo dentro de las 24
horas siguientes, informar los dafios materiales en cada puesto de
trabajo.

Investigar los accidentes de trabajo, dar seguimiento a las enfermedades
profesionales, determinar las causas y proponer medidas para su
eliminacién o minimizacion.

Dar seguimiento al cumplimiento de los planes de seguridad al interior de
las areas del Club.

Mejoramiento duradero del trabajo y su seguridad.

Prevenir la ocurrencia de enfermedades profesionale  s.

Realizar los chequeos médicos a todos los empleados del Club, pre
ocupacionales, ocupacionales y post ocupacionales, determinar los
trabajos riesgosos como los de pintura para practicar examenes
especiales a dicho personal.

Coordinar la realizacion de los examenes médicos determinados por el
Club y por el departamento médico a aquellos trabajadores expuestos a

factores de riesgo.

Adquisicion y uso de los equipos de proteccion.

Para la adquisicion de los equipos de proteccion se destinard los
recursos mensuales que sera aprobado por la presidencia en el

presupuesto.



168

La entrega de los equipos se lo realizar4 por medio de bodega con su
respectivo registro fechado y el responsable de uso.
Exigir a los trabajadores el uso, mantenimiento y custodia de los equipos

de proteccion suministrados.

Capacitacion en materia de seguridad y salud en el trabajo.

Elaborar el plan anual de capacitacion en materia de seguridad y salud.
Sera obligacion de los jefes departamentales la capacitacién en este y
otros temas, los mismos que deberan ser replicados a sus
colaboradores.

El personal nuevo debera ser capacitado inicialmente por su jefe
departamental.

Toda capacitacion sera documentada y firmada por todos los
participantes, adjuntando esta informacién al registro general para el

control de la planificacién de capacitacion.

Responsabilidades en materia de seguridad y salud.

El Presidente es el maximo responsable y Representante Legal, por lo
tanto también es el responsable que se cumplan las disposiciones en
materia de seguridad y salud laboral.

Los jefes departamentales seran los responsables de las actuaciones de
sus subordinados en materia de seguridad en el cumplimiento de sus
funciones.

El departamento de Recursos Humanos es el responsable de la
socializacion, informacion y comunicacion de todo lo relacionado a la
seguridad y salud de los empleados.

El Jefe Administrativo es el responsable de la asignacion de tareas a
cada uno de los trabajadores dentro de un marco de seguridad y salud.
Los supervisores son los responsables de que los trabajadores ejecuten
cada una de las tareas encomendadas y que hagan un uso correcto de

los uniformes y equipos de proteccion suministrados.



169

Coherencia con el area del restaurante de la segund  a etapa.

Realizar periddicamente el mantenimiento de tosa la maquinaria,
herramientas, equipos, ductos, tuberias dos veces al afio por parte del
departamento técnico.

Adquirir o reemplazar productos, equipos o0 herramientas necesarias para
el trabajo en el &rea del restaurante.

Supervision y control periddico en el area del restaurante.

PROGRAMA DE PREVENCION

Revision periddica de las normas y procedimientos, para cada trabajo
gue se desempefia en el area del restaurante, los equipos, maquinas,
herramientas e instrumentos que se requieren para el trabajo, dichas
revisiones se sujetaran a mejorar las condiciones de riesgos detectadas
en el estudio, identificacion y evaluacion.

La primera informacion suministrada oficialmente sera responsabilidad
de cada jefe departamental en cuanto a accidentes, incidentes, averias,
interrupciones, condiciones inseguras, en este caso los supervisores del
area del restaurante, esta informacién mediante un informe detallado
sera enviada a la Gerencia quien es el responsable de la Seguridad y

Salud de los Trabajadores.

Identificacion, evaluacion y gestion de la prevenci on de riesgos.

Se deberan seguir los lineamientos legales como marco de referencia, la
Constitucion, Decretos, Reglamentos y disposiciones, su aplicacion sera

mensual en el area del restaurante.

Capacitacion

Todos los trabajadores del é&rea del restaurante deberan asistir
obligatoriamente a las capacitaciones programadas en los horarios
establecidos, seran los supervisores los responsables de su ejecucion y

control.
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El disefio del contenido debera ser suministrado por los supervisores del
area a Gerencia para que los temas a tratarse sean incluidos en la
planificacion de capacitacion y deberan sujetarse a la problematica del
area del restaurante, cada jefe debera participar de dichas

capacitaciones.

Comunicacién de los riesgos.

Cada responsable del puesto de trabajo en el restaurante serd el
responsable de comunicar a su jefe inmediato los riesgos laborales
detectados, su jefe inmediato sera el responsable de canalizar la
solucion inmediata utilizando los recursos que dispone el Club en materia
de seguridad, realizara el seguimiento hasta tener controlado el riesgo

denunciado.

Inspecciones de Seguridad.

Los supervisores seran los encargados de realizar las inspecciones los
dias de atencion del restaurante de maquinas, equipos, herramientas,
instalaciones y procesos a fin de detectar situaciones de riesgo,
mensualmente reportard a la Gerencia de todas las inspecciones
realizadas y los resultados alcanzados, el Gerente incluird en la
planificacion las labores de control y remediacion de los riesgos por

intermedio de los técnicos o de los responsables.

Seguimiento y Control.

La Gerencia reportara mensualmente todo lo relacionado a la seguridad
y salud de los trabajadores a Presidente del Club y a la Junta Directiva,
se verificara el cumplimiento de las normas y procedimientos, en los
casos que no se haya cumplido las disposiciones se modificaran aquellas

gue se requieran para lograr los resultados esperados.
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OBLIGACIONES

Gerente.

Elaborar los planes de medidas a corto, mediano y largo plazo de
seguridad, salud y medio ambiente en el trabajo, la comprobacion
periodica del cumplimiento y la evaluacion de los resultados.

Determinar los resultados de la informacion y andlisis de las causas de
los accidentes, enfermedades que se produzcan en el area del
restaurante.

Informar a la Presidencia, Junta Directiva y autoridades sobre un
accidente mortal.

Disponer la plena colaboracion con las autoridades en las
investigaciones de accidentes mortales.

Elaboraciéon y ejecuciéon de los reglamentos de seguridad y salud en el
trabajo para cada uno de los puestos de trabajo.

Planificar los procesos de capacitacion para el personal del area del
restaurante.

Autorizar la adquisicion de los diferentes medios de proteccion que el
personal del restaurante requiere.

Planificar con el médico ocupacional la realizacion de los diferentes
examenes que el personal requiere y disponer su ejecucion.

Establecer los procesos de identificacion, evaluaciéon y gestion de
prevencion de riesgos laborales y disponer su cumplimiento.

Incluir en el presupuesto general del Club los recursos econdmicos
necesarios para adquisicion de equipos de proteccion, sistemas contra
incendios y dar soluciones a los riesgos que se presenten.

Recursos Humanos

Elaborar los planes de medidas de seguridad y salud en el trabajo.
Disefiar los planes de emergencias.
Poner en marcha el programa de capacitacion.

Entregar las disposiciones a los trabajadores en materia de seguridad.
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Establecer convenios inter institucionales en materia de seguridad y
salud de los trabajadores.

Mantener la informacién referente a la seguridad y salud en el trabajo.
Entregar al personal del area del restaurante los reglamentos de
seguridad y salud.

Coordinar con el médico ocupacional la realizacion de chequeo y

examenes médicos, su seguimiento y control.

Jefes Departamentales

Organizar el proceso de trabajo de su area de acuerdo con la
reglamentacion en materia de seguridad y salud laboral.

Probar que cada trabajador esté instruido para realizar las funciones de
su puesto de trabajo.

Capacitar a sus subordinados.

Identificar los riesgos en los puestos de trabajo y comunicar.

Participar en capacitaciones y seguimientos de la seguridad y salud de
los trabajadores.

Exigir el cumplimiento de la legislacion en materia de seguridad laboral.
Disponer el cumplimiento de los trabajadores con los cronogramas de
examenes médicos.

No permitir que se ejecuten trabajos o la utilizacion de equipos que
considere que son peligrosos e informar.

PLANIFICACION DE LA PREVENCION

Objetivo.

Prevenir los accidentes laborales en el &rea del restaurante, las
enfermedades profesionales a través del mejoramiento continuo de las

condiciones de trabajo.

Estrategias.

Dar continuidad a los procedimientos para la gestion de riesgos
laborales.
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 Comprometer a todos los miembros de la organizaciéon asignando
funciones y responsabilidades.

* Mantener informados a los trabajadores del area del restaurante todo lo
referente a la gestion de riesgos.

» Capacitar a los trabajadores en la realizacion segura de las funciones
encomendadas.

* Inspecciones de seguridad sistematica y permanente.

» Disponer de recursos materiales y econdmicos necesarios.

+ Examenes meédicos permanentes y evaluaciones de la salud de los

trabajadores del area del restaurante.

Indicadores.
* Numero de area o secciones del restaurante.
* Numero de trabajadores con funciones de seguridad.
» Cumplimiento de planes y programas.
* Numero y frecuencia de reconocimientos médicos.

» Periodos de tiempo sin accidentes.

5.6.2 Metodologia para ejecutar la propuesta

La seguridad y salud ocupacional de los trabajadores del area de restaurante
en la segunda etapa del Club Castillo de Amaguafa propone una investigacion
con enfoque cualitativo, el alcance es descriptivo de las actividades que el
personal realiza en el area descrita, la poblacion es de diez personas, por lo
tanto la muestra representativa que se utilizo fue de las mismas diez personas,

en la técnica de recoleccion de datos se utilizo la observacion, la encuesta y el



174

analisis documental con lo que los resultados de la investigacion requieren de

varias acciones por parte de la administracion del Club Castillo de Amaguaiia.

Las planificacion de actividades del personal del area del restaurante en
adelante debera contener los diferentes lineamientos propuestos con la
finalidad de dar cumplimiento a los objetivos propuestos, a reducir el indice de
accidentabilidad, a mejorar la calidad de vida de los trabajadores, a reducir el
nivel de exposicion de los colaboradores en las diferentes areas del restaurante

de la segunda etapa.

La administracion deber& disponer a los supervisores el cumplimiento de las
diferentes disposiciones que por motivos de la presente investigacion se han
recomendado para su difusion, practica y ejecucién, incorporar la parte
referencial a los documentos que el Club dispone para que se cumplan los
lineamientos mejorados y corregidos para el trabajo en el restaurante de la

segunda etapa.

En el mes de diciembre se dispondra la incorporacién de los valores
referenciales en el presupuesto general para la aplicacion de las
recomendaciones propuestas, su control y verificacion de las acciones con sus
respectivos informes de los avances o regulaciones que se requieran para el
cumplimiento de las sugerencias a cargo de los supervisores y de la gerencia,
establecer del mismo modo el cronograma de capacitacion a todo el personal
del restaurante, dotacidén del uso de uniformes y equipos de proteccion con los

debidos procesos e indicaciones establecidas para el efecto.

La administraciéon del Club serd la responsable a través del personal
asignado para velar por el cumplimiento de las disposiciones impartidas en
materia de salud y seguridad en el area del restaurante de la segunda etapa, la
administracion llevara un control de las observaciones a las actividades

laborales de su personal en materia de seguridad y salud.
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5.6.3 Cronograma de actividades

SEMANA
ACTIVIDAD 112131256
Informacion
Implementacién
Evaluacién

Elaboracion reglamentos
Adquisicién equipos
Elaboracion de guias
Programa de capacitacion
Difusion

Planes de medicina
Inspecciones

Simulacros

Equipos de proteccién
Socializacién

Figura 76: Cronograma de actividades

Fuente: Club Castillo de Amaguafha

5.6.4 Factibilidad

Operativa.

Es factible operacionalmente ya que el Club Castillo de Amaguafa cuenta

con los recursos humanos y materiales necesarios para su aplicacion.
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Econdémica.

La administracion del Club ha dispuesto los recursos econdémicos necesarios

a través de un presupuesto aprobado por la Junta Directiva y la Presidencia.

Recursos Humanos.

Las diez personas que trabajan en el area del restaurante.

Presupuesto.

Se estima la asignacion de un presupuesto inicial destinado a:

* Prevencion de accidentes
* Equipamiento fisico.
» Capacitacion

« Procesos operativos
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PREVENCION DE ACCIDENTES
ACTIVIDAD DESCRIPCION |CANTIDAD |VALOR | TOTAL
Plan de Exédmenes 10 | 50.00 | 500.00
medicina
Inspec_cm'nesy L(_avantaml_e'nto 1 1000.00| 100000
auditorias informacion
Actividadesde | g 1o cros 2 | 30000 | 600.00
control
Prevencion Uso extintores 10 50.00 [ 500.00
Equos_('je Mascarillas, guantes, 10 200.00 | 2000.00
proteccién  |[gafas, calzado, otros
Dispensario Equipamiento 1 600.00 | 600.00
Instalaciones I_Detectores, 1 800.00 | 800.00
rociadores, otros
6000.00
Figura 77: Prevencion de Accidentes
Fuente: Club Castillo de Amaguana
EQUIPAMIENTO FiSICO
ACTIVIDAD DESCRIPCION |CANTIDAD| VALOR | TOTAL
Equipos para
Adquisicion determinar niveles 1 500.00 500.00
de riesgo
Adquisicien  |dUPospara 1 1500.00 | 1500.00
diagnodstico médico
Equipos para
Adquisicion determinar riesgos 1 500.00 500.00
eléctricos
Adquisicion | E4UIPOS contra 1| 2000.00 | 2000.00
incendios
4500.00

Figura 78: Equipamiento fisico

Fuente. Club Castillo de Amaguafia
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CAPACITACION AL PERSONAL
ACTIVIDAD DESCRIPCION | caNTIDAD | VALOR TOTAL
Desarrollo Progama de
talento gama o 2000.00 | 2000.00
capacitaciéon
humano
Desarrollo Proarama de
talento gram 1000.00 | 1000.00
formacion
humano
Desarrollo Disefio de
talento L, 500.00 500.00
comunicacion
humano
3500.00
Figura 79: Capacitacion
Fuente: Club Castillo de Amaguafia
PROCESOS OPERATIVOS
ACTIVIDAD DESCRIPCION CANTIDAD| VALOR TOTAL
Mantenimiento Maquma_na, equipos 1 500.00 500.00
y herramientas
nspeccién | Organismos de 1 500.00 | 500.00
control
Materiales y
Adquisicion suministros para 1 500.00 500.00
mantenimiento
Obras civiles [Readecuaciones 1 1000.00 | 1000.00
2500.00

Figura 80: Procesos operativos

Fuente: Club Castillo

de Amaguafia
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ACTIVIDADES COSTOS TOTALES PROMEDIO
Prevencion de accidentes $6.000,00
Equipamiento fisico y adecuaciones $4.500,00
Capacitacién de personal $3.500,00
Procesos operativos $2.500,00
Total $16.500,00

Figura 81: Presupuesto general

Fuente: Club Castillo de Amaguana
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Anexo 1: Encuesta

Club “Castillo de Amaguaiia”
;L%L;L%_;J;EFS%

—_— —

ENCUESTADE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL DIRIGIDA AL PERSONAL DEL AREA DEL RESTAURNTE DEL
CLUB CASTILLO DE AMAGUANA

OBJETIVO: DETERMINAR EL NIVEL DE CONOCIMIENTO Y CUMPLIMIENTO DE LANORMATIVAREFERENTE ALA
SEGURIDAD Y SALUD OCUOACIONAL DEL CLUB CASTILLO DE AMAGUANA.

INSTRUCCIONES:

1.- RESPONDA CON CLARIDAD A LAS SIGUIENTES PREGUNTAS.
2.- SEMANTENDRA RESERVA A LAINFORMACION OBTENIDA.

3.- SENALE CON UNA"X"EN EL LUGAR QUE CORRESPONDA.

AGRADEZCO LA ATENCION ALA PRESENTE ENCUESTA CON LAFINALIDAD DE MEJORAR LA SEGURIDAD Y SALUD
DE LOS TRABAJADORES.

FECHA:
DATOS DE IDENTIFICACION
EDAD
GENERO: FEMENINO | — o) C—1
1) ¢Qué nivel de riesgo se presenta en su lugar de frabajo por la manipulacién de herramientas, cocinas o insfrumentos?
Ao —]
Bajo —1

2) ¢En su lugar de frabajo ha sufrido algun tipo de accidente por manipulacién de herramientas, cocinas o instrumentos?
Si
No

1l

3) :Se han tomado medidas de seguridad con la finalidad de reducir los riesgos laborales en su puesto de frabajo?
Si
No

Il

4) ;Se han dictado charlas de seguridad sobre las actividades que realiza y los riesgos existentes en su lugar de trabajo?
Frecuentemente
Ocasionalmente

]

Rara vez
Nunca
5) Las actividades que usted realiza son controladas por personal de Seguridad y Salud Ocupacional?
No —1

6) ¢ Utiliza usted ropa de trabajo, mandiles, guantes, mascarillas, calzado de seguridad enfregado por la empresa para su
actiidad laboral?

Si
No

1l

7) ¢ En su puesto de frabajo esta expuesto a caidas de distinto nivel, caidas de objetos por desplome, contactos eléctricos,
movimientos de maquinarias, herramientas o estructuras con filos cortantes?

Frecuentemente :
Ocasionalmente :
Rara voz. —

Nunca

CONTINUA
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8) ¢En el &rea de cocina esti expuesto a riesgos quimicos como polvos, gases, nieblas, aerosoles, vapores calientes,

liquidos y sustancias corrosivas?
No [ ]

9) ¢En su puesto de trabajo esti expuesto a riesgos fisicos como incendios, explosiones, calor intenso yruidos?
Si
No

Il

10) ¢La sefializacién de seguridad es la adecuada para alertar sobre peligros existentes en su puesto de trabajo?
Si
No

Il

11) ¢Se han realizado practicas, ensayos y/o simulacros de evacuacién para la actuacién en casos de emergencia?
Si
No

Il

12) ¢Considera usted que los espacios destinados a desechos son los adecuados para reducir el riesgo a los
transelntes?

Si

]

13) ¢Cuadl o cudles son los sintomas que presenta al terminar su jornada diaria de trabajo?
Dolores de espalda

Brazos y piernas

Cuello yhombros

il

Dolores de cabeza
Otros, cual especifique

14) ¢Ha recibido usted capacitaciones en instrumentos para reducir los riesgos de incendio?
Si
No

Il

15) Considera usted que con la implementacién de un programa de Seguridad y Salud Ocupacional se reducira los
riesgos laborales existentes en su puesto de trabajo?

Si
No

Il

GRACIAS POR SU COLABORACION.
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Anexo 2: Matriz de identificacion inicial de riesgo S
Empresa : Cddigo N&
Unidad: Locacion: Evaluacion:
Proceso:
Inicial:
Actividad principal: Periodica:
Puesto de Trabajo (Cargo): Dia |Mes|Afio
. L Fecha
Tiempo de Exposicidn ( horas/mes): Evaluacin: |
No. De Trabajadores: :s;:lr:la Glima
FACTOR No. Peligros PROBABILIDAD|CONSECUENCIAS |[ESTIMACION DEL RIESGO
RIESGO Identificados |g M |A LD ID ED TR |TO




Anexo 3: Matriz de identificacion y evaluacion de r

iesgos
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IDENTIFICACION Y EVALUACION INICIAL DE RIESGOS

EMPRESA: CLUB CASTILLO DE AMAGUARNA
AREA: RESTAURANTE SEGUNDA ETAPA
PROCESO:
ACTIVIDAD:

PUESTO DE TRABAJO:

TIEMPO DE EXPOSICION:

HOMBRES:
TRABAJADO
MUJERES:
FR |N° |PELIGROS IDENTIFICADOS PROBANBILIDAD | CONSECUENCIAS |  ESTIMACION DEL RESGO
o [w]a o] oo w]wo /IR

CONTINUA




Sobre esfuerzo fisico
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Levantamiento de objetos

Movimiento corporal repetitivo

Posicion forzada

Calidad del aire

Area de trabajo, dimension
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Anexo 4: Formato de analisis de seguridad de trabaj o
SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL
EMPRESA: CLUB CASTILLO DE AMAGUANA
AREA: COCINA | REALIZADO POR:|JAIME COSTALES
FECHA: 27/10/2016 | ETAPA: DOS
EJECUTOR EQUIPO DE PROTECCION EQUIPO Y/O HERRAMIENTA
EVALUACION
ITEM TAREA ACTIVIDAD RIESGO MEDIDAS DE CONTROL

MA A M

B RECOMENDADAS
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Anexo 5: Acta reunion Comité de Seguridad

ACTA DE REUNION N° COMITE PARITARIO DE SEGURIDAD E HIGIENE DEL

TRABAJO .
CLUB “CASTILLO DE AMAGUANA"
[ Fecha: | | Hora Inicio: | | Hora Término: | | Lugar: |
ASISTENTES A LA REUNION
INTEGRA;‘(-)I—ESE-II_—I-EI—L’\;II_D'T_EigggL CPSHT A 3 NANJ ;II:E‘:S ASISTENTE SUPLENTE (Nombre)

INTEGRANTES TITULARES DEL CPSHT

POR LOS TRABAJADORES ASISTENTE SUPLENTE (Nombre)

Experto en Prevencion

| Aprobacién del Acta Anterior | si | 1 | NO]

Temas Tratados

ACUERDOS
PLAZO DE Logrado
ACUERDOS RESPONSABLE EJECUCUCION Si NG
| Fecha Préxima Reunién:
Firma Secretario Firma Presidente

Donde
NA: No Asiste, J: Justifica, NJ: No Justifica
TA: Tiempo Atraso
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LISTADO DE MIEMBROS DEL COMITE DE SEGURIDAD E HIGIENE DEL TRABAJO
"CLUB CASTILLO DE AMAGUARNA"

Amaguaiia, 25 de Agosto del 2011

ASUNTO: ASISTENCIA A LA ASAMBLEA ORDINARIA DEL DIA JUEVES 25 DE AGOSTO DEL 2011

INTEGRANTES PRICIPALES POR PARTE DEL EMPLEADOR

N2 |NOMBRES N2 CEDULA FIRMA

1

2

3

INTEGRANTES SUPLENTES POR PARTE DEL EMPLEADOR

N2 |NOMBRES N2 CEDULA FIRMA

1

2

3

INTEGRANTES PRICIPALES POR PARTE DE LOS EMPLEADOS

N2 |NOMBRES N2 CEDULA FIRMA

1

2

3

INTEGRANTES SUPLENTES POR PARTE DE LOS EMPLEADOS

N2 |NOMBRES N2 CEDULA FIRMA

1

2

3

INTEGRANTES UNIDAD DE SEGURIDAD Y SALUD

N2 |NOMBRES N2 CEDULA FIRMA

1

2

INVITADOS

N2 INOMBRES N2 CEDULA FIRMA

1

2

3




Anexo 7: Cronograma de trabajo del comité

192

CRONOGRAMA ANUAL DE TRABAJO DEL COMITE CENTRAL

Actividades planificadas acorde al
numeral 10 del Art. 14 del
Reglamento de SST

Tiempo en que se cumplirn las actividades

ENERQ

FEBRERO|

MARZO)|

ABRIL

AYO

JUNIQ

JULIO|

[AGOSTO

SEPTIEMBRH

OCTUBRH

NOVIEMBRE

DICIEMBRH

Nombres de los responsables

Recomendar las disposiciones sobre
prevencion de factores de riesgo y
medidas de seguridad para Quito y
Amaguafia

Analizar, opinar, vigilar y proponer
reformas al reglamento sobre
seguridad y salud en el trabajo

Realizar inspecciones de bienes
muebles e inmuebles

Coordinar las inspecciones que
realiza comité Quito y Amaguafia

Realizar el seguimiento e informe de
accidentes e incidentes ocurridos en
el trahajo

Coordinar capacitacion para Quito y
Amaguafia

Realizar seguimiento de tramites
legales del comité central

Manejo de documentacion e
informacion

Coordinar simulacros

Revisar que productos cumplan con
normas Y su debido almacenamiento

Dar tramite a los pedido sugeridos
por los comités de Quito y
Amaguafia

ELABORADO POR

PRESIDENTE CSST

SECRETARIO CSST

RESPONSABLE SST
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Anexo 8: Historia clinica ocupacional

CLUB CASTILLO DE AMAGUANA

HISTORIA CLINICA OCUPACIONAL

Historia Clinica IESS No. Fecha:

Cadigo: Lugar:
Tipo de Examen: Ingreso ‘:I Periédico I:I Reubicacién I:I Retiro I:I Clro|:|
Apellidos: Nombres: Edad:
No. C.l Fecha nacimiento: Sexo: FI:I MI:l Tipo de Sangre
Estado Cvi:  Casado| | Dvorciado| | Unibnlbre[ |  Sottero [ | Viudo[ | N hios
Lugar de nacimiento: Proveniente de:
Raza: Blanca |:| Mestiza |:| Negro l:l Indigena D Otra
Escolaridad Imcompleta: Primaria Secundaria H Universidad H Postgrado

Completa: Primaria Secundaria Universidad Postgrado

Profesion: Ocupacion
Cargo: Departamento: Antigiedad:

Area: Oficina|:|Servicios I:]OIPl:lExtemo E] Turno: Estable I:] Rotativo :l
Riesgos: Diurno I:I Nocturno |:|

Horas: /dia
Domicilio: Teléfono de domicilio: ( 04)
Teléfono personal:
En caso de emergencia comunicarse con: Teléfono:

Antecedentes Laborales
1. Trabajos anteriores

N | Bdad Enpresa Cargo Tlter::::j:e Fa(;:;e;ode Tiempo de exposicion Diaria EPP
1
2
3
4

CONTINUA
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2. Accidentes de trabajo

Parte del cuerpo afectada:

si[ ]

CabezaDCuello DTérax |:|Abd0men

Descripcion de la lesion:
Descripcion del accidente:
Tipos de causa: Actos Inseguros[l Condiciones Inseguras del Trabajo

cada [ ]

Accidente Vehicular |:|

Causas:

no[ |

Empresa:

Fecha del accidente:

Cargo:

|:| Pelvis: D Columna |:| Miembros Sup. D Miembros Inf.

Atrapado contra objeto |:|

Otros

|:ICOndiciones Inseguras por Materiales

Contacto con sust. quimicas D Sobre esfuerzoD Descarga Héctrica |:|

3,- Enfermedades Ocupacionales

Observaciones:

st []

Cual:

no[ ]

FACTORES DE RIESGO

T.exposicion(h)

T. exposicién(h)

Factor de Riesgo Empresa Factor de Riesgo Empresa
3| 4|5 A 2| 3| 4|5 |A
Alta iluminac. o Polvos
8 Baja iluminac. 8 Liquidos
% Presién S [Gasesy
L |Ruido 8. Producto
Vibracion Quimico
T. exposicion (h) T. exposicién(h)
Factor de Riesgo Empresa Factor de Riesgo Empresa
2 3 4(5 |A 1| 2| 3 415 |A
° Contacto con: o Orden y aseo defici.
l:"’ Animales -% Instalac. mal estado
S |Microorganismo 8 |Almacén. deficiente
© Fluido corporal - Blementos cortantes
USO DE ELEMENTOS DE PROTECCION: ~ SI NO,
Antecedentes personales
Enfermedades Observacion Enfermedades Observacion
Infecciosos Dislipidemia
Hospitalarios Diabetes
Quirdrgicos Higado Graso
Traumaticos Venéreos
Alérgias Psiquiatricos
Asma Transfusiones
Cancer Antecedentes gineco - obstétricos
Tuberculosis Ginecol6gicos
Epilepsia Menarquia
Anemia Obstétricos
Inmunolégicos Planificacién Familiar
Dermatoldgicas Inmunizaciones
Varices Vacuna Fecha Refuerzo Lote
HTA
Otros

CONTINUA



195

Antecedentes Familiares

Enfermedades Madre| Padre | Abuelo/a| Hermanos Enfermedades Madre | Padre |Abuelo/a|Hermanos]
Alérgias Cerebro vascular
Asma Cardio vascular
Tuberculosis Psiquiatricos
Cancer Litiasis
Epilepsia Alcoholismo
HTA. Gastritis
Dislipidemia Ulcera Péptica
Diabetes Farmaco depend.
Varices Congénitas
Préstata Otros
Habitos
Fumador: Consume cigarrillos: Sil:l No|:| exfumador |:| desde hasta
Frecuencia: DiarioD Solo en reuniones sociales[l Otras|:| Cuantos cigarrillos al dia:
Alcohol: Cuando ingiere licor: Diario|:| Fin de semanaD Reuniones sociales |:| Otras D No bebo
Deportista: Practica algin deporte: Si‘:l NOD Cuantas veces por semana: 1|:| ZD +3|:|
Cual
Toma medicacion Si ‘:I Cual: NO D
Usa Drogas Si I:I Cual: NO |:|
Pasatiempos / Hobies Si I:I Cual: NO |:|
Examen Médico
1.- Revision por Sistemas
Observacion Observacion
Créneo Genitourinario
Ojos Osteoarticular
O.RL Nervioso
Boca Piel y faneras
Respiratorio Endocrino
Cardio vascular Psiquico
Gastrointestinal Otros
2.- Examén médico general
Estado general: BuenoD RegularEI Malo[l Pésimo[l Peso: Kg Talla: cm
Tension arterial:  Sentado mmHg Frecuencia cardiaca: /min IMC=
Frecuencia respiratoria: /min Pulso: /min ZurdoD Diestro|:|

Usa Lentes : Si D

N0|:|

CONTINUA



3.- Examen Fisico
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Observacion Observacion
Cabeza Torax
Fascie Corazo6n
Ojos Pulmones
Oidos Abdomen
Nariz Columna
Boca Genitales
Amigdalas Recto
Cuello Neurolégico
Tiroides Extremidades

4.- Examenes de Laboratorio

Observacion Observacion

H.B. Colesterol

H.T. H.D.L.

G.R L.D.L.

G.B. Triglicéridos

Plaquetas T.G.O.

Glucosa T.G.P.

Creatinina G.G.T.

Urea V.D.RL.

Coproparasitario

EM.O.

5.- Examen oftalmolégico

Valoracion O.1.D. O.D. O.l.

6.- Examen de audiometria

OIDO DERECHO OIDO [ZQUIERDO OBSERVACIONES
7.- Hectrocardiograma
NORMAL ANORMAL
EL ECTROCARDIOGRAMA
8.- Imégenes
NORMAL ANORMAL
ESTANDAR DE TORAX
LUMBOSACRA

CONTINUA
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9.- Espirometria

10.- Calificacién :

Observaciones:

Apto[__]

No apto D |:| ‘:I

Recomendaciones:
1,-

2-
3-
4,

Firma del Trabajador

Anexo 9: Horario de pausas activas
AREA O DEPENDENCIA DA Y HORA
Vv S D FERIADOS

COCINA 10:00 10:00 10:00 10:00
SALON 10:30 10:30 10:30 10:30
BODEGA 11:00 11:00 11:00 11:00
COMBUSTIBLES 11:00 11:00 11:00 11:00
ADMINISTRACION 12:00 12:00 12:00 12:00
DESECHOS 10:00 10:00 10:00 10:00




CLUB CASTILLO DE AMAGUANA

CHARLA 5 MINUTOS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL
“TENGO DERECHO A SABER”

Anexo 10: Charlas de seguridad

TEMA:

NOMBRE DEL RELATOR

FECHA

NO

Nombre de los trabajadores asistentes

Firma

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19
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