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INTRODUCCION

Los Clubes privados en el desarrollo de sus
actividades, se encuentran expuestos a diversos
factores de riesgo que generan problemas en los
servicios ofertados, producen incertidumbre en
los trabajadores y genera una disminucion de los
ingresos producto de la materializacion de los
riesgos, es asi que el Club Castillo de Amaguana
ha considerado necesario a sus Intereses la
aplicacion de la seqguridad y la salud
ocupacional, en beneficio de trabajadores, socios
y la empresa.



« ¢Qué tipo de riesgos laborales se suscitan en el area del
restaurante de la segunda etapa del Club Castillo de
Amaguana?

» ¢Cuales son los factores que generan los riesgos en las
labores del area del restaurante?

* ¢,Como reducir los riesgos laborales en el area de
restaurante?

o ¢De que forma la Seguridad y la Salud ocupacional de los
Trabajadores contribuiran 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?



Gestion

Justificacion

El Plan Nacional del Buen Vivir manifiesta que toda persona

tendra derecho a un trabajo en un ambiente sano y seguro.

\____wn /

d

riesgos, Castl
Mauricio (2010)

ocupacional,

Ministerio
Relaciones
Laborales

Proporciona principios para gestionar los riesgos de &orm

transparente sistematica y creible.

-

Aplicacion de medidas y actividades necesarias para la

prevencion de riesgos derivados del trabajo..

-

de

Garantizara a los trabajadores y empleadores seguridadugl s
ocupacional mediante acciones y programas de prevencion.
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Importancia

Reducir, mitigar Aplicacion de
y controlar los medidas
resgos preventivas

Beneficiario L | Beneficiario
directo, el Indirecto, socloS
trabajador y la empresa




OBJETIVOS

GEN ERAL:

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

ESPECIFICOS:

s Determinar qué tipo de riesgos laborales se suscitan erealda
restaurante

* ldentificar cuales son los factores que generan los rielsdusales
en el area de restaurante.

¢ Establecer un mejoramiento de la Salud y Seguridad Ocumealcio
para reducir los riesgos laborales del personal en el area de
restaurante en base a los diferentes factores de riesgmaeddos.



FUNDAMENTACION TEORICA

SALUD, OMS bienestar fisico

e Condicion de todo ser vivo que goza de un absaluto
(2005)

~-cl0a0 riesgos, cosa cierta e indubitable.

* Propiedad de algo donde no se registran peligros, dafos ni
OMS (2005)

s 201 » Adquirida en el puesto de trabajo por cuenta ajena }
PROFESIONAL

MWt presencia de accidentes, enfermedades o insatisfacciones

» Potencialidad de causar dano a la salud de las persorgas con
OMS (2005)




FACTORES DE RIESGO, Cortes Joseé (2007

j=1=
ECUADOR

CONDICION CARACTERISTICAS ASPECTOS
o  Fisicos
_ _ Pueden existir en el lugar
Medioambiental _ e Quimicos
de trabajo
e Bioldgicos
e Esfuerzo

ErgonOmicas

Realizado por los
trabajadores, relacionado
con la exigencia a la que

es sometido.

Manipulacion de
cargas.
Posturas en el trabajo.

Niveles de atencion

Organizacion

del trabajo

Puede provocar problemas

de adaptacion.

Monotonia
Comunicacion
Automatizacion
Ritmo del trabajo

Jornada laboral




FUNDAMENTACION
LEGAL

» Toda persona tiene derecho a un trabajo, a una remunejjasté
y un ambiente sano y seguro.

« Toda persona tiene derecho a desarrollar su trabajo cantigde
su salud, integridad, seguridad, higiene y bienestar.

 Democratizar el acceso y difundir informacion suficieny

NNEIeReEll - oportuna para gestionar adecuadamente el riesgo.
literales 2y 3

» Se prohibe a los trabajadores poner en peligeeguridad y la d
Sus companeros, otras personas y el establecinueritabajo.




e Decreto 2303, articulo 11 literal 2.- Se deben adaptar

Sos  medidas necesarias para la prevencion de riesgos

Salud

 Mantener en buen estado de servicio las maquinarias,
herramientas y materiales para un trabajo seguro.

 Entregar gratuitamente a sus trabajadores vestido
adecuado para el trabajo y los medios de proteccion.

e Dar aviso inmediato a las autoridades del trabajo|y el
IESS de los accidentes y enfermedades profesionales.




OPERCIONALIZACION DE VARIABLE INDEPENDIENTE

VARIABLE CONCEPTO e or | INDICADOR ITNES?T'\F'Q'SQENT?)
Factores de riesgo. §
g Método de
Ruido, temperatura, Eva!uamon de
Fisicos vibraciones, radiaciones resgos.
e iluminacion
Maquinaria y
L. herramienta, Mapa de
" Seguridad y Salud Mecanicos | jnstalaciones y ordeny riesgos
[ Ocupacional .- aseo
pd ;
w _ Conjunto de
O | Seguridady procedimientos y Quimicos Polvos, gases, Humos
= Salud recursos técnicos Anélisis de
a Ocupacional | 4pjicado a la eficaz Dardcitos. , riesgos
% prevencion y Biolégicos arasi oz,a Cg\r?;ss, virus
= proteccién de los y
accidentes (Cortés, _
Posturas incorrectas, Encuesta
2007) - .
Ergondmicos esfuerzo fisico,
levantamiento inseguro
Organizacion del trabajo,
: : carga mental y
Psicosociales P —
interpersonales




OPERACIONALIZACION DE LA

VARIABLE DEPENDIENTE

VARIABLE |CONCEPTO by INDICADOR TNES(:TI\SSQENTg
Ruido, temperatura, Método de
Fisicos vibraciones, radiaciones e Evaluacion de
iluminacion riesgos.
. Maquinaria y herramienta,
R'ZSQ_OS del Mecanicos Instalaciones y orden y
trabajo .- aseo ;
) ., Mapa de riesgos
W Combinacion de la
& frecuencia o o
5 | Riesgos | Probabilidad y de las Quimicos Polvos, gases, Humos
7 consecuencias que
& pueden derivarse de o _ Analisis de
@) la materializacion de Bioldgicos Paras'toz’a 2?;?:33' virus y riesgos
un peligro. (Cortés,
2007)
Posturas incorrectas,
Ergondmicos esfuerzo fisico, Encuesta
levantamiento inseguro
Organizacion del trabajo,
Psicosociales carga mental y relaciones
interpersonales




METODOLOGIA
TIPOS DE INVESTIGACION

* |nvestigacion Exploratoria .- Primera
iInvestigacion realizada en el area del restaurante
del Club cuya finalidad fue la de determinar la
problematica de la seqguridad y la salud de los
trabajadores que son afectados por accidentes o
iIncidentes provocados por la falta de una cultura
de seguridad y de un adecuado manejo de las
herramientas, equipos, € Instrumentos gque se
manipulan en dicho establecimiento
conjuntamente con los recursos que la institucion
dispone para la mitigacion y control de los
resgos.




e Investigacion Descriptiva.- Se  baso
principalmente en responder las preguntas de
Investigacion, dar soluciones a la problematica
presente y anticiparse a hechos futuros
buscando Interpretar las realidades de los
acontecimientos mediante este proceso, la
recoleccion de la informacion fue parte
Importante del proceso descriptivo de Ia
problematica en el area del restaurante.



e Investigacion de Campo.- La presente
iInvestigacion se desarrollo en las instalaciones
de la sede campestre del Club Castillo de
Amaguana en la segunda etapa, area del
restaurante, donde se recolecto 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, su grado de afectacion y
su importancia en el area del restaurante.



« Se establecio el diseno no experimental al
trabajar sobre hechos reales, sus caracteristicas
y las iInterpretaciones 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
iInformacion y al Instante de realizar la
encuesta por lo que se efectud por una sola
vez.



IDENTIFICACION DEL
PROBLEMA

ALTERNATIVAS DE SOLUCION

Determinando la situaciqr
actual del area de
restaurante de la segunc
etapa, donde se utilizo
cuestionario de tip
cerrado con alternativas «j
respuesta con quince iten
dirigida hacia los
responsables, person;
operativo y supervisore:s
del area.

En base a los resultados

obtenidos de la aplicacic
del cuestionario,

n
e

establecieron habilidades

que seran la base p

ra

plantear las alternativas de

solucion como estrategi
al problema investigado.

AS




ESTRATEGIA PROPUESTA
Mediante la investigacion| |Como ventaja
de campo y de Ila| |competitiva para el area
fundamentacion tedrica se| |del restaurante,

establecieron las
propuestas para dar
solucion a los problemas
planteados, adaptando el
modelo que el Club
Castillo de Amaguana
requiere en su area del
restaurante.

especificamente para las
diez personas gue
trabajan en el sitio objeto
del estudio y como
modelo gue puede ser

replicado en otras areas
del Club.




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, determinar
qué grado se corroboro la mejora de
situacion de seguridad en el area

en
la
del

restaurante y la salud de los trabajadores de

acuerdo a la propuesta.




Aplicativo, de
soluciones a
problemas
planteados.

Exploratorio,
identifica
problemas que
exponen a los
trabajadores.

Descriptivo, de las
caracteristicas de

cada fenomeno
para establecer s
comportamiento.

NIVELES DE
INVESTIGACION

Relacional, entre
las personas obje
del estudio.

Predictivo, que s¢
anticipe a
problemas futuros




\ZPOBLACION Y MUESTRA

10 Personas, trabajadores del area.

POBACION FRECUENCIA PORCENTAJE
Gerente 1 10%
Supervisores 2 20%
Operativos [ 70%

Total 10 100%




Andlisis documental,
disponibles en la

administracion del club
como documentos
maestros.

Observacion directa
de los procesos del

area del restaurante.

TECNICAS DE
RECOLECCION
DE DATOS

Encuesta con
preguntas cerradas
orientadas al
personal del
restaurante
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El formato del cuestionario con cada una d
las preguntas que recogieron informacio
relevante dan la validez y confiabilidad, ye
gue provienen de la fuente directamente.

Los documentos habilitantes como las 6rdenes
de trabajo, el plan de mantenimiento del Club,
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.

Las matrices de identificacion de riesgos
permitieron la aplicacion de la propuesta del
presente trabajo de investigacion y para lo cual
se desarroll6 el trabajo de campo de tal manera
que la informacion fue real y presencial .



2 ANALISIS DE RESULTADOS

IDENTIFICACIGN Y EVALUACION INICIAL DE RIESGOS

EMPRESA: CLUB CASTILLO DE AMAGUARNA
AREA: RESTAURANTE SEGUNDA ETAPA
PROCESO: COCINA
ACTIVIDAD: PREPARACION DE ALIMENTOS
PUESTO DE TRABAJO: COCINERO
TIEMPO DE =XPOSICION: 8 HORAS
TRABMMOJ%OMBRES: 1

MUJERES: 3
FR [N |2ELIGROS IDENTIFICADOS PROBANBILIDAD | CONSECUBNOAS | ESTIMACION DEL RESGO

B 1% A LD G BE | TR TO

X * TR
X
X
x > TR
x > TR
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> > T
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= b4
b4 B T
x 3
3 »
= 4| Sobre esfuer=o fisico » *
% A5 Levantamiento de objetos b 3
E A4S Movimiento comporal repaetitivo = *
E A7F| Posicion forzada ¢ 3
E 48| Calidad del aire » »
= Ag9| Area de trabajo, dimensican » »
50| Organizacidn del trabajo = = TR
51| Disribucion del rabajo 3 1% TR
g 52 Tumos rotativos * * T
g 53| Trabajo nocturno e » -
8 54 Trabajo a presion = = T
8 55| Aalta responsabilidad 5 3 TR
E 56| Sobrecarga mental » = TR
oD 5?' Trabajo mondtono o o T
& 58| Inestabilidad laboral x x TR
E 59| Relaciones inadecuadas b4 b4 TR
= 80| Nnestabilidad emocional = = T
S| Desmotivacion b4 = TR
S22 Trato con clientes v usuarios > = TR




MATRIZ GENERAL DE EVALUACION INICIAL DE RIESGOS DEL CLUB CASTILLO DE MAGUARNA
POBLACION FEMENINA 5
POBLACION MASCULINA 5
FR |N° |PELIGROS IDENTIFICADOS COCINA SALON BODEGA Y BANOS | COMBUSTIBLES ADMINISTRACION DESECHOS
1|Incendios TR TR
2|Explosiones TR TR
g 3|Contactos térmicos TR TO TR TR
() 4|Contactos eléctricos TO TR
LUL) 5|Cortocircuitos - TR
% 6|Exposiciones ionizantes TR TR TR TR
b 7|Exposiciones no ionizantes TR TR TR TR
g 8|Ruido TO TR
9|Vibraciones TO TR
10]|lluminacién 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 TR
g 16| Obstaculos en el piso
17|Desorden TO
% 18| Maquinaria desprotegida TR
”§J 19| Trabajo a distinto nivel TO TR TR TR TR
N 20(Proyeccioén de soélidos TO TO TO TR
% 21|Proyeccion de liquidos TO TO TR
b 22|Superficies o materiales calientes TR TR
E 23| Trabajos de mantenimiento | TO TR
24|Trabajo en espacios confinados TO TR 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 TR
g 29|Exposicién a gases y vapores
s 30|Manipulacion de quimicos TR TR TO
g. 31|Aerosoles TR TR TO
g 32|Smog TR - TO
O 33|Sustancias nocivas TR TR TR TO
g 34|Sustancias corrosivas TR TR TO
35|Polvo organico TO TO TO TR TO




36

Exposicion a virus y bacterias

TO

37

parasitos

38

Elementos en descomposicion

TO

39

Animales venenosos 0 ponzofi

TR

TR

TR

TR

TR

40

Presencia de vectores

41

Insalubridad

TO

TR

TR

42

Alimentos en descomposicion

TO

TR

43

Alérgenos de origen vegetal o animal

I \ CTORES BIOLOGICOS

44

Sobre esfuerzo fisico

45

Levantamiento de objetos

TR

46

Mowvimiento corporal repetitivo

TR

47

Posicion forzada

48

Calidad del aire

TR

TR

49

Area de trabajo, dimension

i jeel i 5| o

TR

TR

TR

FACTORES PSICOSOCIALES

50

Organizacion del trabajo

TR

TR

TR

TR

TR

ol

Distribucion del trabajo

TR

TR

TR

TR

TR

52

Turnos rotativos

TO

TO

TO

TR

TR

53

Trabajo nocturno

TO

TO

TO

TR

TR

54

Trabajo a presion

TO

TO

TO

TR

55

Alta responsabilidad

TR

TO

TR

56

Sobrecarga mental

TR

TO

TR

TO

TR

TO

TR

57

Trabajo mondtono

TO

TO

TR

TO

TR

TO

58

Inestabilidad laboral

TR

TR

TR

TR

TR

TR

59

Relaciones inadecuadas

TR

TR

TR

TR

TR

60

Inestabilidad emocional

TR

TR

TR

TR

TR

61

Desmotivacion

TR

TR

TR

TR

TR

62

Trato con clientes y usuarios

TR

TR

TR

TR




MATRIZ DE ESTIMACION

FACTORES DE D RIESGOS

RIESGO TRIVIAL  [TOLERABLE _TOTAL
30 9 19 0 2 60
31 16 31 25 5 108
11 9 16 6 0 £
8 4 15 17 4 48

ERGONOMICOS 6 0 16 13 0 35

PSICOSOCIALES | 48 17 5 7 1 78

— 134 55 102 68 12 371




160

140

120

100

80

NUMERO

60

40

20

CLASES DE RIESGOS

Trivial

Tolerable

Moderado

Importante

.

Intolerable

M Serie 1

134

55

102

68

12




120

100

80

60

VALORES

40

20

FACTORES DE RIESGOS

FISICOS

MECANIC
0S

QuUiMICO
S

BIOLOGIC
0S

ERGONO
MICOS

PSICOSICI
ALES

M FACTORES DE RIESGOS

60

108

42

48

35

/8




(@) RESULTADOS DE LA
= EVALUACION DE RIESGOS

DEFICIENTE | MEJORABLE | ACEFTABLE |NIVEL DE
10 6 2 0 DEFICIENCIA
CONTINUADA FRECUENTE | CCASIONAL |ESPORADICA |NIVEL DE
4 3 5 1 EXPOSICION
MUY ALTA ALTA MEDIA BAJA NIVEL DE
Ente 40 y 24 Entre 20y 10 | Zntre &y 6 | Entre4y2 [PROBABILIDAD
MORTAL O
CATASTROFICA MUY GRAVE GRAVE LEVE NIVEL DE
100 50 o5 0 CONSECUENCIAS
| I Il IV
NIVEL DE RIESGO
4000 - 600 500 - 150 120 - 40 20
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= RESULTADO DEL ANALISIS

SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL
EMPRESA: CLUD CASTILLO DL AMAGU AR A
AREA: COCINA | REALIZADO POR: | JAME COSTALES
FECHA: 2702016 | ETAPA: oS
EJECUTOR EQUIPO DE PROTECCION EQUIPO ¥/O HERRAMIENTA
1. Trabajadores 1. Gorro 1. Cacinaindustrial
2. Operadores 2_ Protectores auditivos Z_ huarmaindustrial
3. Supervisosres 3. Cafas de proteccidn 2. Trituradara
4. Ropa de trabajo 4 Micro ondas
5 Mascarillas 5 licuadoras
6. Calzado antideslizante 6. Self service
7. Guantes de proteccion 7. Coantenedares
6. Mascarillas &. Cilindros
9. Duchas rapidas O Meladaoras
10, Freidoras
EVALUACION
I'TEM TAREA ACTIVIDAD RIESGO MEDIDAS DE CONTROL
MA| A M B RECOMENDADA S
Capacitacian en el uso de
Uso de cocinas i equipos contra incendios, uso de

1 . . Incendios ® . . A
industriales couipos do protoccidn, trabajos

de mantenimiento v simulacros

2 Contactos eléctricos ®

3 . Corlodrcuilos ® Uso de equipos de praleccidn,
Uso de equipos - A

4 Ruido W frabajos de mantenimisento

5 Vibraciones B

s . - Uso de calzado de seguridad,

6 Trasla'do del persoal | Caidas al mismo nivel x arden v limpicza
en el area - - - -

7 Obstaculos en el piso * Crden viimpieza

8 Uso de equipos Maquinana desprotegida ® I rabajos de mantenimiento

0 Uso do insumos Proycccion de liquidos M Uso Qe equIpos de.prgteCCIGn_

frabajos de mantenimisento

10 Uso de cocinas, Superficies o matenales x
planchas yfreidoras |calientes Uso de equipos de prateccian,

. Herramienta cortante y/o uso de guanles yrndangas
11 Uso de utensillos kS
punzante
Uso de mascarnllas, trabajos de
Usodegasy L N A
12 - Exposicion a gascs ywvapores M mantocnimicnto, uso do cquipa
cocinas -
de proteccidan
. Almacenado carrecto de
Almacenamiento de - . : ) )

13 li b Presencia de vectores = |alimentos . impieza vtrabajos de
altmentos fumigaci'n ydesratizacian
Manipulacion de Alérgenos de origen vegetal o Uso de equipos dfa proteccian.

141 alimentos animal ® |guantes ¥y mascarillas.

exdmeneas preacupacionales
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CONCLUSIONES

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

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
resgo no estarian en condiciones de controlar la emergencia.

Existe un alto numero de factores de riesgo triviales, sin
embargo existen 12 intolerables y 68 factores de riesgo
iImportantes.

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

Existen deficiencias de procedimientos y reglamentaciones en
las diferentes areas como la cocina, bodega, salon,
administracion, area de combustibles y de desechos.

En el presente ano no se han realizado simulacros en ninguna
de las areas del Club.



RECOMENDACIONES

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

Establecer el cronograma de capacitacion a todo el personal
sobre prevencibn y manejo de riesgos, realizar la

programacion para hacer efectivo el simulacro en el

siguiente ano.

Aprobar el presupuesto sugerido para el desarrollo de la
propuesta.

Disponer el inmediato tratamiento de los 12 riesgos
Intolerables, destinando los recursos economicos Y
materiales para su ejecucion y seguimiento.

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




PROPUESTA

“Familiar y Solidario”



ANTECEDENTES

Ubicacion Calle Antonio José de Sucre S14-54 y S14A, Parroquia de
Amaguafa, Cantén Quito, Provincia de Pichincha.

Area de estudio Restaurante, segunda etapa

Antecedentes El Club Castillo de Amaguaia fue fundado el 10 de
septiembre de 1972, con administracion privada,
inicialmente contd con 500 socios.

Actividad Prestacion de servicios de recreacion y esparcimiento.

Administracion Junta directiva, Asamblea general de socios.

Actualidad Cuenta con 3000 socios activos y sus dependientes.

Giro del negocio Sin fines de lucro.

Servicios Deportivos, recreativos, areas humedas, torneos,
eventos.

Empleados del area Diez



JUSTIFICACION

EI Club Castillo de Amaguana que se dedica al
servicio de recreacion requiere que las actividades,
tareas y trabajos se lo realice bajo parametros de
calidad y que garantice a sus clientes Iinternos 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 periodica, 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.




OBJETIVOS

GENERAL

Presentar un procedimiento a llevarse a cabo en el restaudanla
segunda etapa del Club Castillo de Amaguafna, con la firdld
mejorar la seguridad y la salud de los trabajadores.

ESPECIFICOS

*» Proponer un procedimiento general de seguridad y salud sle lo
trabajadores.

¢ Disenar y aprobar el plan de capacitacion al personal del deé
restaurante.

< Presentar el presupuesto para ejecutar el presente disefio d
Investigacion con aprobacion de la administracion.



FUNDAMENTACION LEGAL

CONSTITUCION POLITICA DE LA REPUBLICA DEL ECUADOR

Art. 326, Literal.
5

Toda persona
tendra derecho a garantiza el Estado, comprendera las

desarrollar sus
labores en un
ambiente
adecuado y
propicio, que

integridad,

Art. 32
La salud es un
derecho que

Art. 368
El sistema de
seguridad industrial

cuya realizacion se entidades publicas,
vincula al ejercicio normas, politicas,

de otros derechos
entre ellos el

recursos, Servicios y
prestaciones de

trabajo, la seguridadseguridad social,
garantice su saludsocial, los ambientesfuncionara con base

sanos y otros que

seguridad, higienesustenten el buen

y bienestar.

VIVir.

en criterios de
sostenibilidad,

Art. 369

El seguro universal
obligatorio cubrira
las contingencias de
enfermedad,
maternidad,
paternidad, riesgos
del trabajo,
cesantia,
desempleo, vejez,
invalidez,
discapacidad,

eficiencia, celeridad ymuerte y aquellas

transparencia.

gue defina la ley.



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 laiaproblac
Ministerio de Trabajo y Recursos Humanos, el Reglamento de Seguridad ediigie
mMismo que sera renovado cada dos afnos.

Art. 9, D. E. 2392.- 10.- Dar formacioén en Art. 13 2.- Asistir a los cursos
2.- Adoptar las materia de prevencion 1.- Participar en el sobre control de
medidas necesarias de riesgos, al personalcontrol de desastres, desastres, prevencion
para la prevencion de de la empresa, con  prevencion de de riesgos, salvamento
los riesgos que puedarespecial atencion a losriesgos y y SOCOrrismo

afectar a la salud y al directivos técnicosy mantenimiento de la programados por la
bienestar de los mandos medios, a higiene en los locales empresa u organismos
trabajadores en los  través de cursos de trabajo cumpliendo especializados del

lugares de trabajo de regulares y periédicos.las normas vigentes. sector publico.
Su responsabilidad.



Responsabilidades en
Seguridad

Capacitacion

Prevencion de
accidentes

Procedimiento
general de
seguridad y

salud

Prevencion de
enfermedades

Adquisicion
equipos de
proteccion




PREVENCION DE ACCIDENTES

« Extender los procesos de identificacion,
evaluacion y gestion de riesgos.

e Documentar e informar todos los accidentes de
trabajo dentro de las 24 horas siguientes.

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

e Dar seguimiento al cumplimiento de los planes de
seqguridad del Club.



PREVENCION DE ENFERMEDADES

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

 Coordinar la realizacion de los examenes
medicos determinados por el Club y por el
departamento medico a aquellos trabajadores
expuestos a factores de riesgo.



ADQUISICION Y USO DE EQUIPOS
DE PROTECCION

« Para la adquisicion de los equipos de
proteccion se destinara los recursos mensuales
gue sera aprobado por la Presidencia.

 La entrega de los equipos se lo realizara por
medio de bodega con su respectivo registro
fechado y el responsable de uso.

e Exigir a los trabajadores el uso, mantenimiento
y custodia de los equipos de proteccion
suministrados.



CAPACITACION

 Elaborar el plan anual de capacitacidon en
materia de seguridad y salud.

e Sera obligacion de los jefes departamentales la
capacitacion en este y otros temas, los mismos
que deberdn ser replicados a sus
colaboradores.

e Toda capacitacidon sera documentada y firmada
por todos los participantes, adjuntando esta
Informacion al registro general para el control
de la planificacion de capacitacion.



RESPONSABILIDADES EN SEGURIDAD

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.

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.



ldentificacion,
evaluacion y
gestion

Seguimiento y

control Capacitacion

Inspecciones de
seguridad

Comunicacion




IDENTIFICACION, EVALUACION
Y GESTION

« 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 area del restaurante
deberan asistir obligatoriamente a las
capacitaciones programadas en |os horarios
establecidos, serdn los supervisores los
responsables de su ejecucion y control.

* El disefio del contenido sera responsabilidad de la
Gerencia, los temas a tratarse seran incluidos en
la planificacion de capacitacion y deberan
sujetarse a la problematica del area del
restaurante.




COMUNICACION DE LOS
RIESGOS

« Cada trabajador del restaurante sera el
responsable de comunicar a su jefe inmediato
los riesgos laborales detectados, quién 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 de maquinas, equipos,
herramientas, instalaciones y procesos a fin de
detectar situaciones de riesgo, mensualmente
reportara a la Gerencia de todas las
Inspecciones realizadas y los resultados
alcanzados, el Gerente incluira en la
planificacion las l|abores de control vy
remediacion de los riesgos por intermedio de
los técnicos o de los responsables.



SEGUIMIENTO Y CONTROL

 La Gerencia reportard mensualmente todo lo
relacionado a la seqguridad 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 las que se requieran para lograr
los resultados esperados.



Obligaciones

Jefes Recursos
departamentales humanos




GERENTE

Elaborar los planes a corto, mediano y largo plazo de
seqguridad, salud y medio ambiente en el trabajo.

Determinar los resultados de la informacion y analisis
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.

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

Elaboracion y ejecucion 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.



RECURSOS HUMANOS
Elaborar los planes de medidas de seqguridad y
salud en el trabajo y difundirlos.
Poner en marcha el programa de capacitacion.

Entregar las disposiciones a los trabajadores en
materia de seguridad.

Establecer convenios Inter Institucionales en
materia de seguridad y salud de los trabajadores.

Mantener la informacion referente a la seguridad
y salud en el trabajo.

Coordinar con el meédico ocupacional Ia
realizacion de chequeo y examenes medicos, su
seguimiento y control.



JEFES DEPARTAMENTALES

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

Capacitar a sus subordinados.

Identificar los riesgos en los puestos de trabajo y
comunicar.

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

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 gue son
peligrosos e informarr.



ESTRATEGIAS

Dar continuidad a los procedimientos para la
gestion de riesgos laborales.

Comprometer a todos los miembros de la
organizacion asignando funciones y
responsabilidades.

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

Disponer de recursos materiales y economicos
necesarios.

Examenes meédicos permanentes y evaluaciones
de la salud de los trabajadores del area del
restaurante.



EJECUCION DE LA PROPUESTA

« 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.



CRONOGRAMA

SEMANA
ACTIVIDAD 13 121516
Informacion
Implementacidon
Evaluacion

Elaboracion reglamentos

Adquisicion equipos

Elaboracion de guias

Programa de capacitacion

Difusion

Planes de medicina

Inspecciones

Simulacros

Equipos de proteccion

Socializacion




PRESUPUESTO

Se estima la asignacion de un presupuesto inicial
destinado a:

* Prevencion de accidentes
* Equipamiento fisico.

e Capacitacion

* Procesos operativos



PREVENCION DE
ACCIDENTES

PREVENCION DE ACCIDENTES

ACTIVIDAD DESCRIPCION CANTIDAD [VALOR | TOTAL
Plan de Examenes 10 50.00 | 500.00
medicina
Inspec.cm,nes y Lgvantamlgnto 1 1000.00| 1000.00
auditorias informacion
Actividades de Simulacros 2 | 300.00 | 600.00
control
Prevencion Uso extintores 10 50.00 500.00
Equos_ (,Jle Mascarillas, guantes, 10 200.00 | 2000.00
proteccion | gafas, calzado, otros
Dispensario Equipamiento 1 600.00 | 600.00
Instalaciones Detectores, 1 800.00 | 800.00

rociadores, otros

6000.00




EQUIPAMIENTO FISICO

EQUIPAMIENTO FiSICO

ACTIVIDAD DESCRIPCION |CANTIDAD| VALOR | TOTAL
Equipos para

Adquisicion determinar niveles 1 500.00 500.00
de riesgo

Adquisicion  |CduiPos para 1 1500.00 | 1500.00
diagnostico medico
Equipos para

Adquisicion determinar riesgos 1 500.00 500.00
eléctricos

Adquisicion | Z4UIPOs contra 1 2000.00 | 2000.00
incendios

4500.00




CAPACITACION

CAPACITACION AL PERSONAL

ACTIVIDAD DESCRIPCION | CANTIDAD | VALOR TOTAL

Desarrollo Procama de

talento gama d 1 2000.00 | 2000.00
capacitacion

humano

Desarrollo Proarama. de

talento 9 ., 1 1000.00 | 1000.00
formacién

humano

Desatrrollo Disefio de

talento . ., 1 500.00 500.00
comunicacion

humano

3500.00




PROCESOS OPERATIVOS

PROCESOS OPERATIVOS
ACTIVIDAD DESCRIPCION |CANTIDAD| VALOR | TOTAL
Mantenimiento I\/Iaqumarm, cquIpos 1 500.00 | 500.00
y herramientas
nspeccign | Organismos de 1 | 50000 | 500.00
control
Materiales y
Adquisicion  |suministros para 1 500.00 | 500.00
mantenimiento
Obras civiles |Readecuaciones 1 1000.00 | 1000.00

2500.00




PRESUPUESTO GENERAL

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




GRACIAS



