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a) TITULO

“DIAGNOSTICO DE SEGURIDAD INDUSTRAL Y SALUD
OCUPACIONAL EN LOS ASADEROS RESTAURANTES DE LA
CIUDAD DE PORTOVELO, PROVINCIA DE EL ORO. PROPUESTA DE
UN MANUAL DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL PARA EL
ASADERO RESTAURANTE RHD”



b) RESUMEN

El presente trabajo de investigacion titulado “Diagnostico de Seguridad Industrial y Salud
Ocupacional en los Asaderos Restaurantes de la ciudad de Portovelo, provincia de El Oro.
Propuesta de un manual de Seguridad y Salud Ocupacional para el asadero restaurante
RHD” tiene como objetivo general diagnosticar la seguridad y salud ocupacional en los
asaderos restaurantes de la ciudad de Portovelo, provincia de El Oro y la propuesta de un
manual de seguridad y salud ocupacional para el asadero restaurante RHD y como
objetivos especificos realizar un diagnostico respecto de la situacion actual de la
seguridad y salud ocupacional; identificar los factores de riesgo laborales mas incidentes
y las condiciones de trabajo que dan lugar a enfermedades profesionales a los
trabajadores; y elaborar el manual de seguridad y salud ocupacional para el asadero
restaurante RHD. Para la elaboracion de la investigacion se utilizaron los métodos
inductivo, deductivo, analitico y descriptivo, las técnicas de la observacion directa,
encuestas a 17 trabajadores y 7 checklist aplicados a los propietarios de los asaderos. De
estos instrumentos se evidencié como resultados los riesgos de mayor exposicion por su
actividad laboral, los conocimientos respecto de la seguridad son parciales, que los
trabajadores no han realizado simulacros de emergencia ni recibido capacitaciones, y que
actualmente ningun asadero de la ciudad tiene un manual de seguridad. Esta informacién
permitio realizar el diagnostico de la situacion actual de los asaderos y la elaboracion del
manual. Al finalizar la investigacion se concluy6 con la identificacion de los principales
factores de riesgo para los trabajadores y se recomienda al asadero brindar los recursos
necesarios para la aplicacion del manual asi como la socializacién del mismo con los

demas asaderos de la ciudad.



Abstract

The present research work entitled "Diagnosis of Industrial Safety and Occupational
Health in Grills Restaurants of the city of Portovelo, province of El Oro. Proposal of an
Occupational Safety and Health manual for the RHD grill restaurant” has the general
objective of diagnosing the occupational health and safety in barbecue restaurants in the
city of Portovelo, province of El Oro and the proposal of an occupational health and safety
manual for the RHD barbecue restaurant and, as specific objectives, carry out a diagnosis
regarding the current safety and security situation. occupational health; identify the most
incidental occupational risk factors and the working conditions that give rise to
occupational diseases in workers; and prepare the occupational health and safety manual
for the RHD grill restaurant. Inductive, deductive, analytical and descriptive methods,
direct observation techniques, surveys of 17 workers and 7 checklists applied to the
owners of the barbecue pits were used to carry out the research. The results of these
instruments showed the risks of greater exposure due to their work activity, the
knowledge regarding safety is partial, that the workers have not carried out emergency
drills or received training, and that currently no grill in the city has a manual of security.
This information made it possible to diagnose the current situation of the grills and to
prepare the manual. At the end of the investigation, the identification of the main risk
factors for the workers was concluded and it is recommended that the barbecue provide
the necessary resources for the application of the manual as well as its socialization with

the other barbecue facilities in the city.



c) INTRODUCCION

Es importante el precautelar el bienestar tanto fisico como mental del talento humano de
cualquier organizacion, no solamente por acatar una normativa legal, sino mas alla de
esto resulta indispensable brindar condiciones de trabajo que sean seguras y contribuyan

a brindar una buena calidad de vida a sus participantes.

La Seguridad Industrial y Salud Ocupacional se encarga precisamente de fomentar una
cultura de prevencion de riesgos de trabajo mediante la aplicacion de actitudes,
conocimientos y pautas que determinen el comportamiento de acciones preventivas de

accidentes y enfermedades de los miembros de una organizacion.

No obstante, los trabajadores de los asaderos restaurantes no son la excepcion de este
grupo vulnerable a sufrir accidentes pues se encuentran también expuestos a condiciones
de riesgo que pueden afectar su salud. Por ello el presente trabajo contiene una propuesta
de manual que se pretende sea utilizado como guia para mejorar las condiciones laborales

de seguridad para los trabajadores.

El trabajo de tesis titulado “Diagnostico de seguridad industrial y salud ocupacional en
los asaderos restaurantes de la ciudad de Portovelo, provincia de EI Oro. Propuesta de un
manual de seguridad y salud ocupacional para el asadero restaurante RHD” incluye
revision de literatura que comprende el marco referencial donde se abordan trabajos
relacionados con el tema planteado, marco teérico conceptual que presenta teorias y
definiciones de los conceptos sobre seguridad y salud ocupacional. Los materiales y
métodos detallan el desarrollo de la metodologia utilizada: se emplean los métodos
inductivo, deductivo, analitico y descriptivo; las técnicas de recoleccion de informacion
aplicadas son la observacidn directa, encuestas a 17 trabajadores y 7 listas de verificacion
(Checklist) que se realizaron a los propietarios de los asaderos. A continuacion se
presentan los resultados que comprenden la interpretacion de la informacidn recolectada
y el diagnostico de la situacion actual de la seguridad industrial en los asaderos.
Posteriormente se presenta la discusion que esta compuesta por la propuesta del Manual
de Seguridad Industrial y Salud Ocupacional la misma que contiene normas preventivas
de seguridad, presupuesto, planes de emergencia, plan de simulacros contra incendios y
plan de capacitaciones. Las conclusiones a las que se llegaron con la investigacion, las
recomendaciones que se proponen a las partes interesadas, la bibliografia que detalla las

fuentes de informacion que respaldan la investigacion y finalmente se presentan los



anexos que contienen la informacion complementaria como formatos de instrumentos de
recoleccion de informacion, fotos, y la propuesta del manual de seguridad que se entrega
al asadero restaurante RHD.



d) REVISION DE LITERATURA
1. MARCO REFERENCIAL

1.1.Segun el articulo de investigacion cientifica y tecnoldgica (Cultura de prevencion
para la Seguridad y Salud en el trabajo en el &mbito Colombiano) publicado por
(Fernandez , Monterrosa, & Mufioz , 2017) evidencia una reflexion critica sobre
la cultura de prevencién en ambientes laborales, como tema de seguridad y salud,
con el objetivo de identificar factores de riesgo. Como propuesta transformadora,
se realizd un estudio de tipo descriptivo, afirmando los derechos de las personas
a unos ambientes laborales seguros y se evaluaron las condiciones actuales en las
cuales se vienen desarrollando las actividades de trabajo. Estos espacios traen
inherentes unas caracteristicas o factores de riesgos, que son importantes
examinar en la actualidad, con la entrada en vigencia del Decreto 1072 de 2015
en Colombia. Este estudio muestra como conclusion que se hace necesario revisar
permanentemente con la Administradora de Riesgos Laborales (arl), los sitios de
trabajo, las formas de cumplir con jornadas laborales, accidentes de trabajo y
enfermedades laborales que se generan en ambientes contaminantes y edificios
enfermos. Siendo necesario realizar evaluaciones constantes, cualitativa y
cuantitativamente, sobre la magnitud de los factores de riesgos en la medicién de

criterios de agresividad que pueden ser evitados en sus efectos dafinos.

Comentario: Este articulo se considera muy importante porque al igual que esta
investigacion persigue uno de sus objetivos que es la identificacion de los factores de
riesgo vy utiliza el estudio de tipo descriptivo para analizar los factores de riesgo y las
condiciones actuales de los trabajadores con la finalidad de poder determinar a la

respectiva elaboracion del manual de seguridad y salud ocupacional.



1.2.En el articulo (Proteccién de la Seguridad y Salud de los trabajadores. Una
revision desde la perspectiva global, latinoamericana y venezolana) publicado por
(Rodriguez Mérquez, 2010) presenta una investigacion de caracter bibliografico
que pretende indagar sobre la evolucion y tendencia futura de la proteccion de la
salud y seguridad de los trabajadores desde la perspectiva mundial,
latinoamericana y nacional. Para ello se recurrio a la exploracion de la produccion
cientifica de instituciones de reconocida trayectoria, se reviso la estadistica de
accidentes y enfermedades ocupacionales y posteriormente se realizd un
diagnostico situacional de América Latina y Venezuela en el marco del panorama
global. Las conclusiones méas importantes de este proceso investigativo recalcan
la necesidad de un enfoque multidisciplinario, desde la concepcidn de los procesos
de trabajo y la organizacion del tiempo, de modo que permitan dar respuesta a los
cambios politicos, sociales, laborales y econémicos, que impactan en la salud y

bienestar de los trabajadores.

Comentario: De este trabajo es importante considerar la revision bibliografica de la
seguridad industrial y la salud ocupacional y considerar de igual manera la identificacion
de los accidentes y enfermedades ocurridas en un determinado sector para cumplir el

diagnostico de la situacion actual y con ello llevar a cabo la propuesta de investigacion.

1.3.El articulo (De la salud ocupacional a la gestién de la seguridad y salud en el
trabajo: mas que semantica, una transformacién del sistema general de riesgos
laborales) publicado por (Molano & Arévalo , 2013) en la revista Innovar Journal
en Colombia ha traido consigo la exposicion a diferentes situaciones capaces de
producir dafio y enfermedad -incluso la muerte- a los trabajadores, dando origen
a la presencia reiterativa de riesgos laborales que han sido y son objeto de variadas

interpretaciones y enfoques de intervencién, en dependencia de la evolucion de



los conceptos de salud y trabajo. Este articulo resefia desde una perspectiva
analitica, el desarrollo cronoldgico que ha tenido la prevencion de riesgos
laborales considerando sus escenarios de intervencion en el mundo
organizacional. En general, las sociedades antiguas y modernas han sido
indiferentes hacia la salud y la seguridad de los trabajadores, teniéndose un primer
gran acercamiento a partir de la 1l Guerra Mundial cuando se hizo evidente la
importancia de enfocarse en el estado de salud de la poblacion laboral para
responder a las necesidades de produccion en las empresas de la industria bélica
y también por la accién de organizaciones obreras. A consecuencia de ello y hasta
nuestros dias se ha dado un rapido desarrollo en este campo del saber, tanto en el
terreno técnico como en el administrativo, orientdndose en los Ultimos afios hacia
la integracion de la prevencion de riesgos laborales con la estructura y el

funcionamiento de las organizaciones.

Comentario: De este articulo se considera importante considerar la identificacion y
analisis de las diferentes situaciones que dan lugar a posibles riesgos de accidentes y
enfermedades de los trabajadores de un sector. Considerando de igual manera empezar el

estudio por el conocimiento y desarrollo en el tiempo de la seguridad y salud en el trabajo.

1.4.La investigacion (Analisis de la Normativa de Seguridad y Salud Ocupacional)
publicado por (Heredia Logrofio, Benitez Trivifio, & Marcillo Balseca, 2017) en
la Revista Publicando tiene la finalidad de realizar un analisis de la normativa
vigente en relacion a la seguridad y salud ocupacional debido a que es un elemento
importante que debe encontrarse en las empresas indistintamente de su actividad
econdmica, dado que estas leyes protegen tanto al trabajador como al empleador
en el desarrollo de las actividades laborales contribuyendo a la prevencién de los

riesgos que se derivan del trabajo. EI método utilizado es la revision bibliografica



de dos convenios y un acuerdo internacional, dos reglamentos y una resolucion
que sirvieron para el desarrollo del andlisis. Los resultados obtenidos
determinaron la importancia que tiene la aplicacion de la normativa de seguridad
y salud ocupacional en las empresas, para que desarrollen planes preventivos de
acuerdo a los pardmetros establecidos que permita la eliminacion y disminucién
de los riegos en las actividades laborales que realizan los trabajadores, por lo que
debera ser considerado por los empresarios como una inversion, debido a que si
los trabajadores se sienten protegidos existird mayor productividad, mejores
condiciones del personal y se proporcionard una ambiente seguro y confiable que
contribuya en su buen desenvolvimiento y le permita la generacion de rentabilidad

a las empresas para que inviertan en nuevos proyectos.

Comentario: Este es importante porque se considera el analisis de la normativa que
ampara la seguridad y salud de los trabajadores, para poder establecer la propuesta del

manual de la presente investigacion.

1.5.El (Modelo de Seguridad Industrial y Salud Ocupacional y su incidencia en los
costos operacionales de la empresa "Comercial Moreira S.A." de la ciudad de
Manta) publicado en la revista de Ciencias Economicas y Empresariales
(Delgado, 2015), tiene por objetivo disefiar un modelo de seguridad industrial y
salud ocupacional en la empresa “Comercial Moreira S.A.”, con vistas a prevenir
los riesgos de accidentes laborales, elevar el grado de bienestar fisico, mental y
social de sus trabajadores, asi como disminuir la incidencia de los costos
operacionales inherentes. Se utilizaron métodos generales, como el analisis-
sintesis, deduccion-induccién y métodos empiricos, como la revision
bibliogréafica, la observacion directa, la encuesta y la entrevista. Como resultados

derivados de la investigacion se destacan la construccion de un marco teorico
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relacionado con el objeto de investigacion y otras variables asociadas; la
determinacion de un diagnostico detallado de las insuficiencias y dificultades que
se presentan actualmente en la entidad objeto de estudio, pudiéndose construir una
matriz de riesgos laborales por cada puesto de trabajo. Por ultimo, se logra el
disefio e implementacion de un plan de contingencia de seguridad industrial y
salud ocupacional permanente, donde se exponen, entre otros aspectos, las
cuantias a desembolsar por las inversiones en la elaboracién, implementacion y
aplicacion del referido plan y se presenta un estado de pérdidas y ganancias
comparativo entre los afios 2013 y 2015, donde se puede observar un ahorro de $

4 032,36 por concepto de accidentes, incidentes y siniestros.

Comentario: Esta investigacion tiene relacion con este trabajo por cuanto se enmarca en
presentar un modelo de Seguridad y Salud para una empresa, por lo cual se consideran
para su desarrollo la utilizacion de técnicas de recoleccién de informacion como la
entrevista, encuesta y visita a los puestos de trabajo para conocer de manera mas directa

las condiciones actuales de los trabajadores.

1.6.La investigacion (La Seguridad y Salud Ocupacional para el Gobierno Auténomo
Descentralizado Municipal del Cantén Man4, Ecuador, con énfasis en la gestion
técnica) publicada por (Millingalli & Vasquez, 2019) en la Revista de Ciencias de
Seguridad y Defensa tiene como objetivo la identificacion de los riesgos laborales
a los que se encuentran expuestos los trabajadores del Gobierno Auténomo
Descentralizado de La Mana, asi como los factores que los desencadenan. Para en
base a los resultados obtenidos, proponer medidas de Seguridad y Salud
Ocupacional (SSO) que permitan prevenir y mitigar los riesgos identificados,
generando en el GAD de La Mana un ambiente de trabajo seguro para los

funcionarios. Para el cumplimiento de dicho objetivo se hizo uso de una encuesta
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que ayudd a conocer el estado de la gestion de la SSO en la institucion en estudio,
la observacion directa y un Checklist, que sirvieron para conocer el ambiente de
trabajo de los puestos catalogados como més criticos debido al tipo de actividades
a realizar por el personal. Por medio de una Matriz de Riesgos se realizé la
evaluacion vy calificacion de los riesgos identificados, detectandose que son los
riesgos mecanicos, quimicos y ergondmicos a los que se encuentran mayormente
expuestos los funcionarios del GAD. También se detect6 que la gestion de la SSO
es inadecuada, partiendo porque los empleados desconocen sobre el tema, a lo que
se le suma el hecho que no se encuentran capacitados ni dotados del equipo de

proteccion personal necesario para realizar sus actividades laborales.

Comentario: Este estudio persigue uno de los objetivos de la presente investigacion que
es la identificacion de los riesgos laborales de una empresa y por lo tanto se consideran
las técnicas de recoleccion de informacion como son la encuesta, la observacion directa

y la aplicacion del modelo Checklist para determinar ciertas condiciones laborales.

1.7.La investigacion (Modelo de gestidn de riesgos laborales para una empresa de
Seguridad que protege las instalaciones de una estacion de transferencia de
combustibles) publicado por (Muete Aguilera & Guevara Robles , 2013) por la
Universidad de las Fuerzas Armadas ESPE, se fundamentd en el siguiente
objetivo general: Implementar un modelo de Gestién de riesgos mediante la
eficiente y oportuna aplicacion de métodos y procedimientos que permitan
minimizar los riesgos laborales que afectan la salud, el rendimiento y la
satisfaccion general del personal operativo de Sepriv Cia. Ltda. que trabajan en
una Estacion de transferencia de combustibles. Para estructurar el modelo de
gestion de riesgos propuesto, se cumplieron todos los procesos: Para establecer el

contexto se elabord un analisis FODA de la situacién actual de la empresa Sepriv,
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para la Identificacion de Riesgos, se desarroll6 una investigacion de campo
mediante la aplicacion de una encuesta a los 25 trabajadores de la empresa,
entrevistas cara a cara con los trabajadores y visitas a los puestos de trabajo. Para
el Analisis y Evaluacion de riesgos, se utilizaron las matrices correspondientes,
las mismas que contienen informacion detallada sobre los riesgos identificados en
la encuesta realizada a los guardias y supervisores; finalmente se estructura un
plan de accion detallado para contrarrestar los riesgos eficientemente. En cuanto
al Tratamiento del riesgo, se procedio de acuerdo a las directrices técnicas. Se
obtuvieron los siguientes resultados: En los nueve puestos en donde labora el
personal de seguridad fisica de Sepriv, se encuentran expuestos a diferentes
riesgos laborales clasificados como Altos y Medios que son los que amerita
intensificar la gestion respectiva: Riesgos fisicos: Riesgos Altos 23%, Riesgos
Medios 40%; Riesgos fisicos no mecanicos: Riesgos Altos 30%, Riesgos Medios
31%; Riesgos mecénicos: Riesgos Altos 21%, Riesgos Medios 40%; Riesgos
quimicos: Riesgos Altos 28%, Riesgos Medios 31%; Riesgos bioldgicos: Riesgos
Altos 29%, Riesgos Medios 39%; Riesgos ergonémicos: Riesgos Altos 28%,
Riesgos Medios 26%; Riesgos psicosociales: Riesgos Altos 39%, Riesgos Medios

39%.

Comentario: Este modelo de gestidn se apega a la presente investigacion porque en su

objetivo pretende la minimizacion de riesgos de trabajo que puedan afectar a la salud de

los trabajadores; por ende, se considera al igual que en esta investigacion la aplicacion de

encuestas al personal y visitas a los puestos de trabajo para determinar de manera directa

situaciones que estan viviendo actualmente los trabajadores.

1.8.El articulo (Gestién de Seguridad e Higiene en el Trabajo para disminuir

accidentes laborales en empresas de Machala - Ecuador ) publicado en la revista
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Universidad y Sociedad por (Flores Mayorga, Capa Benitez, & Capa Benitez ,
2018) se efectlia con el objetivo de analizar la cultura de prevencion y control de
accidentes laborales y enfermedades ocupacionales de la ciudad, mediante los
principales riesgos laborales a los cuales estan expuestos sus trabajadores, el nivel
de reaccion de éstos; vy, la aplicacién de medidas de seguridad e higiene laboral
por parte de sus empleadores; utilizando una metodologia de caracter descriptivo
y una combinacion de estrategia cuantitativa y cualitativa. De acuerdo a los
resultados, dicho sector se encuentra desatendido en la mayoria de estas empresas,
evidenciandose grandes inconsistencias en dichos temas; ademas, se pudo conocer
que riesgos locativos, ergonémicos, eléctricos y mecanicos son los mas presentes

en las actividades desarrolladas en las mismas.

Comentario: Este articulo es significativo porque considera al igual que la presente
investigacion el analisis de la prevencion de accidentes y enfermedades profesionales,

valiéndose de la metodologia de caracter descriptivo.

2. MARCO TEORICO CONCEPTUAL

2.1.Administracion
Para (O'Donnell & Koontz, 1964) “La administracion se define como el cumplimiento
de objetivos deseados mediante el establecimiento de un medio ambiente favorable a la

ejecucion por personas que operan en grupos organizados”.

Para (Chiavenato, 2004) “la administracion es el proceso de planear, organizar, dirigir

y controlar el uso de los recursos para lograr los objetivos organizacionales”

Segun (Robbins, Decenzo, & Coulter, 2009) “la administracion es el proceso de
conseguir que se hagan las cosas con eficiencia y eficacia, mediante otras personas y junto

con ellas”
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Segun (Jones & George, 2010) “la administracion es la planeacion, organizacion,
direccion y control de los recursos humanos y de otra clase, para alcanzar con eficiencia

y eficacia las metas de la organizacion”

Por lo tanto, la administracion se la concibe como un procedimiento sistematico que
se ejecuta en todas las actividades empresariales para llevar consigo el cumplimiento de

los objetivos planteados.

2.1.1. Administracion de los Recursos Humanos

La administracion de los recursos humanos abarca todas las actividades que los
gerentes emprenden para atraer y conservar a los empleados, asi como para asegurar que
se desempefian en un alto nivel y contribuyen al logro de las metas de la organizacion.

(Jones & George, 2010).

La administracion de Recursos Humanos es una funcion derivada de la administracion
general que en las organizaciones atiende profesionalmente lo relacionado al personal y
su trabajo, observando para ello los aspectos legales, administrativos y éticos inherentes,
comprendidos en las fases genéricas de planeacion, ingreso, desarrollo y separacion, asi

como su enfoque estratégico (Sotomayor, 2016)

Por tanto, la administracion de los recursos humanos es un proceso que busca
organizar al maximo el desempefio de cada uno de los empleados dentro de una

organizacion.

2.1.2. Funciones de la administracion de recursos humanos

En el &mbito de la organizacion interna de la empresa, el departamento de recursos
humanos es el responsable de la gestién de los recursos humanos de la organizacion, y se
encuentra formado por un conjunto de personas que se organizan en la empresa para

conseguir los siguientes objetivos: seleccionar y formar a las personas que la empresa
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necesita, proporcionar a los trabajadores los medios necesarios para que puedan ejercer

su trabajo e intentar que el trabajador satisfaga sus necesidades. (BBVA, 2013)

1.- Organizacion y planificacion del personal: consiste en planificar las plantillas
de acuerdo con la organizacion de la empresa, disefiar los puestos de trabajo oportunos,
definir funciones y responsabilidades, prever las necesidades de personal a medio y largo

plazo, analizar los sistemas retributivos y de promocion interna, entre otras tareas.

2.- Reclutamiento: son el conjunto de procedimientos encaminados a atraer
candidatos competentes para un puesto de trabajo a la empresa. Estas técnicas de
reclutamiento pueden ser internas, si consisten en captar candidaturas de personas que
forman parte de la plantilla de la empresa, o externas, si los candidatos son personas

ajenas a la organizacion.

3.- Seleccion: esta funcion es muy importante, ya que uno de los factores
determinantes del éxito de una actividad empresarial es la correcta eleccion de las
personas que han de trabajar en la empresa. Se debe realizar un analisis completo de todo
lo que el candidato aporta al puesto de trabajo y para ello este ha de pasar por una serie

de pruebas de seleccion.

4.- Planes de carrera y promocion profesional: el desarrollo del personal puede
implementarse a través de planes de carrera; programas en los cuales las personas pueden
adquirir la experiencia necesaria para luego estar en condiciones de progresar en la

estructura de la organizacion.

5.- Formacion: la formacion de los trabajadores permite al personal de la empresa
adaptarse a los cambios que se producen en la sociedad, asi como a los avances

tecnoldgicos. Ademas de la adaptabilidad a los cambios, la empresa debe facilitar
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formacion para la tarea especifica que se ha de realizar dentro de la misma en funcion de

sus objetivos y planes.

6.- Evaluacion del desempefio y control del personal: desde recursos humanos han
de controlarse aspectos como el absentismo, las horas extraordinarias, los movimientos
de plantilla, la piramide edad o las relaciones laborales, ademas de corregir los desajustes

entre las competencias del trabajador y las exigidas por el puesto.

7.- Clima y satisfaccion laboral: es necesario detectar el nivel de satisfaccion del
trabajador dentro de la organizacion y los motivos de descontento, con la intencion de
aplicar medidas correctoras. Uno de los factores que mayor y mejor incidencia tienen en

la consecucion de un buen clima laboral es la conciliacion de la vida laboral y familiar.

8.- Administracién del personal: consiste en gestionar todos los tramites juridico-
administrativos que comporta el personal de la empresa, englobados en ambitos como la
seleccion y formalizacion de contratos, tramitacién de néminas y seguros sociales y

control de los derechos y deberes del trabajador.

9.- Relaciones laborales: se trata de promover la comunicacién entre la empresa y
sus empleados, utilizando a los interlocutores de estos, que son los representantes
sindicales (comités de empresa, delegados de personal o enlaces sindicales). Estos
representantes deben ocuparse de las condiciones colectivas del trabajo, como la
negociacion de convenios colectivos o los conflictos que se puedan originar en la empresa

y sus vias de solucion.

10.- Prevencidn de riesgos laborales: el estudio de las condiciones de trabajo y de
los riesgos laborales asociados preceden a la implementacion de medidas de prevencion

y de proteccidn, a fin de preservar la salud de las personas que trabajan en la empresa.
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2.2. Seguridad Industrial

2.2.1. Origen de la Seguridad

A lo largo de la historia han existido cambios desde el origen de la seguridad y la
salud de los trabajadores hasta la actualidad. Desde el origen del hombre y ante la
necesidad de alimentarse y sobrevivir, nacid el trabajo y junto a este, sus riesgos de
enfermedad o incluso la muerte de los trabajadores. Posteriormente, las acciones que
toman 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 provocan el cuidado y seguridad en las tareas que realiza el
ser humano, la creacién de normas, leyes u obligaciones de los miembros de una
comunidad para protegerse ante dafios causados en su actividad laboral o de oficio, los
codigos creados hacen mas de 2000 A.C. 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 a la salud de los trabajadores.

La aparicion del tratado de las enfermedades de los artesanos (de Morbis artificum
diatriba) obra de Bernandino Ramazzini en el afio 1773, fue el inicio de una tradicion
cientifica de la higiene y la medicina del trabajo. Revis6 42 oficios en su primera edicién
y 52 en su segunda y Ultima, analizando los riesgos derivados de la préctica de cada uno,

asi como las medidas de prevencion convenientes para aminorarlos. (Gomero, 2006)

En la antigliedad 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,
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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,
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. En Europa se da inicio formalmente
con las regulaciones a la seguridad y salud de los trabajadores, el interés por las mismas
motiva a la regulacion y proteccion de las personas, se crean leyes para dicha época con

estamentos oficiales como las alcaldias o los gobiernos de turnos. (Gomero, 2006)

Segan (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
evaluacion de los dafios bioldgicos 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 médica pre ocupacional y periddica de los

trabajadores, encuestas higiénicas y las campafas de educacion sanitaria. (Gomero, 2006)

Gomero indica que los inicios de la Seguridad y Salud ocupacional se encargaban
basicamente del cuidado y de la curacion una vez que se presentaban los dafios a los
trabajadores, no se ocupaban de la prevencién o de realizar un analisis de las fuentes

donde provenian dichos riesgos y que terminaban en los dafios a las personas, tampoco
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se investigaba o se responsabilizada a los duefios de las empresas o de los gobiernos no

tomaban medidas para su control.

En el afio 1950, para el comité mixto de la Organizacién 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 del 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 fisioldgicas

y psicoldgica de los trabajadores. (Gomero, 2006)

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 que esto se promocione y se mantenga.

Para (Trujillo, 2004) la edad moderna es el periodo en el cual dos 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 afios varios paises en Europa adaptaron 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. Historia de la seguridad industrial y salud ocupacional en Ecuador

A partir de la independencia del Ecuador, se puso en primer plano las diferencias
regionales, en la Costa enfocados en la agro-explotacion con el desarrollo de las
cacaoteras y bananeras, por otro lado, en la Sierra la industrializacion a partir de la

formacion de haciendas.
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Esta marcada diferencia creo una explotacion a los trabajadores de la Sierra que
trataban de sustentar a sus familias con lo poco que recibian por parte de los hacendados
en el mejor del caso, o como los trabajadores de la Costa puesto que las exigencias de la
competencia empresarial estaban enfocadas en la exportacion y por ende el exceso de

horas en el trabajo llegando a ser hasta catorce por dia. (Harani, 2002)

En la Sierra las precarias condiciones de trabajo, la mala alimentacion y el abuso que
recibian por parte del hacendado, era la causa principal de lesiones sufridas al trabajador.
Sin embargo, entre los afios de 1876 y 1886 en Ecuador aumenta la atencién médica a los
trabajadores de la Costa, ya que sufren muchos accidentes por las herramientas utilizadas
como la oz, el pico, la pala, el garabato (estaca larga con punta semicircular de hierro) y
el machete por los trabajos que realizaban en las cacaoteras y las bananeras, ademas de
las enfermedades causadas por las condiciones insalubres, como eran el parasitismo,

anemia y el paludismo.

Los médicos de la época con una atencidn rudimentaria y basica trataban de curar
heridas graves como cortes profundos o enfermedades en estados terminales, indicando
asi en algunos casos a los duefios de las empresas que la causa de esto se debia a la pobre
atencion y falta de seguridad que se brindaba a los trabajadores. Aspectos de la higiene y
salud puablica tiene auge en la época y se vuelven fundamentales, en 1887 se crea la
Beneficencia Estatal y Municipal conocida actualmente como la Junta de Beneficencia

de Guayaquil.

En 1892 se funda la Sociedad Artistica e Industrial de Pichincha en Quito, mientras
en Guayaquil en el mismo afio se funda la Sociedad de Amantes del Progreso, dentro de
estas organizaciones los ejes primordiales de amparo al trabajador se basaban en el
horario de la jornada laboral, leyes de proteccion al obrero, leyes sobre accidentes de

trabajo y capacitaciones en maquinarias.
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En el afio de 1909 en Quito se realiza el primer congreso obrero, en el cual dentro de
sus puntos indicaba la preocupacion por los accidentes de trabajo y busca impulsar una
lucha para conseguir indemnizaciones por las mismas, sin embargo en el afio de 1913 en
la asamblea del Guayas se redacta un proyecto de ley en el cual indica el cobro de un
rubro a todos los empleadores en el caso de existir un accidente laboral, esta ley fue creada
por el alto nivel de mortalidad que existia por la construccion del ferrocarril en la Sierra

Ecuatoriana.

Después de nueve afios en 1921 se proclama la Ley de Accidentes de Trabajo en el
Ecuador beneficiando a los trabajadores y presionando a los empleadores a mejorar la
seguridad y el ambiente de trabajo para asi evitar en lo posible algin accidente en la

jornada laboral.

Pero no es hasta 1927 que se promulga la ley, y en el afio de 1928 se sanciona a los
empleadores que no toman responsabilidad por accidentes de trabajo. En esta época se
crea la Institucion de Pensiones, antecedente para el cual serd actualmente conocido como

el Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social (IESS).

Afios mas tarde, en 1935 se decreta en Ecuador la Ley de Sanidad y se crea el Servicio
Sanitario Nacional, dependiente del Ministerio de Prevencién Social, uno de los entes
primordiales para la formacion de la seguridad y salud ocupacional en el Ecuador; en
1944 se constituye la Confederacion de Trabajadores del Ecuador (CTE), instituto
elemental para que los empleadores hagan cumplimiento de las normas para con los

trabajadores.

Pero no es hasta el afio de 1945 donde los informes enviados por el IESS inquieta a
delegados del estado donde se indica la inmensa cantidad de enfermedades causadas por

el ambiente de trabajo (conocida actualmente como enfermedad profesional), estos
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diferentes periodos que atraviesan las organizaciones creadas a través de los afos
consolidan las estructuras de la seguridad social, la salud publica y por ende la legislacion
laboral que incluye temas como la salud en el trabajo y la salud ocupacional de los
trabajadores haciendo valer su derecho a la salud en la empresa que labora y haciendo
responsable a los empleadores por las distintas causas de accidente dentro de la jornada

laboral. (Harani, 2002)

2.2.3. Definicion de Seguridad industrial

Segun (Loughlin, 2015) “la seguridad industrial se considera como el conjunto de
todas las disciplinas que involucra a las personas las buenas practicas y habitos de trabajo
que sean libres de riesgo alguno siendo su objetivo base la prevencion de los accidentes

laborales”

“La seguridad es el conjunto de técnicas y procedimientos que tienen como proposito
eliminar o disminuir la posibilidad de que se produzcan los accidentes de trabajo”.

(Rodriguez & Arellano , 2013)

“Conjunto de técnicas no médicas que tienen como fin el identificar aquellas
situaciones que pueden dar lugar a originar accidentes de trabajo, evaluarlos y corregirlos
con ¢l objetivo de evitar dafios a la salud o, al menos, minimizarlos”. (Rubio & Rubio ,

2005)

Por lo tanto, la seguridad industrial se considera una disciplina que se encarga del
estudio de los procedimientos que conlleven al cuidado fisico e integral del talento
humano de una empresa, mediante la prevencion de accidentes de trabajo y tratando de

mantener al maximo el buen nivel de salud de los trabajadores.
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2.2.4. Objetivos de la Seguridad Industrial y Salud Ocupacional

El objetivo de la seguridad y salud ocupacional estudiar y tratar la problemética que
se suscita en el ambiente de trabajo en términos de seguridad industrial abarcando
aspectos como: el origen de los accidentes de trabajo, su prevencion y las
responsabilidades que acarrean, los cuales se producen como consecuencia de las
actividades de produccion; por lo tanto, una produccién que no contempla las medidas de

seguridad y salud no es una correcta produccion. (Aguilar, 2009)

La salud y la seguridad laboral constituyen una disciplina muy amplia que incluye

multiples campos especializados. En su sentido mas general debe tender a:

Fomentar y mantener el grado més elevado posible de bienestar fisico mental y

social de los trabajadores sea cual fuere su ocupacién.

e Prevenir y proteger a los trabajadores en su lugar de empleo frente a los riesgos
que puedan dar lugar a los factores negativos para la salud.

e Crear un ambiente de trabajo acogedor disminuyendo los accidentes y brindando
condiciones adecuadas en el ambiente de trabajo respecto a iluminacion, polvo,
ruidos y vibraciones condiciones atmosféricas de temperatura humedad etc.

e Comunicar los descubrimientos e innovaciones logradas en cada area de interés

relacionado con la prevencién de accidentes.

e Lograr la adaptacion de la actividad laboral a los seres humanos.

2.2.5. Factores que afectan a la Seguridad
Segun (Aguilar, 2009), considera “que existen varios factores basicos para que se
producen los accidentes mediante un anélisis en el lugar de trabajo se pueden determinar

como ocurren los accidentes y como pueden ser evitados en el futuro”
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Los principales factores que causan estos accidentes abarcan elementos como

maquinaria rota o en mal funcionamiento, materiales de trabajo incorrectos, erréneos

procedimientos de trabajo, desorden en los talleres. Pero sobre todo en la salida debemos

tomar en cuenta que los factores que contribuyen a un accidente son:

Gestion administrativa: Falta de un manual de seguridad y salud ocupacional en

donde le permita al trabajador realizar su consulta para llevar a cabo su tarea

asignada.

e Equipo técnico: Maquinaria defectuosa obsoleta que provocan una secuencia de

hechos inesperados que finalmente producen un accidente.

e Condiciones de trabajo: No existe una distribucion correcta de los implementos

que son parte directa del trabajo diario tales como: falta de iluminacién, ruido,

polvo, temperatura, ventilacién y desorden en el lugar.

e Recursos humanos: La falta de planificacion y distribucion del trabajo provoca

que el mismo trabajador aumente el riesgo de un accidente debido a:

o

o

Experiencia laboral

Informacion e instruccion sobre el mecanismo de los equipos de
produccién

Edad

Estado fisico

Estado emocional

Problemas econémicos o familiares.

2.2.6. Técnicas de seguridad

Pueden definirse como el conjunto de actuaciones sistemas y métodos, dirigidas a la

deteccidn y correccion de los distintos factores de riesgo que intervienen en los accidentes
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de trabajo y al control de sus posibles consecuencias. (Falagan , Canga , Ferrer, &

Fernandez , 2000)

Estas técnicas conllevan por lo tanto a una planificacion previa de un conjunto de

acciones de prevencion para evitar reducir que se produzcan accidentes laborales.

2.2.7. Clasificacion de las técnicas de seguridad
(Falagan , Canga , Ferrer, & Fernandez , 2000) Clasifica a las técnicas de seguridad

segun el &mbito de aplicacion y en funcidn del sistema de actuacion:
2.2.7.1.Clasificacion segun el ambito de aplicacion:
Atendiendo al ambito de aplicacion, pueden clasificarse en:

e Generales o inespecificas: Estas técnicas son aplicables a cualquier tipo de
actividad o riesgo profesional.

e Especificas sectoriales concretas: La aplicacion de este tipo de técnicas se limita
a riesgos concretos eléctricos, quimicos, mecénicos, de incendio, etc. o a ciertas
actividades, por ejemplo, industrias, mineria, construccion.

2.2.7.2.Clasificacion en funcion del sistema de actuacion:
En funcion de su sistema de actuacion se clasifican en Analiticas y Operativas:

e Técnicas analiticas de seguridad: Las técnicas analiticas tienen por objeto la
deteccidn de los factores de riesgo, la evaluacion de los riesgos propiamente
dichos y la investigacidn de las causas que han provocado accidentes para extraer

experiencias.
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Tabla 1 Técnicas analiticas de seguridad

Previas al accidente Posteriores al accidente
- Estudio y andlisis documental - Notificacion de accidentes
de riesgos. - Registro de accidentes
- Andlisis historico de accidentes. - Investigacion de accidentes
- Control estadistico de la e incidentes
accidentabilidad. - Andlisis estadistico de la
- Verificacion del cumplimiento siniestralidad

de reglamentaciones

- Evaluacion de riesgos

- Revisiones e inspecciones de
seguridad

- Observaciones del trabajo

- Control global de la calidad del
proceso productivo y de los

productos

Fuente: (Falagan , Canga, Ferrer, & Fernandez, 2000)
Elaboracion: La autora

e Técnicas operativas de seguridad: Las técnicas operativas pretenden disminuir
las causas que originan los riesgos, tanto dirigiendo su accion hacia los aspectos

técnicos y organizativos del trabajo como hacia el propio trabajador.

Q Prevencion:

- Elimina o disminuye el riesgo en su origen.

- Essiempre prioritaria.

- Minimiza la probabilidad de materializacién del acontecimiento indeseado. Por
ejemplo, utilizando una energia o un producto menos peligroso o disefiando un
sistema de seguridad intrinsecamente seguro, de forma que elimine el riesgo o

evite la exposicion al mismo.

Q4 Proteccion:
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- Minimiza las consecuencias del accidente.
- Es complementaria a la prevencion. Por ejemplo, instalando resguardos en

maquinas o utilizando equipos de proteccion individual.

U Normalizacion:

- Regula el comportamiento humano seguro.
- Complementa las medidas de prevencion y proteccion. Lo forman los Manuales

de Prevencion, procedimiento de trabajo, normas de materiales, etc....

QA Sefializacion:

- Indica, advierte, prohibe, orienta, sobre determinados factores de riesgo.
- Es del todo complementaria a las anteriores.
- Las informaciones destacables al ser percibidas por cualquiera de nuestros

sentidos contribuiran a que las personas actlen correctamente sin dudar.

A Formacion e informacion:

- Siempre imprescindible para asegurar la eficacia de las otras técnicas y sobre todo
para que las personas actten de forma segura. Todo el personal con mando, desde
los directivos a los mandos intermedios debieran impartir acciones formativas en
el seno de la empresa para que sus colaboradores hagan bien y de forma segura su

trabajo.

2.3.Relaciones laborales
“Las relaciones laborales son las actividades que emprenden los gerentes para tener
buenas relaciones de trabajo con los grupos que representan los intereses de sus
empleados” (Jones & George, 2010). Por lo tanto, son consideradas el vinculo que se

produce entre dos 0 mas personas producto de una actividad laboral.
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2.3.1. Trabajo

“El trabajo es una actividad social organizada que, mediante la combinacion de
recursos de naturaleza diferente, como trabajadores, materiales, energia, tecnologia,
organizacion, etc., permite alcanzar unos objetivos y satisfacer unas necesidades”

(Bavaresco, 2012)

2.3.2. Riesgo del trabajo
“Una combinacion de la probabilidad de que ocurra un suceso peligroso con la

gravedad de las lesiones o dafios para la salud que pueda causar tal suceso”. (SART, 2010)

“El riesgo es la probabilidad de que una amenaza se convierta en un desastre”
(Soldano, 2009). Por lo tanto, el riesgo puede ser cualquier rasgo, caracteristica o

exposicion que aumente la probabilidad de sufrir una enfermedad o una lesion.

El riesgo laboral es todo aquel aspecto que tiene la potencialidad de causar dafio, 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.

2.3.3. 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:

a) Crea valor
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b) Esta integrada en los procesos de la organizacion
c) Forma parte de la toma de decisiones

d) Trata explicitamente la incertidumbre

e) Es sistematica, estructurada y adecuada

f) Esta basada en la mejor informacién posible

g) Estd hecha a medida

h) Tiene en cuenta factores humanos y culturales

1) Es transparente e inclusiva

j) Esdinamica, iterativa y sensible al cambio

k) Facilita la mejora continua de la organizacion

Grdfico 1 Proceso de gestion de riesgo
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Fuente: (Castro, 2010)
Elaboracién: La autora

2.3.4. Prevencion de riesgos laborales
“Prevenir es actuar antes que aparezcan los problemas o estos se convierten en estilo

de trabajo equivocados” (Chamochumbi, 2014)

“El conjunto de acciones de las ciencias biomedicas, sociales y técnicas tendientes a

eliminar o controlar los riesgos que afectan la salud de los trabajadores, la econémica
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empresarial y el equilibrio medio ambiental”. (Reglamento de Seguridad y Salud para la

Contruccién y Obras Publicas, 2008)

2.3.5. Factores de riesgo
Segun (Andrade, 2016) “son condiciones o acciones subestandar (inseguras) que
deben estar presentes para que se presente ese dafio”. Un factor de riesgo se lo considera

a la condicion de contraer alguna enfermedad o sufrir una lesion.

“Se consideran factores de riesgo especificos que entrafian el riesgo de enfermedad
profesional u ocupacional y que ocasionan efectos a los asegurados, los siguientes:
Mecénico, quimico, fisico, bioldgico, ergonémico y psicosocial”. (Reglamento de Seguro

General de Riesgos de Trabajo, 2015)

“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 que se realice se encuentran
situaciones de riesgo y por lo tanto su control podria reducir positivamente los impactos

en la gestion laboral.

2.3.6. 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, institucién o actividades que realiza. Por ello

(Parra, 2007) detalla la siguiente clasificacion de riesgos:

a) Condiciones generales de infraestructura: Cada uno de los trabajos se realizan en
un lugar o en un espacio cerrado o al aire libre, en caso de locales cerrados deben
tener techos con fugas de ventilacidn, 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



b)

31

iluminacién en general lo que permite transmitir sensaciones de mayor
confortabilidad a los trabajadores y visitantes. Si el trabajo es al aire libre las
protecciones deberan 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.
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
0 caracteristica y la segunda por su manipulacion, el suco de energia eléctrica es
otro factor que puede causar lesiones o dafios por su mala manipulacion o
inobservancias de las medidas de seguridad, el riesgo de incendios también se
encuentra latente en toda infraestructura sea al aire libre o cubierta por la presencia
de material inflamable que pudiese estar en contacto con fuentes de energia.
Riesgos del ambiente fisico: Las personas que trabajan se encuentran rodeadas en
un ambiente fisico cuya interaccion 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:
e 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
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poner de manifiesto la pérdida auditiva como un riesgo laboral para lo cual se
utiliza equipos de mediciones especiales.

Vibraciones: Su afectacion 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
0 por medio de agentes como el piso cuando grandes maquinarias estan
encendidas y producen vibraciones provocando problemas en cuanto al
equilibrio de los trabajadores o lesiones musculares o articulares en las
extremidades que con el tiempo se pueden transformar en enfermedades
musculo esqueléticas.

Iluminacién: Toda actividad laboral requiere de una determinada iluminacion
que permita realizar la tarea, estar alertas y poder 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.

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 ciertos trabajos
pueden 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 el trabajador podria exponerse a serios problemas de salud inclusive

la muerte.
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e Frio: Es el principio inverso al 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 climético 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 posibilidad de sufrir lesiones, la sensibilidad de la piel disminuye lo que
puede provocar accidentes, el frio provoca infecciones respiratorias y

agravantes de enfermedades cardiovasculares.

d) Riesgos de contaminacion quimica y bioldgica: Los riesgos de contaminacion

quimica y bioldgica cada vez es mas comun en toda actividad del ser humano y
puede estar presente en actividades de limpieza, produccion de alimentos,
almacenamiento y bodegaje, procesos productivos, desechos industriales, uso de
materia prima, acumulacion de basura, residuos de otras industrias transportadas
por el 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
sobreexponer al organismo a sobrecargas ya que los rifiones y el higado pueden
colapsar causando otras complicaciones y mal funcionamiento como la
respiracion anormal y fatigosa por la sobre exposicién quimica. Los agentes
bioldgicos son seres vivos de tamafio microscopico que pueden ocasionar
enfermedades a los seres humanos.

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



9)

34

dependera del esfuerzo fisico y la demanda mental o psicoldgica 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
los accidentes, por el contrario, cuando son controlados mejora la productividad
y satisfaccion del trabajo.

Organizacion en el trabajo: Se debe organizar el trabajo en tiempo con las
funciones y los individuos, la organizacion contribuye a mejorar el bienes o puede
agravar el riesgo de accidentes, se debe normar y regular las jornadas de trabajo a
la cantidad de horas trabajada, 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 permiten 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 estan mas expuestas a fatigas y estres.

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

Riesgos Ergondmicos: La ergonomia es la ciencia del trabajo humano y busca
adaptar el entorno al hombre, a sus caracteristicas fisicas, psicologicas y sociales,
con el fin de generar bienestar y satisfaccion e incrementar la calidad y la

productividad.
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Para determinar los riesgos ergondémicos se puede atribuir a diversos factores tales
como:

e Sobre esfuerzo fisico

e Movimientos repetitivos

e Levantamiento manual de objetos

e Posicion forzada (de pie, sentada, encorvada)

h) Riesgos psicosociales: Aquellos aspectos organizativos del trabajo y a las
interrelacione humanas, que al interactuar con factores humano tiene la capacidad
de producir cambios sicosociales del comportamiento (agresividad, ansiedad,
insatisfaccion) o psicosomaticos (fatiga, dolor de cabeza, hombros, cuello, entre
otros).

Entre los riesgos Psicosociales, podemos encontrar:
e Trabajo nocturno
e Trabajo a presion
e Alta responsabilidad
e Sobrecarga mental
e Trabajo monétono
e Trabajos repetitivos

i) Riesgo eléctrico: Es aquel susceptible de ser producto por instalaciones eléctricas,

partes de las mismas, y cualquier dispositivo eléctrico bajo tensién, con potencial

de dafio suficiente para producir fendmenos de electrocucion y quemaduras.

2.3.7. Evaluacion de riesgos
La evaluacion de riesgos es la actividad fundamental que la Ley establece que debe

llevarse a cabo inicialmente y cuando se efectien determinados cambios, para poder
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detectar los riesgos que puedan existir en todos y cada uno de los puestos de trabajo de la

empresa y que puedan afectar a la seguridad y salud de los trabajadores. (FREMM, 2007)

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 empresario tomar
una decision sobre la necesidad de realizar todas aquellas medidas y actividades

encaminadas a la eliminacion o disminucién de los riesgos derivados del trabajo.

En toda actividad de produccidn se requiere una adecuada evaluacién de los peligros
y condiciones desfavorables para poder establecer el grado de su magnitud, establecer los
peligros implica una verificacién constante de los riesgos identificados por el propio

personal o por los responsables de seguridad.

2.3.8. Matriz de Riesgos

La matriz de riesgos es considerada una herramienta de control y de gestion que se
utiliza mediante la identificacion de actividades de una empresa, los riesgos y los factores
de riesgos referentes a cada actividad. Mediante esta matriz se evalUa la efectividad de la
gestion y administracion que puedan ocasionar impactos en los resultados y cumplimiento

de los objetivos organizacionales. (SIGWEB, 2008)

Conocida también como “Matriz de Probabilidad de Impacto” es una herramienta
muy utilizada que se basa es la identificacion de riesgos a los que se encuentran expuestos
las organizaciones. Con esto se determinan los niveles de exposicion a los riesgos, asi
como el posible control y monitoreo mediante la aplicacion de métodos como medidas

preventivas. (Chacaiza & Asociados & Panez & Faesa, 2020)

(Bestratén , y otros, 2011) A fin de clasificar los riesgos de accidente en funcion de
su importancia y de objetivar resultados, es recomendable, ante cualquier peligro o

conjunto de peligros previsiblemente asociados, establecer varios niveles tanto en la
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valoracion del propio dafio como en la valoracién de su probabilidad de acontecimiento.
Mediante una clasificacion de tres niveles de tales conceptos, asumible subjetivamente,
pero con aceptable rigor siempre que las personas que se responsabilicen de la evaluacion
hayan sido adiestradas en ello, se podra obtener un ordenamiento y clasificacion de los
riesgos en cuestion y, consecuentemente, fijar unas prioridades para acordar un programa

de actuacion.

El método desarrollado en la NTP-330 del Instituto Nacional de Seguridad e Higiene
en el Trabajo establece los criterios de clasificacion tanto de los dafios derivados del
accidente como de sus probabilidades. De su interrelacion se derivan las diferentes
situaciones de riesgo para priorizar la aplicacion de medidas correctoras. (Bestratén , y

otros, 2011)

Tabla 2 Criterios de calificacion de Matriz de Riesgos

NIVELES DE RIESGO
CONSECUENCIAS

PROBABILIDAD
) . . Extremadamente
Ligeramente dafiino Dafino ~-
dafino
Baja Riesgo trivial Riesgo tolerable Riesgo moderado
Media Riesgo tolerable Riesgo moderado | Riesgo importante
Alta Riesgo moderado Riesgo importante | Riesgo intolerable

CRITERIOS DE CALIFICACION
Ligeramente dafiino: dafos superficiales: cortes y magulladuras

pequefas, irritacion de los ojos por polvo, molestias e irritacion.
Ejemplo: por disconfort.

Dafiino: quemaduras, laceraciones, torceduras importantes,
fracturas menores, enfermedad que conduce a una incapacidad
menor.

Extremadamente dafino: amputaciones, fracturas mayores,
intoxicaciones, lesiones fatales o enfermedades que acorten
severamente la vida.

Baja: el dafo ocurrira rara vez

PROBABILIDAD | Media: el dafio ocurrird en algunas ocasiones

CONSECUENCIAS

Alta: el dafio ocurrira siempre o frecuentemente

Fuente: (Bestratén , y otros, 2011)
Elaboracién: La autora
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2.4. Accidentes de trabajo

“Es toda obstruccion que imposibilita el proceso laboral, causando consigo cualquier
tipo de golpes, heridas, dafios que pueden ser los mismos a personas como a la
maquinaria” (Loughlin, 2015) Por ello, el accidente es el acontecimiento o acto no

deseado que interrumpe el proceso normal de trabajo.

“El accidente es un suceso eventual debido a contacto o exposicién de objetos,
substancias, personas o animales y que altera el orden de un proceso normal o actividad,
implicando generalmente lesion personal, dafios materiales o ambos” (Chamochumbi,

2014)

Todo accidente es una combinacion de riesgo fisico y error humano. También se
puede definir como un hecho en el cual ocurre o no la lesion de una persona, dafiando o

no la propiedad; o s6lo se crea la posibilidad de tales efectos ocasionados por:

e El contacto de la persona con un objeto, sustancia u otra persona.
e Exposicion del individuo a ciertos riesgos latentes

e Movimientos de personas. (Cavassa, 2005)

Legalmente el Codigo de trabajo en su articulo 348 indica que “accidente de trabajo
es todo suceso imprevisto y repentino que ocasiona al trabajador una lesion corporal o
perturbacion funcional, con ocasion o por consecuencia del trabajo que ejecuta por cuenta

ajena” (Comisidn de Codificacion y Legislacion del Congreso Nacional, 2012)

2.4.1. Causas de los accidentes

Segun (Chamochumbi, 2014) un accidente ocurre:

e Porque una persona ejecuta una accion fuera del reglamento o normas de

seguridad, a lo cual se le llama préactica insegura o acto inseguro.



39

e Porque en el ambiente de trabajo existe una situacion que esta fuera de las

normas de seguridad y se le conoce como condicion insegura.

Con esto se evidencia que el hombre es el principio y fin de los accidentes ya que en
sus labores es el mismo ser humano quien esta detras de un accidente, salvo excepciones

especiales.

2.4.2. Consecuencias generales de los accidentes

Segun (Chamochumbi, 2014) un accidente dependiendo de su gravedad nos va a traer
una serie de consecuencias gque afectan a uno mismo, a su entorno y a su empleo, por eso
es importante conocerlas para evitarlas; tomando todas las medidas de prevencién para

evitar que ocurran.

a) Afecta al trabajador:
e Reduccidn de su potencial, genera desconfianza en si.
e Pérdida parcial de su salario.
e Dolor fisico-mental.
e Traumasy complejo.
b) Alafamilia:
e Angustia por la noticia recibida
e Futuro incierto
e (astos extras.
C) A laempresa:
e Baja de la produccidon y/o disminucion de la productividad, puesto que ningun
trabajador podra hacer el trabajo de la misma forma que el titular.
e Mayores costos, menores ingresos.

e Gastos que ocasionan los trabajadores que quedan discapacitados.
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e Costos directos: pago de compensacion salarial, gastos indemnizacion,
atencion médica y hospitalaria.
e Costos indirectos: paralizacion del personal (para auxiliar a su compafiero),
primeros auxilios, materia prima malograda.
e Falta de animo y baja moral de los demas trabajadores.
d) AlaNacion:
e Si el accidente tiene consecuencias lamentables para el trabajador, entonces

este serd una carga para la Nacion ya que afecta todo lo anterior mencionado.

2.4.3. Costos de los accidentes

Los costos de accidentes se refieren al dinero que la empresa tiene la obligacién de
pagar por algun hecho que afecte la salud de los trabajadores e incluso cuando algunas
personas ajenas a la empresa se encuentran de visita en sus instalaciones. También se
considera un costo de accidente cuando parte de la maquinaria o algun equipo de la
empresa resulta dafiado y tengan que repararlo o en su defecto reemplazarlo. (Loughlin,

2015).

Por lo tanto, todo accidente genera costos al empresario, el trabajador y la sociedad
que paga los costos indirectos por medio de los organismos administrativos, judiciales,

médicos y sociales, que atienden dicha consecuencia del hecho.

2.4.4. Factores psicoldgicos de los accidentes de trabajo
Definitivamente los accidente en el trabajo se producen por una de dos razones: por
actos peligrosos (caracteristicas personales de los trabajadores) o porque existe una

condicion insegura (deficiente ambiente de trabajo fisico).

(Ramirez, 2005) Menciona algunas variables y/o factores psicoldgicos:
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e Idea o imagen sobrevalorada de las propias habilidades y la sensacién de
invulnerabilidad frente al peligro por desconocimiento o incredulidad.

e Un control ineficiente de las propias emociones.

e Una baja autoestima por dos razones, primero porque los eventuales accidentes
que le pueden ocurrir son “merecidos” y segundo, porque evita una actitud pro
activa frente a los riesgos que pueden afectar su integridad.

e Baja capacidad para mantener la concentracion en una tarea.

e Bajos niveles de tolerancia al trabajo bajo presion o de alta exigencia.

e La sensacion muchas veces reforzada de que el control de mis conductas y su
ajuste a la norma debe realizarlo un externo (supervisor, jefe directo, otro), ya que
Yo no soy responsable de ello.

e Un constante estado de animo depresivo, irregular o visiblemente alterado.

e Una estructura de personalidad limitrofe o rasgos psicopaticos encubiertos.

e El 1Q (coeficiente de inteligencia) del trabajador, mientras mas bajo mayor

probabilidad de que cometa actos imprudentes.

2.4.5. Teoria de la causa de los accidentes

Los accidentes se definen como sucesos imprevistos que producen lesiones, muertes,
pérdidas de produccion y dafios en bienes y propiedades. Es muy dificil prevenirlos si no
se comprenden sus causas. Ha habido muchos intentos de elaborar una teoria que permita
predecir éstas, pero ninguna de ellas ha contado, hasta ahora, con una aceptacion unanime.
Investigadores de diferentes campos de la ciencia y de la técnica han intentado desarrollar
una teoria sobre las causas de los accidentes que ayude a identificar, aislar y, en Gltima
instancia, eliminar los factores que causan o contribuyen a que ocurran accidentes. (Botta,

2010)



e La Teoria del Dominé

Segun W. H. Heinrich (1931), quien desarroll6 la denominada teoria del “efecto
domind”, el 88 % de los accidentes estan provocados por actos humanos peligrosos, el
10%, por condiciones peligrosas y el 2 % por hechos fortuitos. En este modelo primario
de andlisis, el accidente se conceptlia como una sucesion de causas y efectos que acaecen
de manera secuencial en un determinado orden. Heinrich, definio asi la «teoria del
domind», de manera que cuando una de las fichas de domino cae, se activa la siguiente,
y la siguiente... pero la eliminacion de un factor clave (por ejemplo, una condicion

insegura o un acto inseguro mediante la interposicion de la consiguiente barrera) impide

el inicio de la reaccion en cadena.

llustracion 1 Teoria del domino

Evolucion

tamporal
Aspectlos Fallo de In
ambientales | |persona (sin '20“ Ic'ig: Accidente Dafo
adversos precaucion) insegura

Fuente: (Botta, 2010)

De acuerdo con esta teoria un accidente se origina por una secuencia de hechos.
Heinrich propuso una “secuencia de cinco factores en el accidente”, en la que cada uno
actuaria sobre el de manera similar a como lo hacen las fichas de domino, que van

cayendo una sobre otra. He aqui la secuencia de los factores del accidente:

e Herencia y medio social.

e Acto inseguro.
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e Falla humana.
e Accidentes.

e Lesion.

Heinrich propuso que, del mismo modo en que la retirada de una ficha de dominé de
la fila interrumpe la secuencia de caida, la eliminacién de uno de los factores evitaria el
accidente y el dafio resultante, siendo la ficha cuya retirada es esencial la nimero 3. Si
bien Heinrich no ofrecié dato alguno en apoyo de su teoria, ésta presenta un punto de

partida Gtil para la discusion y una base para futuras investigaciones. (Botta, 2010)

2.4.6. Incidente

“Incidente es un evento indeseado relacionado con el trabajo, en el cual pudo haber
ocurrido una lesion, enfermedad o presentarse una victima mortal” (Andrade, 2016) Por
lo tanto, el incidente se lo considera como un suceso no planeado ni previsto, que

pudiendo producir algan tipo de dafio por una casualidad no lo produjo.

(Carranza, 2014) Manifiesta que se le Ilama 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 de materia prima que
pudieron haber ocasionado alguna enfermedad, un dafio fisico, una lesion, aunque no

llega a suceder, es por eso que al incidente también se le puede llamar “casi accidente”.

2.4.7. Peligro
“Por peligro se entiende toda fuente o situacion con capacidad de dafio a las personas
en términos de lesiones o alteraciones sobre la salud de los trabajadores, dafios a la

propiedad, dafios al medio ambiente o una combinacion de ellos” (Andrade, 2016)

Por lo tanto, el peligro es una circunstancia que produce como tal una amenaza a la

vida, salud, propiedad o ambiente de una persona, entonces como tal, se asocia a
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situaciones que tiene un potencial dafiino para el cuerpo y suelen ser el primer paso para

producir un accidente.

2.4.8. Daro
“Son las consecuencias que se derivan de la materializacion del peligro, es decir, las
alteraciones a la salud y bienestar: accidentes, enfermedades, disconfort”. (Andrade,

2016)

El dafio puede provocar un dolor o un perjuicio, es decir, que no se encuentra en

perfecto estado o que recibe algun tipo de golpe o fuerza que pudiera causar perjuicio.

2.4.9. Actos inseguros
“Conductas de la persona que por accion u omision conllevan a la violaciéon de
procedimientos, normas leyes, reglamentos o practicas seguras establecidas y que pueden

causar accidentes” (Serprotec, 2014). Por lo tanto, estos actos dependen de las personas.

“Son todas aquellas acciones incorrectas que una persona realiza en el area de trabajo

y que pueden provocar accidentes o enfermedades ocupacionales” (Oviedo, 2008)

2.4.10. Condiciones inseguras
“Factores del medio ambiente de trabajo que pueden provocar un accidente”
(Serprotec, 2014) Por lo tanto son circunstancias que podrian dar paso a ocurrir un

accidente y dependen del ambiente donde se desarrolla la tarea.

“Son las condiciones fisicas peligrosas que pueden producir un accidente o una

enfermedad ocupacional” (Oviedo, 2008)
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2.5.Equipo de proteccion individual
Cualquier equipo destinado a ser llevado o sujetado por el trabajador para que le
proteja de uno o varios riesgos, que puedan amenazar su seguridad o su salud en el trabajo,

asi como cualquier complemento o accesorio destinado a tal fin. (Andrade, 2016)

“Equipos destinados a proteger a los trabajadores en el desempefio de sus funciones
laborales dentro de la organizacion con la finalidad de prevenir riesgos y enfermedades

laborales que amenacen su salud e integridad” (Cavassa, 2005)

Los trabajadores tienen la obligacion de conocer el manejo de tales equipos y los
proveedores deben suministrar la informacion que permitan adiestrar a los trabajadores
del uso adecuado, de su mantenimiento y aplicacion en el trabajo de cada uno de los

equipos.

2.5.1. Clasificacion de los equipos de proteccion individual
Segun (Falagan , Canga, Ferrer, & Fernadndez, 2000) atendiendo a la complejidad del
disefio y a la magnitud del riesgo contra el que protegen los EPI’s se clasifican en tres

categorias:

Categoria 1: de disefio sencillo, donde el usuario por si mismo puede juzgar la eficacia
0 no contra los riesgos. Pertenecen a esta categoria aquellos EP1"s que tienen por finalidad

proteger al usuario de:

- Agresiones mecanicas cuyos efectos son superficiales (p.ej. dedales).

- Productos de mantenimiento poco nocivos, cuyos efectos son reversibles (p.ej.
guantes de proteccion contra soluciones detergentes).

- Protecciones en tareas de manipulacion de piezas calientes, que no expongan al

usuario a temperaturas superiores a los 50°C ni a choques (p.ej. guantes).
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Proteccion frente a agentes atmosféricos que no sean excepcionales ni extremos
(p.€j. gorros o ropas de temporada)

Proteccidn frente a pequefios choques y vibraciones que no afecten a partes vitales
del organismo y no produzcan lesiones irreversibles (p.ej. cascos).

Proteccion a la radiacion solar (p.ej. gafas de sol)

Categoria 2: En esta categoria se integran aquellos EPI’s que no reuniendo

caracteristicas de la categoria anterior tampoco estan, disefiados para la magnitud de

riesgo de categoria 3.

Categoria 3: Corresponden a aquellos EPI’s destinados a proteger al usuario de todo

peligro mortal o que pueda dafar gravemente y de forma irreversible la salud. Pertenecen

a esta categoria:

Equipos de proteccion respiratoria filtrantes que protejan frente a aerosoles
solidos y liquidos o gases irritantes.

Equipos de proteccidn respiratoria aislantes de la atmosfera.

EPI's de proteccion contra las agresiones quimicas o contra las radiaciones
ionizantes.

EPI’s de intervencion en ambientes calidos, cuyos efectos sean comparables a los
de una temperatura ambiente igual o superior a 100 °C, con o sin radiacién de
infrarrojos

EPI’s de intervencion en ambientes frios, cuyos efectos sean comparables a los de
una temperatura ambiente igual o inferior a -50°C.

EPI’s destinados a proteger contra caidas en altura.

EPI’s destinados a proteger contra riesgos eléctricos para los trabajos realizados

bajo tensiones peligrosas o los que se utilicen como aislantes de alta tension.
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2.5.2. Seleccidn, uso y mantenimiento de los equipos de proteccion individual
Para (Falagan , Canga, Ferrer, & Fernandez, 2000) la seleccidon y eleccién del equipo
de proteccion individual adecuado para proteger contra un determinado riesgo, debe

realizarse segun los siguientes criterios:

Analizar y evaluar los riesgos existentes que no puedan evitarse o limitarse

suficientemente por otros medios.

- Definir las prestaciones que debe satisfacer el EPI, segun el riesgo que deba
proteger.

- Seleccionar el EPI adecuado, que no afiada riesgos complementarios y que sea lo
mas comodo y adaptable posible. Debera evitarse que el EPI interfiera en el
proceso productivo.

- Consultar con los trabajadores o representantes sobre el equipo de proteccion
individual mas adecuado teniendo en cuenta el tipo de trabajo que se efectla, y

las caracteristicas de los usuarios.

- Informar a los trabajadores de los riesgos para los que se recomienda el uso del

equipo de proteccién individual elegido.

Por lo tanto, el empleador tiene la obligacion de velar por la seguridad de su talento
humano y también seran los trabajadores quienes tienen por su parte que acatar con el

debido uso de estos equipos.

2.6.Sefalizacion
“La sefializacion de trabajo es aquella que suministra una indicacion relativa a la
seguridad de personas y/o bienes, cuyo objetivo es proporcionar la suficiente informacion

acerca de una situacion de riesgo o de un riesgo o riesgos concretos” (Andrade, 2016)
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2.6.1. Division de las sefalizaciones
Segun (Andrade, 2016) las sefiales de seguridad en funcion de su aplicacién se

dividen en:

Prohibicidn: Prohiben un comportamiento susceptible de provocar un peligro.

Obligacion: Obligan a un comportamiento determinado.

Advertencia: Advierten un peligro.

Informacidn: Proporcionan una indicacion de seguridad o de salvamento.

2.6.2. Tipos de sefializacion

La seguridad podréa adoptar las siguientes formas: dptica y acUstica:

e La sefializacion oOptica se usara con iluminacion externa o incorporada de modo
que combinen formas geométricas y colores.

e Cuando se empleen sefiales acusticas, intermitentes o continuas en momentos y
zonas que por sus especiales condiciones o dimensiones asi lo requieran, la
frecuencia de las mismas seré diferenciable del ruido ambiente y en ninguln caso
su nivel sonoro superara los limites establecidos en el reglamento.

e Se cumpliran ademas con las normas establecidas en el Reglamento respectivo

del cuerpo de bomberos del pais. (Andrade, 2016)

2.6.3. Colores de seguridad

Los colores de seguridad se atendran a las especificaciones contenidas en la norma
INEN. Tendran una duracién conveniente, en las condiciones normales de empleo, por lo
que se utilizaran pinturas resistentes al desgaste y lavables, que se renovaran cuando estén

deterioradas, manteniéndose siempre limpias (Andrade, 2016).
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La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) define a la salud como “un completo
estado de bienestar en los aspectos fisicos, mentales y sociales y no solamente la ausencia

de enfermedad”

La salud es parte fundamental de la vida humana y la determina en gran medida la
sociedad. Asi, aunque cada persona viva una salud y enfermedades propias segun su
herencia, constitucion y funcionamiento, éstas se presentan dinamicamente determinadas

por la cultura, el trabajo y el consumo. (Marin & Pico , 2004)

La salud de un trabajador en toda empresa se fundamenta en poder realizar sus
actividades con normal totalidad, se deberd4 tomar en cuenta factores como medio
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 la capacidad de

producir sin tener ningln contratiempo y que estén libre de enfermedades.
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Tabla 3 Figuras geométricas, colores de sequridad y colores de contraste para sefiales

de seguridad

FIGURA
GEOMETRICA

SIGNIFICADO

COLOR DE
SEGURIDAD

COLOR DE
CONTRASTE
AL COLOR
DE
SEGURIDAD

COLOR
DEL
SIMBOLO
GRAFICO

EJEMPLOS
DE USO

Q

Circulo con barra
diagonal

Prohibicion

Rojo

Blanco*

Negro

-No fumar
-No beber
agua

-No tocar

Circulo

Accién
Obligatoria

Azul

Blanco*

Blanco*

-Usar
proteccion
para los ojos
-Usar ropa
de
proteccion
-Lavarse las
manos

A

Triangulo
equilatero con
esquinas
exteriores
redondeadas

Precaucion

Amarillo

Negro

Negro

-Precaucién:
superficie
caliente
-Precaucién:
riesgo
biolégico
-Precaucién:
electricidad

Cuadrado

Condicién
Segura

Verde

Blanco*

Blanco*

-Primeros
auxilios
-Salida de
emergencia
-Punto de
encuentro
durante una
gvacuacion

Cuadrado

Equipo contra
incendios

Rojo

Blanco*

Blanco*

-Punto de
llamado para
alarma de
incendio
-Recoleccion
de equipo
contra
incendios
-Extintor de
incendios

*El color blanco inlcuye el color para material fosforescente bajo condiciones de luz del dia con
propiedades definidas en la norma 1SO 3864-4

Fuente: (Instituto Ecuatoriano de Normalizaciéon INEN, 2013)

Elaboracién: La autora
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Tabla 4 Figura geométrica, colores de fondo y colores de contraste para sefiales

complementarias
COLOR DE COLORDE LA
FIGURA SIGNIFICADO COLOR DE CONTRASTE INFOMACION DE
GEOMETRICA FONDO AL COLOR DE SEGURIDAD
FONDO COMPLEMENTARIA
Blanco Negro
Informacion _ Col_or de Negro
Complementaria | seguridad de
, ~ Negro o Blanco
Rectangulo la sefial de
seguridad

Fuente: (Instituto Ecuatoriano de Normalizacién INEN, 2013)
Elaboracion: La autora

2.7.Salud ocupacional
“Disciplina que busca el bienestar fisico, mental y social de los empleados en sus

sitios de trabajo” (Castafieda, 2013)

El Comité Mixto de la Organizacién Internacional del Trabajo y la Organizacién
Mundial de la Salud definen la Salud Ocupacional como “el proceso vital humano no
solo, limitado a la prevencién y control de los accidentes y las enfermedades
ocupacionales dentro y fuera de su labor, sino enfatizando en el reconocimiento y control

de los agentes en su entorno biopsicosocial” (Marin & Pico , 2004)

2.7.1. Medicina del Trabajo

“Se define como un campo especifico de la salud ocupacional, que se ocupa de la
evaluacion, promocion, mantenimiento y mejoramiento de la salud del trabajador,
mediante la aplicacion de los principios de la medicina preventiva, asistencia médica de

urgencias, rehabilitacion y salud ambiental” (Marin & Pico , 2004)

2.7.2. Medicina preventiva
Disciplina que se ocupa de las acciones preventivas destinadas a evitar los efectos y

consecuencias no deseadas en la salud de las personas o el ambiente que las rodea; su
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estrategia fundamental es la educacién en la salud ocupacional y las demas acciones

tendientes a prevenir los dafios a la integridad de las personas (Marin & Pico , 2004)

2.7.3. Vigilancia de salud en el trabajo

La vigilancia de la salud laboral es la observacion de las condiciones de trabajo y de
salud de los trabajadores, lo cual se efectia mediante la recoleccién y el analisis de los
datos sobre los factores de riesgo y salud, en forma sistematica y continua, con el objetivo
de identificar los problemas de la salud y las causas que los producen para planificar y
evaluar las intervenciones preventivas frente a tales problemas; por lo tanto, se tienen que

plantear para llevar a cabo esas actividades. (Rodriguez & Arellano , 2013)

2.7.4. Higiene del trabajo

Segun la American Industrial Hygienist Assocciation (A.1.H.A.), laHigiene Industrial
es la ciencia y arte dedicados al reconocimiento, evaluacion y control de aquellos factores
ambientales o tensiones emanados o provocados por el lugar de trabajo y que pueden
ocasionar enfermedades, destruir la salud y el bienestar o crear algun malestar
significativo entre los trabajadores o los ciudadanos de una comunidad. (Falagan , Canga,
Ferrer, & Fernandez, Manual basico de prevencion de riesgos laborales: higiene

industrial, seguridad y ergonomia, 2000)

“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 biolégicos) existentes en el

lugar de trabajo”. (Cortes, 2007)

En nuestro pais la normativa esta regulada por el Ministerio de Relaciones Laborales,
por el departamento de Riesgos del Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social, por la
OMS, entre otras, y que mediante el reglamento expresa las condiciones de higiene para

los trabajadores.
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2.7.5. Enfermedades profesionales

La Seguridad Industrial define “la enfermedad profesional como toda aquella
contraida a consecuencia del trabajo ejecutado”. Por lo tanto, las enfermedades contraidas
en el trabajo y que no estén contempladas como profesionales son consideradas, a efectos

legales, como accidentes de trabajo.

El articulo 6 del (Reglamento de Seguro General de Riesgos de Trabajo, 2015) Res.
513 del IESS establece que las enfermedades profesionales u ocupacionales son
afecciones cronicas, causadas de una manera directa por el ejercicio de la profesion u
ocupacion que realiza el trabajador y como resultado de la exposicidn a factores de riesgo,

gue producen o no incapacidad laboral.

“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 afectacion 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 del pais.

2.8.Ambiente de trabajo

Es el medio donde se desarrolla el trabajo, el cual estd determinado por las
condiciones térmicas, el ruido, la iluminacidn, las vibraciones y las radiaciones, asi como
por los contaminantes quimicos y biologicos. El ambiente de trabajo adquiere relevancia
porgue en este se encuentran los contaminantes y por el tiempo que se permanece alli.

(Rodriguez & Arellano , 2013)
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2.9.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
anatémicas, fisioldgicas, psicoldgicas y socioldgicas con el fin de conseguir una 6ptima

productividad con un minimo esfuerzo y sin dafios a la salud. (Cortés, 2007)

Segun el Glosario ergonémico de la accion comunitaria ergondémica: La Ergonomia
es la relacion entre el hombre y su trabajo, sus equipos y su ambiente y en particular, la
aplicacion de los conocimientos anatomicos, fisioldgicos y psicoldgicos a los problemas

gue engendra esta relacion. (Falagan , Canga , Ferrer, & Fernandez , 2000)

Como disciplina se entiende que los conceptos y las regulaciones han sido
establecidas, analizadas, estudiadas y probadas por tanto se trata de aplicar tales
conocimientos de la disciplina en favor de los trabajadores y 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.

2.10. Manual de seguridad y salud ocupacional
Es un documento donde se especifica de forma explicita, ordenada y sistemética todo
procedimiento que prevenga o mitigue cualquier tipo de riesgo dentro del ambiente
laboral. Este documento es importante porque ayuda a reducir el riesgo de que ocurra
algun tipo de incidente y de esta manera se crea una imagen que refleje preocupacion y
cuidado de los trabajadores para que asi estos se sientan motivados y confiados con la
labor que estan realizando, mediante el riesgo que puede correr el personal que labora

dentro de una organizacion. (Gonzéles, Floria, & Gonzélez, 2012)
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“Documento que establece la politica de prevencion y describe el sistema de Gestion

de Seguridad y Salud en el trabajo de la empresa u organizacion”. (SART, 2010)

Esto permite contextualizar la propuesta de este proyecto que es la creacion de un
manual de seguridad y salud ocupacional para los Asaderos Restaurantes de la ciudad de
Portovelo, con la finalidad de que sea una ayuda para mejorar el desempefio laboral de la
empresa. Adicionalmente busca disminuir las posibles enfermedades que se puedan
generar en el ambiente profesional ocasionado por malas précticas de trabajo que

conlleven a generar una afeccion laboral.

2.10.1. 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 desastres o
amenaza colectiva y desarrollar en las personas destrezas y condiciones que les permitan

responder rapida y coordinadamente frente a una emergencia. (Cortés, 2007)

Las politicas, organizaciones y métodos deben ser estipulados y reglamentos 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.

2.11. Fundamentacién legal

Constitucién de la Republica del Ecuador

Articulo 33: El trabajo es un derecho y un deber social, y un derecho econémico,
fuente de realizacion personal y base de la economia. El Estado garantizara a las personas

trabajadoras el pleno respeto a su dignidad, una vida decorosa, remuneraciones y
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retribuciones justas y el desempefio de un trabajo saludable y libremente escogido o

aceptado. (Asamblea Constituyente , 2008)

Articulo 326: Principio 5: Toda persona tendra derecho a desarrollar sus labores en
un ambiente adecuado y propicio, que garantice su salud, integridad, seguridad, higiene
y bienestar. Principio 6: Toda persona rehabilitada después de un accidente de trabajo o
enfermedad, tendra derecho a ser reintegrada al trabajo y a mantener la relacion laboral,

de acuerdo con la ley. (Asamblea Constituyente , 2008)

Caddigo del Trabajo

Art. 434: Reglamento de higiene y seguridad. - En todo medio colectivo y permanente
de trabajo que cuente con mas de diez trabajadores, los empleadores estan obligados a
elaborar y someter a la aprobacion del Ministerio de Trabajo y Empleo por medio de la
Direccién Regional del Trabajo, un reglamento de higiene y seguridad, el mismo que sera
renovado cada dos afios. (Comision de Codificacion y Legislacién del Congreso

Nacional, 2012)

Art. 436: Suspension de labores y cierre de locales. - EI Ministerio de Trabajo y
Empleo podra disponer la suspensién de actividades o el cierre de los lugares 0 medios
colectivos de labor, en los que se atentare o afectare a la salud y seguridad e higiene de
los trabajadores, o se contraviniere a las medidas de seguridad e higiene dictadas, sin
perjuicio de las demas sanciones legales. Tal decision requerird dictamen previo del jefe
del Departamento de Seguridad e Higiene del Trabajo. (Comision de Codificacion y

Legislacion del Congreso Nacional, 2012)

Reglamento de Seguridad y Salud de los trabajadores y mejoramiento del Medio

Ambiente de trabajo
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Art. 1: Las disposiciones del presente Reglamento se aplicardn a toda actividad
laboral y en todo centro de trabajo, teniendo como objetivo la prevencion, disminucion o
eliminacion de los riesgos del trabajo y el mejoramiento del medio ambiente de trabajo.

(Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social)
Reglamento del Seguro General de Riesgos del Trabajo

Art. 1: Naturaleza. - De conformidad con lo previsto en el articulo 155 de la Ley de
Seguridad Social referente a los lineamientos de politica, el Seguro General de Riesgos
del Trabajo protege al afiliado y al empleador, mediante programas de prevencién de los
riesgos derivados del trabajo, acciones de reparacion de los dafios derivados de accidentes
del trabajo y enfermedades profesionales u ocupacionales, incluida la rehabilitacién
fisica, mental y la reinsercion laboral. En el &mbito de la prevencidn de riesgos del trabajo,
integra medidas preventivas en todas las fases del proceso laboral, con el fin de evitar o
disminuir los riesgos derivados del trabajo, guardando concordancia con lo determinado

en la normativa vigente y convenios internacionales ratificados por parte del Estado.
Organizacion Internacional de Trabajo (OIT)

“En la Constitucion de la OIT se establece el principio de que los trabajadores deben
estar protegidos contra las enfermedades en general o las enfermedades profesionales y
los accidentes resultantes de su trabajo” (Organizacion Internacional del Trabajo OIT,

2015)
Norma 1SO 45001

Es la primera norma internacional que determina los requisitos basicos para
implementar un Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo, que permite a las
empresas desarrollarlo de forma integrada con los requisitos establecidos en otras normas

como la Norma ISO 9001 (certificacion de los Sistemas de Gestion en Calidad) y la
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Norma ISO 14001 (certificacion de Sistemas de Gestion Ambiental). La Norma se ha
desarrollado con objeto de ayudar a las organizaciones a proporcionar un lugar de trabajo
seguro y saludable para los trabajadores, asi como al resto de personas (proveedores,
contratistas, vecinos, etc.) y, de este modo, contribuir en la prevencion de lesiones y
problemas de salud relacionados con el trabajo, ademéas de la mejora de manera continua

del desempefio de la seguridad y salud. (Secretaria Central de ISO , 2018)
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e) MATERIALES Y METODOS

MATERIALES
Para el desarrollo del trabajo investigativo se utilizaron los siguientes materiales:

- Computadora

- Flash memory

- CD

- Libros

- Internet

- Hojas de papel bond
- Impresiones

- Copias

- Anillados
METODOS DE INVESTIGACION

Para la realizacion del trabajo de investigacion se siguieron los siguientes métodos,

técnicas y procedimiento:
Meétodo deductivo

Este método se lo utilizo en la construccion de la revision de literatura porque permitio
la recopilacion de informacidn en conceptos, teorias y leyes generales relacionadas con

la seguridad y salud ocupacional.
Meétodo inductivo

Este método permitié elaborar las conclusiones y recomendaciones partiendo de la

informacion recopilada en el diagnostico situacional de los asaderos.
Método analitico

Con este método se realiz6 un analisis ordenado de los resultados de la investigacion
mediante la extraccion y revision por separado de cada cuestionamiento planteado en las

encuestas y checklist de los asaderos objetos de estudio.
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Metodo descriptivo

Se utilizo este método para la descripcion del diagnoéstico de la situacién actual de los
asaderos de la ciudad de Portovelo y la descripcion de cada uno de las normas y

actividades propuestas en el manual de seguridad.

TECNICAS

Las técnicas para la recoleccion de informacion utilizadas fueron las siguientes:
Observacion directa

Se realiz6 la observacion directa en los puestos de trabajo de los 7 asaderos de la
ciudad de Portovelo con la finalidad de poder constatar personalmente las condiciones de

seguridad y salud en las que estaban laborando.
Encuesta

Se realizo la aplicacion de 17 encuestas a los trabajadores de 7 asaderos de la ciudad
de Portovelo. La encuesta se estructur6 mediante un cuestionario de 28 preguntas
enmarcadas en temas generales de seguridad y salud industrial. (Anexo 1)

Checklist

Se aplicd 7 checklist que permitieron un acercamiento directo con los propietarios de
los asaderos quienes brindaron la informacion para su registro. Se utilizé una lista de
verificacion para empresas que tienen de 1 a 9 trabajadores, la misma que fue tomada del
Ministerio del Trabajo y adaptada de acuerdo al requerimiento de necesidades de la
informacién del presente trabajo. ElI Checklist se enmarco en 12 aspectos: gestion del
talento humano, gestion documental, gestion en prevencion de riesgos laborales, riesgo
mecanico, riesgo fisico, riesgo quimico, riesgo bioldgico, riesgo ergondmico,
sefializacion, amenazas naturales y riesgos antropicos, gestion en salud en el trabajo y,

servicios permanentes. (Anexo 2)
Poblacion y muestra

La poblacién en estudio se conformd por 7 asaderos de la ciudad de Portovelo,

provincia de El Oro:

e Asadero Pollo Dorado

e Asadero El Forastero
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Asadero Restaurante Las Gemelitas
Asadero el Anzuelo

Asadero de Mary

Asadero Restaurante Food Lover

Asadero Restaurante RHD

El total de trabajadores de los asaderos es de 29 personas, de las cuales se considero

una muestra aleatoria al azar (por situaciones de la emergencia sanitaria que atraviesa el

pais) de 17 trabajadores para el estudio, considerando particularmente el Asadero

Restaurante RHD como modelo para elaborar el manual de Seguridad Industrial y Salud

Ocupacional, de tal manera que el mismo pueda ser considerado como modelo para todos

los demas asaderos de la ciudad.

PROCEDIMIENTO

El desarrollo del trabajo de investigacion se lo desarroll6 mediante el analisis de la

situacion actual de los trabajadores de los asaderos y la respectiva propuesta del Manual

de Seguridad y Salud Ocupacional, para ello se sigui6 el siguiente procedimiento de

levantamiento de informacion:

Se inicia con la observacion directa en los asaderos de la ciudad de Portovelo para

poder constatar personalmente cuales eran las condiciones actuales de seguridad.

Del total de los 29 trabajadores en los asaderos, se aplicé 17 encuestas
considerando este muestreo aleatorio al azar porque no todos los trabajadores se
encontraban en su lugar de trabajo por motivo de la emergencia sanitaria en el
pais, inclusive algunos de los trabajadores fueron encuestados fuera del lugar de

trabajo.

Se aplico 7 checklist enmarcados en 12 aspectos referentes a la seguridad y salud,
estos permitieron un acercamiento directo con los propietarios de los asaderos

quienes brindaron la informacion respectiva.

Una vez recopilada la informacion se procedio a la interpretacién de los resultados

obtenidos.

Se elaboro el diagndstico de la situacion actual en los asaderos donde se realizo el

diagnostico situacional de seguridad y salud y la matriz de riesgos con la
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identificacion de los factores de riesgos mas incidentes en las areas de la cocina 'y

restaurante.

Finalmente se elaboro la propuesta del Manual de Seguridad Industrial y Salud
Ocupacional para el asadero restaurante RHD, que incluye normas preventivas de
seguridad y salud, presupuesto, planes de: emergencia, simulacros y
capacitaciones. Este manual ha sido elaborado considerando se lo tome como guia

de seguridad para los demas asaderos de la ciudad.
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f) RESULTADOS

Resultados de las encuestas al personal de los asaderos restaurantes de la ciudad
de Portovelo
a) Caracteristicas basicas sociodemogréficas

1. Edad:
Tabla 5 Edad de los trabajadores de los asaderos
Variable Frecuencia Xm F(Xm) %

15 a 20 afios 2 17,5 35,0 12%
21 a 30 afios 6 25,5 153,0 35%
31 a 40 afos 5 35,5 177,5 29%
41 a 50 afios 2 45,5 91,0 12%
51 a 60 afos 2 55,5 111,0 12%
Mas de 61 afos 0 61 0,0 0%

Total 17 567,5 100%

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Promedio de edad: Y F(Xm)/N
Promedio de edad: 567,5/17
Promedio de edad: 33 afios

Grdfico 2 Edad de los trabajadores de los asaderos

M 15a20afos MW21a30afios ®31a40afios

41a50afios ®W51a60afios M Masde 61 afos

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Interpretacion:

De los 17 trabajadores encuestados en los asaderos de la ciudad de Portovelo se pudo
evidenciar que el 12% se encuentran en las edades de 15 a 20 afios; el 35% tienen entre
21 a 30 afos; el 29% comprenden las edades de 31 a 40 afios y el 12% entre 41 a 60 afios
respectivamente. Por cuanto se pudo determinar que el promedio de edad de los

trabajadores de los asaderos es de 33 afios.



2. Sexo:

Tabla 6 Distribucion por sexo del personal de los asaderos

Variable Frecuencia %
Mujer 12 71%
Hombre 5 29%

Total 17 100%

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Grdfico 3 Distribucion por sexo del personal de los asaderos

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Interpretacion:

B Mujer B Hombre
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Segun los datos se observa que el 29% del total de los encuestados que representan 5

trabajadores son hombres y el 71% que representa a 12 personas son mujeres. Por lo tanto,

la mayoria del personal de los asaderos de Portovelo esta conformado por mujeres.
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3. Nivel de instruccion:

Tabla 7 Nivel de instruccion del personal de los asaderos

Variable Frecuencia %
Primaria 4 24%
Secundaria 13 76%
Universitario 0 0%

Total 17 100%

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Grdfico 4 Nivel de instruccion del personal de los asaderos

B Primaria M Secundaria M Universitario

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Interpretacion:

De los 17 trabajadores encuestados el 24% que representan a 4 personas tienen un nivel
de instruccion primario; mientras que el 76% es decir 13 personas registran un nivel de
instruccion secundario. Por lo tanto, la mayoria de los trabajadores que laboran en los

asaderos tienen un grado de preparacion hasta la secundaria.



b) Condiciones de empleo

4.

Cargo gue ocupa actualmente

Tabla 8 Cargo que ocupa actualmente el personal dentro de los asaderos
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Variable Frecuencia %
Cocinero 9 53%
Servidor 11 65%
Mesero 9 53%
Asador 8 47%
Cajero 2 12%
Freidor 7 41%
Lavador de platos 7 41%

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Grdfico 5 Cargo que ocupa actualmente el personal dentro de los asaderos

70% 65%
60% 53% 53%
50% 47%
41% 41%
40%
30%
209
& 12%
10% .
0%
Cocinero Servidor Mesero Asador Cajero Freidor  Lavador de
plato

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Interpretacion:

De las encuestas realizadas el 53% de los encuestados ocupan el cargo de cocineros; el
65% tienen el cargo de servidor; el 53% del personal realizan la actividad de meseros; el
47% ocupan el cargo de asadores; el 12% de los encuestados son cajeros; el 41% ocupan
el cargo de freidor y el 41% realizan las actividades de lavador de platos. Por cuanto, se
evidencia que una misma persona realiza diferentes cargos en los asaderos,
concentrandose el mayor personal en ocupar los cargos de servidor, cocinero, mesero y

asador.
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5. ¢Cuanto tiempo lleva laborando en el asadero?

Tabla 9 Tiempo que lleva laborando el personal en el asadero

Variable Frecuencia %
Menos de 1 afio 4 24%
De 1 afio a 3 afos 8 47%
De 3 afos a 5 afos 3 18%
Mas de 5 afios 2 12%

Total 17 100%

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Grdfico 6 Tiempo que lleva laborando el personal en el asadero

B Menos de 1 afio M De 1 afio a 3 afios M De 3 afios a 5 aflos & Mas de 5 afos

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Interpretacion:

Del 100% de los encuestados, el 24% del personal lleva laborando menos de un afio en
su respectivo asadero; el 47% que son 8 personas han laborado de 1 a tres afios en este
negocio; el 18% ha trabajado de 3 a 5 afios y el 24% que son 2 personas han laborado por
mas de 5 afios en asaderos. Lo que demuestra que el tiempo promedio de permanencia de

un trabajador en un asadero es de hasta los 3 afios.
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6. ¢Cuantas horas promedio trabaja semanalmente?

Tabla 10 Horas promedio de trabajo semanal del personal de los asaderos

Variable Frecuencia %

Hasta 10 horas 1 6%

De 11 a 20 horas 0 0%

De 21 a 30 horas 0 0%

De 31 a 40 horas 1 6%
Mas de 40 horas 15 88%
Total 17 100%

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Grdfico 7 Horas promedio de trabajo semanal del personal de los asaderos

B Hasta 10 horas m De 11 a 20 horas m De 21 a 30 horas

De 31 a 40 horas M Mas de 40 horas

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Interpretacion:

Respecto a las horas promedio de trabajo a la semana de los trabajadores se encontraron
los siguientes resultados: el 6% trabaja hasta 10 horas y entre 31 a 40 horas relativamente,
mientras que, el 88% de los encuestados que representa a 15 personas laboran mas de 40
horas a la semana. Por tanto, es evidente que los trabajadores se encuentran expuestos a
jornadas de trabajo de mas de 40 horas que es lo que establece actualmente la Ley en el

pais.
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7. ¢Qué tipo de jornada u horario de trabajo tiene usted habitualmente?

Tabla 11 Jornada de trabajo habitual del personal de los asaderos

Variable Frecuencia %
Todo el dia 15 88%
Jornada continua de la mafana (entre las 8 y 15 horas) 2 12%
Jornada continua de la tarde (entre las 13 y 21 horas) 0 0%
Jornada continua de la noche (entre las 22 y 6 horas) 0 0%
Turnos rotativos 0 0%
Total 17 100%

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora
Grdfico 8 Jornada de trabajo habitual del personal de los asaderos

H Todo el dia

M Jornada continua de la maiana (entre las 8 y 15 horas)

M Jornada continua de la tarde (entre las 13 y 21 horas)
Jornada continua de la noche (entre las 22 y 6 horas)

B Turnos rotativos

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Interpretacion:

Del total de los encuestados el 88% de los mismos mencionaron que su jornada habitual
de trabajo es todo el dia y el 12% tiene una jornada de trabajo continua de la mafiana que
comprende entre las 8 y 15 horas. Con ello se evidencia que la mayoria de trabajadores
laboran todo el dia debido a que las actividades requeridas por los asaderos son continuas.
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¢) Condiciones de trabajo

8. ¢Trabaja en suelos o pisos inestables, irregulares y/o resbaladizos que

puedan provocarle una caida?

Tabla 12 Trabajos en pisos inestables, irregulares y/o resbaladizos

Variable Frecuencia %

Si 0 0%
No 17 100%
Total 17 100%

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Grdfico 9 Trabajos en pisos inestables, irregulares y/o resbaladizos

mSi mNo

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Interpretacion:

El 100% de los encuestados que corresponden a 17 personas mencionaron que no trabajan
en pisos inestables, irregulares y/o resbaladizos. Con ello es evidente que las condiciones
de trabajo respecto al tipo de piso que tienen los asaderos son buenas y no han sido causa
para que se originen accidentes de trabajo por esta condicion, sin embargo; si se han
producido algunas caidas por caminar con rapidez especialmente para atender los

pedidos.
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9. ¢Trabajaen la proximidad de huecos, escaleras y/o desniveles, que puedan

provocarle una caida?

Tabla 13 Trabajos en la proximidad de huecos, escaleras y/o desniveles

Variable Frecuencia %

Si 0 0%
No 17 100%
Total 17 100%

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Grdfico 10 Trabajos en la proximidad de huecos, escaleras y/o desniveles

mSi mNo

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Interpretacion:
Las encuestas determinaron que el 100% de los trabajadores de los asaderos no trabajan

en la proximidad de huecos, escaleras y/o desniveles. Por cuanto, al no encontrarse

expuestos a estas condiciones de trabajo no existe el riesgo de que se provoquen caidas

por estas situaciones.
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10. ¢ Qué nivel de riesgo presenta en su lugar de trabajo por la manipulacion de

herramientas, cocina u otros instrumentos?

Tabla 14 Nivel de riesgo en el trabajo

Variable Frecuencia %
Alto 2 12%
Medio 14 82%
Bajo 1 6%
Total 17 100%

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Grdfico 11 Nivel de riesgo en el lugar de trabajo

HAlto ® Medio ™ Bajo

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Interpretacion:

Del total de los encuestados, el 12% menciona que el nivel de riesgo es su trabajo es alto;
el 82% que el nivel de riesgo es medio y el 6% que el riesgo de trabajo es de nivel bajo.
Con esto se muestra que los trabajadores al manipular herramientas, cocinay otros objetos
tienen un nivel medio de riesgo ante accidentes de trabajo, esto especialmente para los

trabajadores que operan en el area de la cocina.



11. Seiiale cuéles de los siguientes accidentes ha sufrido en su jornada de

trabajo.
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Tabla 15 Accidentes ocurridos en la jornada de trabajo

Variable Frecuencia %
Cortes 6 35%
Caidas 4 24%
Golpes 5 29%
Accidentes eléctricos 0 0%
Quemaduras 10 59%
Explosiones 2 12%
Incendios 0 0%
Ninguno 1 0%

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Grdfico 12 Accidentes ocurridos en la jornada de trabajo

35%
29%

& >
S D
(JO& (/’b\b OO\Q
<
X
) 5‘25\
o
NS

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Interpretacion:

Respecto a los accidentes de trabajo ocurridos se encontraron que el 35% del personal

59%
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han sufrido cortes; el 24% caidas en su trabajo; el 29% han tenido algun tipo de golpe; el

59% ha sufrido quemaduras a su piel; el 12% les ha ocurrido la explosién de un cilindro

de gas y 1 persona no ha sufrido ningun tipo de accidente. Por cuanto los trabajadores de

los asaderos especialmente los cocineros y asadores se encuentran mas expuestos a sufrir

accidentes como quemaduras a la piel, golpes, caidas y cortes.
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12. ¢ Esta expuesto a un nivel de ruido que le obligue a elevar la voz para

conversar con otra persona?

Tabla 16 Frecuencia de exposicion al ruido

Variable Frecuencia %
Siempre 0 0%
Muchas veces 3 18%
Algunas veces 8 47%
Muy pocas veces 4 24%
Nunca 2 12%

Total 17 100%

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Grdfico 13 Frecuencia de exposicion al ruido

0%
12% 18%
24% ‘
a7% - '
x‘\‘ A/‘
H Siempre B Muchas veces Algunas veces Muy pocas veces M Nunca

Fuente: La encuesta
Elaboracion: La autora

Interpretacion:

De acuerdo a las encuestas aplicadas el 18% de los encuestados menciond que muchas
veces estan expuestos a ruido de manera que les obliga a elevar la voz para comunicarse;
el 47% considerd que solo algunas veces; el 24% muy pocas veces y el 12% nunca han
tenido que elevar la voz para hablar con otra persona. Por ello, los trabajadores si estan
expuestos a ruidos en su jornada laboral sobre todo se considera un mayor riesgo para las
actividades que se realizan en el area del restaurante ya que el volumen de la musica y las
conversaciones de los clientes producen mayor ruido que en el espacio de la cocina que

son lugares pequefios en donde mayormente no tienen estos inconvenientes.



13. Indique a cuales de los siguientes riesgos quimicos se encuentra expuesto

durante su jornada de trabajo:
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Tabla 17 Riesgos quimicos en el trabajo

Variable Frecuencia %
Polvos 3 18%
Gases 5 29%
Aerosoles 0 0%
Vapores calientes 16 94%
Liquidos 4 24%
Sustancias corrosivas 0 0%
Ninguno 1 6%

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Grdfico 14 Riesgos quimicos en el trabajo

29%

18%

Polvos Gases Aerosoles

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Interpretacion:

94%

24%

Vapores Liquidos

calientes

0%

Sustancias
corrosivas

6%
|

Ninguno
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Del total de los encuestados, el 94% del personal esta expuesto a vapores calientes durante

su jornada de trabajo, el 29% a gases, el 24% a liquidos y el 18% a polvos. Como se puede

notar el mayor riesgo para el personal de los asaderos es a los vapores calientes que se

dan principalmente por la manipulacion de hornos y cocinas; y otros riesgos en menor

magnitud son los gases, polvos y manipulacion de liquidos como cloro y desinfectantes.
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14. ; Manipula o esta en contacto con materiales que puedan estar infectados?

(basura, fluidos corporales, animales, etc.)

Tabla 18 Frecuencia de contacto con materiales infectados

Variable Frecuencia %
Siempre 0 0%
Muchas veces 0 0%
Algunas veces 2 12%
Muy pocas veces 6 35%
Nunca 9 53%

Total 17 100%

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Grdfico 15 Frecuencia de contacto con materiales infectados

H Siempre M Muchas veces M Algunas veces Muy pocas veces M Nunca
Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Interpretacion:

Del total de encuestados el 12% menciona que algunas veces se encuentra en contacto
con materiales que puedan estar infectados; el 35% consideran que muy pocas veces Y el
53% consideran que nunca estan en contacto con materiales que puedan estar infectados.
Por lo cual se considera que el personal de los asaderos restaurantes tiene un riesgo bajo
de poder contraer alguna enfermedad por tener contacto con materiales infectados ya que

se consideran todas las normas para su respectivo almacenamiento y desecho.
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15. ¢ Realiza tareas que le obliguen a mantener posturas incomodas?

Tabla 19 Frecuencia de ejecucion de trabajos con posturas incomodas

Variable Frecuencia %
Siempre 0 0%
Muchas veces 1 6%
Algunas veces 6 35%
Muy pocas veces 8 47%
Nunca 2 12%

Total 17 100%

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Grdfico 16 Frecuencia de ejecucion de trabajos con posturas incomodas

129% 0%6%

35%

H Siempre B Muchas veces Algunas veces Muy pocas veces M Nunca
Fuente: Encuesta

Elaboracion: La autora

Interpretacion:

Las encuestas aplicadas dieron a conocer que el 6% del personal realiza tareas que les
obligan a mantener posturas incomodas; el 35% dice que algunas veces; el 47% piensan
gue muy pocas veces presencian esta situacion y el 12% mencionaron que nunca sus
tareas les han obligado a mantener posturas incomodas en su jornada de trabajo. Por tanto,
los trabajadores de los asaderos no tienen un riesgo alto de tener incapacidades que les
permitan desarrollar su trabajo o de sufrir enfermedades; sin embargo, sin pasan la mayor

parte del dia de pie.
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16. ¢ Levanta, traslada o arrastra cargas u otros objetos pesados?

Tabla 20 Frecuencia de levantamiento, traslado o carga de objetos pesados

Variable Frecuencia %
Siempre 0 0%
Muchas veces 0 0%
Algunas veces 6 35%
Muy pocas veces 9 53%
Nunca 2 12%

Total 17 100%

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Grdfico 17 Frecuencia de levantamiento, traslado o carga de objetos pesados

129% 0%

35%

H Siempre H Muchas veces Algunas veces Muy pocas veces H Nunca
Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Interpretacion:

Del total de los encuestados el 35% de los mismos menciond que algunas veces levantan
o0 trasladan objetos pesados; el 53% indicaron que muy pocas veces realizan estas
actividades y el 12% nunca lo han realizado. Por ello se evidencia que los trabajadores de
los asaderos tienen una minima exposicion a riesgos que los conlleven a producir
accidentes por el levantamiento o traslado de cargas que requieran un esfuerzo fisico
mayor; sin embargo, si lo realizan cuando se requiere cargar materiales 0 materia prima

en las bodegas.
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17. ¢ Ha sufrido alguna enfermedad que haya sido causada por su actividad
laboral?
*Si su respuesta es no, por favor pasar a la pregunta 20

Tabla 21 Presencia de enfermedades causadas por la actividad laboral

Variable Frecuencia %
Si 3 18%
No 14 82%
Total 17 100%

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Grdfico 18 Presencia de enfermedades causadas por la actividad laboral

mSi ®mNo

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Interpretacion:

Del 100% de los encuestados, el 18% de los trabajadores que representan a 3 personas si
han sufrido alguna enfermedad; mientras que las 14 personas restantes que son el 82%
indican que no han sufrido ningun tipo de enfermedad. Con esto queda en evidencia que
es bajo el riesgo de contraer enfermedades profesionales por causa de este tipo de

actividad.



18. Indique qué tipo de enfermedad ha sufrido:

Tabla 22 Tipo de enfermedad contraida en el trabajo

Variable Frecuencia %
Gastritis 3 18%
Trastornos digestivos 0 0%
Trastornos cardiovasculares 0 0%
Aurtritis 0 0%
Esguinces 0 0%
Total 3 18%

Fuente: Encuesta (pregunta 17)
Elaboracion: La autora

Grdfico 19 Tipo de enfermedad contraida en el trabajo

= Gastritis

Trastornos cardiovasculares

= Esguinces

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Interpretacion:

= Trastornos digestivos

Artritis
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El 18% de los encuestados que representan a las personas que han sufrido enfermedades

profesionales indicaron que la enfermedad contraida por su actividad laboral es la

gastritis. La principal causa de haber contraido la misma es el desorden alimenticio que

se produce en sus horarios de trabajo ya que en su mayoria lo hacen cuando disponen de

tiempo libre.
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19. ¢ Ha tenido que interrumpir su jornada de trabajo por causa de esta

enfermedad?

Tabla 23 Interrupcion de la jornada laboral por enfermedad profesional

Variable Frecuencia %

Si 0 0%
No 3 18%
Total 3 18%

Fuente: Encuesta (pregunta 18)
Elaboracion: La autora

Grdfico 20 Interrupcion de la jornada laboral por enfermedad profesional

HSi mNo

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Interpretacion:
Segun las encuestas aplicadas se pudo conocer gque ningun trabajador ha tenido que

interrumpir su jornada de trabajo por causa de una enfermedad profesional. Por lo que se
considera que han sido enfermedades que han podido ser controladas a tiempo y no han

tenido consecuencias.
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20. Indique cuales de los siguientes sintomas presenta al terminar su jornada

diaria de trabajo:

Tabla 24 Sintomas del personal al terminar la jornada diaria de trabajo

Variable Frecuencia %
Dolor de espalda 14 82%
Dolor de brazos y piernas 13 76%
Dolor de cuello y hombros 6 35%
Dolor de cabeza 1 6%
Estrés laboral 15 88%
Nerviosismo 0 0%
Fatiga 3 18%
Ninguno 0 0%

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Grdfico 21 Sintomas del personal al terminar la jornada diaria de trabajo
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Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Interpretacion:

Al terminar la jornada diaria de trabajo, el personal de los asaderos presenta los siguientes
sintomas: el 82% han presentado dolor de espalda; el 76% dolor de brazos y piernas; el
35% dolor de cuello y hombros; 6% dolor de cabeza; el 88% presenta estrés laboral y el
18% fatiga. Es evidente que el personal de los asaderos sufre constantemente de estrés
porque sus actividades requieren de cierta presion al tener que cumplir a tiempo cada
pedido y al estar la mayor parte del dia de pie sufren dolores o cansancio a sus

extremidades al finalizar el dia.
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21. ¢ En qué medida esta informado de los riesgos para su salud y seguridad en

su lugar de trabajo?

Tabla 25 Nivel de informacion del personal sobre riesgos para la salud y seguridad

Variable Frecuencia %

Muy informado 1 6%
Medianamente informado 15 88%

No esta informado 1 6%
Total 17 100%

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Grdfico 22 Nivel de informacion del personal sobre riesgos para la salud y seguridad

B Muy informado B Medianamente informado B No esta informado
Fuente: Encuesta
Elaboracién: La autora

Interpretacion:

De los encuestados el 6% mencion6 que estd muy informado de los riesgos para su salud
y seguridad en su lugar de trabajo; mientras que el 88% sefialaron que estan
medianamente informados y el 6% no estd informado sobre estos riesgos. Esto muestra
que el personal de los asaderos tiene un conocimiento parcial sobre el peligro que pueden

tener de sufrir ciertos accidentes o contraer posibles enfermedades.
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22. ¢Se han realizado practicas, ensayos y/o simulacros de evacuacion para la

actuacion en casos de emergencia?

Tabla 26 Realizacion de prdcticas, ensayos y/o simulacros de evacuacion

Variable Frecuencia %

Si 0 0%
No 17 100%
Total 17 100%

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Grdfico 23 Realizacion de prdcticas, ensayos y/o simulacros de evacuacion

mSi mNo

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Interpretacion:

El 100% de las personas encuestadas que son 17 personas mencionan que en su lugar de
trabajo no se han realizado précticas, ensayos y/o simulacros de evacuacion en el caso de
emergencias. Por cuanto se hace evidente que el personal de los asaderos no esta

preparado para realizar acciones dado el caso de una emergencia en su lugar de trabajo.
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23. Indigue cuales de los siguientes equipos de proteccion personal utiliza

durante su jornada de trabajo:
*Si su respuesta es ninguno, por favor pasar a la pregunta 25

Tabla 27 Uso de equipos de proteccion personal en la jornada de trabajo

Variable Frecuencia %
Ropa de trabajo 17 100%
Mandil 13 76%
Guantes 8 47%
Cubre bocas 15 88%
Gorro 11 65%
Ninguno 0 0%

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Grdfico 24 Uso de equipos de proteccion personal en la jornada de trabajo

18
16
14

17
15
13
12 11
10
8
2
0
0

Ropa de Mandil Guantes Cubre bocas Gorro Ninguno
trabajo

A O ©®

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Interpretacion:

En cuanto al uso de los equipos de proteccion personal el 100% de los encuestados sefiala
que hace uso de la ropa de trabajo; el 76% indican que hacen uso del mandil; el 47%
utilizan guantes; el 88% del personal usan cubre bocas y el 65% que corresponde a 11
personas hacen uso de gorro de trabajo. Esto indica que el personal de los asaderos si esta

cumpliendo con el uso de los equipos de proteccion personal.
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24. Indigue con qué frecuencia utiliza el equipo de proteccion personal:

Tabla 28 Frecuencia de uso del equipo de proteccion personal

Variable Frecuencia %
Frecuentemente 14 82%
Ocasionalmente 3 18%
Rara vez 0 0%
Nunca 0 0%

Total 17 100%

Fuente: Encuesta (pregunta 23)
Elaboracién: La autora

Grdfico 25 Frecuencia de uso del equipo de proteccion personal

H Frecuentemente M Ocasionalmente M Raravez Nunca

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Interpretacion:

El 82% de los encuestados que representan 14 personas indican que el uso del equipo de
proteccion personal es frecuente en su jornada de trabajo; mientras que, el 18% que son
3 personas mencionan gue su uso es ocasionalmente. Con esto se evidencia que el
personal de los asaderos esta cumpliendo constantemente con la utilizacion de equipos de
proteccion personal, los mismos que se utilizan de acuerdo a las exigencias que cada

puesto de trabajo exige.
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25. ¢ Conoce el significado de la sefalética del negocio?

Tabla 29 Conocimiento del significado de la sefialética del negocio

Variable Frecuencia %
Si 7 41%
No 1 6%
Parcialmente 9 53%
Total 17 100%

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Grdfico 26 Conocimiento del significado de la sefialética del negocio

ESi mNo M Parcialmente

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Interpretacion:

Del 100% de las personas encuestadas el 41% sefiala que si conoce el significado de la
sefialética del respectivo asadero; mientras que el 6% representa a 1 persona no lo conoce
y el 53% que son 9 personas lo conocen parcialmente. Por tanto, aunque existan personas
que si estan informados del tema sigue existiendo una parte del personal que tiene
conocimientos medios o nulos del tema, lo que se puede considerar como una debilidad
en el personal ya que no estd en conocimiento pleno de las indicaciones que se deben

cumplir en su lugar de trabajo.
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26. ¢ La sefalizacion de seguridad es la adecuada para alertar sobre peligros

existentes en su puesto de trabajo?

Tabla 30 Senalizacion de seguridad suficiente para alertar sobre peligros a los

trabajadores
Variable Frecuencia %
Si 12 71%
No 5 29%
Total 17 100%

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Grdfico 27 Sefalizacion de sequridad suficiente para alertar sobre peligros a los
trabajadores

HSi mNo

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Interpretacion:

El 71% de los encuestados que pertenece a 12 personas sefialan que la sefializacion de
seguridad en su trabajo es la adecuada para alertar sobre los peligros y el 29% que son 5
personas consideran que la sefializacion no es la adecuada. Por ello, se conoce que existe
parte del personal de los asaderos que necesita se mejore la sefializacion en el negocio

para tener mayor seguridad en su puesto de trabajo.
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27. ¢ Conoce usted como es el manejo del extintor en caso de una emergencia?

Tabla 31 Conocimiento del manejo del extintor

Variable Frecuencia %
Si 11 65%
No 6 35%
Total 17 100%

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Grdfico 28 Conocimiento del manejo del extintor

mSi mNo

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Interpretacion:

Del total de encuestados el 65% que corresponde a 11 personas manifiesta que si conoce
como es el manejo del extintor; mientras que, el 35% que pertenece a 6 personas no
conoce su utilizacion. Por lo tanto, se evidencia la falta de conocimiento en cierta parte

del personal de los asaderos respecto del uso de equipos en el caso de emergencia.
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28. ¢ El negocio cuenta con un manual de seguridad y salud ocupacional?

Tabla 32 Existencia de manual de sequridad y salud ocupacional en los asaderos

Variable Frecuencia %

Si 0 0%
No 11 65%
No conozco 6 35%
Total 17 100%

Fuente: Encuesta
Elaboracién: La autora

Grdfico 29 Existencia de manual de seguridad y salud ocupacional en los asaderos

ESi ENo mNoconozco

Fuente: Encuesta
Elaboracion: La autora

Interpretacion:

Del total de los encuestados el 65% que corresponden a 11 personas mencionan que en el
asadero donde laboran no existe un manual de seguridad y salud ocupacional; mientras
que el 35% que corresponden a 6 personas desconocen del tema. Por cuanto, al no contar
con un manual existe un desconocimiento sobre el funcionamiento del mismo en el tema

de seguridad y salud ocupacional.
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Resultados del Checklist aplicado a los propietarios de los asaderos restaurantes de la ciudad de Portovelo

Tabla 33 Tabulacion del Checklist

N° total de hombres 10
N° total de mujeres 19
N° total de personas con discapacidad 0
N° total de trabajadores 29
Sl |NO
GESTION TALENTO HUMANO
Cuen_ta con médico para realizar la gestion de salud en el 0 | 7 |Porque no se han presentado enfermedades recurrentes y debido al poco personal que
trabajo cuenta cada asadero no se ha visto necesario contar con un médico en la empresa.
GESTION DOCUMENTAL
Se ha fprmulado una politica sobre seguridad y salud 1 | @ |Existe un desconocimiento de los propietarios de los asaderos respecto del
ocupacional funcionamiento de estas politicas.
Cuenta con el registro de planificacién de capacitaciones 1 | 6 |Los propietarios de los asaderos no han destinado ninglin presupuesto para capacitaciones
Cuen_ta con el registro de vigilancia de salud de los 2 | 5 |Porexistir un minimo de trabajadores con enfermedades profesionales no existen estos
trabajadores registros.
GESTION EN PREVENCION DE RIESGOS LABORALES
Se ha_ realizado capac!tamon, formacion e informacion a los 2 5 | Los asaderos no acostumbran a dar charlas a sus trabajadores, por lo general solo se dan
trabajadores en Seguridad y Salud indicaciones o instrucciones de la manera de realizar el trabajo.
Uso de equipos de proteccion personal 7 | 0 |Todo el personal cumple con el uso de los equipos que se les ha brindado
Uso de ropa de trabajo 6 1 El personal de cada asadero tiene su propia ropa de trabajo que los identifica de la
competencia
RIESGO MECANICO
Ordeny Limpieza
El local permanece limpio ‘ 7 ‘ 0 | Todos los locales estan respetando debidamente las normas de limpieza




¢Los pasillos, galerias y corredores estan libres de obstaculos
y objetos almacenados?
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No se almacenan objetos en los pasillos para permitir realizar el trabajo méas ordenado y
no tener posibles accidentes

Maquinas y herramientas

¢Las partes fijas 0 moviles de motores y maquinas cuentan
con resguardos u otros dispositivos de seguridad?

Por seguridad del personal y de las operaciones de los asaderos se tienen los debidos
repuestos de motores y maquinas

¢Las herramientas de mano se encuentran en buenas
condiciones de uso?

Para que el personal pueda desarrollar sus actividades de manera mas efectiva y por su
propia seguridad

RIESGO FisSICO

¢Se han tomado medidas de prevencion por falta o sobre
lluminacion?

No existen locales que tengan falta de iluminacion.

¢Se ha realizado gestidn de ventilacion, renovacion de aire y
condiciones de ambiente de trabajo?

Por tratarse de una ciudad donde el clima es bastante caluroso se necesita tener en buenas
condiciones ventiladores

RIESGO QUIMICO

¢Los productos y materiales inflamables se almacenan en
locales distintos a los de trabajo y en caso de que no fuera
posible se mantiene en recintos completamente aislados?

Ciertos locales disponen de espacios como bodegas en donde se puedan guardar estos
materiales y otros destinan espacios dentro de los mismos locales para guardar estos
productos.

¢ Los recipientes de liquidos o sustancias inflamables se
encuentran rotuladas indicando su contenido, peligrosidad y
precauciones necesarias para su empleo?

Por razones de seguridad todo se encuentra debidamente sefialado.

RIESGO BIOLOGICO

¢Se aplica medidas de higiene personal y desinfeccion del
puesto de trabajo en donde se manipule microorganismos o
sustancias de origen animal o vegetal susceptibles de
transmitir enfermedades infecto contagiosas?

Efectivamente se toman todas las medidas de seguridad al manipular cualquier tipo de
sustancia o material que pueda representar un peligro para el trabajador, especialmente en
el area de la cocina.

¢ Los espacios de trabajo estan libres de acumulacion de
materias organicas en estado de putrefaccion?

Estos espacios siempre se mantienen apartados de cualquier tipo de desechos como
basuras.




RIESGO ERGONOMICO
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¢Se han tomado medidas de prevencion para el levantamiento

No se acostumbra a exponer al personal a realizar levantamiento de cargas pesadas, por

manual de cargas? 4 3 lo general lo realizan cuando llega materia prima que tengan que almacenar.
¢Se han tomado medidas de prevencion para posiciones 5 2 | El trabajo del personal no exige de realizar actividades en posiciones forzadas.
forzadas?
¢Se han tomado medidas de prevencion para movimientos Los propietarios de los asaderos se aseguran que las acuwr;iades no sean repetitivas para
titivos? 5 2 | los trabajadores, puesto que por lo general un mismo trabajador realiza diferentes
repetitivos: actividades.
SENALIZACION
Cuenta con sefializacion preventiva 4 | 3 |Cumplen con sefiales como: precaucion de materiales inflamables
Cuenta con sefializacion prohibitiva 7 | O | Cumplen con sefiales como: no fumar, prohibida la entrada a personal no autorizado
Cuenta con sefializacion de informacion 6 | 1 |Cumplen con sefiales como: salida, basura
Cuenta con sefializacion de obligacién 5 | 2 | Cumplen con sefiales como: uso obligatorio de guantes, uso obligatorio de mascarilla
Cuenta con sefializacion de equipos contra incendio 5 | 2 |Cumplen con sefiales como: extintor, teléfonos de emergencia
Cuenta con sefializacion que oriente la facil evacuacion en . o . . : .
. 4 3 | Cumplen con sefiales como: salida de emergencia, botiquin de primeros auxilios.
caso de emergencia
AMENAZAS NATURALES Y RIESGOS ANTROPICOS
¢Cuenta con el plan de emergencia / autoproteccion? 1 6 Porque no han existido gcmdentes graves que hayan detectado la necesidad de preverlos
con planes de emergencia
¢Cuenta con brigadas o responsable de emergencia? 1 | 6 |Porno contar con planes de emergencia no existen personas responsables de los mismos
¢Se ha realizado simulacros para casos de emergencia? 0 | 7 |No handedicado el tiempo para planificar ningtin simulacro
¢La empresa cuenta con puertas y salidas de emergencia? 5 | 2 |seencuentran con la debida sefalizacion
¢La empresa ha instalado sistemas de deteccion de humo? 7 | O |porque la misma naturaleza del negocio les exige cuentan con detectores de humo
; Los extintor ncuentran en lugar facil visibili : :
;Cc?:sg,)t tores se encuentran en lugares de fac sibilidad y 7 0 | Todos los locales cumplen con la normativa en el uso de los extintores
;La empr n ndi itiv iluminacion . o e . .
¢La empresa cuenta con dispositivos de ilu acion de 7 0 |Si, cuenta con la iluminacion la sefializacion de salida de emergencia

emergencia?




GESTION EN SALUD EN EL TRABAJO
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¢Se ha realizado el examen médico de inicio o ingreso a los
trabajadores?

En su mayoria, se tratan de negocios familiares y no han visto necesario realizar estos
examenes porgue conocen que las personas si se encuentran en buen estado de salud.

¢ Se ha realizado el examen médico de retiro a los
trabajadores?

Solo basta conocer que las personas que dejan su puesto de trabajo se encuentren en buen
estado de salud.

¢Se han producido accidentes de trabajo?

Todos los asaderos han registrados accidentes como: cortes, quemaduras, explosion de
cilindro de gas, golpes y caidas. Afortunadamente todos han sido accidentes comunes por
la naturaleza del negocio y han podido ser controlados.

¢Se han producido presunciones de enfermedad profesional?

La mayoria del personal de los asaderos no ha contraido ningln tipo de enfermedad por
el ejercicio laboral, sin embargo si hay muy pocos trabajadores que han sufrido gastritis
causado principalmente por no comer a la hora adecuada.

¢Se mantiene la formacién preventiva de la salud, mediante
actividades, programas, campafas, conferencias, charlas,
concursos, actividades deportivas, recreaciones?

Definitivamente los trabajadores se dedican Gnicamente a su trabajo y no se acostumbra a
realizar ninguna actividad dentro o fuera de su jornada laboral.

SERVICIOS PERMANENTES

¢Cuenta con botiquin de emergencia para primeros auxilios?

Si cuentan con los medicamentos necesarios para cubrir cualquier accidente y estan
debidamente sefializados.

¢ Los servicios de cocina cuentan con una adecuada salubridad
y almacenamiento de productos alimenticios?

Para prestar mejores servicios y poder tener una buena competencia se mantienen una
adecuada limpieza y salubridad.

¢Cuenta con servicios higiénicos con separacion para hombres
y mujeres?

El Art. 41 del Reglamento de Seguridad y Salud de los Trabajadores menciona que no es
necesario este aspecto por no cumplir con el nimero de empleados que indica la ley.

¢Cuenta con lavabos en buenas condiciones y con Utiles de
aseo personal?

Se brinda la seguridad necesaria para que el personal goce de buenas condiciones de
salud

Fuente: Checklist
Elaboracion: La autora
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Diagnostico situacional

Antecedentes de los asaderos en Portovelo

Los asaderos restaurantes de la ciudad de Portovelo tienen sus inicios en el afio 2010, con
la aparicion del primer asadero “Pollo Dorado” ubicado en la Av. 13 de Mayo en la
ciudadela El Oro, este negocio se inicia como un emprendimiento familiar con la venta
de pollo frito y al poco tiempo se realiza la inversion para la adquisicion del primer horno
empezando asi con la venta de pollo hornado, siendo para ese entonces el primer local
que inicia con este servicio de comida en la ciudad. Por la gran acogida del servicio dos
afios después se inician las actividades del asadero restaurante “RHD” y asi se constituyen
hasta la actualidad 7 asaderos ubicados en el casco céntrico de la ciudad de Portovelo.
Todos estos negocios son administrados y atendidos por sus propios duefios a mas de la
contratacion de personal para abastecer la demanda del servicio, que actualmente no solo

es la poblacion local sino también de las ciudades vecinas.
Servicios que ofrecen

Dentro de los servicios que ofrecen los asaderos restaurantes de la ciudad de Portovelo se

encuentran:

e Pollo asado
e Almuerzos
e Carnes asadas (de cerdo y res)
Los servicios los asaderos se prestan en el propio local o se hace la entrega de pedidos a

domicilio, de acuerdo a la necesidad del cliente.

Distribucion del personal

El personal de los asaderos de la ciudad de Portovelo estéa distribuido en los siguientes

puestos de trabajo:

e Cocinero
e Servidor
e Mesero

e Asador

e Cajero

e Freidor

e Lavador de platos
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Un mismo trabajador puede realizar varias de las actividades antes mencionadas, pues no
tienen puestos de trabajos fijos, pero actualmente las actividades en las que més se

concentran son en las de cocinero, mesero y asador.
Ubicacion
Micro localizacion

Los asaderos en estudio se encuentran en la parroquia urbana de Portovelo, ciudad de

Portovelo; distribuidos de la siguiente manera:

e Ciudadela El Oro, Av. 13 de mayo — (Asadero Pollo Dorado, Asadero El
Forastero, Asadero Restaurante Las Gemelitas, Asadero el Anzuelo, Asadero de

Mary)

e Av. Del Ejército - Calle Antonio José de Sucre y Mesias Cabrera (Asadero

Restaurante Food Lover)

e Av. Dr. Welmer Quezada, frente al subcentro de salud (Asadero Restaurante

RHD)
llustracion 2 Micro localizacion de asaderos en Portovelo
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Fuente: Google Maps
Elaboracion: La autora
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Macro localizacion

El estudio se lo realiza en la ciudad de Portovelo ubicada en la provincia de EI Oro, al sur

del Ecuador.

llustracion 3 Macro Localizacion de asaderos en Portovelo
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Fuente: Google Maps
Diagnéstico de seguridad industrial y salud ocupacional

El personal de los asaderos de la ciudad de Portovelo es relativamente joven pues estos
se concentran en la edad de 38 afios ya que las actividades que realizan a diario requieren
de trabajos activos y en muchas de las ocasiones bajo presion. En los asaderos la mayor
parte del personal esta conformado por mujeres ya que son estas quienes conocen mas del
oficio de la cocina y para contratar a una persona para este trabajo no es necesario que
tenga un nivel de instruccién determinado, basta con que la persona tenga la disposicién

de trabajar.

Por lo general el personal tiene una permanencia promedio de hasta 3 afios en estas
labores manteniendo por lo general jornadas de méas de 40 horas de trabajo (lunes a
domingo con un dia de descanso) y en los dias festivos o feriados laboran normalmente
por ser considerados dias con afluencia de clientes. Uno de los aspectos méas importantes
es que no hay determinacion de puestos de trabajo fijos (a excepcion de los asadores)
porque una misma persona pueden ser desde mesero, servidor, encargarse de la cocina 'y

hasta de la caja.



Infraestructura fisica

Los asaderos cuentan con la adecuacion de los espacios fisicos siguientes:

llustracion 4 Infraestructura fisica de los asaderos

Cocina

Espacios para almacenar materiales
0 materia prima (bodegas)

.,

Espacios para atencion al cliente

Fuente: Asadero RHD, Asadero Food Lover, Asadero el Forastero

Elaboracion: La autora

Maquinaria, equipos y utensilios

Los asaderos restaurantes de la ciudad de Portovelo cuentan con:

e Hornos asadores

e Maquina peladora de papas

e Maquina freidora de papas

e Maquina dispensadora de jugo
e Cortadora manual de papas

e Cocinas industriales

e Refrigeradores, congeladores
e Licuadoras

e Cilindros, sopletes
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Utensilios de cocina (cuchillos, ollas, platos, vasos, tabla de picar, etc.)

Tabla 34 Maquinaria, equipos y utensilios de los asaderos

Maquinas, herramientas

Descripcion

Cortadora manual de papas: Permite obtener un
Optimo rendimiento con el minimo esfuerzo
gracias a su palanca alargada, su prensa expulsa
la papa cortada, con espesores de 8, 10 0 12 mm
segun el uso de las prensas intercambiables. Esta
cortadora es de facil limpieza y permite mayor

produccién en menor tiempo.

Horno asador: Permite el tradicional asado al
carbon mediante un sistema mecénico para
elevar la parrilla para asado asegurando asi la
temperatura correcta para la coccion del
producto en el término deseado con movimientos
de rotacion y traslacion, sus paneles térmicos

concentran el calor y lo reflejan en el producto.

Cocina industrial: Cocina de estructura integral
de acero inoxidable, con parrillas de fierro
fundido, bandeja para residuos bajo las hornillas
de acero inoxidable y una parrilla inferior para

ubicar ollas.

Fuente: Asadero RHD, Asadero Food Lover, Asadero el Forastero
Elaboracion: La autora

Muebles y enseres

Los muebles y enseres de los asaderos que cuentan para la produccion de sus servicios

son:

Sillas
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o Mesas
e Vitrinas
e Televisién

e Ventiladores

llustracion 5 Muebles y enseres de los asaderos

Fuente: Asadero RHD
Elaboracion: La autora

Equipo de computacion

Son pocos los asaderos que cuentan con su propio equipo de computacidn, puesto que en su
mayoria son negocios pequefios que no cuentan con el espacio suficiente para la

implementacién de este equipo.

llustracion 6 Equipo de computacion

Fuente: Asadero RHD
Elaboracion: La autora

Sistema y condiciones actuales en el sistema contra incendios
Cada asadero dispone de su propio extintor que han sido ubicados en lugares visibles dentro de

los locales y con su respectiva sefializacion; sin embargo, existe parte del personal que no

conoce como es la debida manipulacion del mismo en el caso de originarse una emergencia.
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llustracion 7 Equipos contra incendios

Fuente: Asadero RHD, Asadero Food Lover, Asadero el Forastero
Elaboracion: La autora

Senalética

Los asaderos cuentan con la respectiva sefializacion en los locales, sin embargo; el personal
conoce parcialmente el significado de esta sefialética, por lo que consideran que no pueden
cumplir en su totalidad con lo establecido en las mismas y a mas de esto, no es la sefializacion

suficiente para alertase en el caso de riesgos en su puesto de trabajo.
La sefializacion que tienen los asaderos es la siguiente:

e Sefializacion preventiva:
o Precaucion materiales inflamables
e Sefializacién de prohibicién:
o No fumar
o Prohibida la entrada a personal no autorizado
e Sefializacion de informacion:
o Salida
o Bafos
o Basura
e Sefializacion de obligacion:
o Uso obligatorio de guantes
o Uso obligatorio de mascarilla
e Senfalizacion contra incendios:
o Extintor
o Teléfonos de emergencia
e Senfalizacion de facil evacuacion de emergencia:

o Salida de emergencia
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o Botiquin de primeros auxilios

Tabla 35 Sedalizacion de los asaderos

Sefializacién

dentro de los

asaderos
Sefializacion P
fuera de los E
. a i
asaderos s

¥
A\

FivA

Fuente: Asadero RHD, Asadero Food Lover, Asadero el Forastero
Elaboracion: La autora

Equipos de proteccion personal (EPP)
El personal de los asaderos hace un uso frecuente de los siguientes equipos de proteccion

personal que han sido proporcionados por la empresa a la que pertenecen:

e Ropa de trabajo (camiseta identificativa del asadero)
e Cubre bocas
e Mandil de trabajo
e Gorro
e Guantes
Es importante mencionar que no todos los trabajadores utilizan todos los equipos mencionados,

el uso de cada uno se adecua segln la actividad que realizan.



llustracion 8 Equipos de Proteccion Personal
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Ordeny limpieza

Fuente: Asadero RHD, Asadero Food Lover, Asadero el Forastero
Elaboracion: La autora
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Los diferentes espacios fisicos de los asaderos se encuentran limpios y ordenados debido a que

el personal contribuye a diario en estos aspectos, también se han determinado espacios

(bodegas) para el almacenamiento de materiales como cilindros o materia prima que necesite

ser usada posteriormente, dejando asi sus espacios libres de objetos que puedan impedir o

dificultar las actividades laborales.

llustracion 9 Orden y limpieza

Fuente: Asadero RHD, Asadero Food Lover, Asadero el Forastero

Elaboracion: La autora

Ambiente laboral

Respecto al ambiente laboral los empleados de los asaderos por laborar en espacios pequefios

no se encuentran expuestos a ruidos que les obligue a levantar la voz para poderse comunicar

entre si, sin embargo en el area del restaurante si se producen en ocasiones mayores ruidos por

las conversaciones de las personas o musica. El personal no tiene dificultad al ejecutar sus

actividades por falta de iluminacién ya que constantemente sus jefes tienen precaucién en
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cuidar este aspecto, ademas las tareas que realizan no les obligan a mantener posturas
incomodas ni levantar o trasladar algun tipo de carga que les provoque malestar, considerando

con ello que el ambiente es tranquilo y armonioso para el desarrollo de sus actividades.

Sin embargo, los trabajadores (especialmente cocineros y asadores) si se encuentran
constantemente expuestos a vapores calientes por estar largas jornadas en espacios cerrados o
al contacto directo con la cocina o el horno.

Riesgo de accidentabilidad

El riesgo de que ocurra accidentes en los asaderos puede surgir por dos factores: actos inseguros

(dependen de las personas) y por condiciones inseguras (dependen del ambiente laboral):
Actos inseguros

e No utilizar correctamente las herramientas y maquinas de trabajo.

e No llamar la atencion al observar a los comparfieros ante actos o condiciones inseguras.
e Usar herramientas de trabajo en estado defectuoso.

e No usar el equipo de proteccion personal o usarlo incorrectamente.

e Realizar movimientos repetitivos sin tomar medidas de prevencion.

e Levantar cargas de forma incorrecta.

e Golpes, por movimientos inadecuados

Condiciones inseguras

e Exposicion a niveles de ruido en el &rea del restaurante.
e Exposicion a altas temperaturas y vapores calientes
e No hay determinacion de puestos de trabajo fijos.
e Falta de sefializacion
e Peligro de incendios o explosiones
e Insuficiencia de equipos de proteccion personal
e Por la no responsabilidad del empleador:
o No se han formulado politicas respecto a la seguridad y salud
o Personal medianamente informado de los riesgos para su salud y seguridad en
su lugar de trabajo.
o No se realiza examen médico de ingreso ni retiro de los trabajadores

o No cuentan con un registro de vigilancia de salud de los trabajadores
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o No contar con un plan de emergencia.

o No existe una persona delegada como responsable en caso de emergencia

o No se realizan actividades como programas, campafas, charlas, concursos,
actividades deportivas o recreacionales que permitan una mejor formacion
preventiva de salud de los trabajadores.

o No contar con un manual de seguridad y salud laboral que indique la correcta
accion de las actividades.

o No realizar practicas o simulacros de evacuacion en el caso de emergencia.

o No informar sobre la manipulacion del extintor en el caso de una emergencia.
Riesgos de Higiene Industrial
e Riesgos fisicos

El principal riesgo fisico que se encontré es la exposicion a temperaturas elevadas
principalmente en el area de la cocina y en los hornos. El nivel de ruido para las actividades de
la cocina es medio porque son locales pequefios en donde es facil la comunicacion; sin
embargo, en el area del restaurante la musica y el ruido por las conversaciones de los clientes

si les obliga a elevar la voz en ciertas ocasiones.
e Riesgos Quimicos

Los riesgos quimicos a los que se encuentran expuestos los trabajadores de los asaderos son
principalmente los producidos por liquidos como cloro y desinfectantes; polvos especialmente
los asadores con la manipulacion de las brasas en los hornos y vapores calientes. Las cocineras
tienen una alta exposicion a vapores calientes por estar largas jornadas en estos espacios

cerrados y exposicion a gases.
e Riesgos Bioldgicos

Los riesgos bioldgicos para el personal de los asaderos son bajos puesto que manejan con
mucho cuidado el tema de los desechos o materiales organicos y se han dispuesto de espacios
precisos para su almacenamiento. Sin embargo, no deja de ser un riesgo especialmente para los

trabajadores del area de la cocina por la constante manipulacion de los mismos.
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e Riesgos Psicosociales

En los asaderos es alto el nivel de estrés laboral por cuanto sus actividades son en largas
jornadas y en muchas ocasiones trabajan bajo presion por la responsabilidad que tienen de

poder cumplir a tiempo con los pedidos y las exigencias de los clientes.

La mayor parte de los trabajadores de los asaderos gozan de buena salud por lo que no han
tenido impedimentos en sus jornadas de trabajo; sin embargo, si existen trabajadores que han
contraido gastritis que ha sido causada porque por lo general sus horarios de comida no son los
correctos, pero afortunadamente esta enfermedad ha podido ser controlada a tiempo y no ha
llevado a mayores consecuencias en la salud de los trabajadores ni a la interrupcion de la

jornada laboral.

No se puede dejar de lado el hecho de que las personas trabajan mas de 8 horas diarias y su
trabajo requiere de cierta presion para poder cumplir a tiempo los pedidos, lo que ha desatado

que los empleados al terminar su jornada de trabajo presenten los siguientes sintomas:

o Estrés laboral

o Dolor de espalda

o Dolor de brazos y piernas
o Dolor de hombros y cuello

e Riesgos Mecanicos

Los principales riesgos a los que estan expuestos los trabajadores son a quemaduras
especialmente para los cocineros y asadores; a posibles golpes por apuro del tiempo, también
tienen exposicion a caidas al mismo nivel principalmente por el derrame de algun liquido y las

superficies su vuelve resbalosa.
e Riesgos Ergonémicos

Los trabajadores no tienen altas exposiciones a estos riesgos, pero en ciertas ocasiones si
realizan el levantamiento de cargas, movimientos repetitivos y mantienen posturas incomodas,

la mayor parte de su jornada la realizan de pie.

Matriz de riesgos

La Matriz de Riesgos es una herramienta que permite la identificacion de los riesgos mas

relevantes para los trabajadores de una empresa, por tanto, tiene como finalidad comparar los



107

distintos riesgos y conocer concretamente los impactos que tienen sus acciones en los

trabajadores.

La matriz considera la probabilidad de ocurrencia y las consecuencias de los factores de riesgo

encontrados:
Tabla 36 Cualificacion del riesgo — método triple criterio
CONSECUENCIAS
Ligeramente Extremadamente
Dafiino Daiiino
(LD) (ED)
1 3
Baja (B) Riesgo Trivial Riesgo Moderado
2 1 (M (MO)
=
— Media (M) Riesgo Moderado
e
2 2 (MO)
S
@ Alta (A) Riesgo Moderado Riesgo Intolerable
o 3 (MO) (IN)

Fuente: Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el Trabajo
Elaboracion: La autora

Tabla 37 Puntuacion de calificacion

RIESGO PUNTAJE
Riesgo Trivial (T) 0al
2a3
Riesgo Moderado (MO) 4ab
6a7
Riesgo Intolerable (IN) 8a9

Fuente: Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el Trabajo
Elaboracién: La autora
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Tabla 38 Riegos y acciones

RIESGO ACCION Y TEMPORIZACION

Trivial (T) No se requiere accion especifica.

No se necesita mejorar la accion preventiva. Sin embargo, se deben
considerar soluciones mas rentables o mejoras que no supongan una
carga econdmica importante. Se requieren comprobaciones periodicas
para asegurar que se mantiene la eficacia de las medidas de control.

Se deben hacer esfuerzos para reducir el riesgo, determinando las
inversiones precisas. Las medidas para reducir el riesgo deben
implantarse en un periodo determinado. Cuando el riesgo moderado esta
Moderado (MO) asog:iado con_consecuencias extremadlament(_e q,aﬁinas, se _p_recisaré una
accion posterior para establecer con mas precision la posibilidad de dafio
como base para determinar la necesidad de mejora de las medidas de
control.

No debe comenzarse el trabajo hasta que se haya reducido el riesgo.
Puede que se precisen recursos considerables para controlar el riesgo.
Cuando el riesgo corresponda a un trabajo que se esté realizando debe
remediarse el problema en un tiempo inferiror al de los riesgos
moderados.

No debe comenzar ni continuar el trabajo hasta que se reduzca el riesgo.
Intolerable (IN) Si no es posible re_du0|r el riesgo, incluso con recursos ilimitados, debe
prohibirse el trabajo.

Fuente: Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el Trabajo
Elaboracion: La autora

La Matriz de Riesgos ha sido elaborada considerando las areas de la empresa para conocer
concretamente los riesgos y los posibles impactos que estas acciones tienen frente a los
trabajadores. Por lo cual se han agrupado e identificado dos areas:
1) Area de cocina que incluye los puestos de trabajo de cocinero, servidor, freidor, lavador
de platos y asador.

2) Area de restaurante con los puestos de mesero y cajero.
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Tabla 39 Matriz de riesgos drea de cocina

COCINA: cocinero, servidor, freidor, lavador de platos, asador

FACTORES DEL PROBABILIDAD | CONSECUENCIAS | ESTIMACION DEL RIESGO

RIESGOS RIESGO B M A LD D ED T TO | MO IN
Ruido 1 2

|
Fisicos
Temperaturas altas 3 2 -

Exposicion a liquidos 1 1

Exposicion a polvos 1 1

Quimicos Exposicién a vapores
calientes 3 2

N

Exposicién a gases 2

N

Exposicién a humos 2

Bioldgicos | Desechos infecciosos 1 3

Trabajo bajo presion 2

Psicosociales -
Estrés 3

Caidas al mismo nivel 1

Golpes

Mecanicos
Quemaduras

Superficies resbalosas

Movimientos repetitivos

NN (NN

Ergonomicos | Posturas incémodas

NINININIPNOININININ

Levantamiento de cargas 1

Fuente: Las encuestas
Elaboracion: La autora

Interpretacion:

Tal como se puede observar la estimacion de los riesgos para las actividades que se realizan en
el area de la cocina se encuentran de la siguiente manera: exposicion a liquidos y polvos son
considerados riesgos triviales que por lo tanto no requieren acciones especificas a realizar por
cuanto su riesgo es bajo; el ruido, las posibles caidas al mismo nivel y el levantamiento de
carga necesitan mejoras por ser considerados riesgos tolerables; la exposicion a gases y humos,
desechos infecciosos, trabajo bajo presion, los golpes, quemaduras, superficies resbalosas,
movimientos repetitivos y las posturas incomodas son riesgos moderados que necesitan ser
mejorados buscando posibles inversiones para prevenirlos; y los riesgos importantes y que
necesitan mayor prioridad de atencion son los riesgos a temperaturas altas, a vapores calientes,

estrés laboral.



Tabla 40 Matriz de Riesgos drea de restaurante

RESTAURANTE: mesero, cajero
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FACTORES DEL

PROBABILIDAD

CONSECUENCIAS

ESTIMACION DEL RIESGO

RIESGOS RIESGO B M A LD D ED T TO MO | IN
Fisicos Ruido 3 2
Temperaturas altas 1 2
Exposicién a liquidos 1 1
Exposicién a polvos 1 1
I Exposicién a vapores
Quimicos cal?entes i 1 2
Exposicion a gases 1 2
Exposicion a humos 1 2
Biologicos | Desechos infecciosos 1 3
Psicosociales Trabajo bajo presién 2 2
Estres 3 2 -:
Caidas al mismo nivel 2 2
Mecénicos Golpes 2 2
Quemaduras 1 3
Superficies resbalosas 2 2
Movimientos
repetitivos 2 2
Ergondmicos | Posturas incomodas 2 2
Levantamiento de
cargas 1 2

Fuente: Las encuestas
Elaboracion: La autora

Interpretacion:

En el area del restaurante se encuentra la exposicion a liquidos y a polvos como riesgos triviales

que no necesitan acciones especificas; las temperaturas altas, la exposicidn a vapores calientes,

gases, humos, desechos infecciosos, quemaduras y el levantamiento de carga son considerados

riesgos tolerables por tanto se sugiere buscar mejorar sus acciones; el trabajo bajo presion las

caidas al mismo nivel, golpes, superficies resbalosas, movimientos repetitivos y las posturas

incdbmodas son riesgos moderados que igualmente requieren de una atencion preventiva y

finalmente los riesgos importantes que se deben mejorar inmediatamente son la exposicion a

ruido, el estrés laboral.



111

g) DISCUSION

Propuesta de un Manual de Seguridad y Salud Ocupacional para el Asadero Restaurante
RHD

La siguiente propuesta esta realizada para el “Asadero Restaurante RHD” de la ciudad de
Portovelo, provincia de El Oro. La misma que se pretende sea un modelo adaptable para los

demaés asaderos de la ciudad que fueron considerados objeto de estudio.

MANUAL DE SEGURIDAD
INDUSTRIAL Y SALUD OCUPACIONAL

ASADERS
R H D ”‘

FARRILLADAS
THELE  O7302408 15 - D ¢
PORTOVE I.O l'l ouo

. Introduccion
Todo lugar de trabajo tiene la responsabilidad de velar por la salud de sus trabajadores, por
tanto, debe tomar acciones preventivas que permitan disminuir los posibles riesgos a los que
se encuentren expuestos sus colaboradores, siendo por eso que actualmente las empresas estan
cada vez mas interesadas en contar con herramientas como manuales que les permitan mejorar

las condiciones laborales de su talento humano.

El presente manual de seguridad y salud ocupacional se constituye en un instrumento de apoyo
para el cumplimiento de normas que garanticen la calidad de vida del equipo humano que
trabaja en la empresa y esta disefiado para ser utilizado en todas las actividades que se realizan
en el asadero enfocandose principalmente en presentar normas preventivas para la reduccion
de riesgos laborales, ademas cuenta con su respectivo plan de emergencia, plan de accién de
simulacros y plan de capacitaciones en donde se establecen las respectivas acciones a seguir
en cada situacion.

1. Misién
Desarrollar el manual propuesto como instrumento en temas de Seguridad y Salud Ocupacional
mediante la implementacion de politicas que permitan mejorar la calidad de vida de los

trabajadores del Asadero Restaurante RHD.
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1. Vision
En dos afios se consolidara el uso del Manual de Seguridad y Salud Ocupacional en todos los
asaderos de la ciudad de Portovelo como una guia en la prevencion, el cuidado y la seguridad

ocupacional de los trabajadores.

IV.  Objetivo
Presentar una herramienta con medidas preventivas en Seguridad y Salud Ocupacional para el
personal del Asadero Restaurante RHD de manera que se cree una cultura de prevencion de

accidentes y enfermedades profesionales.

V. Alcance
El alcance del manual abarca para la ejecucion de todas las actividades operativas realizadas
por los trabajadores del Asadero Restaurante RHD y quienes lo tomen como guia en la ciudad

de Portovelo.

VI. Beneficios

La aplicacion del presente manual permitiré:

e Prevencion y reduccion de riesgos laborales que puedan llegar a causar dafio a la salud
de los trabajadores.

e Crear un ambiente de trabajo tranquilo y seguro, en donde los trabajadores se puedan
sentir motivados y en confianza en la ejecucion de sus tareas.

e Mejora el rendimiento y productividad empresarial, mejorando asi la imagen

corporativa.

VIIL. Politicas
El Asadero Restaurante RHD es una empresa comprometida con el cuidado y proteccion de su
talento humano. Para dar cumplimiento a este compromiso su gestion debe regirse en el

cumplimiento de los siguientes principios:

e Brindar buena calidad de vida a sus colaboradores generando condiciones laborales
seguras.

e Reducir al maximo el nivel de riesgos de accidentes y las condiciones que puedan
generar posibles enfermedades profesionales al personal.

e Promover el mejoramiento continuo de los procesos en cada una de las actividades

basandose en las normas de Seguridad y Salud Ocupacional.
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¢ Incentivar a los trabajadores al cumplimiento de las normas establecidas para el cuidado

de su salud y seguridad laboral.

VIII. Funciones y responsabilidades

Inspector de Seguridad

Se designa como inspector de Seguridad al Sr. Rdbmulo Hurtado — Propietario del Asadero

Restaurante RHD. ElI mismo que debe tener el liderazgo para ejercer el cargo y estara

debidamente capacitado para realizar las actuaciones pertinentes. Tendra a su responsabilidad

la vigilancia y control del cumplimiento de las normas establecidas en este manual.

Sin embargo, es importante la participacion activa de todos los colaboradores de la

organizacion, por cuanto se requiere del cumplimiento de los siguientes principios:

e Obligaciones del gerente propietario

o

o

Adoptar y garantizar el cumplimiento de las medidas de seguridad necesarias
para la prevencion de riesgos y posibles enfermedades profesionales.

Propiciar la participacion de los trabajadores en la ejecucion del plan de
emergencia de la empresa.

Es responsable de que los trabajadores se sometan a exdmenes médicos de pre-
empleo, periddicos y de retiro, acordes a los riesgos que estan expuestos en sus
labores.

Los accidentes y enfermedades producidos en la realizacion de actividades
laborales seran responsabilidad del propietario del asadero.

Poner a disposicion de sus empleados todos los recursos necesarios para el
cumplimiento de las actividades.

Proveer a los trabajadores de equipos, materiales y herramientas de trabajo en
buenas condiciones para su uso.

Comunicar inmediatamente los accidentes o enfermedades profesionales
ocurridas en el asadero al Ministerio de Trabajo y al Instituto Ecuatoriano de
Seguridad Social.

Cubrir con el recurso econémico que implique la ejecucién del presente manual.

e Obligaciones de los trabajadores

o

Cumplir con las normas, reglamentos, instrucciones y planes de seguridad y

salud gue se apliquen en el trabajo.
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o Participar en todas las actividades de investigacion de accidentes y
enfermedades profesionales cuando la autoridad competente lo requiera.

o Hacer un correcto uso de los instrumentos, materiales y equipos de proteccion
personal proporcionadas por la empresa.

o No operar o manipular equipos, maquinarias, herramientas u otros elementos
para los cuales no esté autorizado y, en el caso de ser necesario, capacitado.

o Informar oportunamente de los peligros o dafios materiales que puedan producir
un riesgo para su salud.

o Cuidar de su higiene personal con la finalidad de prevenir o contagiar posibles
enfermedades.

o Comunicar a su jefe en el caso de la ocurrencia de accidentes o presencia de

enfermedades profesionales.

IX.  Inspecciones generales
El inspector de seguridad debe constantemente realizar los debidos controles en los puestos de
trabajo de los empleados. Con estas inspecciones se pretende vigilar el cumplimiento de las
normas establecidas en el manual y en su defecto ayudan a que se pueda realizar las acciones

preventivas para precautelar la seguridad de las personas.

X. Normativa

e Reglamento de Seguridad y Salud de los Trabajadores — Decreto Ejecutivo 2393

e Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el Trabajo — Decisién del Acuerdo 584

e Norma Técnica NTE INEN — ISO 3864-1: Simbolos graficos. Colores de seguridad y
sefiales de seguridad. Parte 1: Principios para sefiales de seguridad e indicaciones de
seguridad.

e Reglamento Turistico de Alimentos y Bebidas - Acuerdo Ministerial 053

e Normativa Técnica Sanitaria sobre Préacticas Correctivas de Higiene - Agencia
Nacional De Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA)

e Protocolo general de medidas de bioseguridad para establecimientos de alimentos y
bebidas: restaurantes y cafeterias, al momento de su reapertura, en el contexto de la

emergencia sanitaria por covid19.

XI.  Glosario
Accidente de trabajo: Todo suceso repentino que pueda sufrir un trabajador a consecuencia

del trabajo que ejecute y puedo provocar una lesidn, perturbacion, invalidez o muerte.
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Bioseguridad: La bioseguridad es la aplicacion de conocimientos, técnicas y equipamientos
para prevenir a personas, laboratorios, areas hospitalarias y medio ambiente de la exposicion a

agentes potencialmente infecciosos o considerados de riesgo biolégico.

Condiciones de trabajo: Elementos, agentes o factores que tienen influencia en la generacion

de riesgos para la seguridad y salud de los trabajadores

Enfermedad profesional: Aquella enfermedad contraida a consecuencia de factores de riesgo

inherentes al trabajo realizado.

Equipos de proteccion personal: Son equipos especificos destinados a ser utilizados por el

trabajador para gque le protejan de uno o varios riesgos que atenten a su seguridad o salud.

Incidente laboral: Suceso acontecido en el trabajo, en el que la persona afectada no sufre

lesiones corporales o que solo requieren cuidados de primeros auxilios.

Prevencion de riesgo: Son las acciones realizadas para anticiparse y minimizar que ocurra un

dafo, dirigidas a proteger la salud de los trabajadores.

Riesgo bioldgico: Grupo de agentes organicos, animados o inanimados como hongos, virus,
bacterias, parésitos, plumas, entre otros que pueden desenfocar en enfermedades
infectocontagiosas.

Riesgo fisico: Son todos aquellos factores que dependen de las propiedades fisicas de los
cuerpos, tales como carga fisica, ruido, iluminacion, radiacion, temperatura elevada y

vibracion.

Riesgo laboral: Posibilidad de que un trabajador pueda sufrir un dafio derivado de su actividad
laboral.

Riesgo psicosocial: Dado por la interaccion en el ambiente de trabajo, condiciones laborales,
habitos, capacidades y demas aspectos personales del trabajador y su entorno social que pueden
afectar a la salud y rendimiento en el trabajo.

Riesgo quimico: Riesgos producidos por sustancias quimicas, ya sean de productos habituales
como productos de limpieza, fumigacion, pinturas, o en forma de humos, vapores, residuos o

liquidos residuales.
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Riesgos ergondmicos: Involucra aquellas situaciones que tienen que ver con la adecuacion del
trabajo, o los elementos de trabajo a la fisonomia humana. Representan posturas y movimientos

inadecuados que pueden traer como consecuencia fatiga y lesiones osteomusculares.

Salud ocupacional: Rama de la Salud Publica que tiene como finalidad promover el mayor

grado de bienestar fisico, mental y social de los trabajadores en todas las ocupaciones.

Seguridad Industrial: Conjunto de actividades destinadas a identificar y controlar las causas

que originan accidentes en cualquier empresa.

XIl. Contenido
NORMAS GENERALES DE SEGURIDAD

e Mantener siempre con limpieza e higiene personal las areas de trabajo.

e Informar oportunamente la deteccion de condiciones que puedan generar riesgos.

e Promover espacios armoniosos de trabajo, de manera que el personal se sienta cbmodo
en su puesto de trabajo.

e Toda persona que trabaje en el asadero debera hacer uso de su ropa de trabajo, como
identificativo empresarial.

e No hacer bromas o juegos que puedan atentar contra el bienestar de los demas.

e Los equipos de emergencia deben ser utilizados Unicamente para estos propositos.

e Respetar los avisos Yy sefializaciones.

e Prohibido fumar en cualquier espacio de las instalaciones.

e Cumplir con todas las medidas de seguridad adoptadas en el manual

NORMAS DE ORDEN Y LIMPIEZA

e Todo tipo de desperdicios y basura debe ser colocada en los recipientes cerrados
destinados para su depdsito.

e En caso del derrame de liquidos, grasas o residuos limpiar inmediatamente y controlar
la causa de manera que no vuelva a ocurrir.

e Las méaquinas y equipos usados deben ser limpiados y guardados correctamente.

e Las herramientas y materiales de trabajo deben ser debidamente limpiadas luego de su
uso y colocadas en su lugar.

e Conservar los pasillos libres de obstaculos o materiales que impidan su libre

circulacion.
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e Todas las sefializaciones de seguridad, valvulas, botiquin, interruptores y extintores
deben estar en un lugar visible.

e Sedebe realizar limpieza periddicay la renovacion, en caso necesario, de las superficies
iluminantes para asegurar su constante transparencia.

e Lalimpieza de los servicios higiénicos debe ser diariamente.

e Los lavabos estardn provistos permanentemente de jabdn o soluciones jabonosas.

e El local debe limpiarse perfectamente, fuera de las horas de trabajo.

NORMAS PARA EL USO DE EQUIPOS DE PROTECCION PERSONAL

e El personal debe recibir capacitacion del uso, cuidado y conservacién de cada uno de
los equipos suministrados.

e EIl personal esta obligado a hacer el uso del equipo de proteccion personal en la
ejecucion de sus actividades laborales.

e No hacer uso de los equipos de proteccion personal en el caso de que se encuentren
deteriorados o mal estado.

e Hacer uso de ropa de trabajo adecuada a la temperatura ambiente, es decir, ropa ligera
que no aumente el calor corporal.

e Los equipos son exclusivamente de uso personal.

Proteccidn de extremidades superiores: Para prevenir cortes, pinchazos y quemaduras. Para

esta proteccion se utilizard guantes resistentes al calor.

Guantes para horno: Superficie de cuero completamente dividida,
aislamiento térmico, algodon resistente al fuego y suave absorbente de
sudor, pufios de mezclilla, que hacen que estos guantes soporten
temperaturas de al menos 500 ° C y suficiente para manejar la mayor
parte del alto -temperatura de trabajo.

\\\ { Guantes desechables: Guantes de nitrilo ultra delgados de ajuste preciso
%

brindan comodidad durante el manejo y la preparacion de alimentos,

“

para lavar vajilla, hacer limpieza, etc.
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Otros elementos de proteccion: Se debe aplicar el uso delantales de trabajo impermeables,

gorros y mascarilla. Estos equipos se utilizaran dependiendo de las necesidades de cada puesto

de trabajo.

Delantal: Delantal industrial impermeable en PVC (policloruro
de vinilo) que hace que el delantal sea duradero, liviano y féacil
de limpiar.

Gorro desechable: Amplia banda eléastica que simplifica la
colocacion y el quitarselo. Cémodo de usar, ahorra espacio para
almacenar y prevenir el sudor o caida del cabello y la

contaminacion del polvo.

Mascarilla desechable: Mascarilla plegable con clip nasal
metélico y bandas elasticas alrededor de las orejas. Suave,
cémoda, resistente a las salpicaduras. Garantizada para la
proteccion de las vias respiratorias contra agentes bioldgicos
patdégenos (bacterias, virus, hongos, etc.) y las particulas de

polvo. Filtro superior al 95% de las particulas.

NORMAS PARA EL USO DE HERRAMIENTAS DE MANO

El personal debe operar con las herramientas en buen estado y en caso de no estarlo,

informar para su respectivo reemplazo.

Luego de utilizar las herramientas deben ser limpiadas y guardadas en su respectivo

lugar, jamas dejar las herramientas tiradas al terminar la jornada de trabajo.

Los mangos o empufiaduras seran de dimensidn adecuada, no tendran bordes agudos ni

superficies resbaladizas.

Mantener debidamente afiladas las partes cortantes o punzantes (cuchillos)

Cuidar convenientemente las herramientas que se les haya asignado para su uso.

Las herramientas se utilizaran dnicamente para los fines especificos para los que fueron

disefadas.
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NORMAS PARA EL USO DE LA MAQUINARIA'Y EQUIPOS

El personal debe recibir instrucciones y estar debidamente autorizado antes de iniciar
la manipulacion de cualquier méaquina o equipo que no conozca.

Disponer de los resguardos y dispositivos de proteccion de las maquinas.

No manipular las maquinas o equipos si se encuentran defectuosas o en mal estado e
informar inmediatamente sobre el dafio.

El engrase y limpieza debe realizarse con la maquina apagada.

El personal debe conocer como es el tratamiento de las maquinas en caso de producirse
una emergencia.

Las maquinas estaran situadas en areas amplias con suficiente espacio para la ejecucién

segura de las operaciones.

NORMAS PREVENTIVAS DE HIGIENE INDUSTRIAL

Riesgos Fisicos

Procurar reducir el nivel de ruido, especialmente en el area del restaurante.
Suficiente iluminacion natural o artificial, para que el trabajador pueda efectuar sus

labores con seguridad y sin dafio para los 0jos.

Riesgos Quimicos

Indispensable una correcta identificacion de productos quimicos. Todos los envases
deben estar con su respectiva etiqueta.

Respetar las instrucciones de manipulacion de los productos quimicos utilizados.

Los envases deben mantenerse cerrados, en su envase original y lejos de fuentes de

calor.
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e Es recomendable ventilar las zonas de trabajo cuando se hayan utilizado productos de
limpieza.
e Lavarse correctamente las manos luego de utilizar productos quimicos.

e Utilizar los equipos de proteccion (guantes, mascarillas, gafas)
Riesgos Biologicos

e Aplicar medidas de higiene personal, el lavado correcto de manos con agua y jabén
desinfectante adecuado cuantas veces sea necesario.

e Desinfectar los lugares de trabajo.

e Evitar la acumulacion de materias organicas en estado de putrefaccion.

e No introducir las manos en basureros o recipientes que almacenen desechos.

e Utilizar guantes para la retirada de la basura de los contenedores.

e Informar oportunamente en el caso de contraer alguna enfermedad por la manipulacién

de los alimentos.
NORMAS DE ERGONOMIA

Manejo manual de cargas

e No exigir ni permitir a un trabajador el transporte manual de carga cuyo peso puede
comprometer su salud o seguridad. El art. 128 del Reglamento de Seguridad y Salud de
los trabajadores indica que el peso maximo de la carga que puede soportar un trabajador
seré el siguiente:

Varones hasta de 16 afios 35 libras

Mujeres hasta 18 afios 20 libras

Varones de 16 a 18 afios 50 libras
Mujeres de 18 a 21 afios 25 libras

Mujeres de 21 afios 0 més 50 libras

Varones de mas de 18 afos hasta 175 libras

e No levantar peso en superficies resbalosas, asegurarse que los pues estéen bien apoyados
al piso.

e No sobrecargar de peso las bandejas, cacerolas, ollas, etc.

e No girar la cintura cuando se mantiene una carga.

e En el caso de manipular cargas manuales, tener en cuenta lo siguiente:
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Apoyar firmemente los pies sobre el piso.

Separar los pies ligeramente.

Doblar la cadera y las rodillas para recoger la carga.
Siempre levantar la carga con la espalda recta.

o > w0 e

Mantener la carga lo mas cerca del cuerpo.

Posturas de trabajo

e Evitar trabajos que requieran de posturas forzadas o el mantenimiento prolongado de
cualquier postura.

e Lasactividades deben permitir estar sentado como de pie, la columna en posicion recta,
evitando inclinaciones innecesarias o superiores a 20 grados.

e Cambiar frecuentemente de postura para evitar estar parado estatico, alternar el peso
del cuerpo entre ambas piernas.

e El personal debe realizar pausas activas durante su jornada de trabajo. A continuacion,

se presentan algunas sugerencias de pausas activas recomendadas por el Ministerio de

Salud:
o Cabeza:
= Mover la cabeza lentamente de atras hacia delante.
= Voltear ligeramente la cabeza de derecha a izquierda.
= Realizar breves movimientos circulares de derecha e izquierda y
viceversa.
o Hombros:
= Mover los hombros de arriba hacia abajo haciendo pequefios circulos
hacia el frente y hacia atras.
o Espalda:

= De pie o sentado con los brazos apoyados sobre los muslos, extender la

espalda sacando pecho.
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= De pie, apoye las manos en la cintura y empuje ligeramente la cadera de
un lado a otro.
o Brazos:
= Extender los brazos hacia los lados y elevarlos hasta dar una palmada
por arriba de la cabeza.
= Extender los brazos hacia el frente, elevarlos simultdneamente por arriba
de la cabeza y bajarlos a la posicion inicial.
= Extender los brazos hacia el frente y abrir y cerrar las manos, haciendo
movimientos a los dedos y a la mufieca.
o Piernas:
= Sentado, apoye las manos sobre los muslos, suba y baje las piernas
completamente extendidas al mismo tiempo, procurando no tocar el
piso.
= Parado, con los pies juntos, bajar el tronco lentamente hasta realizar
media sentadilla.
= Parado, extender una pierna y elevarla realizando movimientos

circulares, realizar este ejercicio alternando las piernas.

L
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Organizacion del trabajo
e Asignar claramente las tareas a realizar en cada puesto de trabajo.
e Motivar a crear ambientes confortables de trabajo.

e Respetar los horarios de descanso para cada trabajador, especialmente en sus horas de

comida.

NORMAS DE SENALIZACION DE SEGURIDAD

e La sefializacion de seguridad se empleara de forma tal que el riesgo que indica sea
facilmente advertido o identificado.
e Todo el personal serd instruido acerca de la existencia, situacion y significado de la

sefializacion.
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e Las sefalizaciones de seguridad se mantendran en buen estado de utilizacién y

conservacion.

A continuacion, se presentan las figuras geométricas, colores de seguridad y colores de

contraste para sefiales de seguridad, segun lo establecido en la Norma INEN ISO 3864-1

FIGURA COLOR DE C%?‘I-T?‘T‘g& cglégR
GEOMETRICA | SIGNIFICADO | (v b | ALCOLOR | e o EJEMPLOS DE USO
im GRAFICO
SEGURIDAD
® - NO FUMAR
CIRCULO CON | PROHIBICION ROJO BLANCO* NEGRO |- NOBEBER AGUA
DIAGONAL
- USAR
PROTECCION
‘ ACCION PARA LOS 0JOS
OBLIGATORIA AZUL BLANCO* BLANCO* |- USAR ROPA DE
- LAVARSE LAS
MANOS
- PRECAUCION:
SUPERFICIE
TRIANGULO ) SQ;E X'JE,ON.
EQUILATERO | PRECAUCION | AMARILLO NEGRO NEGRO RIESGO :
EXTERIORES - PRECAUCION:
REDONDEADAS ELECTRICIDAD
- PRIMEROS
AUXILIOS
. . - SALIDADE
CONDICION s . EMERGENCIA
SEGURA VERDE BLANCO BLANCO* | . SNTO DE
CUADRADO ENCUENTRO
DURANTE UNA
EVACUACION
- PUNTO DE
LLAMADO PARA
ALARMA DE
EQUIPO INCENDIO
. CONTRA ROJO BLANCO* BLANCO* | - RECOLECCION DE
CUADRADO INCENDIOS EQUIPO CONTRA
INCENDIOS
- EXTINTOR DE
INCENDIOS

-

El color blanco incluye el color para material fosforescente bajo condiciones de luz del dia con propiedades definidas en
la norma ISO 3864-4.

Se sugiere al asadero implementar las siguientes sefiales generales de seguridad:

Sefalizacion de Prohibicion: Prohiben un comportamiento susceptible de provocar un peligro.

Forma redonda, pictograma negro sobre fondo blanco, bordes y banda (transversal descendente

de izquierda a derecha atravesando el pictograma a 45° respecto a la horizontal)
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SENALIZACION A
IMPLEMENTAR

DESCRIPCION DE UBICACION

PROPUESTA EN EL
ASADERO

&

PROHIBIDO
FUMAR

Sefalizacion “Prohibido fumar”
en el segundo ambiente del

restaurante

&

SOLO
PERSONAL

AUTORIZADO

Sefializacién “Solo personal
autorizado” junto a la pared que
esta en la entrada a la cocina del

asadero

Sefalizacion de Obligacion: Determinan un comportamiento o accion especifica. La

obligacion de utilizar un equipo de proteccion individual. Forma redonda, pictograma blanco

sobre fondo azul (el azul debera cubrir como minimo el 50% de la superficie de la sefal).

SENALIZACION A
IMPLEMENTAR

DESCRIPCION DE
UBICACION

PROPUESTA EN EL
ASADERO

USO 0BLIGATORIO M USO OBLIGATORIO
DE GUANTES DE MANDIL

OBLIGATORIO
LAVARSE
LAS MANOS

Se sugiere la implementacién de
la sefializacion “Uso obligatorio

., e«

de guantes”; “Uso obligatorio
de mandil”’; “Obligatorio
lavarse las manos” en el area de

la cocina del asadero.

Sefalizacion de Precaucion: Atencion, precaucion o advertencia ante un peligro. Forma

triangular, pictograma negro sobre fondo amarillo (el amarillo debera cubrir como minimo el

50% de la superficie de la sefial), bordes negros.
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SENALIZACION A
IMPLEMENTAR

DESCRIPCION DE
UBICACION

La propuesta de sefial
“Precaucion materiales
inflamables ” deberia ubicarse en
el area de la bodega del asadero,
especificamente donde se

almacenan los cilindros de gas.

PROPUESTA EN EL

ASADERO

=

iPELIGRO!
SUPERRCIE CALIENTE

Se sugiere la propuesta de sefial:
“jPeligro! Superficie caliente ”
en la pared lateral al horno

principal del asadero.

Sefalizacion de condiciones inseguras: Indica la sefial de salvamento o de auxilio, en caso de

peligro indica la salida de emergencia, la situacion del puesto de socorro o el desplazamiento.

Forma rectangular o cuadrada, pictograma blanco sobre fondo verde.

SENALIZACION A
IMPLEMENTAR

DESCRIPCION DE
UBICACION

PROPUESTA EN EL
ASADERO

PRIMEROS AUXILIOS

La sefializacion  “Primeros
auxilios” deberia ubicarse en el
area del restaurante, junto a la
pared de la caja en donde se
encuentra el botiquin de primeros
auxilios que actualmente no tiene

su sefializacion.

SALIDA DE EMERGENCIA

A =)

La sefializacion “Salida de
emergencia” deberia encontrarse
en el lado superior de la pared
que dirige a la salida principal

del asadero
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RUTA DE EVACUACION

La sefializacion “Ruta de
evacuacion” deberia ubicarse
especificamente en la parte

superior de la puerta de la caja.

Sefalizacion de equipos contra incendios: Identificacion y localizacion de materiales y

equipos contra incendios. Forma rectangular o cuadrada, pictograma blanco sobre fondo rojo.

SENALIZACION A
IMPLEMENTAR

DESCRIPCION DE
UBICACION

PROPUESTA EN EL
ASADERO

Se sugiere la implementacion
de la sefializacion “Extintor”
junto al extintor que esta en la
segunda area del restaurante,

actualmente solo se encuentra
el extintor sin su sefializacion

correspondiente

NORMAS PREVENTIVAS DE EMERGENCIAS

Normas para la prevencidn de accidentes: golpes, cortes, caidas y quemaduras

e Cumplir con los procedimientos del Plan de Emergencia.

e No correr, aunque tenga prisa.

e Evitar formar aglomeraciones.

e Secar completamente el piso luego de lavarlo, trapearlo o en el caso de haberse

derramado algun liquido o material. Evitar caminar sobre el piso mojado.

e Mantener libre de obstaculos las zonas de paso a la cocina y restaurante para evitar que

se provoquen golpes.



Normas para la prevencion de incendios y explosiones
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Si necesita tomar algln objeto que no se encuentre a su alcance, utilice una escalera en
condiciones seguras.

Asegurarse de agarrar bien los objetos y no cargar pesos que no garanticen la estabilidad
de la carga.

De preferencia al operar los hornos utilizar guantes industriales.

En caso de una ligera quemadura, refrescar la zona afectada con agua.

Tomar las precauciones al destapar ollas o abrir puertas de los hornos para evitar recibir
vapores calientes fuertes en la cara y 0jos.

Disponer de los niumeros de emergencia.

Informar inmediatamente a su superior sobre el accidente.

No sustituir al médico, realizar inicamente lo indispensable.

Los equipos contra incendios deben encontrarse en condiciones dptimas para su
funcionamiento con su respetiva sefializacion y en lugares visibles.

El personal debe conocer la manipulacion de los equipos contra incendios.

Revisar periddicamente instalaciones eléctricas y de gas.

Permanecer atento al fuego, especialmente en el uso de sartenes ya que el aceite puede
prenderse y provocar un incendio.

Evitar acumular productos inflamables en el lugar de trabajo, procurar tener solo los
necesarios, y disponer de espacios propicios para su almacenamiento.

Mantener alejado del fuego cualquier tipo de trapo de cocina que pueda prenderse
facilmente.

Todas las puertas exteriores, ventanas practicables y pasillos de salida estaran
claramente rotulados con sefiales y perfectamente iluminadas o fluorescentes.

Los extintores se situaran donde exista mayor probabilidad de originarse un incendio,
proximos a las salidas de los locales, en lugares de facil visibilidad y acceso y a altura

no superior a 1.70 metros contados desde la base del extintor.

NORMAS PREVENTIVAS DE BIOSEGURIDAD

El empleador debe:

Evaluar y monitorear el estado de salud de los trabajadores del asadero mediante:
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- Lectura de la temperatura (termémetro infrarrojo) al personal al inicio y fin de la
jornada diaria de trabajo. Si la temperatura es mayor a 38 grados la persona debe
cumplir con los lineamientos establecidos para el aislamiento preventivo
obligatorio para personas con sospecha o positivo para COVID-19.

Brindar informacidon basica sobre las medidas y normas de seguridad con relacion a la
emergencia sanitaria por COVID-19. La informacion debera ser la siguiente:

- Definicion de caso sospechoso y las acciones a seguir

- Proteccion para la atencion al publico.

- Medidas personales y colectivas de proteccion y prevencion

Disponer de dispensador/es de solucién desinfectante al ingreso y/o en areas
estratégicas dentro del asadero.

Colocar un mecanismo de desinfeccion de calzado para el personal y clientes.
Destinar un area de vestuario para el personal, la misma debe permanecer limpia y
desinfectarse constantemente.

Promover buenos habitos de higiene entre el personal.

Debe proveer al personal de mascarillas y guantes.

Se recomienda adaptar en el lavado de manos: dispensador de jabon liquido,
dispensador de papel toalla o secadora de manos, dispensador de alcohol gel o
desinfectante de manos.

Velar por el cumplimiento del distanciamiento social. (Dos metros)

El personal debe:

Desinfectar su calzado al ingreso al local.
Constante lavado y desinfeccion de manos.
¢, Cuando lavar y desinfectar las manos?
- Al ingreso de las areas de preparacion de los alimento
- Después de ir al bafio
- Despues de toser o estornudar
- Después de manipular dinero
- Después de cargar cajas u objetos sucios
- Después de recoger o manejar desechos
- Entre actividades de preparacion de la comida

- Antes y después de usar guantes y mascarilla
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- Despues de utilizar productos quimicos o de limpieza
- Antes y después de la recepcion de producto
- Después de ingerir alimentos o bebidas
o Desinfectar objetos personales como: celular, gafas, lentes, etc.
e Uso imprescindible de mascarilla, la misma que debe cubrir la boca y nariz y debe ser
desechada una vez que esté sucia en un recipiente para el manejo de desechos solidos.
e Se recomienda el uso de guantes desechables de forma diaria y que se encuentren en
buen estado. Ademas los guantes deberan cambiarse cuando:
- Toque superficies que no hayan sido desinfectadas.
- Toque su rostro u otras partes del cuerpo.
- Salga o se ausente del local.
- Utilice el sanitario.
e Colocarse el uniforme limpio y en buen estado.

e Mantener el distanciamiento social de dos metros tanto con el personal de trabajo como

clientes.

Medidas preventivas especificas en los puestos de trabajo
Meseros

e Deberan limitar la comunicacion oral a lo necesario.
e Se recomienda adoptar un medio (ejemplo: papel- menud impreso para seleccion, medio
digital u otros) que facilite la toma de pedidos con comunicacion hablada reducida.

e Desinfectar los menus/cartas/esferos después de cada uso.
Cajeros

e Lavar y desinfectar sus manos
e Usar un medio de desinfeccion de manos (alcohol gel, pafios hiumedos, toallas o papel

con soluciones desinfectantes)
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e Esferos de uso personal y desinfectarlos con mayor frecuencia. Se recomienda mantener
un esfero para uso exclusivo de clientes, el cual debera ser desinfectado después de cada
uso

e Reducir al maximo el contacto directo con el cliente y manteniendo distancia con el

mismo.
Cocineros

e No usar reloj, anillos, aretes, pulseras, etc.

e Se recomienda utilizar guantes para el lavado de vajilla con agua caliente y detergente,
después de su uso dejarlos secar por separado, retirar los guantes y realizar el lavado de
manos.

e Lavese las manos con agua y jabon o con solucion a base de alcohol al 70%
inmediatamente después de manipular la manteleria sucia. Elimine los guantes y pafios
en una papelera después de usarlos en un recipiente dispuesto para el manejo de
desechos solidos; si sus guantes son reutilizables, antes de quitarselos lave el exterior
con el mismo desinfectante con que realizo la desinfeccidn de superficies, déjelos secar

en un lugar ventilado.
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Medidas generales de Bioseguridad
Limpieza y desinfeccion de instalaciones

e Establecer horarios de limpieza y desinfeccion del restaurante, bafio y cocina.
e Se recomienda utilizar desinfectantes como el hipoclorito de sodio al 0.1% o alcohol al
70% para la limpieza de los objetos, superficies y materiales de uso constante; asi como

las superficies del bafio (o cualquier otro objeto sobre el que se estornude o tosa).
Manejo de desechos

e El personal tiene la obligacién de realizar el proceso de higiene y sanitizacion previo a
su reintegro a otras areas o actividades.
e Para el buen manejo de residuos se debe contar con recipientes y fundas acordes a su

operacion.
Servicio a domicilio

e Evitar la aglomeracion durante el retiro del pedido.

e Los alimentos deberan ir en recipientes adecuados y sellados. Se puede optar por un
sello de seguridad o un medio que evite la adulteracion de los alimentos durante el
transporte.

e El personal repartidor debera cumplir las normas del establecimiento al que pertenece

y mantener la distancia al menos de dos metros para el retiro de los pedidos.

XIIl. Presupuesto

A continuacion se presenta la tabla del presupuesto anual referencial para la realizacion del

manual:
Tabla 41 Presupuesto referencial de Equipo de Proteccidon Personal
. Unidad de Valor Valor
Cantidad medida Detalle Unitario Total
5 Unidad Guantes anti caldricos para horno 12,36 61,80
12 Ca_Ja X 100 Guantes desechables de nitrilo 12,50 150,00
unidades
40 Ca_Ja X 20 Mascarillas KN 95 desechables 18,00 720,00
unidades
12 Ca_Ja X 100 Gorros desechables 11,00 132,00
unidades
10 Unidad Delantales impermeables en PVC 5,84 58,40
TOTAL | 1122,20

Fuente: Comercial Kywi S.A. & Farmacias Sana Sana




Tabla 42 Presupuesto referencial de sefializacion

132

Valor Valor

Cant Detalle Unitario Total
1 Sefial Prohibido Fumar 30x20cm 3,45 3,45
1 Sefial Solo personal autorizado 30x20 cm 3,45 3,45
1 Sefial Uso obligatorio de guantes 30x20cm 3,45 3,45
1 Sefial Uso obligatorio de mandil 30x20 cm 3,45 3,45
1 Sefial Obligatorio lavarse las manos 30x20 cm 3,45 3,45
1 Sefial Precaucion materiales inflamables 30x20 cm 3,45 3,45
1 Sefial jPeligro! Superficie caliente 18x13cm 3,68 3,68
1 Sefial Primeros auxilios 30x20 cm 3,45 3,45
1 Sefial Salida de emergencia (fotoluminiscente) 20x30cm 8,35 8,35
1 Sefal Ruta de evacuacion 3,45 3,45
1 Sefial Extintor 20x30 cm 4,60 4,60
TOTAL 44,23

Fuente: Comercial Kywi S.A.

Tabla 43 Presupuesto general de implementacion del manual

Detalle Valor Total
Equipo de Proteccion Personal 1122,20
Sefializacién de seguridad 44,23
Capacitaciones 200,00
Total 1366,43

XIV. Anexos

- Anexo 1: Plan de Emergencia

- Anexo 2: Plan de Accion de Simulacros

- Anexo 3: Plan de capacitacion
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PLAN DE EMERGENCIA

“ASADFRO RESTAURANTE RHD?”

INTRODUCCION

Una situacion de emergencia es un evento que al que se puede encontrar expuesto cualquier
organizacion, siendo mayor aun el riesgo de presentarse en espacios en donde por la naturaleza
del negocio se encuentren expuestos a este tipo de eventos. Por ello, considerando las posibles
situaciones de emergencia a las que estdn expuestos los trabajadores del asadero en la
realizacion de sus tareas diarias se presenta el siguiente plan de emergencia que ha sido
disefiado para dar una respuesta adecuada ante una emergencia y asi minimizar el riesgo de

pérdidas humanas y materiales.

El presente plan contiene las funciones y responsabilidades que deben seguir los brigadistas en

el caso de responder ante los siguientes eventos: primeros auxilios, seguridad y evacuacion y

lucha contra incendios.

OBJETIVOS
e Proteger la salud de los trabajadores ante una emergencia evitando que se causen dafios
graves al patrimonio de la empresa y al medio ambiente.
e Establecer un procedimiento formal de actuacion frente a una emergencia.

e Planificar acciones de prevencion con la finalidad de reducir y evitar emergencias.

FINALIDAD

Establecer una metodologia para la actuacion en el caso de emergencias a fin de estar
preparados mediante la determinacion de responsabilidades y procesos, la proteccion de

personas, instalaciones y el medio ambiente.
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ALCANCE

El plan de emergencias esta disefiado para ser aplicado en todas las areas operativas del asadero

restaurante RHD.
TELEFONOS DE EMERGENCIA

Cuerpo de Bomberos Portovelo — 294 9904
Comisaria Nacional de Policia de Portovelo — 294 9400

Centro de Salud Portovelo — 2949 178

Cruz Roja — 2976 555
SITUACION ACTUAL

Antecedentes — Ubicacién

Asadero Restaurante RHD tiene sus instalaciones en la ciudad de Portovelo en la Av. Dr.
Welmer Quezada, frente al sub-centro de Salud Tipo B. Sus areas estan disefiadas para ofrecer

servicios de preparacion de alimentos ofreciendo espacios comodos para sus clientes.

El asadero esta situado en la planta baja de una casa de dos pisos, el area de las instalaciones
es de 20m?para la cocina y de 72m? para el restaurante. En el segundo piso de sus instalaciones
esta un departamento y colindan al lado izquierdo con un edificio de 3 pisos; al lado derecho
un pequefio puente que separa una casa de dos plantas y al frente el sub-centro de salud de la

ciudad.
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Accesos y distribucion de sus ambientes:

La puerta principal de acceso a las instalaciones dirige directamente al salén principal del
restaurante destinado Unicamente al servicio de atencion a los clientes, al lado derecho se
encuentra el segundo ambiente del restaurante que esta acondicionado con los mismos fines y
en el fondo del local esté el area de la cocina. Adicional a estas instalaciones el asadero tiene
una bodega destinada al almacenamiento de materiales ubicada en la parte baja del local.

Equipamiento de Equipos de Proteccion contra Incendios:

e 2 extintores de polvo quimico seco PQS, ubicados en el area del restaurante y 1 en el
area de la cocina

e 1 botiquin de primeros auxilios, ubicado en el ambiente principal del restaurante junto
a la caja.

e Sefalizacion de seguridad, ubicadas en todo el local.

Anélisis del riesgo

El personal del asadero RHD se encuentra expuesto a un bajo nivel de riesgo, puesto que cuenta
con los equipos de actuacién de emergencia; sin embargo, debido a la naturaleza del negocio
es probable la ocurrencia de incendios.

Hipotesis
Un incendio podria producirse por escape de gas no controlado a tiempo; por un cortocircuito

0 mala instalacion eléctrica; por la elevada combinacién del fuego, grasa, electricidad y agua

o el mal mantenimiento de los electrodomésticos de la cocina.
RESPONSABLES DE BRIGADAS

Es recomendable delegar a un grupo de personas como responsables para coordinar, dirigir y
controlar las acciones de cada una de las brigadas establecidas. Estas personas deberan ser

capacitadas para actuar antes, durante y después de suscitarse una emergencia en el asadero.
Primeros auxilios: Sr. Marco Suarez
Evacuacion y seguridad: Sr. Rémulo Hurtado — Sra. Carmita Cuenca

Contra incendios: Sra. Flor Cuenca

PREPARADO PARA
EMERGENCIAS
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Funciones y Responsabilidades

Instrucciones

Antes del evento

e Capacitarse y participar en cursos de
primeros auxilios.

e Asegurarse que el botiquin esté
ubicado en un lugar visible y de facil
acceso.

e Constatar que el botiquin de primeros
auxilios este bien equipado con todas
las medicinas e insumos necesarios, asi
como revisar la caducidad de los
medicamentos.

e Disponer de los contactos de los servicios
médicos locales.

e Contar con un listado de las personas
que tengan enfermedades especificas.

Durante el evento

e Brindar los primeros auxilios de las
personas afectados, priorizando la
atencion segun su gravedad.

e De ser necesario, coordinar con los
centros de salud mas cercanos la
atencion de las personas afectadas.

Después del evento

e Elaborar un informe con el nimero de
heridos, nombres, patologias, lugar al
que fueron trasladados.

e Registrar los medicamentos utilizados

y reponerlos.

Actuar con calma, seguridad y

rapidez.

Asegurar en todo momento la

salud del afectado.

Constatar los signos vitales.

No abandonar al afectado.

Coordinar con precision las

actividades de actuacion.

Si es necesario ayuda, delegar

funciones a otras personas.

Destinar un lugar especifico

para atender el riesgo.

Responsable: Sr. Marco Suéarez
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Reglamento de Seguridad y Salud de los Trabajadores: Art. 46.- Servicios de Primeros

Auxilios:

“Todos los centros de trabajo dispondran de un botiquin de emergencia para la prestacion

de primeros auxilios a l0s trabajadores durante la jornada de trabajo”

Elementos del Botiquin de Primeros Auxilios

o (asas

e Esparadrapo (o cinta adhesiva de uso médico)
e Curitas

e Alcohol

e Agua oxigenada

e TermOmetro

e Venda eléstica

e Algodon

e Toallitas desinfectantes

e Jabdn
e Paracetamol o ibuprofeno

e Guantes de plastico que no contengan latex



Antes del evento

La persona encargada de la seguridad
y evacuacion debe conocer y difundir
entre sus comparieros de trabajo el
plan de emergencia.

Controlar constantemente que se
cumplan las medidas de seguridad del
manual.

Participar en  simulacros  de

gvacuacion.

Durante el evento

Velar por la salud de los clientes que
se encuentren en el local,
dirigiéndolos a la salida de
emergencia 0 zonas de evacuacion.
Una vez que las personas hayan sido
evacuadas proceder al recuento de
todo el personal para constatar que
todas las personas se encuentren a
salvo.

De ser necesario, el encargo
coordinara el apoyo de autoridades de

emergencia locales.

Después del evento

Una vez controlado el evento,
coordinar el retorno del personal a las
instalaciones.

Elaborar un informe con los detalles
del evento ocurrido.
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Mantener el orden y control de

las personas.

A la medida de su posibilidad
velar por la seguridad de
personas, equipos e

instalaciones.

Coordinar con precision las

actividades de actuacion.




Antes del evento

Recibir capacitaciones sobre el combate de
incendios.

Controlar que los equipos contra incendios
se encuentren en condiciones Optimas para
su uso y en lugares visibles.

Conocer el la debida manipulacion de los
equipos contra incendios.

Prevenir constantemente al personal de las
acciones que puedan conducir a incendios.

Participar en simulacros.

Durante el evento

Utilizar los extintores mas cercanos al lugar
del incendio.

Combatir el incendio en la medida de sus
posibilidades.

En caso de no poder ser controlado,
coordinar acciones con el Cuerpo de
Bomberos local.

Conjuntamente con los responsables de
seguridad, asegurarse que los trabajadores se

encuentren a salvo.

Después del evento

Realizar un registro de los dafios materiales.
Reponer los extintores y equipos utilizados
para socorrer el incendio.

Pedir a un experto que revise las
instalaciones eléctricas y de gas antes de

volver a encender la cocina.

Elaborar un informe detallado del evento ocurrido.
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e Mantener la calma, no

correr, no gritar, no empujar.

e Manipular los  equipos

contra incendio seglin lo

establecido en el manual.

e Revisar periddicamente que

las instalaciones de luz,
conexiones a cables,
mangueras y valvula de gas
estén funcionando

correctamente.

e En caso de una fuga de gas,

no encender ni apagar las

luces.

e De ser posible taparse la

nariz y la boca con una

prenda mojada.

e Una vez fuera de las

instalaciones, alejarse lo mas
que se pueda del fuego, no
interrumpir u obstruir el
trabajo de los bomberos.
No reincorporarse hasta las
instalaciones hasta que los

bomberos lo indiquen
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PLAN DE ACCION DE SIMULACROS

“ASADERO RESTAURANTE RHD”

INTRODUCCION

Ante la amenaza de una situacion de riesgo, el plan de accion de simulacros permite una buena
actuacién ante el evento haciendo un uso optimo de los medios previstos a fin de reducir al
méaximo las posibles consecuencias econémicas, humanas y ambientales que podrian
generarse. A consecuencia, Son numerosos los sucesos que pueden constituir una emergencia
en un asadero, dadas por la naturaleza del mismo negocio, los mismos que pueden ser
incendios, explosiones, sismos, fuga de gas, entre otros. En cualquier caso que sea es

importante que la empresa esté preparada para saber qué hacer, como y de qué manera actuar.

Por tanto, este documento contiene indicaciones para la simulacién de un incendio que como
tal implique la representacion de la accion fingida para responder ante el evento como si

estuviera sucediendo en la realidad.
OBJETIVO

Suponer la simulacién de un incendio en el Asadero Restaurante RHD con la finalidad de
coordinar acciones y reacciones de las personas en situaciones de emergencia y con ello

mejorar posibles acciones.
ALCANCE

El simulacro comprende la evacuacion de todo el personal del asadero, previamente avisado y
especifico para la emergencia de un incendio en las instalaciones del Asadero Restaurante
RHD.

RESPONSABLES

La realizacion del simulacro estara a cargo de los responsables de las brigadas en el asadero

(primeros auxilios, seguridad y evacuacion de la empresa y lucha contra incendios)
PARTICIPANTES

En el simulacro participaran todos los trabajadores del asadero restaurante RHD incluidos sus
propietarios y contaran con la ayuda externa del cuerpo de bomberos de la ciudad y otras
instituciones de apoyo que puedan colaborar.
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PREPARACION DEL SIMULACRO
Informacién a los participantes

En la primera vez que se realice el simulacro se debe informar el objetivo del mismo, el dia, la
hora y todas las indicaciones generales para su ejecucion, de tal manera que todos sepan lo que

deben hacer y se lo considere como una emergencia real.

En simulacros posteriores se debe ir restringiendo informacion al personal, por ejemplo la hora,
progresivamente el dia de la semana que se lo realizara y asi hasta lograr que las personas vayan

actuando de una manera mas tranquila y organizada.

Como minimo el asadero debe realizar dos simulacros al afio, las indicaciones propuestas en el
siguiente plan no son fijas, se pueden adaptar a las diferentes situaciones presentadas durante

su realizacion y seguln la respuesta de aceptacion por parte de los participantes.
Observadores

Para conocer y evaluar las acciones de las personas durante el simulacro es necesario designar
observadores que registren por escrito todos los acontecimientos suscitados. Estos
observadores deben informar detalladamente el accionar de cada persona, deben ser ubicados
en puntos estratégicos del asadero y podran utilizar celulares o cualquier otro recurso que les

permita captar imagenes o videos para mejores resultados.

Informes de evaluacién

Posterior al simulacro se debe realizar una reunion con todo el personal que haya participado
para evaluar las acciones, medir resultados y determinar las conclusiones del mismo. Es

importante socializar las desviaciones gque se suscitaron y procurar establecer mejoras.
SIMULACRO DE UN INCENDIO

El procedimiento a seguir para la realizacion del simulacro en el asadero sera el siguiente:
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FASE PREVIA

Antes

Fijar fecha y hora para la realizacion del
simulacro.

Realizar un inventario de los recursos
humanos y materiales a involucrar.
Informar y capacitar al personal sobre el
simulacro.

Preparacion del escenario que se considera
para el simulacro.

Verificar que las instalaciones y
sefializaciones de emergencia se encuentren

en orden.

FASE
INTERMEDIA

Durante

Poner atencion al momento que suene la
alarma.

Dejar de hacer la actividad que se esté
realizando en ese momento.

Guardar la calma.

Caminar por los pasillos o lugares indicados
como ruta de evacuacion.

Salir por las puertas de emergencia.
Dirigirse al punto de encuentro o reunion.
Verificar que se encuentren a salvo todas las

personas.

FASE FINAL

Después

Evaluar el nivel de éxito de la actividad
realizada.

Elaborar un informe detallado con la
actuacién de cada participante y propuestas
de mejoras.

Socializar los resultados y conclusiones del

simulacro con todo el personal.

Actuar lo mas
natural posible.
Por ninguna razén
poner en riesgo la
seguridad o salud
de las personas.
Tener preparado el
equipo de primeros
auxilios.

Seguir los consejos
del cuerpo de
bomberos u otras
instituciones que
se encuentren
apoyando.

De ser posible y
bajo el
consentimiento de
las personas
participantes hacer
uso de fotos o
grabacion del
evento.

Redactar un
informe de
evaluacion del

SUCesoO.

Responsables:

Sr. Marco Suéarez, Sra. Rémulo Hurtado, Sra. Carmita Cuenca, Sra. Flor Cuenca
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RUTAS DE EVACUACION

A continuacion se presenta el croquis del asadero identificando el recorrido de evacuacion a
seguir dado el caso de una emergencia.
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PLAN DE ACCION DE CAPACITACION

“ASADERO RESTAURANTE RHD”

INTRODUCCION

Una capacitacion a mas de ser una actividad muy importante para cualquier organizacion,
también se la considera actualmente como una respuesta ante una necesidad de mejorar las
condiciones actuales de la empresa, elevar el nivel de conocimientos, habilidades y actitudes

de los participantes.

Por consiguiente, la elaboracién del Plan de Capacitacion en Seguridad y Salud en el trabajo
es una actividad que se ha planificado para promover el desarrollo de conocimientos al personal
del Asadero Restaurante RHD, mediante procesos de aprendizaje interactivos con la finalidad
de fomentar una cultura de seguridad y salud en los mismos, mejorar el desempefio laboral,
solucionar problemas de seguridad y controlar riesgos existentes. El plan estd enmarcado en
tres capacitaciones: medidas de prevencion de seguridad y salud ocupacional, primeros auxilios

y prevencion contra incendios y con cada propuesta se presentan los recursos necesarios para

su realizacidn, asi como el cronograma y presupuesto.

OBJETIVO GENERAL

e Proponer un plan de capacitacion para los trabajadores del Asadero Restaurante RHD
en temas de seguridad y salud en el trabajo que permitan la adopcion de técnicas de

prevencion de riesgos que afecten la salud de los trabajadores.
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ALCANCE

El plan de capacitacion esta elaborado para ser aplicado a todos los trabajadores del Asadero
Restaurante RHD, asi como para el personal de los demas asaderos de la ciudad de Portovelo

gue tomen en consideracion la aplicacion del manual.
RESPONSABLES

El responsable de coordinar cada capacitacion sera el delegado de la brigada a la que se

relacione el tema de capacitacion.
Capacitacion 1: Sr. Romulo Hurtado — Sra. Carmita Cuenca
e © '/ Capacitacion 2: Sr. Marco Suérez

| | Capacitacion 3: Sra. Flor Cuenca
TEMARIO DE CAPACITACIONES

CAPACITACION 1

Tema Medidas de prevencion de seguridad y salud ocupacional
Publico objetivo | Todo el personal del Asadero Restaurante RHD
Metodologia Exposicion
Contenido ¢ Identificacion de peligros

e Factores de riesgo

e Medidas preventivas

e Condiciones de trabajo

e Recomendaciones
Duracion 3 horas
Lugar Instalaciones del Asadero Restaurante RHD
Recursos Computador, proyector, lapiceros, hojas, internet, videos, copias
Responsable Sr. Rdbmulo Hurtado — Sra. Carmita Cuenca
Facilitador Especialista en Seguridad y Salud Ocupacional

Evaluacién Test de evaluacién
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CAPACITACION 2

Tema Primeros auxilios
Publico objetivo | Todo el personal del Asadero Restaurante RHD
Metodologia Exposicion
Simulacros

Contenido e Generalidades de primeros auxilios

e Accidentes mas comunes

e Normas generales de actuacion

e Tratamiento de heridas

e Tratamiento de quemaduras

e Tratamiento de golpes y facturas

e Reanimacion cardiopulmonar (soporte basico de vida)
Duracion 2 horas
Lugar Instalaciones del Asadero Restaurante RHD
Recursos Computador, proyector, copias, lapiceros, hojas, internet, videos,

botiquin de primeros auxilios

Responsable

Sr. Marco Suérez

Facilitador Cruz Roja de la ciudad de Pifas
Evaluacion Test de evaluacion
CAPACITACION 3
Tema Prevencion contra incendios
Publico objetivo | Todo el personal del Asadero Restaurante RHD
Metodologia Exposicion
Simulacros
Contenido e Prevencion de situaciones que causen incendios
e Uso de extintores
e Actuaciones de emergencia
e Recomendaciones
Duracion 3 horas
Lugar Instalaciones del Asadero Restaurante RHD
Recursos Computador, proyector, copias, lapiceros, hojas, internet, videos, equipo

contra incendios

Responsable

Sra. Flor Cuenca

Facilitador

Cuerpo de Bomberos de la ciudad de Portovelo

Evaluacién

Test de evaluacion
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CAPACITACIONES

Enero 2021

Febrero 2021

Marzo 2021
Abril 2021

Mayo 2021

Junio 2021

Julio 2021
Agosto 2021

Septiembre 2021

Octubre 2021

Noviembre 2021

Diciembre 2021

Medidas de prevencion de seguridad y salud
ocupacional

Primeros auxilios

Prevencion contra incendios

PRESUPUESTO

El presupuesto general para las capacitaciones es establecido considerando que las

capacitaciones brindadas por el Cuerpo de Bomberos y Cruz Roja son gratuitas.

DESCRIPCION

VALOR
Capamtgdor — Especialista en Seguridad y Salud $80,00
Ocupacional
Papeleria — lapiceros, hojas, copias $35,00
Refrigerios $85,00

TOTAL

$200,00




ANEXO: TEST DE EVALUACION DE CAPACITACION
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TEST DE EVALUACION

“ASADERO RESTAURANTE RHD”

Tema de la capacitacion

Fecha

Capacitador

Participante

Criterios de calificacion:

Deficiente Regular Aceptable Bueno Excelente
1 2 3 5
Por favor sefiale con una X en el cuadro de cada pregunta segln su criterio:
Criterios 2 13|14

expectativas

Los contenidos de la capacitacién respondieron a sus

La capacitacion aport6 con nuevos conocimientos

de trabajo

Puede aplicar los aprendizajes de la capacitacion en su puesto

temas

La duracién de la capacitacion fue la correcta para abarcar los

El material utilizado fue de facil entendimiento

realizadas

El capacitador dio respuestas adecuadas a las preguntas

El instructor demostro tener dominio del tema

Sugerencias:
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h) CONCLUSIONES

Una vez concluido el trabajo de investigacion se ha logrado determinar las siguientes

conclusiones:

e Los trabajadores de los asaderos se encuentran expuestos a riesgos fisicos por la
exposicion de temperaturas elevadas y ruidos; riesgos quimicos por contacto con
desinfectantes, vapores calientes y gases; riesgos psicosociales por el estrés laboral;
riesgos mecénicos por quemaduras, caidas y los riesgos ergonémicos por el
levantamiento de cargas, movimientos repetitivos y posturas incomodas.

e Las principales condiciones inseguras son: que no existe determinacién de puestos fijos,
peligro de incendios o explosiones, falta de equipos de proteccion personal y por
responsabilidad del empleador en general no se han formulado politicas respecto de la
seguridad de los trabajadores.

e La enfermedad que han presentado los trabajadores ha sido gastritis causada por el
desorden en las horas de ingerir los alimentos, afortunadamente esta enfermedad ha
podido ser controlada a tiempo.

e Ninguno de los asaderos de la ciudad de Portovelo ha realizado simulacros contra
incendios ni capacitaciones respecto de la seguridad y salud en el trabajo.

e Ningun asadero de la ciudad de Portovelo cuenta con un manual de Seguridad y Salud
Ocupacional que indique las acciones preventivas de riesgos en el trabajo.

e Como propuesta se presenta un manual de Seguridad y Salud Ocupacional para el
Asadero Restaurante RHD, el mismo que pueda ser considerado como un manual guia
para la prevencion de riesgos y enfermedades profesionales para todos los asaderos de

la ciudad.
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1) RECOMENDACIONES

Se sugiere la aplicacion de las siguientes recomendaciones:

A fin de reducir los riesgos se recomienda lo siguiente: Riesgos fisicos: procurar reducir
los niveles de mdsica en el restaurante y mantener suficiente iluminacion natural y
artificial. Riesgos quimicos: indispensable mantener en su envase natural los productos
quimicos con su respectivo etiquetado y usar equipos de proteccion como guantes y
mascarillas. Riesgos psicosociales: evitar el trabajo bajo presion y realizar pausas
activas. Riesgos mecénicos: trabajar con herramientas manuales en buen estado,
mantener libre de obstaculos las zonas de paso y no correr aunque tenga prisa. Riesgos
ergondémicos: evitar trabajos que requieran posturas forzadas y no sobrecargar el peso
que pueda soportar un trabajador.

Para reducir las condiciones inseguras se recomienda determinar puestos de trabajo fijo,
realizar los simulacros de evacuacion contra incendios y delegar las brigadas de
emergencia, abastecer con todos los equipos de proteccion personal necesarios para
cada tarea, y en general se recomienda al empleador acogerse a todas las normas de
seguridad propuestas en el manual.

Que se asignen horarios fijos para la alimentacion del personal a fin de evitar que estos
contraigan enfermedades profesionales.

Considerar la realizacion de las actividades propuestas en el plan de simulacros contra
incendios y el plan de capacitaciones sobre seguridad y salud en el trabajo, para ello se
recomienda el apoyo de instituciones como el Cuerpo de Bomberos y Cruz Roja.
Poner en consideracion de los demés asaderos de la ciudad de Portovelo el manual de
Seguridad y Salud Ocupacional con la finalidad de que sea aplicado por los mismos y
sea considerando como una guia para la prevencion de riesgos y enfermedades
profesionales.

Que el asadero restaurante RHD socialice entre sus empleados el manual de seguridad
y salud ocupacional propuesto y se faciliten los recursos necesarios para que se dé el

cumplimiento del mismo.
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k) ANEXOS

ANEXO 1: Formato de encuesta
UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA
FACULTAD JURIDICA SOCIAL Y ADMINISTRATIVA
CARRERA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS

ENCUESTA DIRIGIDA AL PERSONAL DE LOS ASADEROS RESTAURANTES DE LA
CIUDAD DE PORTOVELO, PROVINCIA DE EL ORO
La presente encuesta es realizada con fines academicos y pretende determinar informacion
clave para realizar un diagnostico de Seguridad Industrial y Salud Ocupacional en los asaderos
restaurantes de la ciudad de Portovelo, provincia de El Oro, para lo cual agradezco se brinde la

siguiente informacion:

1. Edad:
15 a 20 afios ( )
21 a 30 afos ( )
31 a 40 afios ( )
41 a 50 afios ( )
51 a 60 afios ( )
Maés de 61 afios ( )

2. Sexo:
Mujer ( )
Hombre ( )
3. Nivel de instruccion:
Primaria ( )
Secundaria ( )
Universitario ( )

4. Cargo que ocupa actualmente

Cocinero ( )
Servidor ( )
Mesero ( )
Asador ( )



10.

157

Cajero ( )
Freidor ( )
Lavador de platos ( )

Otros (ESPECITIQUE). . ..uvtentt ettt eaeens

¢ Cuanto tiempo lleva laborando en el asadero?

Menos de 1 afio ( )
De 1 afio a 3 aflos ( )
De 3 afios a 5 afos ( )
Mas de 5 afios ( )
¢ Cuantas horas promedio trabaja semanalmente?
Hasta 10 horas ( )
De 11 a 20 horas ( )
De 21 a 30 horas ( )
De 31 a 40 horas ( )
Mas de 40 horas ( )

¢ Qué tipo de jornada u horario de trabajo tiene usted habitualmente?
Todo el dia

Jornada continua de la mafana (entre las 8 y 15 horas)
Jornada continua de la tarde (entre las 13 y 21 horas)

Jornada continua de la noche (entre las 22 y 6 horas)

e N e e T
~ ~— ~ ~

Turnos rotativos
OLroS (ESPECTIIQUE). ... uenetet ettt e

¢ Trabaja en suelos o pisos inestables, irregulares y/o resbaladizos que puedan
provocarle una caida?

Si ( )
No ( )

¢ Trabaja en la proximidad de huecos, escaleras y/o desniveles, que puedan
provocarle una caida?

Si ( )
No ( )

¢ Qué nivel de riesgo presenta en su lugar de trabajo por la manipulacion de
herramientas, cocina u otros instrumentos?

Alto ( )



11.

12.

13.

14.

158

Medio ( )
Bajo ( )
Seriale cuéles de los siguientes accidentes ha sufrido en su jornada de trabajo
Cortes ( )
Caidas ( )
Golpes ( )
Accidentes eléctricos ( )
Quemaduras ( )
Explosiones ( )
Incendios ( )
Ninguno ( )

OLros (ESPECTIIQUE). .. uvitt ettt e e aes

¢ Esté expuesto a un nivel de ruido que le obligue a elevar la voz para conversar
con otra persona?

Siempre ( )
Muchas veces ( )
Algunas veces ( )
Muy pocas veces ( )
Nunca ( )

Indique a cuales de los siguientes riesgos quimicos se encuentra expuesto durante
su jornada de trabajo:

Polvos
Gases

Aerosoles

( )
( )
( )
Vapores calientes ( )
Liquidos ( )
Sustancias corrosivas ( )
Ninguno ( )
Otros (€SPECIIIQUE). ...ttt e

¢Manipula o esta en contacto con materiales que puedan estar infectados?
(basura, fluidos corporales, animales, etc.)

Siempre ( )

Muchas veces ( )



15.

16.

17.

18.

19.

20.
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Algunas veces ( )

Muy pocas veces ( )

Nunca ( )

¢ Realiza tareas que le obliguen a mantener posturas incomodas?
Siempre ( )

Muchas veces ( )

Algunas veces ( )

Muy pocas veces ( )

Nunca ( )

¢Levanta, traslada o arrastra cargas u otros objetos pesados?
Siempre ( )

Muchas veces ( )

Algunas veces ( )

Muy pocas veces ( )

Nunca ( )

¢Ha sufrido alguna enfermedad que haya sido causada por su actividad laboral?
*Si su respuesta es no, por favor pasar a la pregunta 20

Si ( )
No ( )
Indique qué tipo de enfermedad ha sufrido:
Gastritis

Trastornos digestivos
Trastornos cardiovasculares

Artritis

AN AN AN N/
N N N N NS

Esguinces

¢Ha tenido que interrumpir su jornada de trabajo por causa de esta
enfermedad?

Si ( )
No ( )

Indique cuéles de los siguientes sintomas presenta al terminar su jornada diaria
de trabajo:

Dolor de espalda ( )
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22.

23.

24,

25.
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Dolor de brazos y piernas
Dolor de cuello y hombros

Dolor de cabeza

( )
( )
( )
Estrés laboral ( )
Nerviosismo ( )
Fatiga ( )
Ninguno ( )
OLroS, INAIQUE. ... ettt et et et

¢En qué medida esta informado de los riesgos para su salud y seguridad en su
lugar de trabajo?

Muy informado ( )
Medianamente informado ( )
No esta informado ( )

¢ Se han realizado précticas, ensayos y/o simulacros de evacuacion para la
actuacion en casos de emergencia?

Si ( )
No ( )

Indique cuéles de los siguientes equipos de proteccidn personal utiliza durante su

jornada de trabajo:
*Si su respuesta es ninguno, por favor pasar a la pregunta 25

Ropa de trabajo
Cubre bocas
Gorro

Mandil

Guantes

AN AN AN AN N/
N N N N N NS

Ninguno

Otros (€SPECIIIQUE) . ..uvnei it

Indique con qué frecuencia utiliza el equipo de proteccion personal:
Frecuentemente ( )

Ocasionalmente ( )

Rara vez ( )

Nunca ( )

¢, Conoce el significado de la sefialética del negocio?
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Si ( )
No ( )
Parcialmente ( )

26. ¢ La sefalizacion de seguridad es la adecuada para alertar sobre peligros
existentes en su puesto de trabajo?

Si ( )
No ( )
27. ¢ Conoce usted como es el manejo del extintor en caso de una emergencia?
Si ( )
No ( )
28. ¢ El negocio cuenta con un manual de seguridad y salud ocupacional?
Si ( )
No ( )
No conozco ( )

Sugerencias:

GRACIAS POR SU COLABORACION
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ANEXO 2: Formato de Lista de Verificacion
UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA
FACULTAD JURIDICA SOCIAL Y ADMINISTRATIVA
CARRERA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS

LISTA DE VERIFICACION DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

La siguiente lista de verificacion esta disefiada para ser aplicada a los propietarios de los
Asaderos Restaurantes de la ciudad de Portovelo. Esta informacion serd tratada unicamente
con fines académicos y tiene como objetivo recopilar informacién para la elaboracion del
diagndstico actual de Seguridad y Salud Ocupacional de los Asaderos de la ciudad.

DATOS GENERALES DE LA EMPRESA

Numero total de trabajadores de la empresa:

Hombres: Mujeres: Personas con discapacidad:

LISTA DE VERIFICACION DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO | SI |NO

GESTION TALENTO HUMANO

Cuenta con médico para realizar la gestion de salud en el trabajo | |

GESTION DOCUMENTAL

Se ha formulado una politica sobre seguridad y salud ocupacional

Cuenta con el registro de planificacion de capacitaciones

Cuenta con el registro de vigilancia de salud de los trabajadores

GESTION EN PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

Se ha realizado capacitacion, formacion e informacién a los trabajadores en
Seguridad y Salud

Uso de equipos de proteccién personal

Uso de ropa de trabajo

RIESGO MECANICO

Ordeny Limpieza

El local permanece limpio

¢ Los pasillos, galerias y corredores estan libres de obstaculos y objetos
almacenados?

Magquinas y herramientas

¢Las partes fijas 0 moviles de motores y maquinas cuentan con resguardos u otros
dispositivos de seguridad?

¢Las herramientas de mano se encuentran en buenas condiciones de uso?

RIESGO FISICO

¢Se han tomado medidas de prevencion por falta o sobre lluminacion?

¢Se ha realizado gestién de ventilacién, renovacién de aire y condiciones de
ambiente de trabajo?

RIESGO QUIMICO

¢ Los productos y materiales inflamables se almacenan en locales distintos a los de
trabajo y en caso de que no fuera posible se mantiene en recintos completamente
aislados?

¢ Los recipientes de liquidos o sustancias inflamables se encuentran rotuladas
indicando su contenido, peligrosidad y precauciones necesarias para su empleo?
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RIESGO BIOLOGICO

¢Se aplica medidas de higiene personal y desinfeccion del puesto de trabajo en
donde se manipule microorganismos o sustancias de origen animal o vegetal
susceptibles de transmitir enfermedades infecto contagiosas?

¢ Los espacios de trabajo estan libres de acumulacion de materias organicas en
estado de putrefaccion?

RIESGO ERGONOMICO

¢Se han tomado medidas de prevencion para el levantamiento manual de cargas?

¢Se han tomado medidas de prevencion para posiciones forzadas?

¢Se han tomado medidas de prevencion para movimientos repetitivos?

SENALIZACION

Cuenta con sefializacion preventiva

Cuenta con sefializacion prohibitiva

Cuenta con sefalizacién de informacion

Cuenta con sefializacion de obligacion

Cuenta con sefializacion de equipos contra incendio

Cuenta con sefializacion que oriente la facil evacuacion en caso de emergencia

AMENAZAS NATURALES Y RIESGOS ANTROPICOS

¢Cuenta con el plan de emergencia / autoproteccion?

¢Cuenta con brigadas o responsable de emergencia?

¢Se ha realizado simulacros para casos de emergencia?

¢La empresa cuenta con puertas y salidas de emergencia?

¢La empresa ha instalado sistemas de deteccion de humo?

¢ Los extintores se encuentran en lugares de facil visibilidad y acceso?

¢La empresa cuenta con dispositivos de iluminacién de emergencia?

GESTION EN SALUD EN EL TRABAJO

¢Se ha realizado el examen médico de inicio o ingreso a los trabajadores?

¢Se ha realizado el examen médico de retiro a los trabajadores?

¢Se han producido accidentes de trabajo?

¢Se han producido presunciones de enfermedad profesional?

¢Se mantiene la formacion preventiva de la salud, mediante actividades, programas,

campanas, conferencias, charlas, concursos, actividades deportivas, recreaciones?

SERVICIOS PERMANENTES

¢Cuenta con botiquin de emergencia para primeros auxilios?

¢Los servicios de cocina cuentan con una adecuada salubridad y almacenamiento
de productos alimenticios?

¢Cuenta con servicios higiénicos con separacién para hombres y mujeres?

¢Cuenta con lavabos en buenas condiciones y con Utiles de aseo personal?
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ANEXO 3: Fotos
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ANEXO 4: Manual de Seguridad Industrial y Salud Ocupacional

JANVALDE EG

"ARRILLADAS
TELF: 072948612

R

A

URIDADINDUSTRIA

DIR: FRENTE AL |

PORTOVELO - EL OR(

I. Introduccion

Todo lugar de trabajo tiene la responsabilidad de velar por la salud d=
=us trabajadores, por tanto, debe tomar acciomes preventivas qos=
permitan dispuignir los posibles fiespos & (o3 que &2 encuentren

1.1 a

sus es, siendo por eso que actuslmente las

engresss estin cada ver més fnteresadas en contar con berramiestas
compo manuales gue les permitan mejorar las candiciones laborales de
su talento kamano.

El pregente mumual de seguridad v salud ocepacional se constituve e
u instrumento de apoyo pars el cumplimiento de normes que
parmticen la calidad de vida del equipo humano gue trabaja en la
emgreds v estd disefiado para ser wiilizado en todas Ias actividades que

w= i en el

3 focindose principal en g
nofmas preventivas pars la reduccion de riesgos laborales, ademds
cueita com 3% respectivo plan de emergencia, plan de accidn 92
simulacros v plan de capacitaciones en doamde se establecen las

rREPECTivgs ACCIONes 4 seguiy en cody sitwacidn.

II. Mision
Desarrollar el | prop como instr en termas de Sezuridad v

mejorar 1a calidsd 2 vide de 1os tratajadores det Asadero Restwarante RHD.

Salud Ocupacional medi Ia impl: itm de politicas que permitan

L. Vision

En dos aflos s= consolidard el uso del Mamual de Sepuridad y Salud
Ocuparional ez todos los asaderas d= la ciudad de Portoselo como wma guia
en 1a prevencion, el cuidado v 1a seguridad ocupecional de 103 trabsjedores

IV. Objetivo

Presentar una herramiesta con medidas preventivas es Seguridad v Salud
Ocupacional para el persomal del Asadero Restworante RHD de manera que se
cree wsa culturn 32 prevencion &2 socidentes v enfermedadas profesiosales.




V. Alcance

El alcance del manual abarca para la ejecocion de todas las actividades
oparativas realizadas por los trabajadores del Asadero Restawmante RHD
¥ guienes 1o tonsen como guia en ls cradad de Portavelo

V1. Beneficios

La aphicacidm del presemte manual parmitisd.

e Prevencidm v raduccion de siespos lshorales que pusdan Hegar a
caasar dafo a la salud de Jos trabajadores
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VIL. Politicas

El Asadero Resisorante RHD & usa empresa comprometida com el
cuidado v proteccidm de su talesto Bumano. Para dar cumplimiento a este
53 gestiom debe ea el cumplimiesto de los siguientes

+ ) =

priscipios
e Brindar boena calidad de vide 3 sw: colaboradores penerando

i Taderral

-

e Reductr al miximo el nivel & riespos de accidetes y l&

Py 3 The. & 2.4 i 1

s  Crear un ambiente da trabajo tramquilo v segwro, en donde los =P - % 3
trabajadores & puedas sestis motivados v en confimzs en la ol pecsonal.
ejecmciii da sus birei: e Promover ¢l mejoramiento contisso de 10s prooescs en cada una de
o Mejora el rendinmento v productividad empresarial, mejorsndo st 1a s ackividatiey, busindos= en: (a3 de Segundad y: Saled
imagen corporative Ocupaciosal
s [ocentivar a los tratajadores al cumplimiesto de las normas
establecidas para el cuidado de su salod v seguridad laboral
| —— E— |

VIII. Funcionesy responsabilidades

Imspector de Segaridad

Se asipss como isspector e Seguridad &l Sr. Romulo Hurtado —
Prapietario del Asadero Restaurants RHD. El mismo que debe tener el
Tiderazpo pars ejercer el cango v estird debidsmente capacitado pars
realizar 1es ectuscionss pertimentes Teadrd a su respossabilidad I8
vigilancia y control del cumplimi de las olecidas en
este el

Sia embargo, es tmportante la perticipacidn activa de todos los
colaboradores de la orpanizarién, por cumnlo se requiere del
cumpliniento de os siguientes principios:

Obligaciones del gerente propietario

Adopter v parastizar el cumplimiesto de las medidis de seguridad
mecesarias para la po itm de riesgos v posibl fermadad
srofesiceales.

Propicier 13 participacidn d2 los trabajadones en la efecucida dol plan de
emergencia de la empresa

Es responsable &2 que los tretajadores 52 sometis a exdmenss medicos de
preempleo, pericdicos ¥ de retiro, acordes a los rieszos que estin exposstos
en sus labores

Los secidestes v enfermedades producidos én 1a sealizacion de schividades
laborales serin wilidad del propistario del asadero

Poner 3 disposicitn &2 sus empleados 10805 LB recursos necesartos para el
cumplimiento de las actividades.

Praveer a los trabajadores de equipos, materiales v bermamientas de trabajo
&0 buenss condictones gars U 830
ftmaediatumente. los ‘accidentes o efermisdaies profesional
ocurtidas en el 3sadero &l Ministerio 2 Trabajo v al [nstituto Ecuatoniano
de Seswridad Social

Cubrir con el recurso economico goe implique la sjecucion del

Comunicar




Obligaciones de los trabajadores

L. Cutplir con 1as sormms, reglamentos, inatreccionss v plases de
sezuridad v salud que seapliquen ex el trabajo.

2 Participer en todas las sctividades de jmvestigacion 82 socidentes
y enfermedades profesianales cuando la amtoridad competexte lo
requieTa.

3. Hacer ua correcto uso &2 los wstrementos, materinles v equipos
de proteccica personal proporcionadas por la emp

4 No operar 0 manipular equipos, maquinarias, hermmiestss o
otros elementos para los cmles no esté autarizado v, en el caso
de ser pecesario, capacitado,

5. Taformer oportinaments de los peligros o dafios wateriales que
puedan prodocir wm rieszo pama su salod

6 Cuidar &2 0 bigiene personal com la finalidad de prevenir o
contagiar posibles enfermedades.

7. Commnicar & su jefe en el caso @2 la ocurrencis de socidentss o
pres=ncis de enfermedades profesiomales.
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IX. Inspecciones generales

El imspector @2 seguridad debe comstantements realizar los debidos
comtroles en los poestos de trabjo de los empleados. Con estas
imspecci se d= vigilar el cumplimiento de las normas
estgblecidas en o manwal v en 3w defecto aywdan 4 que s pueda
realizar las acciomes preventivas para precastelar la sezuridad de las

personss.

X. Normativa

e Reglamento de Sequndad y Saind 8¢ ke Trabajadorss — Decrsto Ejeciave 2393

o lorumeno Asdine de Seguidad y Salid en ol Teabajo — Deciside del Acoerdo 484

*  Noema Técnica NTE INEN - 150 3864-1: Simbolos graficos. Colores de seguridad ¥
sefales & seguridad Panie |- Priacipios pam sefales de seguridad ¢ indicaciones de
sepandad

e Reglamento Turizico de Albuentos ¥ Bebidas - Acuerdo Mk 1 083

« N iva Téonica Samtaria sobee Practicas Comectivas de Higiene - Ageacia
Nacional De Regriacion, Control y Vigibncia Santaria (ARCSA)

e P lo geosral de medidas de beoseguridad pana establecimi de ali y
bebidas ¥ cafeterias, al de su reap a, en el contexto de In

emerienci sateid poe condl9.

XI. Glosario

Accldente de trabajor Tode suceso repestind que pueds sufrir un sabaiador a
comecueocia del trabajo que sjecute ¥ pusdo peovocar una lesidn, peracbackin, tnvalides o
mmerte

Bioweguridad: la biosegwidad e In wplicacion de técnicas v
equIipEmMICTios Para prevenir a p lnb> i0s, dreas hospitalarias ¥ medio ambi
dela exposiion @ ageates p iad o o considerados de fidsan bokiaic
Condicsenes de trabaje: El s o f que tiesen influcacia ca la
generacion de riespos paen b separidad ¢ salud de los rabajadoces

Estermedad profesional: Aquella cafermedad ida a a de f de

riespo mberentes o trabajo reslizado

Equipos de p s p I Soa equipos especificos dastinados a ser utilizados por

el wabajudor para que le protojan de uno o varios riesgos que alerten n f vegwidad o
sahd

Imcad laboral: Soceso ido en el trabajo, en el que [ persomy afectada no sufre
lesicoes conpocales © que solo rege sdados de p aodios
Prevencion de riesgo: Sou b acci lizadas para anticp y {221 que ocura

un Ao, diektides a peoteder la sabid de bos mabajadores.

Rissgo beligice: Grupo de agentes orgiaicos, animados o inammades como hongos,
virus, bacterias, pardsitos, plumas, entre otros que pueden desente en enfremedad:
infectocontagiosas

Riesgo fisice: Son todos agoellos £ que dependen de las propiedades fisicas de los
uerpos, taler como carga fisica, rmido, iluminacion, radincio g elevadn v
vibracibe

Riesgo laboral: Posibilidad de que un tabajador pousda sufrie ua dado derivado de su
acthidad laboeal.

Rieago psx fal: Dado por 1a 4 160 ea el amb de trabajo, condiciones laborales,

habitos, copacidades v demas asp P les del trabajador ¥ su social que
posden ofectar ala salid y rendisiento e o mabajo

Riesgo quimico: Riesgos peoducidos por sustancias quimicas, ya sean de prodoctos
tabitoales como peody de limpieza, fumigacion, pi © en foemsa de humos, vapores,

F L3

Tesihios o bquidos residuales.

Rlesgos srg L lavol qoellas sitac qos tiearn que ver con la adecuacidn
del trabajo, o los elementos de trabajo a la fi in b Rep F y
movimients  inadecuades que pusdes tras Como i fatiga v ks
ostecamiculires

Saled ecepacsonal: Rama de la Salud Pihlica que tiene como finalidad promover el mayor
pado de bienester fisco, mental ¥ social de kos trabajadores en todas b ocupaciones

SIFl‘dl" dustrial: . : & Ioildad Aecth An a !:ll‘ﬁ:llycnmhlki:nﬂi
qoe orignan accidemtes en coxlgoer empresy.




XII.  Contenido

NORMAS GENERALES DE SEGURIDAD

*  Mantener stempre con limpieza e higiene persomal 183 dreas de
trabajo.

o Informar oporfusgments ta detaccion de condiciones que puadan
FeTaTar Tiesgos.

o Promover espacios Ermontosos de trebajo, G2 mamera que el
peraomal s sients comodo en s puesto 82 trabajo.

*  Toda persona que trabaje em el asadero deberd hacer uso de su
rops de tretajo, como identificativo empresarial.

*  No hacer bromas o jusgos que pusdan atentar contra el bienestar
@ los densds

*  Los equipos de etsergencis deben ser utilizedos Ueicansente pars
estos propositos.

*  Respetar los #1508 v seflalizacionss.

s Prohibido fumar en cualquier espacio d= las instalacicoes.

*  Cumplir com todas 1 medidas &2 espuridad adoptadas = el
il
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NORMAS DE ORDEN Y LIMPIEZA

e Todo tipo de desperdicios ¥ basura debe ser colocada en los recipt
cerrados destizados gara su depdsito.
e Encasodel & d= liquidos, grasas o residoos Hmpiar inmediatamente

v comtroler In cowss de mamera que 1o vuelys & ocurrir

*  Las mébquings v equipos wsados deben ser limplados v pwandsdos
correctameats.

e Las herramientss v materiales 82 trabajo deben ser debidaments Hmpladas
luego de s uso y colocadas en su bagar

e Comservie lod pastlios libres de obstéculos o muteriales que impidan ¢
litee clreutacion.

e Todas las sefalizaciones de seguridad, valvulas botiquin, interraptores v
extintonss deben e3tar en wn Jupsr wisible.

®  Se debe realizar limpieza pericdica v la renovacion, ex caso necesario, de
Tas superfiches uninmstes pars asspurar sa constante trisspareadia

e La limgdeza de los servicios ipiéaicos debe ser diariamwnte.

e Los lavab starin provi de jabéa o solwcicoes
{Donosss

*  Ellocal debe limpiarse perfactamente, fiera de las horas de trabajo

¥

NORMAS PARA EL USO DE EQUIPOS DE PROTECCION

PERSONAL

e El personal debe recibir capacitacicm del wso, cwidado ¥
conservacitn de cada woo de [os equipos suministrados,

e  El persomal estd obligado 1 hacer el uso del equipo de proteccice
personal en la ejecucidn de sus actividsdes lsborales

®  No hacer wso de los equipos de proteccin personal ex el caso de
qoe s encoeniren deteriorados o mal estado

*  Hacer w30 de rope de trabajo adecuads & la temperatura amblente, es
decir. ropa ligera goe no samente el calor corporal.

*  Logeguipos som exclusmvemente de uso persosal

Proteccion de extremidades superiores: Para prevenis cortes, pinchazos
v quemadurss. Pare estn proteccidn se wiilizerd guantes resistestes al
calor

Guamtes para horno: Superficie de cuero completamente
dividida, aislamiento térmico, algodom resistent=al fuego y
saave shaorbente de sador, puiios de mezelilla. gwe hecen
que #5105 guantes soporten temperaturas de al menos 300°
C v suficiente para maoejar 1s nsayor parte del alto -
temperatura de trabajo

ASADERQGH
ce -

[

Guantes desechables: Guantes de nitrilo ultra
delzados de ajuste preciso brindan comodidad
dutante el wasejo v 1n preparacion de alimeatos,
para lavar vajilla, bacer limpieza, eic

Otros elementos de proteccion: Se debe aplicar «lwso delantales de trabajo
impermeables. gorros v mascarilla. Estos equipos se wtilizarin dependiendo de
Ie3 necesidades de codi puesto de trabgjo.

Delanral! Delmtal jodustrial impermeable en PVC
{ \ (polictoruro &= vinilo) que hace gee el delantal ses
duradero, liviano v ficil de limpiar

Govre deésechable: Amplia benda eldstica que
simplifica ta colocackon y & quithrselo. Comodo 82

usar. ahorma io para all v ir el sudor

o caida del cabetlo v 1a contaminacitm det polvo.




Muscar)lla desechable: Mascarilla plegsble con clip sasal
methlico v bandss elisticss alrededor de a3 orejes, Swave,
comoda, resistente a las salpicaduras. Garantizada para la
proteccion de las viss respirstories contra agentes hioldgtoos /
patdgenos (bacterias, virus, homgos, etc.) v las particalas de
pohvo. Filtro superfor al 95% de las particulas

NORMASPARAEL USO DE HERRAMIENTAS DEMANO

El persomal debe operar con las berramientas en buen estado v en caso de=
o estarlo, mformar para 59 respectivo reemplazo.

Luego de utilizar las berramientas deben ser limpiadas v puardadas em su
respactivo lugar, jamias dejar las herramientas tiradas al termizar la jormada
de retajo.

Los mangos o empe
bordes spedos nt superfictes resbaladizas

Mantener debidaments afiladas las partes cortantes o pomzantes (cuchillos)
Cuidar convenientemente las bermamientas que s Jes haya asignado para sz

duras serin de dim o da, mo tendriz

080,
Las & i se utili =te para los fines especificos para
los que fueron dissdadss.
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NORMAS PARA EL USO DE LA MAQUINARIAY EQUIPOS

e El persomal debe recibir instruccionss v estar debidamemte
autorizado astes de iniciar 13 mudpulacion de cuslquier méguine o

&guipo que no conozca.

* Dis de los resg
mbguing

e  No mamipular las maquinas o equipos si s= encuentran defectuosas o
e al estado @ informar temediatamente sobre ef dafio

e  El emgrase v limpieza debe realizarse con la maguina apagada.

e  Elpersomal debe conocer com es el tratamiento de las maguinas en

dos v dispositivos de prot de las

G

caso de producisse una emergencia
e las g ttusd,
espacio pars 1s ejecucion segura de 183 operaciones.

<

estarin en areas amplias con suficiente

NORMAS PREVENTIVAS DE HIGIENE INDUSTRIAL
Rivsgos Fisicos

e Procurar reductr @l nivel 8 muido, espacislmente en el i d2l
restwarante.

o Suficiente thiminesion natwral o artificial, para que el trabajador pueds
efectuar s labores con sepuridsd v sio daflo pars 102 ojos,

Riesgos Quimicos

*  Indispensable una comrecta idestificaciém de productos quimicos.
Todos o sengses deben S3tar com U respectiva etiquata.

o Respetar lgs dsatracciones 32 masdpalacidn de 1os productos quindcos
utilizados.

¢ Los envases deben mantenerse cerrados, en su envase original v lejos
de fosntes de calor.

¢  Es recomendable ventilar las 2omas & trabajo cuando 3e havas
utilizado prodoctos de Higreza.

s Lwarse comectamente las manos luego de utilizar prodactos quimicos.

o Utilizar los equipos de proteccion (pusstes, mescarilles, pafas)

ASAIDERD

i e =
Riesgos Biologicos
o Aplicar medidas 82 higiese persowal, 21 lavado correcto de nsasos
com agm v jabém desinfectante adecuad veces sea
necesario.
¢ Desinfectar [os lugares G2 trabajo.
e Evitar In lacitn de orginicas em estado de
putrefaceidn.
s No introducir las manos en & 03 0 Tecipientes que al
desechos.

e Unlhzar geantes para 1s retirads 32 1a basura de fos contemedores.
*  [=formar oportenamente en ol caso de comtraer alguna enfermedad
por 1s manipulecion de los alimentos.




NORMAS DE ERGONOMIA

Manejo manual de cargas

e Noexigir ni permitir a un trabajador el transporte manual &2 curga

cuyvo peso poads comprometar su salud o saguridad. El art. 128 del
Reglamento de Segundad v Satud de [os trebajadores wadica que el
peso maximo de la carga que pesde soportar un trabajador sera el
siguiente:

Varones histade 16 aflos 35 Sevas

Mujeres hasta 18 ados 20 thras

Virones de 16 n 15 anos 50 kbras
Mujeres de 182 21 adios 14 e
Mugeres de 11 anos o mas 50 Fhras
Virones de mas de 15 afios hasta 173 bbens

s Nolevantar peso en superficies resbalosas, asegurarse gue los pues

esten bien apoyados al piso.

o Nosobrecarpar de peso les bandejas, cacerolas, olles, ete

*  Nogirar lacintur do s= manti

=a carga.

e En el csso de manipular carges manuales, tenér es cusate lo

siguiente

—

S R ¥

<
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Apovar fitmements los pies sobre el piso.
Separar Lo pies lhperamente.
Doblar 1a cadera v las rodillas para recoper la carga.

Siempre levantar la carga com la espalda recta
Mantener la carga o mds cerca del cuerpo.

KR&®A

Posturas de trabajo

Evitar trabajos goe requieran de posturas forzadas o el mantenimiento
prolangsto de cualgeier postra

Las actividades deben permitiv estar sentado comso 82 pie, 1a colunms
en pasicidn recta, evitando inclinaciones innecesarias o superiores a 20
grados.

Cambiar frecuentemente de postura para evitar estar parado estitico,
alternsr el pso dal cosrpo entre anas prereas.

NORMAS DE ERGONOMIA

Manejo manual de cargas

No exigir nl permitir a un trabajador el transporte manual & cirga
cuyo peso poade comprometar su salud o saguridad. El art. 128 del
Replamento de Segundad v Salud de [os trsbsjadores adica que el
peso maximo de la carga que pesde soportar un trabajador sera el
siguiente:

Varnnas histade 16 affos 35 Sevas

Mujeres hasa 18 ados 20 khras

Virones de 16 n 15 anos 50 Fbras
Mujeres de 182 21 afos 24 Boeas
Mugeres de 11 atos o mas 50 Fhras
Virones de mis de 1% afos hasta 173 bbens

®  Nolevantar peso en superficies resbalosas, asagurarse gue los pues

estén biem aspoyados al pso.

e Nosobrecarpar de peso les bandejas, caverolas, ollss, ete

*  Nogimr laci do s= manti

w=a carga.

e En el csso e manipular carges manusles, tener e cwenta 1o

siguiente

"

“ oW

Apovar fitmemente [0s pies sobre el piso.
Separar los pies liperamente.
Doblar 1a cadera v las rodillas para recoperla carga.

Siempre levantar la cérga com la espalda recta
Mantener la carga [o mds cerca dzl cuerpo.

Ad&'E R

Posturas de trabajo

Evitar trabajos go= requieran de posturas forzadas o el mastenimiento
prolongsdo de cualguier posterd.

Las actividades deben permitiy estar sentado como de pie, 13 colunms
en pasician recta, evitando inclinaciones innecesarias o superiores a 20
grados.

Cambiar frecuentemeste de postura para evitar estar parado estitico,
alternsr el pso g2l corpo entre anmbas prermas.
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s Elp l debe realizar pansas activas durante su jomada de trabajo.
A costinuacion, se presentan alg sug ias de p activas
o POCRLIMD o e, *  Extender 10s brazos Bacis el frente, elevarios simultimesmente por
1. Cabezar

arrita de la cabeza v bajarlos a 1a posicids iniclal.
= Mover la cabeza lentansente S2 sirks Bacia delmote.

¢ Extender los brazos hacia el frente v abrir v cerrar las manos.
* \bltear liperamente la cabeza de deracha a izguierda
g s haciendo movitientos a 1os 32805 v a 1a madeca.
* Reglizar breves movimientos circulares de derecha e ~

i Piernas:
v e *  Sentado, apove le3 manos sobre los muslos, suba y baje las plensas
2. Hombros:

copletamente extendidss sl mismo tempo, procurando 10 tocsr
* Mover o8 bombros de arrita hecis sbajo haciendo > g

=l piso.
pequetios circalos facia el frente v hacia atris.
cless i * Parsdo, com 105 pres fustos, bsjar el tronco festamseste hasts
3. Espalda: L " 5l

* Dé pie o smado con los brazos spoyados sobre los
weslos, extender la sspalda secando pacha
* De pie, gy 5 mancs oo la cistera y empuje
ligeramente la cadera de v 1ado a otro,
4. Brazos:
= Extender los brazos Bacis los lados v elevarlos basta dar
una palmada por riba de la cabeza

* Parsdo, extendsr una pierse v elevarla realizando movimientos
circulares, sealizar este ejercicio alternamdo las plemas.

Organizacion del trabajo

. :::b:x:r claramente las tareas a realizar en cada possto de el U BE Fte) g&? L 56 150
s Motivar a crear ambientes comfortables de trabajo.
o Respetar los horarios 02 descasso pira cadn trabajador, GRCULOCON | FROMNOGH | ROIO | BUMco" | NEGRO
espacialmante en sus boras d= comide |-—aaca.,
NORMAS DE SENALIZACION DE SEGURIDAD w’m oelegun | - 4RL [ RS

s La sefializaciém de sezuridad se empleard de forma tal que el
riespo que indica sea fictlmente sdhvertido o identificado. COURATERD | PRECAUGON | AMARLLD | MEGRD | MNEGAD

*  Todo &l parsomal serd instruido acerca de= la existencia, situacion ool R
v stgaificado de 1a sadalizacion.
¢ Las sadalizactones 82 sepuridad se mantesdrén en buen estado de . COROCON | o | anner | e
utilizacién y comsenvacion. b ro
A continescids, se presentan les figuras geominicas, colores &
LLANADO PARA
suridad v col de te para sedales d= seguridad segun lo . ey ARV OE
estiblecido en 1s Norma INEN 150 3864-1 oo | nomos | NN | BUwe | U | e Conte
+ EXTINTOR OF
“(:-:w-nm-mbw-uhu umh-




Se sugiere al asadero tmplementar 35 siguientes seflales generales de
eepuridad:

Sedalizacis ihi

de Pr. jr: Prohiben un comportamiento susceptible de
provocar un peligro. Forma redonda, pictograma segro scbre fondo blanco.
bordes y bands (transversal descendents @ fzquierds & derechs atrgvesando

el pictograma a 42° respactoa la borizomtal)

[ SERALIZACION &

IMPLEMENTAR DESCRIPCION DE UBICACION

Sedaltzacade "Projubido fumar*
en ol sgundo embunte del
sestsante

Sefulizacion "Sale peraans
aulorizads” puto 2 Is pered que
estd en o estrada 2 da cocna del

anadero

I® I®
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Senalizacion de Obligacién: Determinan un comportamiento o accian

espacifica La obligaciém de wtilizar un equipo d= proteccién individual
Forma redonda, pictograma blanco sobre fondo azul (el wul daberd
cubrir como minimo el 30% de Ia superficie de 1a safal)

SERALIZACION A DESCRIPCION DE
EMPLEMENTAR

UBICACION

PROPUESTA LN L

Se vagiese la smplesemacnidn &
b sefializacibn Lo obiigatoris
de guames 1 "Lio sbligatorio
de maadll"; " Ob(gasorie
davarge Jas wones e el drea de
ta cocina del asadero

Senalizacién de Precaucién: Atencion, precaucion o advertencia ante
wm peligro. Forma trimpular. piciograma negro sobre fondo amarilio (ef
amaritlo deberd cubrir como minimo el 507 & la superficie de la
seflal), bordes negros.

N\ DE
LUBICACION

La peopuesin &e sefial
“Precausidn maseriaies
mflamadles * debaria vhecarse 2n
of &rea de 1a bodega ded xsadero,
especificameme dosde se
almacenan los cilindeos de gos

Se supiere la propussia de sedlal
“1Puiiyro! Suprerficie callente ™
en la pared latesal al koo
IPELIGRO! prncipal ded asadero.
WSSRFCE LT

|
H
|
u

ASA D EROd
"RHD"

Seralizacidn de condiciones inseguras: Indica la s=fial de salvamento o

& auxilio, en caso &2 pelipro indica 1s salida de emergencia. la situacton

del pussto de

o el despl . Forma rectangular o cuadrada,
pictograma blasco sobre fomdo verda
MRS | SRR |

DOTDANTAR

+

FPRAIACS RI0L

CHICACION

1o widimcsen  Ervmers
antho:” debaris chicane ol
e Al ermseazee, meo 3 la
pund de bosis o dende
oo w botapas de prooesn
MABlaot G AT DY s S
Gaaliiania

TALSRA B TMERSHRCW

X w=p

L2 wdidivniin Sakide
wvwrgenciy” debwea ssceemane
w0 ol lade segprice de la pared
e Saige 3 la wada priacipal
el wrm

Lo elalicin T de
marsmree devetin decene
wgerrloamans w e pute
wxpensoe de b poscta de b cxa




Senalizacion de equipes contra incendios: ldentificacion v localizacion
de materiales y equipos contra incendios. Forma rectangular o coadrada,

pretograa blanco sobre fondo roj0
| IMPLEMENTAR UBICACION
Se sugiere Is tmplementacion
de ln sedtnlzacscn “Exrmror
l i Jusso al extmtor que edti en la
J segumda den dal yessmomnte,
x acvsalaeme 5010 se eocusuin
EATINTOR of extintor vt ku sedalizcién
commpondienty

NORMAS PREVENTIVAS DE EMERGENCIAS

Normas para la prevencion de accidentes: golpes, cortes, caidas v
quennaduras

e Cumglir con los procedimientos del Plan &2 Emergencia.
®  No comrer, mmgos tenga prisa
e Evitar formar aglonseraciones
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Secar completamente el piso lusgo de lavarlo, trapearlo o en el caso de
haberse derramado algém liquido o material. Evitar caminar sobre el piso
majado.

Maxtener Libre de obsticulos las zomas de paso a la cocizma v restaurante
pira evitar que 2@ provoguen golpes.

£i pecesita tomar algem objeto que no se encuentre a su alcance. utilice
una escalers en condicionss seguras.

Asegurirse @ agerfar bien los objetos v no carghr pesos que no
garanticen la estabilidad de la carga.

De preferencia al operar los homos utilizar guetes industnales.

En caso de wm ligera quemadura. refrescar la zona afectada con asm.
Tomar las precauciones al destapar ollas o ahrir pusrtas de los hormos para
evitar recibir vipores caliestes fuettes en 1a cara v ojos

Dispozer de los mimeros de emergencia.

Tnformar tmediataneate a su supertor sobre el accidemte,

No sustituir al madico, realizar imni lo indi ol

e 2

Normas para la prevencion de incendios y explosiones

*  Los equip
pars su fanciosanyento com su respetiva sedalizacion y en luganes visibles
e  Elparsomal debe conocer la mamipulacian de los eguipoes contra incendios.

cantra i dios deban we en dici

*  Revisar periddicamente instalaciomas eléctricas v de gas.

*  Permamecer atento al fuego, espacialments en el wso de sartenss va que el
aceite puede premderse v provocar un tecsadio.

e  Evitar acumular productos inflamables en el lugar de trabajo, procurar
teper solo 105 necesanos, v disposer G2 e3pactos propicios pars sw

almacesamiento

*  Mantener alejado del feszo cualquier tipo de trapo de cociza que pueda
prendarae factlmente

o Tocas las puertas exteriores, vestanas practicables v pasillos de salida
estarim cl tulados com sedales v perfectamente iluminadas o
fluorescentes,

e  Los extintores se sitmrin dondes exista mayor probabilidad de origizarse
un incendio, proximos & 135 salidas @@ los locales, en lupares de fiscil
visibilidad y acceso y a altura 2o superior a 1. 70 metros contados desde la
base del extintor.

NORMAS PREVENTIVAS DE BIOSEGURIDAD

El empleador debe:

Evaluar v momitorear el estado d= salud de los trabajadores del asadero
nwdisete;

Lectara d= la tamperatura (termometro imfrarrojo) al personal al imicio v
fin de 13 jorsade Ginrin 32 trabejo. $i 1a temperutura &3 mayor 3 38 prados
la personn debe cumplir com los Hoesmiestos estghlecidos garn 2l
aislamiento preventivo oblizatorio para personas com sospecha o pesitivo
pira COVID-19.

Brindar informacion basica sobre las medidas v normas de seguridad con
refacdn 4 la emergencia sanitaria por COVID-19. La informacién deberd
o7 la siguiente

Definicion de caso sospachoso v las acciones a seguir

Proteccion pars 1a atencids al péblico.

Meadidas personales v colectivas de proteccién y pr

Dispomer 32 dspanzador'es de soluciin desinfectante al ingreso vo en
freas estratépicas dentro dal asadero.

Colocar un mecanismo de desinfeccidn de calzado para el personal v
chentes




Normas para la prevencion de incendios y explosiones

*  Los equipos contra incendios deben encontrarse en comdiciones optimas
pars su finciosanvento com su respetiva sedalizacion y en fuganes visibles
e  Elparsomal debe conocer la mamipulacian de los equipoes contra incendios.

*  Revisar periddicamente instalaciomes eléctricas v de gas.

e  Permamecer atento al fuego, espacialments en el wso de sartenes va que el
aceite puede grenderae v provocar n incsadio.

e  Evitar acumular productos inflamables en el lugar de trabajo, procurar
teper solo 105 necesanos, v disposer G2 e3pactos propicios pars sw
almacesamiento

*  Mantener alejado del fuszo cualquier tipo de trapo de cocizma que puada
preaderse ficilmente

o Tocas las puertas exteriores, vestanas practicables v pasillos de salida

estarim cl rotulados com sedlales v perfectamende iluminadas o
fluorescentes,

e  Los extintores se sitmrdn donde exista mayor probabilidad de origizarse
un incendio, proximos & 1as salidas de los locales. en fugares de ficil
visibilidad y acceso y a altura 2o superior a 1.70 metros contados desde la
base del extintor.

NORMAS PREVENTIVAS DE BIOSEGURIDAD
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El empleador debe:

Evaluar v monitorear =l estado de salud de los tmabajadores del asadero
nwdismte:

Lechara d= la temperatura (termometro infrarrojo) al personal al imicio v
fin de 1a jorsade dinria 32 trabejo. Si 1a temperstura &3 mayor 4 38 prados
la personn debe cumplir com los lineamiestos estsblecidos para el
aislamiento preventivo obligatorio para personas com sospecha o positivo
pera COVID-19.

Brindar informacion basica sobre las medidas y normas de segeridad con
refacidn a la emergencia sanitaria por COVID-19. La informacién deberd
21 la siguiente

Definicion de caso sospachoso v las acciones a seguir

Proteccidn pars 18 atencitn al pidlico.

Madidas personales v colectivas de proteccion v prevencion

Dispomer 82 dispenzador'es de soluciin desinfectante al {ngreso Vo en
fhreas estratépicas dentro del asadero.

Colocar un mecanismo de desinfeccidn de calzado para el personal ¥
chentes

Destinar un drea de vestmario para el personal. la misma debs permanscer
limpia v desinfectarse constantemente.

Promover boenos hbitos de iigiens entre &l personsl

Debe pravesr al persomal de mascarillas v puamtes

Se recomiends sdaptar en ef lavado 82 manos: dispessador de jabon liguido,
dispensador de papel toalla o secadora de manos, dispensador de alcobol gel
© dasinfectante de manos

Velar por el cumplindento del distsncimmbento social. (Dos metros)

El personal debe:

-Al ingteso &2 13 dress @2 pregaracitn

Desinfectar su calzado al ingreso al local.

Constimte levedo v Sesiafeccion 8 mimos

£ Crdrdo lyvar ¥ desinfectar lay manos?

de los alimento

-Desgesss &2 ir ol taflo

= Despods de utilizar prodectos

Después de toser o estormdar quimicos o de limpteza
e e s - Antes v despuss de la
-Despoas d2 cargir Cajas U ObjR10s SUCIOS recepcion de producto
-Despots de recoger o mansjar desechos - Despois 3 ingerir limentos o

“Entee sctividades de preparscion é2 In comida bebidas
-Antes y despuds de waer pustes v mascartlla

|| ———

Desinfe bjetos personales como: celular, zafas, lestes, elc.

Uso imprescindible de mascarilla, la misma que debe cubrir la boca ¥

nariz v debe ser deseckada uns vez que e3té sucis el un recipieste para el
jo ds desachos 50lid

Se recomiendd el us0 92 guantes desechables de forma darid y que 2

encuentren en bosn estado. Ademds los g deb bi
cuanda:

- Togoe superficies gue no hevan sido desiafectadas.
Togee su rostrou otras partes del cusrpo
Salga 0 w2 wesente 821 local.
- Utilice =l sanitario
Colacarse el uniforme limpio v en buen estado
Mastener o] disteciatiento social de dos metros tanto con e persosal de

trahajo como clientes




Medidas preventivas especificasen los puestos de trabajo
Meseros

-Deberan limitar la ¢ icaciom oral a lo 10,

Se recomienda adoptar un medio (ejemplo: papel- mend impreso
pars selecciom, medio digital u otros) que facilite ta toma de
padidos con comunicacion hablada reducida.

-Desinfactar los meniscartas/asferos despeds da cada uso.
Caferos
-Lavar y desinfectar sus manos

Usar wm medio de desinfeccion de mazos (alcohol zel, paios

Mamedos, tosllas o papel com solecionss desinfactimtes)

-Esferos da uso persomal v desinfectarios con mavor frecesncin Se
recomienda manteser un esfero para uso exclusivo de cliestes, el cual
deberd ser desinfectado desprass de cada mso

-Reducir al maximo el contscto directo con & clicte v mantetiendo

distescis con el mismo.
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Cocineros
-No vagr relof, anillos, eredes, puilseras, ete

-Se recomiends wiilizer pustes para o lavado d2 vejilla con mgwa
caliezte v daterpente, despodés da su wso dejarlos secar por separado,
retirer los guantes v realizar el lavedo &2 manos

-Livese lg3 munos conague v jabdn 0 con solucidn & base de alcohol
al 7% inmeadix d a5 de ipular la leria sucia.

L2 o

Elitndne Jos guastes v pidos e um papelera despods de usarlos @0 wm

recipiente dispoesto para el mazejo de desechos solidos; si sus guantes
son reutilizables, antes de quitarselos lve el exterior com el mismo
desinfectante com gue realizd la desiafeccion de superficies, d&jelos

sacar en un basar ventilado.

z,clémo Iava;'se
asS Manos? @

Ouracian de todo of progedimients

40-60 segundos

iy &
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) e\,
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CORRECTA COLOCACION DE
LA MASCARILLA QUIRURGICA




Medidas generales de Bioscguridad

- -
Limpeza v desimfeccidn de install
- Butublocey homrios ds Himpiem y desinfeccin ded ste, badlo y

cocie

* Se recondenda utilizar desinfectantes como el hipoctotito de sodio al
0.1% o alcobol al 70% para la limpieza de los objetos, superficies v
materiales de w0 constante; @i como les saperficies d21 bafio (o
caalgaier otro objeta sobre el que 2 estorsude o 1038).

Muanejo de dexechos

+ El personal tieme la oblipacion de reslizar el proceso de Mgiene v
samitizacidn previo a su reintegro a otras dreas o sctividades

* Para el buen mazejo d= residoos se debe comtar con recipientes v
fumdas acordes a su operacion.
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Servicto a domictiio

* Evitar la sglometscion docsste el retiro 82 padido.

* Lot slimentos dsberin ir en reciglentes sdecusdos v sellados. Se
puede optar por un sello de sezuridad o = medio que evite la
adulteracton de 103 alimentos durante &l transporte.

* El personsl regartidor deberd cxmplis 1as normss del establecimiento
al goe pertanece v mantener la distancia al menos de dos metros para
el retiro d2 los pedidos

XIII. Presupuesto

e o ol e e e poiat A ?
Ussdad do Valor Valor
C Dotalle

ME | medida Unitarie | Total

- Guanies st taioncos para
5 | unidaa el 12,% 64,80
1 :‘:d‘:: Guantes desechabies de nitrilo - 130,00
o |SoxD Mascarillis KN 95 Sesechablos 18,00 720,00
21::: Gorros desachables 1nm 13200
Unidad :;::naummm s34 sa40
TOTAL | 312220

Fueote: Comercial Kywi $ A & Farmacias Sana Sama

Cant.
Sefial Prohibido Famar 30x20cm 4 A A5
Sefial Solo personal sutonzads 30x20 cm 4 A5
Sedial Uso oblgmoeio & guestes 30x20czs 3 XE
Sefial Use oblganono e mandd 3030 cm & RE
Safial Obhigancno Javanse las mancs 3020 cm 4 A3
Sefial Pracovcion mareriales inflamsbles 10%20 co X 45
Setal (Pely 1¢ calieate |8x13cm 58
: = ye3 y
it 4oy e Xl ’
s s ¥
Senial Extator 20%30 con 60 460
TOTAL 4423
Facnte: Lozarzal Ky 54
Pre: 510 ! de imp e J
Detalle Vader Total
£quipo de Proteccion Persomal 112220
Sefistiracionce saguriced @2
Capaciacones 200,00
Totad 135643
XIV. Anexos

- Amevo | Plande Emerpencia
= Amwel: Plande Accite de Sambicros
- Amexo 3. Plande capactacitn




PLAN DE EMERGENCIA

‘ASADERO RESTAURANTE RED™

NTRODUCCION

Jna sitmcion de emergencia es um evesio que al gue se puede emcontrar
wpweato cuslguier ongenizacidn, slendo mayor wan el riespo de presentarss én
1egacios en donde por 1a maturalezs del sepocio se encuentren expuestos & ate

ipo de eventos. Por ello. comsiderando las posibles sitmaci & gencia n

as gee =atin expuestos los tratajadores del sssdero en [a realizacite d2 sus
areas diarias se presenta el siguiente plan d= emergencia que ha sido diseflado

s dar una respuesta adecosda ate usa emergencia v sl misimizar el riespo
le pérdidss humanss v materiales

il preseate plan contiens las fuscionss v respansstilidades que deben seguir los
migadistas enel casa der der ante los siguient: : primeros auxilios,

weguridad v evecsacion v lwela contrs fncendios.

A
|

[

SENTIA
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OBJETIVOS

*  Proteger la salud de Tos trebajsdores ante uss envergencia esitando que se
caussn defos graves al patrimonio de la empresa v &l medio ansiente

e Establ wm procedimi formal de actmacion frente s una emergencia.

*  Plaificar acciones & prevencion com la finslidad d2 reduciy y evitar
emergencias

FINALIDAD

Establecer wnn metodolopta para la actuscidn & o ces0 de emergencias 4 fin
de estar preparados mediamte a determinacion de responsabilidades y pr

la proteccion de personas, instalaciones v el medio ambiente.
ALCANCE
El plan &2 emergencias esth dissdindo prra ser splicado en todes a3 dress

operstives de la emgress
TELEFONOS DE EMERGENCIA

e Cuerpo de Bomberos Portovelo — 294 9904
g Comisaria Naciosal 32 Policia de Portovelo — 294 9400
Centro de Salud Portovelo — 2949178
s  Crux Roja—297634%

RESPONSABLESDE BRIGADAS

Es recomendable dslegar a un grupo de personas como respomsables
para coordinar, dirfplr v controlar les acciones de cada wna 82 las
trigadas establecidas Estas personas deberiz ser capacitadas pam
actear astes, durante y despwds de suscitarse woa emerpescis en el
asadero

Primeros anilios: Sr. Marco Sudrez
Evacuacion y seguridad: $t. Rénwlo Hurtado - Sma. Carmita Coenca

Contra incendios: Sra. Flor Cosoma

PREPARADO PARA
EMERGENCIAS

PRIMEROS AUXILIOS (&

Funcs ¥ Respensabilidades Tnstrucciones
\Amdey del evento * Amx com cama
*  Cymotarse ¥y patcpar em owses e primeros sepundad y rapedes
amedios.
o Aseqracse que o bodgquin esté Ubicado en un higarfe  Aseqnrae en todo oo
viable 5 de ficd acceso. 12 sakud de] afectado.

*  Conwatx que o botigun de primeros auilios ese
ben equipade com todas his medicinas « moumosje Comtxtr  los  spnos
necesaios, asi como fevsie L caduodad de s veakes.

medic amentr. *  Noabandoesr al afectade
Diponsr de ks commacms de ks servichs médices
localrs *  Cocedimar con precizim he,
e Caorear con m listado de las persoras que tengan) acmadades de actcon.
eafermedades especificas.
Durante of evemss ¢ 5 e secesano ayoda

¢ Benfar los pomercs andbes de L perseras) delegie finciones 4 orz
afectados, poiorizande b encéin sepin - = personas

gravedad
¢ Desernecesano, coordinar coo bs centros de salidle  Desnar un hgar
mis h e las p factad especifico para atender o
Despuds del evemts despe

+  Ehberwr m nforme con o wmimero de hendos,
nombees, patobgias, bagar A que foeron trashdades,

s Wlh‘ m ndizades ¥ ¢ 4

Respeasable: Sr Marco Sudres




Replamento &2 Seguridad v Salud d= los Trabajadores: Art 46.- Secvicios
de Primeros Auxilios:

drév de un b

‘Todas los centras de trabaje dizp

pavale prestacion de pvimeras auvilios o los mabaggadores duravse la

Jornada de rabajo”

Elementos del Botiquin de Primeros Auxilios

Gasds

Esparadrapo (o cinta adhesiva de uso meadico)
Cuntes

Alcohol

Agua oxigesada
Termometro

Venda elastica

Algodim

Toallitas desinfactantes
Jedn

Paracetamol o taprofenc
Guantes de pléstico gee no contengsn 1htex

quin de emargennia

da de la seqidad ¢
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companeras de by d phn de
emeTgendia
Conerolar Que & g

1

M, o onden 5 coatrel
de bas persoms.

A b medds de =
biidad velar por L

lis medsdac de sepundad ded sl
Patcpar en sumhicros de evacuacin

Dirante el evemss

Vel por Iz sabd de los dientes qoe se
encuermen e o local diigiéodolos 3 L

segundad O persoess
equpos e netalaciones.

Cacedinae con preasion he
dades de

sabda de emerpencia o zonz de evacuacida
Um ver e I3z personss boan sido
evacuadas proceder al recuerns de todo el
perscnd pura comsaty  que  todas ks
persoass se encueniren & sahve

o encarge d el
apaye de yutoridades de emerpencia locales

oL

De ser

| Dexpues del evemvs

Um ver controhds el evento, coardinar el
resomo def persenal 2 las mnmalacicass
Elbocar o sforme con los detalles del
everto oo

Anter del evenin .
- Beciber capacitacionss sobee &l combass de incendios.
. Coomole que Lo aqupad Contie wcendis 4

SOCOMED 60 CONALRNSS (PONds PSS USO Y enje

togases wiuties
- Capocer &1 la deteds manpulacitn de los equipor
COTAED Retendiog .
- Prevenk coustamenste 2l perscasl de 12s pcchonss
que puedin conduck & nendos
¢ Pankipoe en simulaenes
e o evento
. Utikaar lod ewmtorss b cercpoos o huge del
inendo .
e Conbenr ef womdo e kb eabls 0 s
poitdhdades

- En oo 0t no poder ser contsolado, oocedings|e
scitaes con o Cusrpo de Bonberos locad.
ton los (e5p ies Oe sidad,
que b5 tabyged o
Despads &8 erenvo
g Beolises un repstyo e bos dafins oansiades
. Reponer b5 emeores ¥y &qupos udiados pan

. e

sacome el ixendo
- Peds o un spento qot eevise bl dasacions
sbctioas v de gas anres de volver & der B

Na 1ebt

Masrener ln calea o
Lo, WO it )
erpue
Maogpuke W5 equipon
toutiz uxsndo segun W
estabiecido e of vonoal
Revisas peadaican enis Que
has mstalsocaes de lon
codeniontt a0 oohles,
wongueas y vivua 0 gas
estin fencronendo
Loractaseons
En 0020 de und fugs 08 gos,
00 enotdér i apogar las
Mices.
De 4 pouble tapass
oz vl boce con s
pesads i
Uds ver feecs & las
nstdxicaes. Ogqese lo
Bt qor = posie
fosge, 0o Mletumge U
otus ¢] mabzjo de b
boaheros

hestalas

ot
Elbor wt tfores detalado del &venmo ooneido

mstalaceones hasa qus s

borheros b ndQien

_ p— || ——

Prevencion

incendios




PLAN DE ACCION DE SIMULACROS

‘ASADERO RESTAL'RANTE RHD™

INTRODUCCION

Ante la wmesaza de una situacion de riespo, @ plan de accidn &2 simulacros
permite unn buesa petuscidm ante @] evento haclendo ws wso Optito de loa
medios previstos a fin de redocir al miximo las posibles consacoencias
econbmicas, humanas v ambientales qoa podrian penerarse. A cosecuencia, soa
munerosos los sucesos que pusden comstituir uma emergencia en un asadeso,
dades por la saturaleza del mismo negocio, los tismos que pueden ser
incendios, explosionss, sismos, fuga d2 283, entre ofros. En cualquier csso que
sea es impartaste gos [a empresa este preparada para saber que hacer, cémo v de
Qod maners sctusr.

Por tanto, este documento comttems indicsciones pera la stmulacidn de va
incendio que como tal implig
responder mte el evesto como st estunierna spcadiendo en la realided

la repr it de la accicm fingida para
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OBJETIVO

Suposer ln simulecion 82 un tncendio en el Asadero Restawraste RHD con la
firalidad de coordinar acciones y de las p
emergencia y can ello mejorar posibles acciomess.

en sitmaciones de

ALCANCE

El simulscro comprends 13 evacuacion de todo ol personsl del ssadero,
prestamente avizado v especifico para la emergencia de ua tncendio en las
instalaciones del Asadero Restaurazte RHD

RESPONSABLES

La realizacion del simulacro estard a cargo de los respomsables d= las bripadas
et el s3adero (primercs suxilios, sepuridad v evscuscion de s emgresa v lucha
comtra incendios)

PARTICIPANTES

En el simulacro participarés todos los trabajadores del asadero restaurante
RHD inctutdos ees progietarios v contardn com s aveda externa dal cuerpo de
bomberos de la cindad v otras institocionas d= apoyo gue puedan colaborar.

PREPARACION DELSIMULACRO

Informacion a los participautes

En L& primers vez que se realice 2 amolacro se debe mformar €1 objetivo del
mismo, €] dis. 13 Bora v 10dss 195 mdicactones generales para su ejecucion, de tal
mazera que todos sepan lo que debem hacer y se lo comsiders como una

etmergencis real

En simulactos posteriores s2 debe ir restringiendo informactén al personal, por
ejemnplo la hora. progresivamente el dia de [a semana gue se lo realizara v asi
hssta lograr qoe 63 persovas vavas actimsdo de und masera uds tranquila v
organizada.

Como minimo el asadero debe realizar dos simulacros al a%o, las indicaciones
a las dife

a 3

prop en el sigmi plan zo son fijas, s= p

¥

sitvactones presenfadas duraste su realizecion v segis 13 respuesta da soeptacion
por parte de los participantes

| ————— ] —

Observadores

Para comocer v evaluar las acciomes de las persanas durante el simulacro #s
oo dedigmar observadores gue registren por escrito todos los
acomtecimientos  suscitados  Estos  Omervadores  deben
detalladamente el acciomar de cada persona. deben ser ohicados en pextos
estratégicos dal asadero v podrdn utilizer celulares o cualquier otro recurso
go= les permita captar imagenes o videos pam mejores resultados.

triformar

Tnformes de evaluacion
Posterior ol sinwlecro se debe realizar wna reunion con todo el persomal que hays
participado para evaluar las medir liados v determi Ias
comclusi del

Es importaste socializar las desviaciones quoe se

SEICHATON Y procurir eatablecsr mejoras.
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FASEPREVIA  |o e facha yborpan b ceslinacidn def sindlaco. |- Acturh ok RUTAS DE EVACUACION
dwwi . Bocliar un siveniang de los recrsos buoonos oonuel posiile
y L - W ) | = ﬁ | £l
oatendes o oo Pot fengune cazda ———— g e B | - P
4
E:, 0 Tfoomar v capacetar 3 persons] wotes el sl Porer en fiesgo -> > 2 @ Ae -y .
= Hosdega = “« Cocana I Hornos
i'/ g o Prepascitn 04 escensio que oo pars ¢l ridado alod de
; =, =
ol s porsonas ‘Auu B¢ cestatanuntc § i fh
. Veadfoaw qoslas mstdociones v seolizacionss de Tennx prepaesdo ¢ ‘ Y an _— ] i} i n
SR S SNCOMIIen &0 arden. QU0 0 pame0s ‘ ) Y o = 2
. Pooer anoidn ol mooennd qussaensla e, s r-e ¥
o Dejae 00 hoose ln actividad que soestb essbinaodo en | -Saguer Los consayer [ 2 N I B ey o
AL OO0 o4 cospode ‘ ‘ 6 G 6 (‘ - 0
1 ’ " - I Areads
s |* Guarder b colea Tonberos U otras ] ‘ J Meatasmie ¥ .
. Caremas porlod ponilios 0 Mgeess naLados oo MSUNCRONE JOb 54 | ) . . !
iz de evaruacida OOULIAS 2PV do l Salnts Emrada
. Sake poc 125 potmes de sepenci D 2o poshil vy byo ﬂ-—
o Diprse & puntode enouenind o reunedo. #l contentioneto g
. Vertfioar qos 44 enoueriren & savo wodsslas s plezonat Paro sdentificor
pessonzs Pamcpaness haoee
FASEFINAL  |o  Evoluw eleivel de by dels actividad reakanda. | uso 08 foas o wP  Hocorsdo de evacuscon
Dy . Elhoox n inforns detalado conla 4 b 34 evento 3
1 LE Salids . Salids de emengencia
C0da panicipente ¥ progossnas de ol oes. ~Redacnar un nfoone
o) dv o
?, o Soclex s bty A b 4 E Pustto de encuentio Bothgain de Primenos suxilios
¥ con Todo o persond. S00840. ~
a Extimis 8 Tekfozo de emenpencsy
® Jalk Sr. Marcs Susrez. Sra. Sowado Hunads, Sex Carraza Cusnca, Sea Flex Comcs . o .
Recwerde: No abrhr Joz vias de evacnacidn v salida

PLAN DE ACCION DE CAPACITACION

“ASADERO RESTAURANTE RED”

INTRODUCCION

Una capacitscion & més de s2r una actividad muv mmportante pars cualquier
organizacion
una necesidad de mejorr las comdiciones actuales de la empresa. elevar el
nivel de comocimientos, abilidades y actitodes &2 los participiates.

tambia 1 1

se la comst ac

como uma r

OBJETIVO GENERAL

e  Propomer un plan de capacitacion para los trabajadores del Asadero

Reetirante RHD en temss de sepuridad v salud en 2] tsdejo que
Por consiguiente, la elsboracidn &1 Plan de Cepacitacidn en Seguridad y

Salud e el trabajo s una actividad qoe se da plazificado para promover el
decarrollo de comocimientos al personal de1 AssSaro Restsurante RHD,
mediante procesos de aprendizaje interactivos com Ia finalidad de fomentar
una cultura de seguridad y salud en los mi jorar el d:

&) ¥

permitan s sdopcion de técaicss de prevencidn &2 riesgos que afecten la
salud de los trabajadores.

ALCANCE

30 laboral,

El plan de capacitacion estd elaborado para ser aplicado a todos los

soluciomar problemas de seguridad v comtrolar riespos existentes El plan estd
enmarcado en tres capacitaciones: medidas de prevencion de seguridad v salud
ocugacional, primeros mxilios y prevencion contra incendios v com cada

propoesta se presentan los recursos necesarios pam su realizacion, asi como el

CrODOGIama v presupoesto,

|
N
5
H

tradajadores d21 Asadero Restaurante RHD, 85t como pars 2] persomal 62 los
demas asaderos de la ciudad de Portovelo que tomen en comsideracion la
aplicecion det nsannal.




RESPONSABLES

El responsable de cocrdinar cada capacitacion serd el delegado de la brigada a
1a que se relncione el fem @2 cagacitacion

=4

Py

*/ — Capecitacton 2: Sv. Marco Suérez

Capacitacidn 3 Sra. Flor Oeenca

Capecitacidn 1:Sy. Rommlo Hurtado - Sra. Carmita Ouenca
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Tema Prsrvos duikor
Pubikico shjetiro Todo o p ! del Aasdero i 25D
Meodobogia Expasxitn
Saxnabacyoe
Contenids . Geneealidades 08 priaveds anikos
. Acodersermis comnes
. Noreas peaertes & actuacibe
. Tratazsereo du hendas
. Tratasaeonn de quenaduns
. Trataxaerea de gclper y facturay
. R : U d de vuda)
Duraciin 2 hanes
[Laggar - = ey e =D
Recurzes Coxgneadee, peoy , capeas, lap hopes, miemes, videcs, botiqun d
pisricas dudkos
[ Repmaable_}.5c Marie fualues
Faodisudor Cnu Roj 0e 1 cindad ds Pt
Evaluocsn Testde 30
CAPACTIACION 3
Tems P enciies COND Bizetrdos
| Fubico shjetiro Todoo ol del Asadero B REHD
Meabairgin ?wm
Contensdy . ¥ de Qe &
. Uno de extmrtoces
o Arnusicaes 0¢ Sergancs
. Rezeendacianes
Duarscien i haws
,_B!' Trrmalacarnes del Asodero Bectauneres BHD
Comgrusdee, poayecsar, capaas, dapiceros, hajes, mawmet, T3dans, 1250 car
ncendins
Responsable Sea Floe Comce
Faciliedor Cuepo ds Sarkeros du ls crudad de Poezavelo
Evalusbln Testds evaluxion

ANEXO: TEST DE EVALUACION DE CAPACITACION

“ASADERO RESTAURANTE RHD"
TEST DE EVALUACION

Temn de by capantacion

TEMARIO DE CAPACITACIONES
CAPACTTACION 1
e Medda: de prevension de segundad 3 sakid ocupaconal
Pablice Todo ¢l persoml del Asadero Restmurane RHD.
objetive
Motedebogin Expoccid
Contenido ¢ idemficocion de peligros
o  Factoees de tiesgo
¢ Meddas preventivas
¢ Condiciones de rabajo
e« Recomeodaciones
Duracséa 3 boeas
Lugar Instalaciones del Asadero R RHD
’EL (‘7. Am;" .kzb_hme'.ﬂ&m.cqﬁl
Respomsable Sc Romuo Hirtado — Sra. Carmitn Coenca
Facilitader Egpecuiista en Sequndad y Salod Ocpacional
Evalnace Test de evalucio
CRONOGRAMA
=|§ 3 g g B|E
CAPACITACIONES flggsggg*‘i
il i HEHE 5! :
iehdis de g o de veanidad §
saind ocupaciml
Prevencion coatra moendos l
PRESUPUESTO

El presupuesto general para las capacitaciones es establecido considerando go=
189 capactiacionss brindadss por 2] Ooenpo e Bomberos v Craz Roja son

gratwitas
DESCRIPCION VALOR
Canackados — Ferecialt oo
s R o Sep ¥ Satnd ss000
Papeteris - lapieros, hojas coplas $34.00
Refilgerion S8L00
TOTAL | S200.00

Criterios 1123
| Lox conrerasos de b capacitcion respondiertm 3 sis expectanvas
s Schio Sl €8 s
Purde aphcar los aprendizaes de la c o pueso de
trabaj
La durackin de s cap 2 tae la para abacca los teenas
B nal iekeado fue de ficl A
El cagackator &0 1esp decunda: 2 bs gregus -
El irsmrocioe Samosted tensr domess ded tema
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