PROPUESTA DE CONTROLES PARA LA PREVENCION DE ACCIDENTES LABORALES EN EL
PERSONAL DEL AREA DE PREPARADO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS SUBWAY CIA. LTDA.

UNIVERSIDAD INTERNACIONAL SEK

FACULTAD DE CIENCIASDEL TRABAJO Y
COMPORTAMIENTO HUMANO

Trabajo de fin de carreratitulado:
“PROPUESTA DE CONTROLESPARA LA PREVENCIQN DE
ACCIDENTESLABORALESEN EL PERSONAL DEL AREA

DE PREPARADO DE ALIMENTOSY BEBIDASDE LA EMPRESA
SUBWAY CIA.LTDA.”

Realizado por:
CARLOS SANTIAGO BUITRON COLIMBA

Director del Proyecto:
ING. ALONSO ARIASB.

Como requisito parala obtencion del titulo de:

Magister en Seguridad y Salud Ocupacional

Quito, 16 de Julio de 2015




PROPUESTA DE CONTROLES PARA LA PREVENCION DE ACCIDENTES LABORALES EN EL
PERSONAL DEL AREA DE PREPARADO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS SUBWAY CIA. LTDA.

DECLARACION JURAMENTADA

Yo, CARLOS SANTIAGO BUITRON COLMBA, con cédula de identidad # 171454686-6,
declaro bajo juramento que € trabagjo agui desarrollado es de mi autoria, que no ha sido
previamente presentado para ningun grado a calificacion profesional; y, que ha consultado las
referencias bibliogréficas que se incluyen en este documento.

A través de la presente declaracion, cedo mis derechos de propiedad intelectual
correspondientes a este trabgjo, a la UNIVERSIDAD INTERNACIONAL SEK, segun lo
establecido por la Ley de Propiedad Intelectual, por su reglamento y por la normativa

institucional vigente.

Carlos Santiago Buitron Colimba
C.C.: 171454686-6



PROPUESTA DE CONTROLES PARA LA PREVENCION DE ACCIDENTES LABORALES EN EL
PERSONAL DEL AREA DE PREPARADO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

DECLARATORIA

El presente trabajo de investigacion titulado:

“PROPUESTA DE CONTROLESPARA LA PREVENCI ON DE ACCIDENTES
LABORALESEN EL PERSONAL DEL AREA DE PREPARACION DE ALIMENTOS
Y BEBIDASDE LA EMPRESA SUBWAY CIA.LTDA.”

Realizado por:

CARLOS SANTIAGO BUITRON COLIMBA

Como Requisito parala Obtencién del Titulo de:
MAGISTER EN SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

Hasido dirigido por € profesor
ALONSO ARIASB.

Quién considera que constituye un trabajo original de su autor

Alonso Arias B.
DIRECTOR



PROPUESTA DE CONTROLES PARA LA PREVENCION DE ACCIDENTES LABORALES EN EL
PERSONAL DEL AREA DE PREPARADO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

LOS PROFESORESINFORMANTES

Los Profesores | nformantes:

JUAN CANCHIG

LUISFREIRE

Después de revisar €l trabajo presentado,
lo han calificado como apto para su defensa oral ante

el tribunal examinador

Juan Canchig LuisFreire

Quito, 16 de Julio de 2015



PROPUESTA DE CONTROLES PARA LA PREVENCION DE ACCIDENTES LABORALES EN EL
PERSONAL DEL AREA DE PREPARADO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

DEDICATORIA

Este trabajo va dedicado en especial ami esposa, mi querido hijo Leito,
amis padresy familiares, quienes constituyen el motor principal de mi vida, por ellos
cualquier esfuerzo se ve ampliamente recompensado y redunda en mi crecimiento personal y

profesional.



PROPUESTA DE CONTROLES PARA LA PREVENCION DE ACCIDENTES LABORALES EN EL
PERSONAL DEL AREA DE PREPARADO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

AGRADECIMIENTO

A mi familiay especialmente parami esposa Sandra Martinez Arias, quién con su
comprension y afecto me ha ayudado durante €l trayecto en €l desarrollo de esta carrera.

Un agradecimiento muy especial a Ing. Alonso Arias, por su acertada direccion y sabios
consgjos que llevaron al término del presente trabajo; € cual me abre las puertas a nuevos
ambitos en €l area profesional. Que los valores de sencillez, honradez, amplio conocimiento,

comprension y generosidad demostrados por |os Maestros se vean plasmados en este trabgjo.

vi



PROPUESTA DE CONTROLES PARA LA PREVENCION DE ACCIDENTES LABORALES EN EL
PERSONAL DEL AREA DE PREPARADO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

RESUMEN

La empresa Subway (alimentos y bebidas), es conocida por sus sanduches de gran tamafio y
con aimentos nutritivos, es una empresa de origen norteamericano pero que en nuestro pais
se encuentra en los lugares més principales de la ciudad de Quito en lo referente a comida
rapida, sin embargo no deja de cumplir ciertos estandares de la marca y su interés en cumplir
la normativa de seguridad y salud ocupacional con €l desarrollo del presente trabagjo debido a

la presencia de accidentes laborales.

Se debe tomar en cuenta que un accidente, no solo lo siente aquella persona lesionada, sino
también afecta directamente a su familia, dando como resultado un circulo vicioso del cual
ninguna familia estd exento, pero que con e compromiso y responsabilidad tanto de

empleados como empleadores se pueden evitar accidentes.

Esta propuesta tiene como objetivo la “Prevencién de accidentes”, que lograra un ambiente
seguro y de bienestar para sus colaboradores, en la cua se inicié con la identificacion,
evaluacion y medicion de los factores de riesgo de tipo mecanico, dentro de cada uno de los
puestos de trabajo del érea de preparado de alimentos y bebidas y a los que estdn expuestos
los trabgjadores. En la etapa de identificacion, se realizé una observacion en campo en la cua
se aplicaron entrevistas, listas de chequeo, en la etapa de evaluacion se aplicd € andlisis de
riesgo inicial, consiguiendo obtener el nivel de riesgo existente en este proceso, en la etapa de
medicion se aplico e método de William Fine que es exclusivo para riesgo mecanico por ser
el de mayor prevalencia, con esto se establecieron controles a los riesgos siguiendo lo
recomendado en seguridad fuente, medio y receptor, como etapafina se estimoé el riesgo alos
mas rel evantes consiguiendo obtener un mejor nivel en el control alos riesgos, la metodologia
que se aplico es la recomendada por € Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en €
Trabgjo (INSHT), bajo la NTP 330, ya que en la normativa nacional menciona que a falta de
normativa nacional se puede aplicar normativa internacional avalada y certificada, con la
aplicacion de esta guia las microempresa dedicadas a la preparacion de alimentos y bebidas
(comida rapida) podran mantener un ambiente mas seguro, sin embargo es necesario que este

tipo de empresas comiencen aimplementar su Sistema de Prevencion de Riesgos cumpliendo
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la normativa nacional vigente que exige € Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social (IESS), a
través del Sistema de Auditorias de Riesgos del Trabgjo (SART), y demas normativa
aplicable.

Finalmente con los resultados obtenidos en la presente propuesta, la empresa estard en

capacidad de:

Determinar qué areas son las més criticas y de mayor peligro para el personal.

Poder contar con un registro de datos reales 'y asi cumplir con la normativa vigente en
seguridad y salud ocupacional.

Poder realizar acciones de control preventivas dirigidas a trabagjador y su puesto de
trabajo.

Capacitar a las personas sobre los peligros y consecuencias que pueden tener a
adoptar técnicas erroneas en su proceso.

Crear una cultura de responsabilidad dirigida a sus trabajadores.
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ABSTRACT

The Subway company (food and beverages), is known for its large shirt and with nutritious
foods, is a North American company but that in our country isin the places more major of the
city of Quito in regard to fast food, however does not cease to meet certain standards of the
brand, and its interest in complying with the regulations of occupational heath and safety
with the development of the present work due to the presence of work-related accidents.

You must take into account that an accident, not only feels that injured person, but also
directly affects your family, resulting in a vicious circle which no family is exempt, but that
with the commitment and responsibility of both employees and employers can avoid

accidents.

This proposa has as its objective the prevention of "accidents’, that will ensure a safe
environment and well-being for their partners, which launched with the identification,
assessment and measurement of the risk factors of type mechanical, within each one of the
jobs in the area of prepared food and drinks and to which workers are exposed. In the
identification phase, was carried out in a comment field in which interviews, checklists, in the
mensuration stage William's method was applied it Dies that it is exclusive for mechanical risk to be
that of more existence, therewith controls settled down to the risks following that recommended in
security source, means and receiver, as fina stage he/she was considered the risk to the most
outstanding being able to obtain a better level in the control to the risks, the methodology that was
applied is the recommended one for the safe-deposit Nationa Institute and Hygiene in the Work
(INSHT), under the NTP 330, since in the national regulatory scheme he/she mentions that for
lack of normative nationa you can apply normative international endorsed and certified, with
the application of this guide the dedicated small company to the preparation of allowances
and drinks (eaten quick) they will be able to maintain a surer atmosphere, however it is
necessary that this type of companies begins to implement its System of Prevention of Risks

completing the effective national regulatory scheme that demands the Social safe-deposit
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Ecuadorian Institute (IESS), through the System of Audits of Risks of the Work (SART), and

other normative applicable.

Finally with the results obtained in the proposed present, the company will be in capacity of:

To determine what areas they are the most critical and of more danger for the personnel.
To be able to have aregistration of rea data and this way to fulfill the effective regul atory
scheme in security and occupational health.

To be able to carry out preventive control stocks directed to the worker and their
workstation.

To qualify people on the dangers and consequences that can have when adopting technical
erroneous in their process.

To create a culture of managed responsibility to their workers.
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CAPITULOII

INTRODUCCION

1.1. El problema deinvestigacion

Actualmente en € pais, € IESS através de la Direccion Genera de Riesgos del Trabagjo
efectlia auditorias de control para verificar que las empresas cumplan con la seguridad laboral
en los trabajadores; aunque por mas esfuerzos que se hagan dicha ingtitucion tiene muy
limitado su campo de accidn y control, debido al déficit de profesionales en larama, por tanto
la prevencion de los accidentes laborales depende y dependera de la responsabilidad que cada

unade las empresas tengan respecto ala seguridad y salud de sus colaboradores.

La seguridad industrial a nivel mundial es considerada como un pilar fundamental en el
desarrollo de un pais, puesto que la ocurrencia de un accidente labora o una enfermedad
repercuta en e desarrollo econdmico de un pais, por ello es de vital importancia centrarse y
realizar una retrospeccion de la situacion actual en seguridad y salud de cada una de las
empresas tanto publicas como privadas.

Debido a que € incide de accidentabilidad tanto dentro como fuera del pais es elevado, se
debe actuar de manera inmediata para evitar que se sigan originando mas accidentes, que en
muchos de los casos han cobrado vidas humanas, sin tomar en cuenta, que detrés de cada
individuo que trabaja generalmente hay una o méas personas que dependen del sacrificio de

quien realiza una actividad por una remuneracién economica.

Se debe tomar en cuenta que un accidente, no solo lo siente aquella persona lesionada
sino también afecta directamente a su familia, dando como resultado un circulo vicioso del
cual ninguna familia esta exento, pero que con € compromiso y responsabilidad tanto de

empleados como empleadores se pueden evitar accidentes.
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La empresa Subway de alimentos y bebidas es constituida legalmente en el pais desde el
10 de marzo de 2011, siendo su origen en los Estados Unidos por su marca comercia
Subway, cuya actividad econdémica es la venta de comidas rdpidas ofrece una variedad de
sanduches de 30 y 15 cm.

Actualmente la empresa Subway es reconocida por |a variedad de comida rapida, siendo
el sdnduche Subway € principal producto que se vende en los lugares méas conocidos de la
ciudad de Quito como son los centros comerciadles y lugares donde se ubican oficinas

administrativas, centros financieros, universidades.

El personal de la empresa Subway alimentos y bebidas, ha sufrido varios accidentes
laborales en las actividades que rediza en la preparacion de alimentos, por lo cua es
trascendental indagar los factores que ocasionan los accidentes y proponer controles para

evitar la ocurrencia de los mismos.

1.1.1 Planteamiento del Problema

La empresa no cuenta con un técnico en materia de Seguridad y Salud en €l
Trabgjo, por tal motivo ve lanecesidad de contratar un asesoramiento representado
por un Técnico de Seguridad y Salud Ocupacional y un Médico Ocupacional, en
este proceso de asesoramiento la empresa ha realizado la implementacion del
Sistema de Auditorias de Riesgo del Trabgo (SART) mismo que se lo esta
llevando a cabo para € cumplimiento técnico lega y dentro de esta
implementacion se desarrollara el tema de andlisis de riesgos por puestos de
trabgjo dando énfasis a la implementacion de controles que ayudaran a disminuir

los accidentes de tipo mecanico por ser e de mayor relevancia.
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El trabajo que desempefia €l personal de la empresa se desarrolla en la cocina,
donde se encuentran los puestos de trabgjo. La empresa tiene como principal
actividad Venta de Comidas y Bebidas en restaurantes para su consumo inmediato.
El trabgo que desempefian los colaboradores, |0s expone a situaciones de riesgo

sobre todo con cortes, caidas etc.

Si bien, hasta la fecha, la empresa ha destinado recursos para salvaguardar la
integridad de sus colaboradores, en ciertas areas de trabajo se han producido
accidentes, aunque no han sido fatales demuestra la deficiencia de gestion respecto

alaseguridad en € trabajo.

1.1.1.1. Diagnéstico

Al conocer e proceso de preparacion de alimentos y bebidas de la empresa
Subway, estan expuestos a condiciones subestandares como es piso resbal0so,
espacio reducido o actos subestdndares como es el mal uso de las herramientas o
elementos de trabgjo, cortes por materiales mal afilados, mangos resbal 0sos, entre
otros, buscamos entonces, € determinar s € nivel de exposicion de la poblacion
trabgjadora se encuentra en condiciones adecuadas de trabgjo para determinar los

controles necesarios y con ello disminuir los accidentes |aboral es.



PROPUESTA DE CONTROLES PARA LA PREVENCION DE ACCIDENTES LABORALES EN EL 4
PERSONAL DEL AREA DE PREPARADO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS EN LA EMPRESA SUBWAY CIA. LTDA.

1.1.1.2. Prondstico

La propuesta de controles en la prevencion de accidentes laborales derivados

de la preparacion de alimentos y bebidas tiene gran importancia por varias razones:

En primer lugar, pueden afectar lavida de |os trabajadores en muchos aspectos.
Si son trabgjadores quienes sufren el problema, esto puede resultar costoso
para la organizacién que los emplea, ya sea por ausencias, pago de licencias o
indemnizaciones.

Ademés, ocasiona costos indirectos como la necesidad de pagar tiempo extra,
contratar y capacitar personal de reemplazo, modificar equipos, mobiliario,
espacios 0 formas de trabgo, aspectos administrativos, retenciones, baa

productividad y reduccion de la calidad.

1.1.1.3. Control deprondstico

Con esta propuesta se permitira establecer controles seguros en cada puesto de
trabgo, siendo las medidas de control facil de redizarlas en cuanto d

mejoramiento de |os puestos de trabajo e incluso mejorando € orden y limpieza.

También con la capacitacion permanente para e uso adecuado de las
herramientas 0 elementos de trabgjo, con & establecimiento de programas de
trabgjo seguro, dotando del equipo de proteccion persona adecuado a cada

operacion.
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1.1.2 Objetivo General

Redlizar una propuesta de controles para la prevencion de accidentes laborales
en e personal del area de preparado de alimentos y bebidas de la empresa Subway

Cia Ltda

1.1.3 Objetivos Especificos

Identificar los factores de riesgo para el personal presentes en € proceso de
preparado de alimentos y bebidas.

Evaluar y cuantificar los riesgos presentes en el proceso de preparacion de
alimentos y bebidas.

Proponer medidas preventivas frente alos riesgos.

Elaborar documentos de seguridad tendientes a prevenir la ocurrencia de los

accidentes.

1.1.4 Justificacion

En el Ecuador los requerimientos legales de Seguridad y Salud han comenzado
a aplicarse con criterio obligatorio, muchas de las empresas no cumplen con estos
mandatos por 1o que se ven obligados a contratar a personal técnico en materia de

seguridad y salud paralaimplementacion del Sistema de Prevencién de Riesgos.
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A la par de laidentificacion de riesgos se ha visto la necesidad de conocer los
diferentes puestos de trabgo de los colaboradores de la empresa. Como |0 hemos
venido mencionando € nuestro pais € desarrollo de investigaciones en torno a
problema de ocurrencia de accidentes, motivadas tanto por € mal uso de
herramientas de trabajo, como por las caracteristicas propias de los centros de
trabajo sobre todo en actividades de preparacion de aimentos, a esto se suma la

falta de controles y la falta de capacitacién en materia de prevencion.

En este tipo de empresas se tiene muchas restricciones en fomentar una cultura
de seguridad, ya que por |o general se contrata persona que necesita de un trabajo,
degjando la necesidad de realizar una buena gestion gque impida la ocurrencia de
dichos accidentes, 10 que permite que los colaboradores se sigan afectando su
sdud. Por esta razén se desea realizar un estudio més profundo de esta
investigacion en cuanto a la fata de controles que ayuden a priorizar la gestion
preventiva, se da con € afén de ampliar e mejoramiento de los procedimientos de
seguridad con € proposito de reducir los accidentes y enfermedades profesionales,
aumentar la confiabilidad de nuestros procesos, y sobretodo hacer del trabajo una

tareamuy seguray sencilladeredizar.

Personalmente esta investigacion es factible porque permite € desarrollo de
controles, normas y demas procedimientos que la empresa Subway necesita en

favor de la Seguridad de los trabgjadores.
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1.2. Marco Tedrico

1.2.1 Estado actual de conocimientos sobre el tema

1.2.1.1 La Seguridad Industrial a nivel mundial

Dos millones de muertos en € trabajo por afio: una hecatombe que podria

evitarse, estimala Organizacion Internaciona del Trabajo (OIT), (Khalef, 2004).

Una muerte cada quince segundos. Seis mil por dia. El trabgjo es més letal que
las guerras; también hiere y mutila. Anualmente se registran casi 270 millones de

accidentes, 350.000 de los cuales son mortales.

La Organizacion Internacional del Trabgjo estima que muchos de esos dramas

podria evitarse, sin embargo, esta situacion no ha mejorado mucho.

1.2.1.2 LaSeguridad Industrial en el Ecuador

En e Ecuador la Seguridad Industrial es un tema de reciente aplicacion que
esta siendo impulsado por € IESS, debido a que se busca concientizar a los
empleadores, y gque éstos ofrezcan un ambiente laboral seguro a sus colaboradores.
El IESS, en busca mejorar las condiciones laborales, ha puesto en préctica las

Auditorias de Riesgo en d trabajo, las mismas gue tienen como objetivo, verificar
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gue las empresas apliquen las normativas necesarias para la prevenciéon de los

riesgos laborales.

Otro de los objetivos es, fomentar una cultura de prevencion en las
organizaciones, que evite lesiones, dafios, incapacidades, pérdidas en las empresas
y lo més grave la enfermedad y/o |la muerte de |os colaboradores, |0 que ha sido un
largo proceso que se sigue desarrollando, pues actualmente en las empresas
ecuatorianas no tienen una real conciencia sobre la importancia de laborar en un
ambiente seguro, ademas la falta de compromiso por los empleadores en materia

de seguridad y salud ocupacional.

1.2.1.3La Seguridad Industrial en la empresa

La empresa no cuenta con una Unidad de Seguridad y Salud en €l Trabgo, sin
embargo ha contratado una asesoria externa para €l cumplimiento de la Normativa
Lega y un Médico Ocupaciona. El trabgo que desempefia €l persona de la
empresa se desarrolla en € centro de trabgo ubicado en la Plaza Foch, la oficina
central se encuentra ubicada en la calle Alfonso Pereira E4-23 y Jorge Drom,
Edificio Ifiaquito 2, alavez se administra alas deméas sucursales. La empresatiene
como principal actividad la Venta de Comidas y bebidas en restaurantes para su
consumo inmediato. El trabagjo que desempefian los colaboradores, los expone a

situaciones de riesgo mecanico en su mayoria.
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Si bien, hasta la fecha, |a empresa ha destinado recursos para salvaguardar la
integridad de sus colaboradores, en € area de preparado de alimentos se han
producido accidentes, aunque no han sido fatales demuestra la deficiencia de
gestion respecto a la seguridad en el trabgjo, tales accidentes se enfocan a lo no
presencia de controles técnicos administrativos que con la ayuda de la asesoria en
Seguridad y Salud Ocupaciona se encuentra en fase de implementacion para la
propuesta de controles en prevencion de accidentes laboralesy a cumplimiento de

lanormativalegal.

1.2.1.4 Programa de Seguridad y Salud

..."Es el proceso donde las metas y métodos se juntan para suprimir los actos y
condiciones inseguras, asi como los riesgos de enfermedades profesionales”

Caceres (1990)'.

..."“Proceso que tiene como objetivo principal la disminucién de las lesiones de

los trabajadores a una minima expresion”. Grimaldi y Simoyds (1999).

Entre los requisitos para la elaboracién de un Programa de seguridad y Salud
en el Trabgo se encuentra, el conocimiento de los riesgos existentes, el cua se

[levaa cabo mediante el andlisis deriesgos para el trabgjo.

! José Mario Cortes Diaz, SEGURIDAD E HIGIENE DEL TRABAJO, Técnicas de Prevencion de Riesgos
Laborales, 9% edicion, afio 2007, p. 87
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1.2.1.5 Riesgos L aborales

El riesgo labora es la posibilidad que un trabajador sufra un determinado dafio

derivado del trabagjo.

Los dafios derivados del trabagjo son todas las enfermedades, patologias,

accidentes o lesiones sufridas con motivo u ocasion del trabgjo.

Existen muchas lesiones de accidente laboral la mas comun o conocida
establece que es toda lesion corpora que e trabgjador sufre con ocasion o

consecuencia del trabgo.

En vista gue en la empresa | os accidentes gque han ocurrido se deben, en mayor
porcentaje a riesgos mecanicos, la propuesta de controles esta dirigida a disminuir
y controlar la accidentabilidad de los colaboradores por €l tipo de riesgo

anteriormente mencionado.

Ademas algo muy importante es fomentar la cultura en materia de prevencion y

de esta manera se pueda obtener un trabajo mas digno y seguro de redlizar.

1.2.1.6 Factores de Riesgo

De acuerdo ala Organizacion Internacional del Trabgjo (1998) laidentificacion

del riesgo viene dada tanto por € conocimiento de las fuentes de exposicion y
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otros factores potencialmente nocivos que pueden causar dafios o lesiones cuando
Se unen a determinadas tareas, como por € de los factores capaces de aumentar o
reducir los factores de riesgo que influyen en la medicion de éste, existen 6 tipos
de factores de riesgos que estan determinados en nuestra legislacion, mismos que
son necesarios identificarlos para luego establecer una jerarquizacion y controles
operativos a los de mayor prevalencia, mismos que ayudaran a la disminucion del

nivel deriesgo’.

1.2.1.7 Riesgos M ecanicos

Los accidentes de trabgjo debido a este riesgo, estdn relacionados con
maguinas o con €l uso de herramientas, significa que en muchas ocasiones las
personas que trabajan sufren lesiones y mutilaciones en su cuerpo e incluso llegan
aperder lavida a causa de sus instrumentos de trabajo: a menudo estas maguinas o
herramientas dificultan la realizacion del trabagjo e incluso constituyen un riesgo

paralos colaboradores que | as utilizan.

Entre las principales causas por las cuales se producen |os accidentes se pueden

mencionar las siguientes:

Uso inadecuado de instrumentos, aparatos y equipos para €l trabajo aredizar.
Defectos de los instrumentos, aparatos y equipos.

Resguardos inadecuados.

2 Rafael Fraga, Caridad Herrera, Sahily Fraga, INVESTIGACION SOCIOEDUCATIVA, 2007, p.132
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No se realizan inspecciones ni controles peridicos.
Entrenamiento no adecuado
Abandono de herramientas en lugares peligrosos.

Falta de procedimientos de seguridad.

Estos riesgos de accidentes pueden ser por contacto o atrapamientos, por
golpes o cortes con elementos de las maquinas o con objetos desprendidos durante

el funcionamiento de la misma, sobreesfuerzos, caidas a distinto o mismo nivel.

De aqui que las lesiones sean principalmente por algunos de estos motivos:

aplastamiento, cizallamiento, corte 0 seccionamiento, arrastre, impacto,

funcionamiento, friccion o abrasion, y proyeccion de materiales.

1.2.1.8 Riesgo Ergonomico

El riesgo ergonémico en si es halar una meor correspondencia entre el

trabagjador y las condiciones de trabajo, o a decir megjor la adaptabilidad del puesto

de trabgjo al trabajador.

La meta consiste en asegurar que los trabgadores no sufran lesiones, trabajen

sin peligro y con comodidad y sean productivos.

Los trastornos muscul o esguel éticos rel acionados con € trabajo son:
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La causa principal de incapacidad de |as personas en sus afios productivos.

Ocasionada por exposicion cronica a estas tensiones fisicas:

- agarrar con fuerza excesiva,
- levantar carga,

- inclinarse,

- torcer € cuerpo,

- arrodillarse,

- ponerse en cuclillas,

- soportar vibraciones,

- producidas por € equipo.

La ergonomia consiste en adaptar €l trabajo a trabajador, en relacion con:

las capacidades fisicas del cuerpo humano,
las limitaciones del  cuerpo humano,

|as tareas que debe realizar una persona,
las herramientas utilizadas,

el entorno de trabgjo.

El andlisis ergondémico del trabajo permite formular un diagnostico; a traves
del cua es posible visuaizar € estado de funcionalidad o disfuncionalidad del
sistema de trabajo y los resultados que éste genera en términos de desempefio y

fiabilidad, siendo de especia relevancia este Ultimo aspecto, ya que en él se
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consideran los aspectos relativos a la salud y la seguridad en € entorno laboral,
cabe recalcar que este tipo de riesgo se relaciona con la presencia de enfermedades
laborales y las mismas son muy dificiles de detectar sin la presencia del médico

ocupacional.

1.2.1.9 Riesgo Fisico

Este grupo incluye todos aguellos objetos, elementos, sustancias, fuentes de
calor, que en ciertas circunstancias especiales de inflamabilidad, combustibilidad o
de defectos, pueden desencadenar incendios y/o explosiones y generar lesiones

personales y dafios materiales. Pueden presentarse por:

Incompatibilidad fisico-quimica en e almacenamiento de materias primas.
Presencia de materias y sustancias combustibles.

Presencia de sustancias quimicas reactivas.

La respuesta del hombre a la temperatura ambiental, depende primordia mente
de un equilibrio muy complejo entre su nivel de produccion de calor y su nivel de

perdidade calor.

El calor se pierde por la radiacion, la conveccion y la evaporacion, de manera
gue en condiciones normales de descanso la temperatura del cuerpo se mantiene

entre 36.1 y 37.2 grados centigrados.
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En condiciones de frio, cuando e cuerpo necesita mantener y aun generar
calor, € centro termorregulador hace que los vasos sanguineos se constrifian y la
sangre se desplace de la periferia a los 6rganos internos, produciéndose un color
azulado y una disminucion de la temperatura en las partes distales del cuerpo. Asi
mismo se incrementa el ritmo metabdlico mediante actividades incontroladas de

|os muscul os, denominadas escal of rios.

Cuando € trabagjador estd expuesto a altos niveles de calor radiante o dirigido

puede llegar a sufrir dafios en su salud de dos maneras:

En la primeralatemperatura alta sobre la piel, superior a 45 grados centigrados
puede quemar €l tejido.

En la segunda la los efectos claves de una temperatura elevada ocurren, s la
temperatura profunda del cuerpo se incrementa a mas de 42 grados

centigrados, es decir, se aumenta mas 0 menos en 5 grados.

1.2.1.10 Riesgo Quimico

El riesgo quimico es aquel riesgo susceptible de ser producido por una
exposicién no controlada a agentes quimicos, la cual puede producir efectos
agudos o crénicos y la aparicion de enfermedades. Los productos quimicos toxicos
también pueden provocar consecuencias locales y sistémicas segiin la naturaleza
del producto y la via de exposicién. En muchos paises |os productos quimicos son

literamente tirados a la naturaleza, a menudo con graves consecuencias para los
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seres humanos y € medio natural. Segin de qué producto se trate, las
consecuencias pueden ser graves problemas de salud en los trabgjadores y la
comunidad y dafios permanentes en € medio natural. Hoy en dia, casi todos los
trabajadores estan expuestos a algun tipo de riesgo quimico porque se utilizan
productos quimicos en casi todas las ramas de la industria. De hecho los riesgos

quimicos son los més graves.

Factores que determinan € tipo de efecto téxico que puede provocar un

producto quimico:

La composicién quimica de la sustancia.
Laformamaterial del producto.

Laviade penetracion del producto quimico en € organismo.

En la industria de alimentos suele ser comuan la utilizacion de elementos de
limpieza que son de origen quimico, esta utilizacion se la debe redizar bao
indicaciones del etiquetado, ya que puede originar confusion a momento de

utilizar y con el equipo de proteccion recomendado por el proveedor.

Por tal razoén es muy importante realizar una correcta manipulacion de estos
elementos que entran en contacto directo con las personas que desarrollan la
actividad de limpieza de los locales e incluso @ momento de almacenar los

productos deben tener un correcto orden por e tipo de quimico ya que s se
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almacena productos altamente inflamables pueden llegar a causar incendios o por

|a mescla con otros productos.

Actividades en |as que se esta expuesto a riesgos quimicos:

Actividad docente y de investigacién en laboratorios.
Operaciones de desengrase.
Destilaciones, rectificaciones y extracciones.

Limpieza con productos quimicos.

1.2.1.11 Riesgo Biolégico

Los agentes biologicos con capacidad infecciosa pueden ser diversos (virus,
bacterias, parasitos, hongos o esporas, toxinas, endotoxinas, cultivos celulares, etc.
Para que este contacto se produzca debe existir una via de transmision, que permita
gue e agente entre en contacto con e Organo o sistema donde €l agente en

cuestion puede causar dafio.

Ademas, cada persona tiene una susceptibilidad individual, que explica por qué
algunas enferman cuando entran en contacto con determinado agente biolgico,
mientras gque otras no (en funcidn de su inmunizacion previa, de vacunaciones u

otras caracteristicas personal es).
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Trabaj os dénde puede haber exposicién a riesgos biol 6gicos.

Transmisiéon de persona a persona: Personal en centros sanitarios, persona
de seguridad, proteccion civil, ensefiantes, geriétricos, centros de acogida,
penitenciarios, servicios personales, etc.

Transmision de animal a persona (zoonosis): Veterinarios, ganaderos,
industrias |acteas, mataderos, etc.

Transmision a través de objetos o material contaminado: Personal de
limpieza o sanitario, saneamiento publico, agricultores, cocineros, mineros,

industrias de lana, pielesy cuero, persona de laboratorio, etc.

Debido a los controles sanitarios de los alimentos es bastante improbable un
contagio dentro de la cocina. Sin embargo, es recomendable la utilizacion de
guantes desechables (preferentemente no de latex, pues este producto puede
producir alergia) especialmente en operaciones de limpieza que puedan implicar
el contacto con sangre o con heces. Nunca se debe trabgjar con heridas abiertas.
Los pequerios cortes se restaiiardn y cubrirén tan pronto como se produzcan. El
tema biologico es fundamental que se controle con adecuadas operaciones de

limpiezay desinfeccion, ademas de |os controles médicos.

1.2.1.12 Riesgo Psicosocial

Los factores de riesgo psicosocia deben ser entendidos como toda condicion

gue experimenta el hombre en cuanto se relaciona con su medio circundante y con
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la sociedad que le rodea, por o tanto no se constituye en un riesgo sino hasta €l
momento en que se convierte en ago nocivo para € bienestar del individuo o
cuando desequilibran su relacion con € trabagjo o con € entorno. (G. Villalobos,

1999).

L os trabgjadores de restaurantes estan especiamente expuestos al estrés debido
a tipo de tareas a redlizar y a hecho de atender directamente a las personas.
Convive con gran variedad de fuentes de estrés: sobrecarga, dificultad de
controlar |a tarea, tensiones interpersonales, clientes dificiles, temor a cometer
errores. Existen pocos estudios realizados en esta poblacion y menos que
consideren a trabgadores y directivos, cuyos riesgos (alto nivel de

responsabilidad) serén distintos.

El trato con personas es un aspecto gratificante del trabgjo, pero en ocasiones,
la relaciéon con clientes dificiles, las demandas excesivas, quejas, amenazas de
denuncia, etc., hacen que el profesional se “blinde emocionalmente”, trabajando
de forma mecanica, marcando distancias, evitando implicarse. Esta estrategia

frente a estrés da unaimagen de personas sin sentimientos.

El trabgjo frenético impide momentos para la comunicacion y e intercambio,

lo que puede conllevar desmotivacion y desilusion.
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1.2.1.13 Método deidentificaciéon deriesgos (NTP 330)

Para larealizacion de la presente investigacion se aplicara la metodologia de la
NTP 330, € cua es un método que permite cuantificar la magnitud de los riesgos
existentes, y, en consecuencia, jerarquizar racionamente su prioridad de
correccion, es desarrollado por @ Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en €
Trabgjo (INSHT), permite valorar los riesgos presentes en las actividades de una
empresa a igual que la probabilidad de ocurrencia de un accidente ocasionado por
la accion de dichos factores de riesgo; asi se evallla sus consecuencias, su

aplicacion permite establecer |os mecanismos de control’.

Para lograrlo se redliza una clasificacion de las consecuencias y de las
probabilidades de ocurrencia y dependiendo de la categoria de cada uno se
procede a determinar la categoria del riesgo y las acciones a tomar de acuerdo a

dichaclasificacion.

La probabilidad de un accidente puede ser determinada en términos precisos en
funcidn de las probabilidades del suceso inicial que lo generay de los siguientes
sucesos desencadenantes. La materializaciéon de un riesgo puede generar

consecuencias diferentes.

¥ Manuel Bestratén Bellovi, NTP 330, Sistema simplificado de evaluacion de riesgos de accidente, afio 1994, p.

2
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El nivel deriesgo (NR) serd por su parte funcion del nivel de probabilidad (NP)
y del nivel de consecuencias (NC) y puede expresarse como se indica en la

ecuacion (1):

(1) NR=NPx NC

NR = Nivel deriesgo
NP = Nivel de probabilidad

NC = Nivel de consecuencia

Con esta metodologia se determinara la priorizacion de los riesgos en €
proceso de preparacion de alimentos y bebidas, y posteriormente establecer la
propuesta con las acciones de control a los riesgos. Ademés se planteara la
necesidad de comenzar con la implementacion del sistema de seguridad y salud

ocupaciona através de la politica en materia de prevencion.

La empresa, desde inicio de sus actividades en mas de una vez, se ha visto
interferida en e desarrollo norma de sus actividades por acontecimientos
adversos a los objetivos propuestos, es decir se han originado accidentes
laborales, 10s mismos que en mas de una ocasion ha puesto en riesgo a persona

gue labora en esta area, |0 que trae consigo pérdidas econdmicas parala empresa.

Debido a esto se ve la necesidad de implantar acciones de control que ayuden a

disminuir los accidentes, y con una adecuada gestion en seguridad y salud se



PROPUESTA DE CONTROLES PARA LA PREVENCION DE ACCIDENTES LABORALES EN EL 22
PERSONAL DEL AREA DE PREPARADO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS EN LA EMPRESA SUBWAY CIA. LTDA.

lograra tener los niveles de cumplimiento Optimos para € trabajo en condiciones

seguras.

1.2.2 Marco Conceptual

Accidente de trabajo

Es todo suceso imprevisto y repentino que ocasiona a trabajador una lesion
corpora y perturbacion funcional con ocasion o por consecuencia del trabajo que

€jecuta por cuenta gena.

Accion subestandar

En general, |as acciones subestdndares se definen como cualquier accion (cosas
gue se hacen) o fata de accion (cosas que no se hacen) que pueden llevar a un
accidente. Es la actuacion personal indebida, que se desvia de los procedimientos

o metodologia de trabajo aceptados como correctos.

Ambiente de trabajo

Conjunto de condiciones fisicas, quimicas, mecéanicas, psicoldgicas,
ergondémicas y hioldgicas a las cuales se encuentra expuesto directamente el

trabgjador a gecutar sus actividades operativas o0 administrativas.

Condicién subestandar

Intervencién y control en materia de seguridad y salud, toda accién o préactica

incorrecta que causa o contribuye ala ocurrencia de un accidente.
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Contaminacién

Es la dteracion de las condiciones fisicas, quimicas y bioldgicas que
perjudican a ecosistemay, por lo tanto, a ser humano como factor fundamental

del mismo.

Enfermedad profesiond

Es la afeccién aguda o cronica causada de una manera directa por € gercicio

delaprofesion o labor que realiza €l trabajador y que produce incapacidad.

Evauacion de riesgos

Proceso de evaluar € riesgo o riesgos gue surgen de uno o varios peligros,
teniendo en cuenta lo adecuado de los controles existentes, y decidir si € riesgo o

riesgos son 0 no aceptables.

Higiene industria

Es una técnica no médica encargada del reconocimiento, evaluacion y control
de los factores y tensiones ambientales derivados del trabgo, con e objeto de
prevenir las enfermedades profesionales de los individuos expuestos a dichos

factores.

|dentificacion de peligro

Proceso mediante €l cual se reconoce que existe un peligro y se definen sus

caracteristicas, existen distintos métodos empleados en la identificacion de
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peligros bgo la normativa de cumplimiento legal sea nacional o internacional,

pasa fundamental pararealizar laevaluacion y posterior control.

Incidente

Suceso 0 sucesos relacionados con e trabajo en el cua ocurre o podria haber

ocurrido un dafo, o deterioro de la salud (sin tener en cuenta la gravedad), o una

fatalidad.

Lugar detrabajo

Cuaquier lugar fisico en € que se desempefian actividades relacionadas con €

trabajo bajo el control de la organizacion.

M e ora continua

Proceso recurrente de optimizacion del sistema de gestion de Seguridad y
Salud paralograr mejoras en el desempefio del sistema global de forma coherente
con la politica de la empresa, se puede considerar como una metodologia del
circulo de Deming es decir planificar, hacer, verificar y actuar, enmarcado en una

accion de repeticién o como un circulo.

Peligro
Es cualquier condicion o costumbre de la que puede esperarse con bastante

certeza que cause 0 sea la causa de dafios fisicos.
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Riesgo
Combinacion de la probabilidad de que ocurra un suceso 0 exposicion

peligrosa y la severidad del dafo o deterioro de la salud que puede causar el

SuCeso 0 exposicion.

Seguridad v salud ocupacional

Condiciones y factores que afectan, o podrian afectar, la salud y seguridad de
los empleados u otros trabgadores (trabagadores temporales y persona de

proveedores), los visitantes, o cualquier otra personaen €l sitio de trabgjo.

Sequridad industrial

Es la ciencia y técnica que aplicada a las actividades industriales preserva a

elemento humano, alasinstalaciones, alos materialesy al medio ambiente.

Sistema de Gestion de Sequridad y Salud Ocupacional

Parte del Sistema de Gestién de una organizacion, empleada para desarrollar e
implementar su politica de Seguridad y Salud Ocupacional y gestionar sus riesgos

de Seguridad y Salud Ocupacional.

1.2.3 Hipotesis

La propuesta de controles para la prevencion de accidentes laborales en e

personal del area de preparacion de aimentos y bebidas de la empresa Subway

Cia. Ltda., podradisminuir la ocurrencia de accidentes laboral es.
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1.2.4 Identificaciény caracterizacion devariables

Causa

VARIABLES
INDEPENDIENTES

- Condicionesy actos sub -
estandar.

- Uso inadecuado de equipos,
herramientas de trabajo
(cuchillo, cortadora, etc.).

- Falta de capacitacion y
adiestramiento.

- Entregainadecuada de Epps.

Efecto

VARIABLES
DEPENDIENTES

v

- Accidentes |aborales.
- Empresa sin gestion

preventiva.

- Ausentismo laboral.
- Persona desmotivado.

26
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CAPITULO I

METODO

2.1. Nivd deestudio

2.1.1. Estudio descriptivo

Esta investigacion es cuantitativa de caracter descriptivo, ya que mediante la
investigacion y toma de datos nos ayudara a evaluar y describir las caracteristicas
de las condiciones de trabgjo y € nivel de riesgo presentes en los puestos de
trabajo en el area de preparado de alimentos y bebidas de la empresa Subway, que
permitirdn descubrir la relacion que existe entre las mismas y las principales

afecciones por €l tipo de riesgo mecanico presentes en |os trabajadores.

2.2. Modalidad deinvestigacion

La investigacion se apoya en un disefio de campo, pues los datos se recogen

directamente del grupo investigado.

La investigacion es también de tipo descriptiva, ya que € diagndstico permite
identificar los componentes del problema que averiguamos y con esto elaborar |a propuesta de

controles alos riesgos presentes en |0s puestos de trabgjo.
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La parte documental sera desarrollada en base a la legidacion actual en temas de
Seguridad y Salud Ocupaciond, y en la normativa internaciona referente al riesgo mecanico

con el méodo William Finey evaluacion de riesgos NTP 330.

23. Méodo

Se utilizard € método Hipotético — Deductivo, partiendo de una hipétesisinicial la cual
sera sometida a una verificacion, se utilizara en este estudio la identificacion de la existencia
del factor de riesgo de tipo mecanico por la ocurrencia de accidentes debido a factores o
condiciones sub estandar para tener un conocimiento particular del problema planteado en la
hipétesis. Se analizaran los datos con la aplicacion del método de evaluacion recomendado
por el INSHT (Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el Trabajo, de Espaiia) y para €

riesgo de tipo mecanico el método William Fine.

2.3.1. Técnica

Se redizarén entrevistas y se aplicaran encuestas a persona del area de
preparado de aimentos y bebidas de la empresa Subway para recolectar
informacion y aplicar e método simplificado de evaluacion de riesgos NTP 330,

METODO DE WILLIAM FINE.
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2.3.2. Técnicasutilizadas

Técnicas de la investigacion, identificacion de riesgos NTP 330 (lista de
chequeo), relacionados con las condiciones y actos subestdndar en los puestos de

trabajo del areade preparado de alimentos y bebidas de la empresa Subway.

La aplicacion especifica al tipo de riesgo de mayor prevalencia que para este
caso seria € riesgo mecanico debido a la presencia de accidente por actos o

condiciones subestandares.

Las encuestas se aplicaran al total de trabajadores en la ndmina de la empresa
Subway (plaza Foch), objeto de estudio que son 13 personas, no se tomara

ninguna muestra de la poblacién debido a que no seria representativa.

24. Poblacion y muestra

2.4.1. Seleccion delamuestra

Poblacién: Tota de trabajadores en € proceso de preparacion de alimentos y
bebidas de la empresa Subway (plaza Foch) = 8.

Disefio Probabilistico: En este caso no se establece la formula de tamafio de la
muestra, debido a que es alatotalidad de trabajadores.

Tamaiio de laMuestra: 8 trabajadores.
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2.5.

Seleccion instrumentos de investigacion

Recoleccion de datos:

Cuestionario.

Entrevistas.

25.1. Métodos utilizados para la evaluacion deriesgo

El método que utilizaremos sera € método ssimplificado de evauacion de
riesgos NTP 330, es un método que permite cuantificar la magnitud de los riesgos
existentes, y, en consecuencia, jerarquizar racionalmente su prioridad de

correccion.

Con lajerarquizacion de los riesgos se podra realizar la aplicacion del método
de William Fine especifico para €l riesgo mecanico, ya que se encuentra una serie
de actos y condiciones subestandares y la presencia de accidentes debido a mala
utilizacion de los elementos o herramientas de trabajo en la cocina, caidas, ademas
es un metodo subjetivo, desarrollado por William Fine, y que tiene como finalidad
valorar los riesgos presentes en las actividades de una empresa al igua que la
probabilidad de ocurrencia de un accidente ocasionado por la acciéon de dichos
factores de riesgo; asi se evallla sus consecuencias, Su aplicacion permite

establecer |0os mecanismos de control.
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Para lograrlo se realiza una clasificacion de las consecuencias y de las
probabilidades de ocurrencia y dependiendo de la categoria de cada uno se
procede a determinar la categoria del riesgo y las acciones a tomar de acuerdo a

dichaclasificacion.

Grado de peligrosidad = Consecuencias x Exposicién x Probabilidad

L os conceptos empleados para la aplicacién del método son:

Consecuencia.- Se definen como el dafio, debido a riesgo que se considera,
mas grave razonablemente posible, incluyendo desgracias personales y dafios

materiales. Se asighan valores numéricos en funcién de la siguiente tabla N° 1:

TablaN°1
Valores correspondientes a la consecuencia
CONSECUENCIA VALOR

1. Catéstrofe: Numerosas muertes, grandes dafios 100
(>1°000.000 USD) gran guebranto de la actividad
2. Varias muertes: Dafos desde $ 500.000 a 40
$1°000.000 USD
3. Muerte: dafios de $ 100.000 a $ 500.000 USD 15
4. L esiones extremadamente graves (invalides 7
permanente): Dafios de $1.000 a $100.000 USD
5. Lesiones con baja: Dafios hasta $1.000 USD 3
6. Lesiones sin baja: Pequefias heridas, contusiones, 1
golpes, pequerios dafios

Fuente: Método W. Fine
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Exposicion.- Es la frecuencia con que se presenta la situacion del riesgo,
siendo tal que @ primer acontecimiento indeseado iniciaria la consecuencia del

accidente. Lavaloracion se realiza segun la siguiente tabla N° 2:

TablaN° 2
Valores correspondientes a la exposicion
EXPOSICION VALOR
1. Continuamente (muchas veces a dia) 10
2. Frecuentemente (unavez por dia) 6
3. Ocasionamente (de unavez por semanaaunaa mes) 3
4. Poco usua (de unavez ad mesaunaal ano) 2
5. Raravez (se ha sabido que ocurre) 1
6. Muy raravez (no se ha sabido que ocurre) 0.5
7. Sin exposicién 0

Fuente: Méodo W. Fine

Probabilidad.- La posibilidad de que una vez presentada la situacion de
riesgo, |os acontecimientos de la secuencia completa del accidente se suceda en el

tiempo, originando accidentes y consecuencias.

Se valora en funcion de lasiguiente tabla N° 3:
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TablaN° 3
Valores correspondientes a la probabilidad

PROBABILIDAD VALOR
1. Frecuente (Lo mas probable y esperado si se 10
presenta el riesgo)
2. Muy posble (Completamente posible 6
probabilidad del 50%)
3. Poco usual pero posible (Seria secuencia o 3
coincidenciarara)
4. Muy poco usua (Consecuencia remotamente 1
posible se sabe a ocurrido)
5. Imaginable pero poco probable 0.5
(Extremadamente remota pero concebible)
6. Précticamente imposible (uno en un millon) 0.2
7. Virtualmente posible (casi nada) 0.1

Fuente: Méodo W. Fine

Una vez que se ha calculado & Grado de Peligrosidad del riesgo, se los

clasificara en funcidn del riesgo, como se muestra a continuacién en latabla N° 4:

TablaN° 4
Clasificacion de los riesgos mecanicos
GRADO DE CLASIFICACION ACTUACION FRENTE AL
PELIGROSIDAD DEL RIESGO RIESGO
S GP< 20 ACEPTABLE Es aceptado en su estado actual
Si70<GP>20 POCO RIESGO Eliminado sin demora, no es
emergencia
Si200<GP> 70 Necesita correccion
S GP> 200 ALTO Correccion inmediata
Mayor de 400 Intolerable, preocupacion
importante, considere detener
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_g OperaCI "

Fuente: Méodo W. Fine

Cabe indicar que a utilizar la formula, los valores numéricos o codigos
asignados a cada factor estdn basados en € juicio del investigador que hace el

cdculo.

2.5.2. Andlisisdelascondicionesy acciones subestandares

Para identificar los actos y condiciones subestandares se procedié a realizar
observaciones en campo aplicando la lista de chequeo para actos y condiciones
subestandares en cada uno de los procesos y actividades desarrolladas por los

colaboradores; luego del recorrido se pudo determinar o siguiente:

a) Proceso derecepcion de alimentosy bebidas

Condiciones Subestandar es:

Piso resbal 0so.
Piso irregular (&rea para cortar alimentos).

Equipo de Proteccion deteriorados (guantes rotos, zapato no es de seguridad).

Acciones Subestandar es:

Fallaen uso de agua del lavabo previo a lavado de alimentos.
Uso de EPP de manera incorrecta (guantes no apropiados, zapato de

seguridad no es antideslizante, y no garantiza el uso en piso resbal 0so).



PROPUESTA DE CONTROLES PARA LA PREVENCION DE ACCIDENTES LABORALES EN EL 35
PERSONAL DEL AREA DE PREPARADO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS EN LA EMPRESA SUBWAY CIA. LTDA.

Manipulacion de las cgjas de frutas en formaincorrecta.
Falta de coordinaciéon en operaciones conjuntas (no hay comunicacién en la
manipulacion de las frutas y demas alimentos).

b) Proceso de almacenaje de alimentosy bebidas

Condiciones Subestandar es:

Piso irregular (existe una grada con alza en la superficies del suelo de la
cocina, lo que provoca que los trabajadores tengan un desnivel o se resbalen).
Herramientas defectuosas (cuchillos, cortadora, cucharones, picadora).
Estanteria sin anclgje y defectuoso (no cuenta con un borde de seguridad).
Méaquinas en mal estado (extractor sin funcionamiento).

Fatade orden y limpieza.

Acciones Subestandar es:

Falta de sefializacion (no se comunicani advierte el peligro).
Uso de herramientas utilizadas para fines diferentes a de su elaboracion.
Estantes no asegurados adecuadamente.

Almacenamiento de insumos de manera incorrecta.

c) Proceso delimpieza delas cocinasy zonas de bodegaje

Condiciones Subestandar es:

Piso irregular y resbaladizo.

Falta de Equipo de Proteccién Personal (los colaboradores que operan con los
elementos de limpieza, no cuentan con pecheras y mandil de limpieza, asi
como tampoco con mallas de proteccion en la cabeza para € cuidado de los

alimentos).
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Fatade orden y limpiezaen el érea de bodegas.

Acciones Subestandar es:

Las guardas (dispositivos de la seguridad) de los equipos de cocina no son
puestas en el lugar que corresponde.

Se cortan materiales con la cuchilla que no los alimentos cuando ésta
herramienta es Unicamente para €l preparado de los alimentos.

Uso de equipo defectuoso (los colaboradores laboran con € equipo de cocina

gue necesitan de mantenimiento correctivo).

d) Proceso de preparacion de alimentosy bebidas

Condiciones Subestandar es:

Herramientas defectuosas (los cuchillos no son filosos).

Equipo de Proteccion Persona defectuoso (los colaboradores que operan las
herramientas 0 equipos de cocina, no cuentan con mandil, guantes para €l
lavado de alimentos rotos, asi como tampoco con zapatos con suela
antidedlizante).

Falta de EPP (e afilado de las cuchillas, guste y desguste de las mismas lo
realizan sin guantes anticortes).

EPP inadecuado (las botas que utilizan no cuentan con planta antideslizante).

Acciones Subestandar es:

Las guardas (dispositivos de la seguridad) para el corte de carne, lavado de
alimentos no son puestas en el lugar que corresponde.
Operacién de méaquinas a dta velocidad (los colaboradores operan las

cortadoras, sin € debido procedimiento).
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Uso de equipo defectuoso (los colaboradores laboran con exprimidores de

jugo que necesitan de mantenimiento correctivo).

e) Proceso delimpieza

Condiciones Subestandar es:

Piso irregular.

Espacio limitado para desenvolverse.

Acciones Subestandar es:

Faltade advertir e peligro.
Falta de coordinacion en tareas conjuntas (falta de comunicacion entre €

personal de limpiezay cocineros).
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3.1

CAPITULO Il

RESULTADOS

Presentacion y analisisde resultados

3.1.1. Estudio general

Los empresarios tienen laobligacion legal y moral de mantener unos lugares de
trabajo seguros y saludables. Hay también incentivos financieros. la pérdida por
lesion de un trabajador valioso puede ser mala para la empresa, pero ademas la
contratacion y formacion de un sustituto cuestan dinero. La mayoria de los
accidentes de trabgo pueden evitarse combinando una buena gestion y
supervisiéon con una formacion eficaz. La prevencién de accidentes forma parte de
la gestion en cualquier empresa préspera. Los empresarios pueden evitar la
mayoria de las lesiones y enfermedades profesionales identificando y luego
eliminando o, a menos, reduciendo a minimo los peligros existentes en e lugar

detrabgo.

Entre las actividades que en la actualidad se g ecutan en la empresa de comida
rapida estan: recepcion de la materia prima, preparacion de los aimentos y
bebidas, amacenamiento en estantes, entrega al cliente y limpieza del centro de

trabgjo.
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A continuacién se muestra € siguiente diagrama de flujo de proceso

determinado para este estudio, figura 1.

FiguraN° 1

Esquema del proceso de preparado de alimentos

SFITTTF PREPARADO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

)

4

PLANIFICAR CRONOGRAMA

DE ACTIVIRDADES

INFORMACION

LIMPIELA

ALMACENAR PRODUCTOS —» LOCAIL

FROCESO

FREFARAR ALIMENTOS Y
BEBIDAS

(EIEN
v
COLOCAR ALIMENTOS EN
ESTANTERIA

VENTA

REALIZAR VENTA

!
)

Fuente: Autor

En primera instancia no se reportaban 1os accidentes e incidentes, producto de
las actividades que se redlizan en la empresa, pero luego por normativa legal se
procede a reportar |os accidentes a los entes de control y por tal motivo, se ve la

necesidad de redizar esta propuesta para prevenir los accidentes laborales,
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haciendo este estudio se dara énfasis a cumplimiento de acciones de control,
técnicas seguras de trabajo, capacitacion, entrega adecuada de equipo de
proteccion personal, una correcta evaluacion de riesgos a los puestos de trabgjo y

demés acciones en pro de la seguridad de | os trabajadores.

3.1.2. ldentificacion de peligros

La identificacién de los peligros se la obtuvo mediante |a observacion de
campo, lamisma se realizo en las instalaciones del local de Subway ubicado en la
Plaza Foch por presentar un alto nivel de condiciones y actos subestandares tal

como seindicaen lafigura2, y en el Anexo A.

FiguraN° 2

Puesto detrabajo de corte alimentos

Fuente: Autor

Luego se aplico la encuesta de tal manera de conocer |a gestion de seguridad
(ver Anexo B), tal como lo recomiendala guia de evaluacion deriesgos de laNTP

330, a continuacion se puede observar en lafigura N° 3 latoma de datos.
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FiguraN° 3

Aplicacion dela encuesta

Fuente: Autor

Como paso fina se aplico la lista de chequeo, ver Anexo C, siguiendo la guia
de evaluacion de riesgos de laNTP 330 con €l fin de obtener datos estadisticos, un
cuestionario tipo para controlar periddicamente € riesgo de cortes, caidas y

proyecciones con herramientas manuales, en un centro de trabajo’.

Ademas de conocer si la empresa se preocupa por la seguridad del trabajador,
asi como a identificar €l tipo de riesgo predominante asociado con la ocurrencia
de accidentes en €l trabgjo y S se esta generando una cultura de seguridad y salud
ocupacional con la entrega de equipo de proteccion, inspecciones Yy

procedimientos de seguridad.

De los resultados arrojados en |a observacion de campo, laaplicacion de lalista

de chequeo, se mencionan los siguientes peligros:

4 Reglamento de Seguridad y Salud de los Trabajadores y Mejoramiento del Medio Ambiente de Trabgjo,
Decreto Ejecutivo 2393, 1996, p.48
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3.1.3. Pdligrosen € proceso recepcion de materia prima

Caidas al mismo Nivel

El proceso de recepcion de materia prima consiste en trasladar €l material hacia
la zona de almacengje, es una actividad que se realiza a nivel de la superficie del
suelo, normamente para esta actividad se precisa de a menos, dos operarios, 10s
cuales, estan expuestos a sufrir posibles caidas a mismo nivel, que podrian llegar

aser fatales.

Golpes/ Cortes

Al momento de abrir las cajas de materia prima, el colaborador estd expuesto a
sufrir golpes o cortes ya que utiliza una cuchillay a momento de colocar en los

estantes pueden golpearse ya que € espacio de la bodega es muy reducido.

Cargas pesadas

La carga de la materia prima se realiza con 2 colaboradores, mientras uno
descarga los productos del camidn, € segundo traslada las cgjas a la bodega, no
existe mayor riesgo ya que la caja més pesada es la de carne y la misma pesa 12

kilogramos, en el caso de las mujeres transportan las cgjas entre dos personas.
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Otraincidencia es d momento de colocar las cgjas en los estantes, pues existe

una altura de amacengje de 150 metros, |o cual en ocasiones dificulta el correcto

amacenagje.

3.1.4. Pedligrosen e proceso delimpieza

Caidas al mismo Nivel

El proceso de limpieza del local de trabajo es una actividad que se redliza a
nivel de la superficie del suelo, normamente para esta actividad se precisa de a
menos, un operario, € cual, estd expuesto a sufrir posibles caidas a mismo nivel,

gue podrian llegar a ser fatales.

Caidas a distinto Nivel

El proceso de limpieza del local de trabajo es una actividad que se redliza a
distinto nivel, pero inferior a 1.80 metros de la superficie del suelo, normamente
para esta actividad se precisa de d menos, un operario, € cual, esta expuesto a
sufrir posibles caidas de distinto nivel en la limpieza de estanterias o techos, que

podrian llegar a ser fatales.
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M anipulacién de productos guimicos

En lo concerniente a la utilizacion de productos quimicos, su misma naturaleza
comporta riesgos derivados de su manipulacién, lafalta de orden y limpiezaen €
area de trabagjo, elementos sin etiquetas, y la no utilizacion de equipos de

proteccion hace que € trabajador pueda tener accidentes de este tipo.

3.1.5. Peligrosen e proceso de preparado de alimentosy bebidas

Golpes/ Cortes

Uno de los riesgos mas presentes en este proceso son los cortes por € mango

de cuchillos, rotura de cristales.

En esta etapa del proceso los trabgjadores realizan su actividad manua mente

parael corte de lechuga, tomate, pimiento, frutas.

La presencia de golpes existe debido a que € espacio de la cocina es muy

reducido y debe estar una a dos personas maximo en este lugar.

Atrapamiento

La utilizacion de la cortadora manual, ha ocasionado algunos accidentes por no

tener presente € correcto funcionamiento de este equipo, no existe €
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procedimiento para uso correcto, la falta de capacitacion. Sin embargo este tipo de

herramienta es muy Util ya que permite realizar € proceso de corte muy rapido.

Proyeccion de particulas

Este riesgo se debe a la posible proyeccion de restos de alimentos hacia la

caray los ojos del trabajador, durante € procesado de las carnes manua mente.

3.1.6. Peligrosen e proceso detraslado de alimentos a los estantes (venta al

cliente)

Caidas al mismo Nivel

El proceso de traslado de alimentos consiste en llevar el producto terminado
hacia | os estantes, es una actividad que seredizaanivel delasuperficie del suelo,
normal mente para esta actividad se precisa de un operario y la misma persona es

la que se dedicaalaventade producto a clientefinal.

3.1.7. Andlisisdelosresultados de la observacion de campo

Es evidente gque en las actividades que se realizan con cuchillos (preparado de
alimentos y bebidas), tanto las acciones como condiciones subestandares, realzan
la desproteccion de los colaboradores. Esto se relaciona con la fata de

inspecciones de seguridad en las éreas de trabajo, la falta de capacitacion atodo €l
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persona y, que ademés los administradores de local, no estan comprometidos en
brindar seguridad a su personal; sino que es todo lo contrario, se evidencia la

prioridad ala produccion y cumplir atiempo con la entrega de |os alimentos.

3.1.8. Encuestas aplicadas al personal operativo de la empresa de preparado de

alimentosy bebidas

Con €l objetivo de identificar los factores de riesgo para € personal, presentes
en el proceso de preparacion de alimentos y bebidas, se realizd una encuesta a 8

colaboradores del &rea operativa, ver Anexo B.

A continuacién se presentan las preguntas realizadas a los colaboradores con sus

respectivas respuestas:

Pregunta N° 1

¢Laempresa constantemente les recuerda las normas de seguridad?

TablaN°5
Normas de Seguridad Proporcionadas por la empresa
RESPUESTA CANTIDAD PORCENTAJE (%)
Sl 2 25
NO 6 75

Fuente: Encuestas realizadas a personal de la empresa, Mayo 2015
Elaborado por: Autor
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FiguraN°4

seguridad?

PREGUNTA 1

constantemente les recuerda las normas de

empresa

Fuente: Encuestas redlizadas a personal de la empresa, Mayo 2015
Elaborado por: Autor

47

El 75% del personal responde que la empresa constantemente no les recuerda

las normas de seguridad, €l 25% restante responde positivamente, dichas normas

de seguridad son muy importantes recordarles todos los dias a personal, ya que de

esa manera se demuestra concientizacion).

Pregunta N° 2

¢Laempresaimparte constantemente capacitaciones de seguridad?

TablaN° 6
Capacitaciones de Seguridad
RESPUESTA CANTIDAD PORCENTAJE (%)
Sl 2 25
NO 6 75

Fuente: Encuestas redlizadas a persona de laempresa, Mayo 2015

Elaborado por: Autor
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FiguraN°5

PREGUNTA 2. ¢La empresa imparte
constantemente  capacitaciones de
seguridad?

Fuente: Encuestas realizadas a personal de laempresa, Mayo 2015
Elaborado por: Autor

El 50% del persona responde que la empresa constantemente no les imparte
capacitaciones de seguridad, € 25% restante responde positivamente, y €l otro
25% responde que a veces, las capacitaciones deben ser impartidas, de tal manera

gue los trabgjadores hagan de la seguridad y salud sea un principio.

Pregunta N° 3

¢Existe orden y limpieza en su puesto de trabajo?

TablaN° 7
Ordeny limpieza
RESPUESTA CANTIDAD PORCENTAJE (%)
S 5 62
NO 3 38

Fuente: Encuestas realizadas al personal de laempresa, Mayo 2015
Elaborado por: Autor
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FiguraN° 6

PREGUNTA 3: (Existeorden y limpieza en
Su puesto detrabajo?

Fuente: Encuestas redlizadas a personal de la empresa, Mayo 2015
Elaborado por: Autor

En la pregunta 3, la respuesta puede ser subjetiva puesto que e 62% del
persona responde que cumple con orden y limpieza, sin embargo a través de las
observaciones de campo se pudo evidenciar que los puestos de trabajo no estan

ordenados, no existe un lugar para cada cosa e incluso se mezclalos materiales de

limpieza con los alimentos.

PreguntaN° 4

¢Cuenta con e equipo de seguridad adecuado Y DOTADO por parte de la
empresa?
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TablaN°8
Equipo de seguridad adecuado
RESPUESTA CANTIDAD PORCENTAJE (%)
S 1 12,5
NO 7 87,5

Fuente: Encuestas redlizadas a persona de la empresa, Mayo 2015
Elaborado por: Autor

FiguraN°7

PREGUNTA 4: ;Cuenta con € equipo de
seguridad adecuado Y DOTADO por

parte dela empresa? Sl
12%

Fuente: Encuestas redlizadas a personal de la empresa, Mayo 2015
Elaborado por: Autor

El EPP, es revisado por los administradores del local, pero con la observacion
de campo se pudo notar que el persona no esta protegido en su totalidad para los
diferentes riesgos sobre todo €l mecanico, obviamente que para e proceso es
necesario la utilizacion de guantes de pléastico por € tema de los aimentos, sin
embargo para € personal, los implementos de seguridad pueden ser |os idoneos;

pero desconocen sobre el verdadero equipo de proteccion que deben utilizar.
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PreguntaN° 5

¢Tiene usted los procedimientos de seguridad en su puesto de trabajo?

TablaN°9

Procedimientos de seguridad

RESPUESTA CANTIDAD PORCENTAJE (%)
Sl 0 0
NO 8 100

Fuente: Encuestas redlizadas a personal de la empresa, Mayo 2015

Elaborado por: Autor

0%

FiguraN° 8
PREGUNTA &: ;Tiene  usted los
procedimientos de seguridad en su puesto de
trabajo?
Sl

Fuente: Encuestas redlizadas a personal de la empresa, Mayo 2015

Elaborado por: Autor

El persona esta consciente que cada area de trabajo tiene sus riesgos y que

para ello se requiere de implementar un tipo de seguridad para prevenir

accidentes.
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Pregunta N° 6

¢Conoce usted si ha ocurrido algun tipo de accidentes / incidente dentro de la

empresa?
Tabla N° 10
Accidenteslaborales
RESPUESTA CANTIDAD PORCENTAJE (%)
Sl 7 87,5
NO 1 12,5

Fuente: Encuestas redlizadas a persona de laempresa, Mayo 2015
Elaborado por: Autor

FiguraN°9

PREGUNTA 6: ¢Conoce usted si ha ocurrido
algun tipo de accidentes/ incidente dentro de la
empresa?

NO

13% 1

Fuente: Encuestas redlizadas a personal de la empresa, Mayo 2015
Elaborado por: Autor

El 87% de colaboradores tiene conocimiento de la ocurrencia de algun
accidente dentro de la empresa, mientras que e 13% representa € no
conocimiento, o que nos conlleva a realizar un andlisis mas profundo de este

temay proponer correctivos.
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Pregunta N° 7

¢Hasido testigo de algun tipo de accidente dentro de la empresa?

TablaN° 11
Testigo de accidentes
RESPUESTA CANTIDAD PORCENTAJE (%)
Sl 7 62
NO 1 38

Fuente: Encuestas redlizadas a persona de laempresa, Mayo 2015
Elaborado por: Autor

FiguraN° 10

PREGUNTA 7: ¢Hasido testigo de algun
tipo de accidente dentro de la empresa?

NO
38%

Fuente: Encuestas redlizadas al persona de laempresa, Mayo 2015
Elaborado por: Autor

Un 62% de colaboradores ha sido testigo de algun accidente pero € otro 38%

manifiesta que no; con este resultado se puede establecer la siguiente hipotesis:

- Por & cambio de turno, e personal no ha sido testigo de un accidente, pero

Ilegan a conocer unavez & administrador les comunica.
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Pregunta N° 8

Seguin su criterio, sefid e que tipo de accidente se ha venido dando en su trabajo.

Tabla N° 12

Tipos de accidentes

TIPO ACCIDENTE | CANTIDAD | PORCENTAJE (%)
Caidas 2 25,0
Golpes, cortes 4 50,0
Quemaduras 1 12,5
Quimicos 0 0,0
Electricidad 0 0,0
Insectos, roedores 0 0,0
Cargas pesadas 1 12,5
Violencia, estrés. 0 0,0

Fuente: Encuestas redlizadas a personal de la empresa, Mayo 2015
Elaborado por: Autor

FiguraN° 11

PREGUNTA 8: ACCIDENTES REPRESENTATIVOS
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Fuente: Encuestas realizadas a personal de la empresa, Mayo 2015
Elaborado por: Autor
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De la pregunta redlizada a los trabajadores se puede tener en cuenta que una
gran mayoria de los accidentes ocurridos son de tipo mecanico, y apenas con un

porcentaje bajo el Fisico y Ergondmico.

DATOSDEMOGRAFICOS

Tabla N° 13
Edad
EDAD |RESPUESTA| PORCENTAJE (%)
menor 20 1 12,5
entre 20-25 3 37,5
entre 26-30 2 25
entre 31-40 1 12,5
mayo a 40 1 12,5
TOTAL: 8 100

Fuente: Encuestas redlizadas a personal de la empresa, Mayo 2015
Elaborado por: Autor

FiguraN° 12

EDAD

B menor 20 W entre 20-25 entre 26-30 W entre 31-40 = mayo a 40

I. 13%

25%
.

Fuente: Encuestas redlizadas a personal de la empresa, Mayo 2015
Elaborado por: Autor
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TablaN° 14

Género

GENERO RESPUESTA | PORCENTAJE (%)

HOMBRE 3 37,5
MUJER 5 62,5
TOTAL: 8 100

Fuente: Encuestas redlizadas a personal de la empresa, Mayo 2015
Elaborado por: Autor

FiguraN° 13

GENERO

mHOMBRE mMUJER

Fuente: Encuestas redlizadas a personal de la empresa, Mayo 2015
Elaborado por: Autor

3.1.9. Aplicacion delamatrizinicial deriesgos NTP 330

Una vez aplicada la encuesta y la lista de chequeo, ver Anexo B 'y C alos
colaboradores de la empresa a través de los diferentes criterios y respuestas dadas
Se conoce en este caso la presencia mayoritaria al riesgo mecanico, sin embargo se
va a comprobar con la aplicacion de la matriz inicia de riesgos NTP 330, que

ayudard a estimar € riesgo y a categorizar de mejor manera.



PROPUESTA DE CONTROLES PARA LA PREVENCION DE ACCIDENTES LABORALES EN EL 57
PERSONAL DEL AREA DE PREPARADO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS EN LA EMPRESA SUBWAY CIA. LTDA.

En la figura N° 14, podemos observar €l riesgo mas presente en € proceso de
preparado de aimentos y bebidas de la empresa Subway, a aplicar la matriz

inicial de riesgos por puesto de trabgjo.

FiguraN° 14

NUmero de muestras por €l tipo deriesgo
Cantidad deriesgos evaluados

25
20
15 20

10

z ,ililililil 11

Golpes/cortes Caidade Pisadasobre  Choque conta Caidade Sobre-esfuerzo Posturas Carga Mental

Cantidad

por objetos personas a objetos objetos objetos en fisico / sobre forzadas
herramientas ~ mismo nivel inmoviles manipulacién tension
Tipo de Riesgo

Fuente: Matriz inicial de riesgos por puesto de trabgo, Mayo 2015
Elaborado por: Autor

En la figura N° 15, podemos observar € tipo de factor de riesgo prevaente,
mismo que se lo obtuvo con la aplicacion de lamatriz inicial de riesgos por puesto
de trabgjo en la misma se puede visuaizar la presencia mayoritaria del riesgo
mecanico, el Anexo D, sela aplicé ala parte operativay administrativa, como se
puede observar € formato indica los peligros més relevantes presentes en €l

proceso de preparado de alimentos y bebidas.
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Una propuesta para este tipo de riesgo seria la de implementar una evaluacion
especifica tanto al riesgo ergondémico como a psicosocia ya que cada una tiene

su metodol ogia propia.

FiguraN° 15
NUmer o de muestras por €l tipo defactor de riesgo
60 (.
so [
e
9 40 |
9 |
E 30 8
20 |8 ——
™ 0 0 0 20 20
MECANICOS FISICOS QUIMICO BIOLOGICO ERGONOMICO  PSICOSOCIAL
Factor deriesgo

Fuente: Matriz inicial de riesgos por puesto de trabagjo, Mayo 2015
Elaborado por: Autor

En lafigura N° 16, podemos observar la estimacion general del riesgo presente,
mismo que se lo obtuvo con la aplicacion delamatriz inicial de riesgos por puesto

detrabgjo.
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FiguraN° 16

Calificacion de Riesgo Barras
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Trivia Tolerable  Moderado Importante Intolerable

Cantidad

Calificacion de Riesgo

Fuente: Matriz inicial de riesgos por puesto de trabgo, Mayo 2015
Elaborado por: Autor

3.1.10. Aplicacion del método de William Fine

Con la informacién obtenida se puede indicar que los accidentes de trabajo
producidos por factores de riesgo mecéanico, se deben en primera instancia a la
falta de procedimientos de trabajo seguros, falta de capacitacion y falta de orden y
limpieza en e area de trabgjo, debido a golpes/cortes por utilizacion de

herramientas y caidas en € mismo nivel, 1os que més se presentan.

Finamente, con la prevalencia del riesgo presente en € proceso de preparado
de alimentos y bebidas descrito anteriormente, ya se puede realizar |a estimacion
inicial de riesgo y € plan de control conociendo el factor de riesgo mayoritario,

ver Anexo E.
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Con la ayuda de este método se establecieron los controles a los riesgos con
acciones en la fuente, medio y receptor, responsabilidades y por Ultimo fechas de
cumplimiento que se encargara la alta gerencia de su cumplimiento, por lo tanto
se controlaria la prevencion de accidentes presentes en el preparado de alimentos

de laempresa.

3.2. Propuesta para la prevencion de accidentes laborales presentes en € proceso de

preparado de alimentos y bebidas de la empresa Subway

Como parte de la propuestay una vez obtenido e andlisis de los riesgos con mayor grado
de peligrosidad y repercusion, se procedio a redizar € plan de accién que se encuentra

determinado en lamatriz de William Fine, en € anexo E.

La importancia de la industria de alimentos de comida rapida, que se ofrecen muy a
menudo en los principales lugares donde transita mucha gente, ha tenido un crecimiento muy
alto de este tipo de negocios en € pais, sin embargo esto conlleva a que es necesario cumplir
con la gestion en seguridad y salud por € recurso humano que labora en estas actividades y

que el mismo debe ser capacitado, entrenado y con adecuados métodos de trabajo seguros.

Los accidentes provocados por errores humanos, asi como los producidos por la
incorrecta utilizacion de las herramientas de trabgjo, son las causas més importantes en €l

aumento de los indices de siniestralidad del personal.
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El desarrollo econdémico, depende de factores como la maximizacion de la capacidad
laboral productiva, de las mejoras implementadas en |os puestos de trabajo, o que disminuye
los riesgos de accidentes, y provoca €l incremento de la productividad, que sin lugar aduda se

constituyen en un beneficio directo.

3.2.1. HojaSeguradeTrabajo

Con € desarrollo de la hoja de procedimiento documentado para andlisis de
riesgo en la tarea (ART), se tiene la aplicacion en la cua se determina el control,
reduccion y/o eliminacion del riesgo en e desarrollo de cada una de las
actividades que €l colaborador gjecuta, siguiendo la guia de evaluacion de riesgos

detalladaen el AnexoF.1y F.2.

Lo ideal para€l control del proceso seria colocar las hojas seguras de trabajo en
unos ilustradores tipo pizarra, de tal modo que los operarios puedan visualizar los
ART (ver figura N° 17), antes de iniciar su operacion, e incluso serviria como
parte del proceso de capacitacion e induccion debido a que solo observando la
hoja podran tener en cuenta los riesgos asociados y sus controles, es decir que es
el uso de este tipo de control permite a un individuo reconocer inmediatamente un

estandar y cualquier desviacion de @, y alavez se conseguiria:

Advertir irregularidades

Proporcionar informacion
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- Fomentar latoma de decisiones entre cualquier personainvolucrada en un

proceso

Desarrollar la mejora continua de |os procesos

Cero defectos

FiguraN° 17
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3.2.2. Propuesta de capacitacion, induccién y entrenamiento al per sonal

Se redliza una propuesta para € debido entrenamiento y capacitaciéon al
persona de la empresa, con lo cual se concientizara en €l uso adecuado de los
equipos de proteccidn personal, sobre |0s riesgos presentes en € area de trabgjo y

|as medidas de control existentes.

Responsable:

El Gerente General asignara los recursos que garanticen la capacitacion
adecuada para |as tareas que cada uno desempefia.

Los Administradores de locales seran los encargados de identificar las
necesidades de capacitacion del persona propio, en funcién de las tareas

guerealice.

Los Administradores de locales, identificaran las necesidades de capacitacion
del persona a su cargo. Para ello se tendrén en cuenta las evaluaciones de no
conformidades respecto a los procedimientos, los andlisis de incidentes,
accidentes, inspecciones y los incumplimientos detectados durante visitas por
entes de control, la propuesta contempla lo detallado en la tabla N° 15, de igual
manera se debera establecer un proceso sistematico para mantener un mejor
ambiente y los trabajadores se sientan motivos a apreciar la necesidad de

formacion en temas de seguridad.
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TablaN° 15

Propuesta de capacitacion

Propuesta de capacitacion

Seinstruiraa persona acercade laprevencién de los
riesgos, buenas practicas ambientales mediante

tripticos, charlas, talleres, etc.

Se instruirA a personal en prevencion de
enfermedades.

En e persona nuevo a la empresa se procedera a
realizar la charla de induccién, con su respectiva | Todo e personal

evaluacion.

Se procedera a capacitar a las brigadas de
emergencias mediante formacion y entrenamiento

especifico.

Uso, mantenimiento y limpieza de equipos de
proteccion personal.

Ordeny limpieza del puesto de trabgjo

Fuente: Autor

Se debe tener en cuenta que la capacitacion en seguridad y salud ocupacional
es una actividad sistemética, planificada y permanente, cuyo proposito es
promover mecanismos de prevencion, es un proceso participativo que involucra a
todo la comunidad trabagjadora. EI mismo contempla un cronograma, ver Anexo

G.

Para e control de las capacitaciones se tendra un registro de asistencia, de

acuerdo alos eventos que se gecuten, ver Anexo H.
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3.2.3. Induccion del personal

La induccion a personal consiste en integrar a los nuevos empleados a la
prevencion brindandoles informacién general, amplia y suficiente sobre los
elementos fundamentales de la cultura de seguridad y salud ocupacional, con lo

detallado en latabla N° 16:

TablaN° 16

Propuesta de Induccion

Propuesta de Induccion

En e ingreso de personal nuevo a la empresa se
procederd a readizar la charla de induccion, con su

respectiva evaluacion, incluye:

- Mision, Vision delaempresa. Todo el
- Riesgosinherentes a puesto de trabgjo (ART). personal

- Accidentes de trabajo. nuevo

- Politicade SSO.

- Emergencias.

- Ordeny Limpieza.

- Deberesy Prohibiciones de los trabajadores.

Fuente: Autor

Ademas de significar una gran bienvenida para e nuevo personal y una
orientacion para enfrentarse de la megjor forma a los riesgos en los puestos de
trabgjo, implica un efecto potencial en e crecimiento de la empresa y sus

ingresos, seindicaen e Anexo |, laevauacion de induccion a persona nuevo.
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3.2.4. Propuesta para la seleccién, uso y mantenimiento del equipo de proteccion

personal

En esta propuesta el objetivo es proveer instrucciones basicas y especificas
sobre seleccion, adquisicion, uso y mantenimiento de Equipos de Proteccion
Personal (EPP), con €l fin de proteger diferentes partes del cuerpo, para evitar que
un trabagjador tenga contacto directo con factores de riesgo que le pueden

ocasionar unalesion o enfermedad.

Los Elementos de Proteccion Personal no evitan €l accidente o € contacto con

elementos agresivos pero ayudan a que lalesién sea menos grave.

Los medios de proteccion personal deberan seleccionarse de acuerdo a la
normativa para cada tipo de riesgo sea esta naciona o internacional y se exigira

gue cumplan todos |os requisitos vigentes.

En la tabla N° 17, se indica € EPP necesario para € proceso de preparado de

alimentos y bebidas.

De igual manera se deberd entregar el EPP siempre considerando € control de
riesgo desde la fuente, medio y receptor, en este proceso se pudo observar que
existen accidentes de corte a momento de operar las herramientas de corte,
equipos destinados a corte de carnes, asi que siempre se tendra en cuenta primero

hacer un andlisis previo ala dotacién de equipos de proteccién personal.
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TablaN° 17

Equipo de Proteccion Personal recomendado

67

Puesto de | Equipo de Proteccion Recomendacion Norma
trabajo
Calzado antideslizante |Contra caida y resbalones del| EN 1SO 20345:2011
Recepcion de mismo o distinto nivel (SRC) /ANSI
alimentos Manos, contra riesgogs UNE-EN 1082-
Guantes mecénicos como cortes 1:1997
Calzado antideslizante |Contra caida y resbalones del EN 1SO 20345:2011
mismo o distinto nivel (SRC) /ANSI
Manos, contra riesgos N/A
o Imecanicos como cortes, contrg
Limpieza Guantes de caucho  [agresiones quimicas como €
producido por contacto con
detergente y desinfectantes.
Ropade trabgjo Del cuerpo, limpieza y en N/A
lugares de desinfeccion
Guantes Manos, contra riesgos UNE-EN 1082-
Preparado de mecani cos como cortes 1:1997
alimentos Calzado antideslizante |Contra caida y resbalones del| EN 1SO 20345:2011
mismo o distinto nivel (SRC) /ANSI
Calzado antideslizante (Contra caida y resbalones del| EN 1SO 20345:2011
mismo o distinto nivel (SRC) /ANSI
Almacenar Manos, contra riesgogs UNE-EN 1082-
alimentos mecanicos como  cortes, 1:1997
Guantes limpieza manipulacion de
alimentos

Fuente: Autor

Ademas de dotar € equipo de proteccion persona a los trabajadores, se debera

entregar un equipo adecuado paralos visitantes o personas que vayan aingresar al

interior de las instalaciones de la empresa, por precaucion de los alimentos y

seguridad de las personas.
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Visitantes a los sitios de trabajo deberan seguir las normas de seguridad
existentes en la empresa y utilizar €l equipo de proteccion personal mientras

se encuentre en € local, como por g emplo cofias.

3.2.5. Mantenimiento de Equipo de proteccion personal

Algunas indicaciones précticas de interés en los aspectos de uso y

mantenimiento son las siguientes:

Los guantes en general, deberan conservarse limpios y secos por € lado que
esta en contacto con la pid. En cualquier caso, los guantes de proteccién
deberan limpiarse siguiendo las instrucciones del proveedor.

L as manos deben estar secas y limpias antes de ponerse |os guantes.

La pie es por si misma una buena proteccion contra las agresiones del
exterior, por elo hay que prestar atencion a una adecuada higiene.

Hay que comprobar periédicamente si los guantes presentan, agujeros o
dilataciones, si ello ocurre y no se pueden reparar, hay que sustituirlos dado
gue su accion protectora se habra reducido.

Calzado limpiar adiario.

M ascarillas desechables cambiar adiario.

Para mejor descripcion de los equipos de proteccion persona se presenta la
matriz de EPP necesaria para el proceso de preparado de alimentos y bebidas, ver

Anexo J.
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En esta propuesta se incluye € equipo de proteccién individual para el personal
operativo de la empresa, éstos implementos deben ser entregados como parte de
las Buenas Practicas en lo referente a la marca de la empresa, a la vez se da
cumplimiento a la normativa en la entrega y dotacion de ropa de trabgjo, ver

Anexo K, lamatriz EPI y ropade trabajo.

Es muy importante contemplar las caracteristicas de cada equipo de proteccion
personal EPP, ver Anexo L, en € cua se indica la normativa, zona de uso, asi
como la cantidad y frecuencia de cambio y reposicion, en € Anexo M, se

encuentran las caracteristicas de |os equipos de proteccion individual EPI.

Algunas razones que vienen a realzar y reafirmar la necesidad de su uso

individual, son las siguientes:

Los EPIS para ser eficaces deberén gjustar alas caracteristicas anatémicas del
usuario.

Cada usuario debera ser instruido sobre las caracteristicas de los equipos que
se le entregan, de sus posibilidades y de sus limitaciones. Tal normativa
debera darse por escrito.

Cada usuario deberd responsabilizarse sobre el mantenimiento y conservacion
del equipo que se le entrega, lo cua sblo es posible si la asignacion de los

equipos es personalizada y se establece un sistema de seguimiento y control.
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De igual manera es necesario llevar un control de la entrega, cambio y
capacitacion en lo que se refiere al EPP y EPI, de tal manera que la Unidad de
Seguridad y Salud Ocupaciona mantenga un sistema ya determinado que incluso

sirve para su requisicion de compra adecuada, ver Anexo N.

3.2.6. Propuesta de mgjoramiento deordeny limpieza

Para un mejor control de los riesgos y prevenir accidentes laborales es
necesario implantar e orden y lalimpieza tanto en la cocina como en cada uno de

los lugares de trabgjo.

3.2.6.1 Sistema de Orden y Limpieza

En todo ambito se generan riesgos, la mayoria por consecuencia de un
ambiente desordenado, ya sean materiales, herramientas 0 accesorios,

colocados fuera de su respectivo lugar.

Es asi que en la empresa, se ha visto en la necesidad de implementar un
Sistema de seguridad, € cual permitird crear un mejor ambiente de trabgo,
mejorar €l orden y limpieza y disminuir los riesgos, asi como también los

accidentes.

El orden y la limpieza en las instalaciones contribuyen en gran medida a la

mejora de la seguridad en € trabagjo, para lograrlo se aplicardn principios de
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bienestar persona y organizacional, que lleva el nombre de metodologiade las "5

S', como loindicalatablaN° 18.

TablaN° 18

Significadosy Propositos de las “5s”

Nombr e i a00nés Pensamientos que
o Jap Propésito Beneficios imposibilitan la
y significado . -
implantacion
Mayores niveles de _
Mant . seguridad reflgjados | ES necesario mantener
TSy, antener solo | en motivacion delog | ' '
EIRI / Clagf n . 0S equipos Sin parar
S / Clasificacio lo necesario empleados
Reduccion en las
SEITON/ Mantener todo | pérdidas de producir| Los trabajadores no
Organizacion en orden con defectos cuidan € sitio
Mayor calidad y es | Hay numerosos
SEISO/ Limpieza Mantener méas productiva pedidos
todo limpio
. Tiempos de Creo que el orden es
SEIKETSU/ Cuidar su emposoe au
- .. respuesta mas el adecuado no
Bienestar Personal salud fisicay .
cortos tardemos tanto tiempo
mental
Aumentalavida Un trabgjador
L . util delosequipos | INEXPEro parala
Disciplina comportamien limpi i
_ impieza, sae més
tofiable
barato

Fuente: Metodologia TOY OTA

En lafigura N° 18, se muestra un gjemplo de la aplicacion de un estandar de 5 Ss
aplicado en laempresa, en si |0 que se busca es generar disciplinay constancia en
las diferentes actividades del lugar de trabgjo, para eliminar desperdicios y tener

un ambiente de trabgjo adecuado.
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FiguraN° 18

LAS 5"5's" - SUBWAY ALIMENTOS ¥ BEBIDAS
Ebrsunita’ Furaznal
[l i)

Limpiar (Facsperar]

[hacpira

|. AREA DE TRABAID: COCINA RESPONSABLE:

| UBicamtn: ESTACION DE TRABAJO 1

Aplica las 5 58 en tu puesto de trabajo....
Estatus de INICIO y FIN de la jornada.

Fuente: Hoja de esténdar 5 Ss en €l puesto de trabajo, Junio 2015
Elaborado por: Autor

Los colaboradores deberdn mantener su puesto de trabgo ordenado,
limpio y mantendran los recipientes en perfecto estado de conservacion,
notificando la necesaria reposicién del mismo cuando asi amerite, se puede
realizar tarjetas de ayuda visual como seindicaen & Anexo O, esimportante que
se deleguen roles para implementar las 5 Ss, establecer responsabilidades en los
miembros de un equipo de trabgjo para con esto mantener un habito y formar

parte de los procesos de |la empresa.



PROPUESTA DE CONTROLES PARA LA PREVENCION DE ACCIDENTES LABORALES EN EL 73
PERSONAL DEL AREA DE PREPARADO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS EN LA EMPRESA SUBWAY CIA. LTDA.

3.2.7. Propuesta deinspecciones de seguridad

L as inspecciones de seguridad nos ayudan a identificar problemas no previstos
durante e disefio 0 € andlisis del trabajo. Los requisitos de Seguridad y Salud que
no se tomaron en cuenta durante €l disefio, y los peligros que no se descubrieron
durante €l andlisis del trabajo o latarea, se hacen aparentes cuando se inspecciona
el lugar de trabgo y se observa a los trabgjadores, es por tal motivo que las

inspecciones deben formar parte de un sistema de prevencion.

3.2.7.1. Inspecciones de Seguridad

Es uno de los principales medios para localizar las causas de |os accidentes,
ayudan a determinar qué acciones son necesarias para protegerse de los peligros

antes que se produzcan accidentes o lesiones.

3.2.7.2. Pre inspeccion.- Consiste en un andlisis detenido de los siguientes

elementos:

Procedimientos de trabagjo.

Normasy disposiciones de la empresa.
Registros y estadisticas de accidentalidad.
Inspecciones anteriores y su resultado.
Factores de riesgo.

Clasificacién de riesgos.
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3.2.7.3. Inspeccién.- Luego de la etapa de pre inspeccion se dispondra de la
informacion que conduzca a la realizacion de la inspeccion con € suficiente
conocimiento del terreno en el que sevaapisar; asi se podra planificar la forma

dellevar agecucion.

L as inspecciones de seguridad podemos agruparlas en tres grandes tipos.

Inspeccién programada
Inspeccion planeada

I nspeccién a equipos de seguridad

Las inspecciones deben seguir un orden |6gico que seria la aplicacion de
una lista de chequeo (ver Anexo C), reporte de No conformidades y acciones de

seguimiento.

Toda inspeccion debe generar un informe escrito, elaborado por la persona

queredizo. El informe debellevar:

Condiciones 0 Actos Sub-estandar identificados con su valor de
cuantificaron de acuerdo ala Peligrosidad (SI, NO).

Accion correctiva recomendada.

Fecha del Informe.

Responsable de lainspeccion.
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Los informes van dirigidos a Administrador de local en que se lleva a cabo
lainspeccion, el dia siguiente de haberse realizado; con el cual se discutiran las
acciones correctivas y asi dar nombres de los responsables y fechas de gecucion

de las acciones recomendadas, ver Anexo P.

Se debe mantener un archivo organizado, que sera llevado por € encargado

del Seguridad y Salud Ocupaciona o quien determine la Empresa.

3.2.8. Estimacion del riesgo residual (Método William Fine)

Finalmente, se calcula el “riesgo neto o residual”, que resulta de la relacion
entre e grado de manifestacion de los riesgos inherentes y la gestion de
mitigacion de riesgos establecida por la administracion. A partir del andlisis y
determinacion del riesgo residual los administradores pueden tomar decisiones
como la de continuar o abandonar la actividad dependiendo del nivel de riesgos,
fortalecer controles o implantar nuevos controles. Esta decision esté delimitada a

un andlisis de costo beneficio y riesgo.

Para € presente estudio se utilizé el méodo de William Fine, luego de haber
establecido |os controles como indica la metodologia de estimacion del riesgo, en
la misma se encontré un mejoria en € proceso de traslado de alimentos, cortar

alimentos, supervision, alistar materiales.
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A continuacién seindicalatabla N° 19, la aplicacion del método William Fine,

unavez establecidos |os controles:

TablaN° 19

Estimacion residual del riesgo (M étodo William Fine)

GRADO DE GRADO DE
PROCESO | REPERCUSION | REPERCUSION CONTROLES
(GR)/ ANTES | (GR)/DESPUES

1.Supervisar 432 144 Estandar de orden y

persond MODERADO BAJO limpieza.

2.Cortar y 864 48 Supervision de

pelar dimentos| MODERADO BAJO personal en otros

3.Alistar 864 144 locales.

materiales TOLERABLE BAJO Hojas de trabgo

4. Tradladar 864 12 Seguro

alimentos TOLERABLE BAJO Capacitacion.
Entrega de equipo de
proteccion
Individual.

Fuente: Matriz método William Fine Antes

Elaborado por: Autor

El cuadro anterior muestra en forma consolidada, l0s riesgos inherentes en €
proceso de preparado de alimentos y bebidas, € nivel o grado de riesgo ordenado
de mayor a menor nivel de riesgo (priorizacion); las medidas de control
establecidas con su categorizacion promedio y finamente, se demuestra la
justificacion de implementar € control. Como se habra podido observar esta
matriz indica propuestas de control tipo administrativas, es indispensable la

participacion activa de todas las areas de la empresa.
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3.2.9. Presupuesto paralaimplementaciéon dela Propuesta

Para la implementacién de la propuesta es necesario indicar que € plan de
accion esta referido en base a criterio del método Fine, en el cual se establece
procedimientos de seguridad en el trabajo, sin embargo la empresa debe comenzar
a implementar el Sistema de Seguridad y Salud Ocupacional como lo dispone la

normativalegal vigente.

De esta manera la empresa se enfocaria no solo en la prevencion de accidentes,
sino en implementar un Sistema de Prevencion que permita crear una cultura,
fomentar la participacion de los trabajadores; cabe indicar que € presupuesto no
es tan alto en la implementacion de estas medidas como se indica en la tabla N°
20, s més bien reflegamos los gastos econdmicos para la empresa a causa de
accidentes o enfermedades laborales son muy altos, con esto se garantizara €

cumplimiento de la normativa actua en Seguridad y Salud.

TablaN° 20

Presupuesto deinversion para la propuesta de Prevencion de Accidentes

PRESUPUESTO DE INVERSION EN SSO
DESCRIPCION PRECIO CANTIDAD TOTAL | TIEMPO

usD uUSsD

Impresion de Hojas Trabajo 2 meses

Seguro (ART) 0.8 8 64

Ropa de trabgjo (uniforme 1 mes
112 8 896

completo)

Guantes de caucho 1,2 50 60 1 mes

Guantes anti corte 7 12 84 1 mes
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Seguridad

Mascarilla desechable 05 50 25 1 mes

Cdzado antidedlizante 50 8 400 1 mes

Impresion de rotulos de 1 mes

seguridad (varios) 20 40 800

Capacitacion en temas de 6 meses
200 1 200

TOTAL: | 24714

Fuente: Autor

Informacién obtenida al 16 de Junio de 2015 de:

Departamento de Seguridad Industrial (SUBWAY).

Catal ogos de cotizacion (http:/www.mercadolibre.com).
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4.1.

CAPITULO IV

DISCUSION

Conclusiones

Se aplico la evaluacion de riesgos en € proceso de preparado de alimentos y bebidas de la
empresa Subway, en la cual se obtuvo como riesgo predominante € Riesgo Mecanico en
un 60%, seguido del Ergondmico y Psicosocial con un 20 %.

Se aplico la estimacion del riesgo residual con los resultados obtenidos en la matriz de
William Fine en la primer etapa y antes de establecer los controles a 4 operaciones se las
tiene con Riesgo Moderado, luego de la nueva estimacion ya con los controles, se
obtuvieron 4 operaciones con Riesgo Bajo, por tanto los controles si permitieron reducir €l
Grado de Peligrosidad, con un 100% de efectividad, con lo cual se puede concluir que los
controles ayudan a prevenir |os accidentes laboral es.

Con la aplicacion de la encuesta se comprob0 que existe un gran porcentgje de
desconocimiento, falta de procedimientos, en general no existe gestion en Seguridad y
Salud, unicamente se aplica € buen mangjo de alimentos como parte de la politica de la
empresa.

En la calificacion de riesgo se obtuvieron los siguientes resultados. un 40 % de riesgo
Moderado, un 27,4 % riesgo Tolerable, 24,2 % riesgo Trivial, un 8,4 % riesgo Importante
e Intolerable 0 %, lo que indica que se debe aplicar los controles operativos en €l siguiente
orden Importantes, Triviales, Tolerables y Moderados, no se obtuvieron riesgos

Intolerables por 10 que & proceso puede mantenerse.
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Se pudo determinar que los peligros més relevantes en el proceso de preparado de
alimentos y bebidas son los cortes, caidas a mismo nivel, golpes, pisada sobre objetos,
por tal motivo se aplicd el método de William Fine recomendado para el factor de riesgo
M ecani co.

De las encuestas aplicadas se pudo conocer que el 35 % del persona oscila entre 20y 30
anos, lo que indica que es persona joven e que labora en la empresa y que un 60 % es
persona de género femenino.

En relacion a equipo de proteccion personal, no existe un adecuado procedimiento en
cuanto a uso, mantenimiento y reposicion, es por tal razén se vio la necesidad de crear
una matriz que contenga lo mencionado anteriormente, no obstante la empresa Unicamente
entrega la ropa de trabajo de identificacion de la empresay elementos de limpieza parala
mani pulacion de alimentos, pero no se sigue un proceso 10gico y adecuado.

Ningun local posee un programa de control periédico de orden o limpieza enfocado a la
prevencion de accidentes laborales. Las instalaciones de la cocina, en su mayoria, se
encuentran limpias y ordenadas, sin embargo, no existe un lugar para cada cosa y cada
cosa en su lugar e incluso los elementos de proteccién ante incendios son obstaculizados,
no se encuentran identificados y/o rotulados siendo éste un factor prioritario para el
control y prevencion de accidentes dentro de las instal aciones.

La empresa no tiene previsto un programa adecuado de capacitacion e induccién al
persona nuevo y permanente, el personal operativo ve la necesidad de involucrar los
temas de seguridad industrial ya que desconoce sus peligros y riesgos, ademas con la
participacion del persona en temas de prevencion se va a lograr concientizar y formar
parte de la rutuna diaria de trabajo al utilizar las hojas seguras de trabajo ya que describe

los pasos seguros antes de realizar el proceso.
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Con € desarrollo de las hojas de andlisis de riesgo en la tarea (ART) los trabajadores
realizaran sus actividades con mayor seguridad ya que éstas permiten conocer 10s riesgos
y sus controles, ademés servirian como parte de la capacitacion a personal, y € uso
adecuado del EPP para cada actividad en € proceso de preparado de alimentos y bebidas.
La medida de prevencion de los factores causales de accidentes de trabgjo de tipo
mecanico, en su mayoria se les puede controlar con € desarrollo de una serie de
inspecciones periddicas, orden y limpieza e incluso con auditorias, las cuales permitiran
reconocer los riesgos en forma temprana, mediante € halazgo e investigacion de
condiciones y actos sub-estandares y |a programacién de su rapida correccion.

Como medida preventiva €l desarrollo de esta propuesta como prevencién de accidentes
es valedera ya que permite con una rapida actuacion en los controles establecer 10s pasos
basicos en la Gestion de Riesgos que es la identificacion, medicion y controles a los
riesgos més prevalentes, no cabe duda que la seguridad debe ser parte de la cultura de la
empresa.

El costo en laimplementacion de esta propuesta no es muy ato, si |o comparamos con €l
costo ante la presencia de un accidente o enfermedad laboral vamos a tener costos muy
altos, 1o que debemos tener en cuenta en seguridad es que la vida de | as personas no tiene
ningln costo, mientras que s implementamos estas medidas correctivas vamos a

disminuir la presencia de accidentes o en ciertos casos a eliminarlos.
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4.2.

Recomendaciones

Que las microempresas de comida rgpida implementen una metodologia para la correcta
identificacion, medicion a los riesgos, que incluya la secuencia basica del proceso, €l
riesgo asociado y las medidas de control.

Implantar las medidas para la disminucion de accidentes laborales redizadas en la
presente investigacion, en las cuales se tome acciones correctivas necesarias para reducir
el riesgo en las &reas mas vulnerables de la empresa y asi lograr cero accidentes en la
empresa.

Para brindar mayor bienestar a los trabgjadores y a la propia empresa es preciso
implementar y rotular las instalaciones, equipo, utensilios y material ademas de crear un
programa periddico de orden y limpieza que sea parte de la cultura de prevencion.
Desarrollar los programas de mejoras establecidos en e presente estudio para el factor de
riesgo identificado como prevalente, un programa basico que se deberia implantar es la
induccion al puesto que consiste en adiestrar a trabajador en todas las actividades que se
vaya aredlizar en las distintas areas de trabgjo, otro programa son |as capacitaciones sobre
el uso de equipos de proteccion personal en el cual se deberdinstruir la manera correctade
utilizacion y cuan importante es estar protegido.

Implementar el Plan general de Seguridad y Salud mediante la aplicacion de las normas de
higiene y seguridad para asegurar laintegridad laboral y evitar accidentes y enfermedades

provenientes de | as actividades que se realicen.
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ANEXO B: Modelo de encuesta

Edad: Ninguna Cargo
H Instruccion | Primaria Tiempo en
Género: | M académica | Secundaria el cargo
Superior Estado

Objetivo: Identificar los factores de riesgo para € personal, presentes en e proceso de
preparacion de alimentos y bebidas.

Por favor, marque con un visto /2 segun corresponda.

1.- ¢Laempresa constantemente les recuerda las normas de seguridad?
S No_

2.- ¢Laempresaimparte constantemente capacitaciones de seguridad?
S No_ Aveces

3.- ¢Existe orden y limpieza en su puesto de trabajo?

S No_
4.- ¢Cuenta con €l equipo de seguridad adecuado Y DOTADO por parte de la empresa?
S No_
7.- ¢Tiene usted los procedimientos de seguridad en su puesto de trabajo?
S No_
8.- ¢Conoce usted si ha ocurrido algun tipo de accidentes / incidente dentro de la empresa?
S No_
9.- ¢Hasido testigo de algun tipo de accidente dentro de la empresa?
S No_
10.- Segun su criterio, sefiale que tipo de accidente se ha venido dando en su trabgjo.
[ ] Proyeccién de particulas [ ] Caidas Golpes, cortes [ ] Quemaduras
[_] Manipulacién de productos quimicos E Electricidad [_] Insectos, roedores

[] Cargas pesadas []Violencia, estrés.
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AREA:

INSPECTOR:

FECHA:

HORA:

S

A medias

No

No Procede

1. LOCALES

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

1.2. Las paredes estan limpias y en buen estado.

1.3. Las ventanas y tragaluces estan limpias sin impedir |a entrada de
luz natural.

1.4. El sistema de iluminacion estad mantenido de forma eficiente y
limpia.
1.5. Las sefiales de seguridad estan visibles y correctamente distribuidas.

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

2. SUELOSY PASILLOS

2.1. Los suelos estan limpios, secos, sin desperdicios ni material
innecesario.

2.2. Estén las vias de circulacion de personas y vehiculos
diferenciadas y sefializadas.

2.3. Los pasillos y zonas de trénsito estén libres de obstécul os.
2.4. Las carretillas estan aparcadas en los lugares especiaes para ello.

3.  ALMACENAJE

3.1. Las éreas de almacenamiento y deposicién de materiales estan
sefializadas.

3.2. Los materides y sustancias amacenadas se encuentran
correctamente identificadas.

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

3.4. Los materiales se apilan o cargan de manera segura, limpiay
ordenada.

4.  MAQUINARIA 'Y EQUIPOS

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

4.2. Se encuentran libres de filtraciones innecesarias de aceites y grasas.

4.3. Poseen |as protecciones adecuadas y |0s dispositivos de seguridad
en funcionamiento.

5. HERRAMIENTAS

5.1. Estan almacenadas en cajas 0 paneles adecuados, donde cada
herramienta tiene su lugar.

5.2. Las herramientas se encuentran en buen estado de limpieza y
conservacion (libres de grasa).
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5.3. Las eléctricas tienen el cableado y las conexiones en buen estado.

5.4. Estén en condiciones seguras para €l trabajo, no defectuosas u
oxidadas.

5.5. Cuando no se utilizan las herramientas cortantes o punzantes, se
disponen con |os protectores adecuados.

5.6. Lacantidad de herramientas disponible es insuficiente en funcion al
proceso productivo y/o personas.

6. EQUIPOSDE PROTECCION INDIVIDUAL Y ROPA DE
TRABAJO

6.1. Se encuentran marcados o codificados para poderlos identificar
por su usuario.

6.2. Se guardan en los lugares especificos de uso personalizado
(armarios).

6.3. Se encuentran limpios y en buen estado.

6.4. Cuando son desechables, se depositan en los contenedores
adecuados.

7. RESIDUOS

7.1. Los contenedores estan colocados proximos y accesibles a los
lugares de trabajo.

7.2. Estén claramente identificados los contenedores de residuos
especiales.

7.3. Los residuos inflamabl es se colocan en bidones metdlicos cerrados.
7.4. Los residuos incompatibles se recogen en contenedores separados.
7.5. Se evita el rebose de |os contenedores.

7.6. Lazona de alrededor de los contenedores de residuos esta limpia.

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

OBSERVACIONES:

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO

% CUMPLIMIENT() =

2 NOSI) + (N A MEDIAS)

100
B4+ 2+ N NO PROCEDE)




88

ANEXO D: Matriz Inicia de Riesgos NTP 330

E80-G5-01

G501 5
1

Cadipe:
Feoha:

114

Pagina:

Rmwvisid
HII'II
Aprobado por

Irg Jose Baumn

EVALUACIGN

IDENTIFICACION ¥ EVALUACIKON INICIAL DE RIESGOS

nicial

Peariddica

|

GRS
Feoha ditima evaluaohkin: CO62015

Fecha Evaloacdon

Eslimacitn del Rieago
Tolesshis

Facha

Feaha

I

SUBWAY Allmerdos y regocivs

Elaborads por: ing Carlos Buitrén

EMPRESA:

ADMINSTRADOR LOCAL

1

Puests de trabajo:
W® da trabajadores

Fimeraing

Sexa:

Tiempos de &xposoion:

Actividad eeandmica:

Varls ce Cooredas ¢ bebices an yeries de socy

B horas

Crpsratrag

P oo

Actividad:

Comvneoue noilas
o

TOTAL

Firrmua:
Flmma

Supenisiin, stenzitn cliania

Peligre Identifcative

Probabilidad
L)

L]

L;inhm-ul.mzpﬂﬂm:mmm

Caldad oo aire
Crganzaciin des irabajs
Disinoucan des rabajo

45
47
B

Evaluaoidn realizada por: Cardos Buten
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ANEXO E: Matriz de William Fine
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1. Golpes | Cortes por objetos horramiontas

1.1. R0 rapioo de Laba)n.

1.2. Equipa de Protecciin Pesonal (EPP} gue
na 5ie 0 Bstd en omal estads, por sempi
puanles que son cemsisdo grandes O gus
tanan hoyos

1.3, Ares ge irabajo con dermasisdas personas y
haramienias afladas

1.4, Mengos reshalosds ¥ mal deafhados.

1.6 Hamamientas con purias desaiiadas. gue
raquiean mes Weza.

16 Maguiras/keramienta  sin guardas
Bagundad.

e

ANALISIS DE RIESGO EN LA TAREA (ART)
Trabajo: W' D8 ART; PAG: BEVISIGHN: FECHA:
Prepamada de ameros v bebides (0] 112 1 15062015
Irvta lasidn: ELABORADD POR: REVISADD FOR: APROBADD FOR:
Local Ing. Carlos Buitrdn Ing. Fausio Aguirms Ing. Jonker Safios
Taenics S50 Supervissr 350 Gerente Genaral
PERSONAL EJECUTANTE EQUIPD DE PROTECCION PERSOMAL ECHIIPOS YO HERRAMIENTAS A USAR

1. Supsrdsar 1. Calzade da Seguridad [ =) 1, Cortadors manual {2
2. Preparada de ahmentos 2 Delantal L=} 2 Cuchillos {x )
3. Proparada de-bebidas 3. Gatesde seguridad [ 3. Tljeras LB
4. Limpieza 4, Guanis {m ) 4. Ewprimidora do jugos [ |
B Sarvcio de afancion 5, Protmocién respimtora i) 5 Liguadara [
B Almacensjs 8. Profoccién auditiva i) & Extractor {1
T. Actmdadas de cocina y limpiaza T. Amasde saguridad [ I |
B Berdnion impaza y opersciin 8 Casco i)
9, Atanoidn al piblico 9, Cintas de senalizacien {
10 Bodeguanod iz, valla rminacEon, ot

1.1.1. Redisefinr lns Areas de trateo paa gue los
Irebgacdores lengen una dstancia sagura anire
ellas.

112, Mentanar un nimao de e mzonatia.

113 Mantener los  cuchillos y  las  olas
haramignias filosos ¥ con guartas e segundad
114 Domene e mango del  cuchills con
floathilidad y firnaza para gue la navesa sige los
mdmsignios ¥ la peesitn de su mano (habajo
mis Segurn y precisof Mo ponga su dedo indios
& 13 parle Iresera de la naves el cichilla

1156 No tabap con fas manos o manijas
mijadas o grascess. Limpes la parte ireserg del
tcuchilks ([Eore con o o hacia afisra)

1.1.6: LUse guantas ¥ mandlas  clando  &mts
hatiendo trabajo pasato como cola huesos,

Cunndo e trabaje son |a pieador;

117 Comprabar que todos os slamentss de la
picadora se anuentram  parfeciaments  §jados
anles de pomaia an mancha,

417 Mo imreducir nunca ta mana en al fomille
e b redoing.

1.1.8. No utitear la magquena sm bandaja

1110 Tampocs uldizar |a magquing sin 1a uecs
frantad mpratada

1111, Mo refiar 1 protecoion de i@ boca de
salida xin desconsctar predaments

ME]EnE

2. Caidas do porsonal al misma nivel

21. Cormeendo. an pasilics, escaleras vy vias de
circulacion

22 No respalando les  obligacsones  §
profibeciones ndoadas en as sedalizackn do
sapundad sxistenta an &l lugar ca trabajo.

2 3. Salidas y zones de pasos con obstaculos.
24, Existancia de demames o restos de
matenial por los sussas.

+2 1. hp comando on pasilios, oscaloms y vas
da circudacedn

2.2 Respatando las coligacongs y prohibeciones
indicadas en fas senslizeckn de  saguridad
existente an ol lugar de trabajo,

2.3 Martenando libe de chstacdos les saldas ¥
ranas oe pasos.

24 Hecogiende y eduiiandn la seistencss de
daraes o reskes de matedial por g ausios

4Gémo sjecutars mi wabajo?

IRECLERDE (RUE:

1En &l logal usied puede colaborar con b organeecian:

ai A

informando de A5 Stuasiones pek

i

seguridad esatiecdas

"

- Unbzando d= forma ssgure fos uiennics, heramenias ¥ sgooos de cocane de acwend'o cor fas mstrucciones gue s han propovcionado.
del jocal o responsable.
- Faspedando ¥ GOV EAGS PerRrimmaEs 108 Fadan  Mapadilivad g Borkaseidn

i fad A

% L coind, Sutiiendd G Re AomEs de

REVISADOD FOR: SUPERVISOR

REVISADD POR: TECNICO DE 530
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ANEXO F.2: Hoja Segura de trabajo (ART)

|3. Proyaceidn da fragmentos

AMALISIS DE RIESGO EN LA TAREA (ART)
Trabajo: N* DE ART: PAG: REVISION: FECHA:
Fregaraco oa gmantos v babidas & og2 2{2 1 TROEZ085
Instalacibn: ELABORADD POR: REVISADO POR: APROBADO POR:
Local Ing. Caros Buitmon Ing. Fausto Agurmo Ing. Janier Saltos
Téenica S50 Suparviser S50 Garants Genaral
PERSONAL EJECUTANTE EQLAPD DE PROTECCION PERSOMNAL EQUIPOS Yi0 HERRAMIENTAS A USAR
1. Supsnasce 1, Calzado de Seguridad {x} 1, Conadora manual [
2. Fieparads de alimentos 2 Delantal { =} 2 Cuchillas [
3. Preparado de bebidas 3, Gafas de ssguridad O | 3, Tijoras | |
4, Limpieza 4, Guantes {x) 4, Exprimidors de jugss {w])
5. Serdcio de slenciin 5. Proteccidn respiratoria [ 5. Licuaders [
6, Alrmacennje &, Protoocian avditiva ok 6, Extractor (=)
¥, Actiidades de cocina y Impeza 7. Arnesde seguridad [ ¥
B, Senicios BMpEzE Y OpSTeCion 8. Casco [ ¥
8, Atencidn al piblico Cintas do seAalizacion o |
Hodeguams Aviso, vallasiluminacién, e }

QESeDS05, COomo

al coranos, oo )

3.1 Proyeccidn de alerrenbes sdlidos, lpides o311, ULEzar en |a praparacion de e alimenios

acalie o agua nindando, proyeccidn de particulas |3 1.2, Comprobar que |a wajilla u ofros wensilios
an la rofura de un pEte, proyeccion de hussos [de menaje como  wascs, jaras;, no estEn

por mjemplo;  salpicoderas dautensilios con el tamafio adecuado,

detericrados o roios, ankes & ulilizarks;

lajocucion de trabajos

4. La calds do objeios o matoniales duranis la

4.1 Es hahitual

materias  primas

cakia da astos

lalocti il

bandeas, manme, v oios (iles da cocina, Bsi|astantes mas bajos
como la manipulackn de los productos of4.1.3, Mo Wansportar objelos gue impidan 1a

comida, procedenias de camarss figodficas vy |obstaculos en & caming
de les ronas de almaterae, ¥ & tabajal con|d 1.4, Procufar agaimar firmemanls los objelos,
rapidez en la cocna es fmbibual el resgo de|no corpando con pesos gue no gamantcen i)

@2 Oira posibis causs es & inadecusdt|precies
apilado, fmnsporin do obwios on camos|4.15 Cuando  se  manipulen  matenales)

& 1.1 Lhilizer mmedodos o8 epilamniento
adecuades  leniends an coenta | aftura dal
apilemienls. |8 carga por mabim cusdredo, |8
ubicackn, o, evtendo gque &8s cagas mas
posadas sean dificiles de alcanzar o pusdan
Le=1=

la mangpulscion  de ollas, [4.1.2. Colocar s cagas mibs pessdas en |os

para iz elsboracion de lojvision Comprobar andes que no hay

astabliad de la carpa. pudando ayuds 5 BE

mesbaladizes, desiguales, con bordes conantes,
o cuglquier olre cicunslancia gue diiculte et
agmwTo an  condoionas  optimes,  adilizar los
meding ECESAN0E pEME que los objelos Baan
anarados de B mejnd de fBs meneas usos de
gumnbes apropiados. manos  perfectamente
secas, Byuda 08 los Compafisns, e,

repatidos, o manipulasion incormecta.

Exz al psfusrzo muscular ostation awcosivo, asociado
cusnismaents con posiures, movimienios forzados y

5.1 El porsonal

restaurantes  de

_.—L'Eﬁ.-“i u:-l.: T a.l_..- :'ﬁ:ﬂ‘ ..-..._.

MENGeNs uNa Posacion de e toda la jemeda,
con posturas foresdas ¢ realizanda indmianios
rapatiivos; tareas de Sloteado, polado, abror
[atas i obms enceses, Sandr platos en cinias an

lTmipeaza oa la cocing, ato

5.9.1. Mentenar 18 colemna recta; edtando
encorar la espaida y manfensrse amguida
Abdoman y ko5 giuteas hac@a dening, Hombms
RslErianls Nata aiids v 18 cabeEa

= albo

do prepamdc de alimentos

512 50 se pemanace de ple mucho tampa,
altesiar & poso dal cudipo anlieé ambas

piomas, mantanionde un pie 0 alto apoyado
SObeR Un BECAKN O MpesApESS,

51.3. Procurar mantenar al pland de rabsjio &
una alfura edocuada, pam aviar tener

que eslar egachado & con & espalda dobleda,

mend de bufsl, famas ds

IRECUERDE QUE-

|En ol local usted pusde calaborar con ln organizacidn:

- Lt ek e BOTe e SengnvE J0d ufeision, Teram erias i eduiodd o cocing de acuEia oo 188 sl Uceanig e 8 fan proganangdo
- Inf R ard 08 15 Slineeanes Selirosas l Adannsaesar del 6cal o sapangah s

eeguitied salabiecidus

« Respatando p utfizands care e s

ooy dissasin die prodecordnr eosimntes 8 las maguwnas & nsfalaoores de fa cooing, cumaiendo don les normas de

REVISADD POR: SUPERVISOR

REVISADO POR: TECNICO DE 850




92

ANEXO G: Cronograma de Capacitacion.
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ANEXO H: Registro de Capacitacion.

W REGISTRO DE ASISTENCIA

F 10-01
Empresa SUFRN AT ALIMENTDS ¥ RERETAS Facilitador
Tama Frma
Fecha O
M.~ NOMBRE HUMERD DE CEDLILA CARGO FIRMA
i
2
3
4
5
8
7
8
9
"0
n
12
13
14
15
16
17
18
18
20
n
2z
23
24
26
Varshon Responsable de Emisién | Responsable do Archivo Conocido por: Focha de Ejecuciin
Pag de
1 UNIDAD DE 550 Acminisiracor Talanio Humano

93



ANEXO |: Evaluacion de Induccion.

ML F EVALUACION DE INDUCCION AL PERSONAL EN SEGURIDAD ¥ SALUD

Fecha elaboracidn: Dia Mes Aoy | Localizacian:
[

Mombres v apellidos: |No, C.C:

ProcesolArea: Nival educativo:

ACERCA DE LA EMPRESA, LA SEGURIDAD ¥ SALUD OCUPACIONAL

1. Enuncie los criterios fundamantales de los siguentas temas!
Mencione brevemente la Mision, Vision de la empress:

Politica de Seguridad

Los riesgos aparacen cuando estan presentes dos fectores (ponga un ajamplo):

Del grafice que ohserve ia planta en desorden, mencione 2 sjiempios y coma ayudaria a prevenirios:

2. Acerca ;ﬂ_E los deberes y prohibiciones del personal:
Mencione dos de ellas v de su expicacidn:

3. Acerca de como prepararnos para realizar un trabajo:
O aspectos se debe tener en cuenta:

Para gué nos sine al analisis de riesgos en los puestos de rabajo?

Mencione log poncipales Equipos de Profeccidn Personal (EPPs) que se ulihizan en nuestra planta

4, En breves palabras describa como i3 empresa sa preccups por currplic los requerimientos medio
amixentales y organizacicnales:

Enuncie las rutas de evacuacion y zonas de emargencia:

Adicional a la induccion recibida, la Empresa se permite hacer entrega del
Reglamento Interno de Seguridad y Salud.

Firma del trabajador

Nombre/Firma Responsable de la Induccion
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ANEXO J: Matriz de equipos de proteccion personal
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ANEXO K: Matriz de ropade trabagjo
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ANEXO L: Caracteristicas del equipo de proteccion persona (EPP)
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ANEXO M: Caracteristicas del equipo de proteccién individua (EPI)
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ANEXO N: Registro de entregay cambio de EPP, EPI
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ANEXO O: Esténdar de 5 Ss

LAS 5"S's" - SUBWAY ALIMENTOS Y BEBIDAS
M Balcohonar (Sgarer] Orsdanar . X Ciscipling
i ! o i —| | | T
iz e/ Stes =2
1 < = | g | =] =i,

[ BREA DE TRABAID: COCIME RESPOMSABLE: Diperario FECHA: 15

EELY

umcackn: ESTACION DE TRABAJO 1

Aplica las 5 Ss en tu puesto de trabaje....
Estatus de INICIO y FIN de la jornada,
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ANEXO P: Plan de accion a No Conformidades
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