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RESUMEN

En el presente trabajo, se realizé el disefio de un Sistema de Gestion de Seguridad y Salud
en el Trabajo para su aplicacion en un restaurante de comida répida de la ciudad de
Cajamarca, con el cuél se determinara en qué medida, dicho sistema, minimizara el nivel de
riesgo de la empresa, una vez que se aplique adecuadamente. Esta investigacion fue de tipo
correlacional y el disefio de la investigacion fue no experimental, ya que se utilizaron
conocimientos previos, investigaciones pasadas para conocer la problematica de la empresa;
ademas, se obtuvo una relacion entre dos variables en un momento determinado. Para
realizar el disefio del sistema, se uso la Ley N°29783, normativa vigente en el Perd, cuyos
pardmetros permitieron diagnosticar las condiciones actuales de la empresa y el
cumplimiento de dicha ley (6.5%), de igual manera, se determind el nivel de riesgo actual
de la empresa (14% Moderado, 86% Importante). A partir de esto, se disefio el Sistema de
Seguridad y Salud en el Trabajo, el cual se encuentra desarrollado en el Manual de Seguridad
y Salud en el Trabajo, donde se consideraron las medidas necesarias a implementar para
disminuir el nivel de riesgo hallado inicialmente. En caso la empresa decida realizar la
implementacion del sistema presentado, se determind que el porcentaje de cumplimiento de
la ley seria mayor al inicial (82%) y el nivel de riesgo disminuyé considerablemente (43%
Tolerable, 57% Moderado). Finalmente, al analizar la viabilidad econémica que se obtendria
entre el costo evitado de las multas impuestas por la SUNAFIL y el costo de implementar el
SGSST, se lograra obtener una rentabilidad de S/114,763.46 en un periodo de cinco afios;
ademas, el indice de rentabilidad seria de S/2.35, concluyendo que por cada sol invertido, se
evitaria el costo de penalizacion de S/1.35.

Palabras clave: Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo, nivel de riesgo, Ley

N°29783, Manual de Seguridad y Salud en el Trabajo, viabilidad econdmica, rentabilidad.
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CAPITULO I. INTRODUCCION

1.1. Realidad problematica
La seguridad e higiene ha ido tomando mayor relevancia a nivel mundial y sobre todo

en aquellos paises industrializados como Estados Unidos, Japdn, Alemania, México y
China; ya que, se han dado cuenta que son factores relevantes para el correcto
funcionamiento, tanto de la empresa, como del personal, logrando brindar un ambiente
seguro, evitando accidentes y generando asi valor agregado y diferenciador para el
negocio. Segun estimaciones de la (OIT), un 4% aproximadamente del Producto Bruto
Interno (PBI) mundial se pierde en términos de costes directos e indirectos de diversa
indole, entre los que figuran las indemnizaciones, los gastos medicos, los dafios
materiales, las pérdidas de ingresos y los gastos de formacion del personal de
sustituciéon. (Cavero Doria, 2017) Propuesta de Mejora de Seguridad y Salud
Ocupacional para Incrementar la Rentabilidad de una Empresa Constructora (Tesis

Pregrado), Universidad Peruana de Ciencias Aplicadas, Lima, Pera.

La seguridad y salud en el trabajo (SST) es una preocupacion fundamental a escala
global para la Organizacién Internacional del Trabajo (OIT). Cada 15 segundos, un
trabajador muere a causa de accidentes o enfermedades relacionadas con el trabajo en
el mundo. Cada 15 segundos, 153 trabajadores tienen un accidente laboral. Eso
significa que en el mundo cada dia mueren 6,300 personas a causa de accidentes o
enfermedades relacionadas con el trabajo (méas de 2.3 millones de muertes por afio).
Anualmente ocurren mas de 317 millones de accidentes en el trabajo, muchos de estos
accidentes resultan en absentismo laboral. El costo de esta adversidad diaria es enorme
y la carga econdmica de las malas practicas de seguridad y salud se estima en un 4%

del PBI global cada afio. Las empresas de todo el mundo estan cada vez estan mas

Rivera Medina, A.; Vergara Miranda, A. Pag. 9
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involucradas en el alcance y la demostracion de un solido desempefio de la seguridad
y salud en el trabajo (SST) a través del control de sus riesgos, de acuerdo con su
politica y objetivos de SST. (Salazar Alegria, 2018) Influencia de la Seguridad y Salud
Ocupacional en el Desempefio del Personal en la Ejecucién del Proyecto:
Mejoramiento y Sustitucion de la Infraestructura de la Institucién Educativa Gomez
Arias Davila (Tesis Pregrado), Universidad Nacional Agraria de la Selva, Tingo

Maria, Peru.

En la investigacion segun (Flores, 2015) Propuesta de un Sistema de Gestion de
Seguridad y Salud en el Trabajo basado en la Resolucion No. C.D.333. (Reglamento
para el Sistema de Auditorias de Riesgo del Trabajo SART) para la empresa
Italimentos Cia. LTDA (Tesis Pregrado) Universidad Politécnica Salesiana Sede
Cuenca, Cuenca, Ecuador, se concluye que, El Sistema de Gestion de Seguridad y
Salud en el Trabajo permite a la empresa mejorar algunos aspectos relativos a las
condiciones laborales y le brinda soporte en la actividad preventiva a través de la
aplicacion de sus componentes. También, permite desarrollar programas de
prevencion con excelentes resultados sobre la productividad, y el mejoramiento de las

condiciones operativas de los centros de trabajo.

De acuerdo con (Valle Padilla, 2016) Evaluacion del Sistema de Gestion de Seguridad
y Salud Ocupacional en la Empresa de Productos Lacteos Santillan de la Ciudad de
Riobamba: Plan de Mejoras (Tesis Pregrado) Universidad Nacional de Chimborazo,
Riobamba, Ecuador, el implementar un Sistema de Gestion de Seguridad en el Trabajo,
permitio ejecutar los indices proactivos (Analisis de Riesgo de Tarea, Observaciones
Planeadas de Acciones Sub-Estandares, Dialogo Periddico de Seguridad, Demanda de

Seguridad, Ordenes de Servicios Estandarizados y Auditados, Control de Accidentes

Rivera Medina, A.; Vergara Miranda, A. Pag. 10
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e Incidentes) para mantener el respectivo seguimiento, control y evaluacion del
Sistema, con fines de mejora continua. Esto permite obtener un alto porcentaje de
cumplimiento para la gestion de Prevencién de Riesgos Laborales, o que a su vez
logra conservar la vida, salud e integridad fisica de los trabajadores, reducir

notablemente los indices de accidentabilidad de la empresa.

En la reciente investigacion segin (Herrera, 2017) Propuesta de Implementacion de
un Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo en una Empresa de Comida
Rapida Saludable (Tesis Pregrado) Universidad Catolica del Perd, Lima, PerQ, se
concluye que, un Sistema de Seguridad y Salud en el Trabajo, debe buscar la mejora
continua; por tal motivo, es deber de la empresa darle seguimiento y mantener la
documentacién actualizada; por lo que, tiene relacion directa con el bienestar,
motivacion y compromiso con los trabajadores. Por lo tanto, un ambiente de trabajo
seguro mantiene una relacion inversa con el nimero de accidentes e incidentes
laborales; en tal sentido, a mejores condiciones de trabajo, menor nimero de

accidentes e incidentes de trabajo.

En la investigacion segun (Pefia, 2018) Disefio del Sistema de Gestion de Seguridad y
Salud en el Trabajo en una empresa Agroindustrial en Tambogrande (Tesis pregrado)
Universidad de Piura, Piura, Perd, se concluye que, El Sistema de Gestion de
Seguridad y Salud en el Trabajo permite a laempresa el cumplimiento de los requisitos
de la normativa nacional vigente en materia SST a través de la metodologia PHVA,
planificar: Establecer los objetivos y procesos necesarios para conseguir los resultados
de acuerdo a los compromisos de la politica de SST establecida; hacer: Implementar
los procedimientos y el SG-SST; verificar: Realizar el seguimiento y control de los

procesos, procedimientos en relacion a la politica de SST, objetivos y metas, requisitos
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legales e informar los resultados; y actuar: Evaluar el desempefio y tomar acciones
para la mejora continua del SG-SST. Dos aspectos importantes a considerar para lograr
el éxito del SG-SST en una empresa son, el compromiso e involucramiento de la alta

direccion y la participacion activa de los trabajadores.

Segln la investigacion realizada por (Goicochea Perez & Moncada Tavara, 2018)
Disefio de un Sistema de Seguridad y Salud Ocupacional Basado en la Ley 29783y su
Influencia en los Accidentes Laborales en la Empresa PROALSAJ SRL (Tesis
Pregrado) Universidad Privada del Norte, Cajamarca, Peru, se llega a la conclusion de
que las empresas que no cuentan con un Sistema de Seguridad y Salud Ocupacional
tienden a tener mayor indice de accidentabilidad, debido a que no tienen
implementados los controles para peligros y riesgos en las respectivas areas de trabajo,
también se indica que luego de realizar la viabilidad econdémica, se concluye que
implementar un Sistema de Salud y Seguridad Ocupacional es viable, ya que el
beneficio obtenido es mayor a la inversion realizada para implementar dicho sistema;
ademas de evitar que se incurra en gastos ocasionados por multas impuestas por las
entidades fiscalizadoras y costos por atencién médica de los trabajadores que pudiesen

sufrir algin accidente o lesion.

En la investigacion de (Lopez Becerra & Vasquez Vasquez, 2019) Efecto de la
Implementacion del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional para la
Empresa J Y R Servicios Multiples Chugur SRL (Tesis Pregrado) Universidad Privada
Antonio Guillermo Urrelo, Cajamarca, Peru , se aplicd una encuesta de entrada sin el
Sistema de Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional a 25 colaboradores, mediante
el Test McNemar; los resultados obtenidos fueron: Sobre temas generales de seguridad

y salud ocupacional, antes cumplian 11.4% y después de la implementacion del
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SGSST se elevo a un 89,7%, eso demuestra el efecto positivo y significativo que causo
dicha implementacion en la empresa. Sin embargo, en temas de salud ocupacional
antes cumplian 0% y después de la implementacion del SGSST se elevd a un 100%.
Por otro lado, en temas de documentos de gestion los colaborares, antes cumplian 0%
y después de la implementacion del SGSST se elevo a un 100%. En la parte de equipos
de proteccion personal, antes cumplian 1% y después de la implementacion del SGSST
se elevd a un 99%. Por ultimo, en temas de herramientas de gestion, antes cumplian

0% y después de la implementacién del SGSST se elevd a un 99%.

La presente investigacion se desarrolla en el sector de comida rapida, en una empresa
que brinda productos a base de tortilla de maiz precocida en la que se coloca diversos
ingredientes como relleno. Debido a la importancia que conlleva la salud de los
trabajadores y la implicacia legal que actualmente se tiene en temas relacionados con
SST, la empresa requiere contar con un Sistema de Gestidn de Seguridad y Salud en
el Trabajo, el cual le permita mantener un control sobre los temas de Seguridad en la
empresa, ademas de incentivar la prevencion de riesgos laborales, manteniendo los
lineamientos de la normativa peruana vigente. Es de conocimiento que la empresa no
cuenta con un SGSST y sus trabajadores no estan capacitados en temas de SST y
prevencion de riesgos, por lo que con el disefio de este SGSST, se busca minimizar el
nivel de riesgo de las actividades de produccion, mejorar las condiciones de trabajo,
reducir el nimero de accidentes e incidentes y mejorar el compromiso y capacitacion

de los trabajadores.

Segun (Roncancio, 2018) El Sistema de Gestidn de Seguridad y Salud en el Trabajo
consiste en el desarrollo de un proceso légico y por etapas, basado en la mejora

continua; incluye la politica, la organizacion, la planificacion, la aplicacién, la
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evaluacion, la auditoria y las acciones de mejora, con el objeto de anticipar, reconocer,
evaluar y controlar los riesgos que puedan afectar la seguridad y salud en el trabajo; es
decir, guia todos los procesos de organizaciones que estén en pro de proteger a sus
empleados y brindarles mejores condiciones laborales. Implica todo un proceso basado

en el ciclo conocido como PHVA (Planear, hacer, verificar y actuar).

Segln (Ley 27983, 2012), EIl nivel de riesgo se define como todo aquello que
representa una amenaza para la salud de los trabajadores, generando dafios a los
procesos y/o ambientes de trabajo. Es el resultado de la probabilidad de que ocurran
eventos peligrosos y la severidad de la lesion ocasionada por dichos eventos. De este
resultado se puede obtener una clasificacion del nivel de riesgo, dividida en: Trivial,
tolerable, moderado, importante e intolerable; con esta clasificacion, se puede
determinar el tipo de acciones a realizar para disminuir el nivel de riesgo y asi proteger

la seguridad y salud de los trabajadores.

1.2. Formulacion del problema
¢En qué medida el disefio de un Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo

minimizara el nivel de riesgo del restaurante de comida rapida?

1.3. Objetivos
1.3.1. Objetivo general
Disefiar un Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo para

minimizar el nivel de riesgo del restaurante de comida rapida.

1.3.2. Objetivos especificos

- Realizar un analisis de la situacion actual del sistema de seguridad y salud en el
trabajo en el restaurante de comida rapida, segun la normativa peruana vigente,

mediante un diagnostico de linea base.
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- Disefiar un sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo en el restaurante
de comida rapida.

- Proyectar el nivel de riesgo despues del disefio de un Sistema de Gestion de
Seguridad y Salud en el Trabajo.

- Realizar un analisis de viabilidad econdmica proyectado del sistema de gestion
SST en el restaurante de comida rapida.

1.4. Hipbtesis
Al disefiar de un Sistema de Gestidn de Seguridad y Salud en el Trabajo, se minimizara

el nivel de riesgo del restaurante de comida rapida.
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CAPITULO Il. METODOLOGIA

Tipo de investigacion

La presente investigacion serd de tipo explicativa; ya que, se encargara de buscar el
porque de los hechos mediante el establecimiento de relaciones causa-efecto para
probar la hipotesis, con el fin de analizar la problematica de la empresa y explicar el
efecto que se tendria en el nivel de riesgo, al aplicar un sistema de grstion de seguridad
y salud en el trabajo.

El disefio de la investigacién serd pre-experimental; ya que, este tipo de
investigaciones cuenta con un solo grupo de estudio, el cual recibe la intervencion que
se decida aplicar, de acuerdo a la variable independiente. La variable dependiente debe

ser medida en dos momentos, pre y post test (Ramos-Galarza, 2021)

Poblacion y Muestra
De acuerdo a los objetivos planeados para este trabajo de tesis que esta enfocado en

disefiar un Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo para mejorar el nivel
de riesgo del restaurante, el cual se dedica a la venta de comida réapida. Se establece
que la poblacion es finita y comprende a los 7 trabajadores que participan en la
empresa, dichos trabajadores se encuentran distribuidos en las siguientes areas:
Produccion, atencion al cliente, servicio delivery y; contabilidad y administracion.
Debido a que la poblacion es accesible en su totalidad, ya que son menos de 50
trabajadores, la muestra utilizada para esta investigacion, serian los 7 trabajadores de
la empresa, por lo que se contaria con una muestra igual a la poblacion.

A partir de esto, el estudio se realizara a los 7 trabajadores de la empresa, para

identificar y minimizar el nivel de riesgo de sus actividades.
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2.3. Materiales, instrumentos y métodos
Se realizd varias Técnicas e Instrumentos para la recoleccion de informacién como se

muestra en la siguiente tabla:

Tabla 1: Técnicas e Instrumentos de Recoleccion de Datos.

Método Fuente Técnica
Observacion Primaria - Observacion directa
Cuantitativo Primaria - Entrevista

Cualitativo Secundaria - Andlisis de datos
obtenidos

Fuente: Elaboracion propia
A continuacién, detallaremos las técnicas e instrumentos a utilizar en el presente estudio:

Tabla 2: Detalle de Técnicas e Instrumento de Recoleccién de Datos.

TECNICA JUSTIFICACION INSTRUMENTOS APLICADO EN
Permitird  identificar e Lapicero Procesos,

Observacion directa  los procesos actuales e Libretade notas procedimientosy
dentro de la empresa. e Hojas Bond documentacion.
Permitira identificar la e Cuestionario Gerente general
situacién actual de la e Lapicero

Entrevista empresa en Seguridad

y Salud Ocupacional
en base alalLey29783.

Para  obtener la e Laptop Historial del area de
informacion histérica e Internet Seguridad y Salud
del area de Seguridad y e Registrosdela  delaempresa.
Analisis de datos Salud de la empresa, y empresa
obtenidos conocer los
indicadores de

Seguridad y Salud en

el Trabajo.

Fuente: Elaboracion propia.
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Observacion Directa:
(Cajal A. , 2020). El objetivo de la observacion directa es un método de

recoleccion de datos sobre un individuo, fendmeno o situacion particular. Se
caracteriza porque el investigador se encuentra en el lugar en el que se
desarrolla el hecho sin intervenir ni alterar el ambiente; ya que, de lo contrario
los datos obtenidos no serian validos.

La observacion directa se realiz6 durante dos ocasiones, en las cuales se
observé una jornada laboral completa, donde se pudo constatar la existencia
de los posibles riesgos que se tiene en cada puestos de trabajo y las
condiciones en las que realizan sus actividades. Se observd la limpieza del
establecimiento antes de inciar la atencion, la habilitacion de los alimentos,
la toma de pedidos, la preparacion de los productos, el empaquetado, el envio
por delivery y la limpieza al finalizar la atencion. Se recolect6 la informacion
necesaria para realizar el IPERC de las actividades que se realizan en la
empresa.

Entrevista:
(QuestionPro, 2020). El objetivo de la entrevista es recolectar datos a través

de una conversacion directa y a profundidad entre el entrevistador y el
encuestado, la interaccion es uno a uno, por lo que; las respuestas se presentan
y responden de manera oral.

La entrevista se realiz6 al iniciar la investigacion, fue aplicada al gerente
general de la empresa, dentro del establecimiento. Se explicé al gerente la
tematica de las preguntas, que fueron relacionadas con la seguridad y salud
su empresa, y se procedid a realizar la entrevista, en la que se nos dio el

fundamento de cada respuesta. Al finalizar, se dio a conocer los resultados
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preliminares sobre el porcentaje de cumplimiento que tenia la empresa en
temas de SST, y se indicé como mejoraria ese porcentaje de cumplimiento,
con la aplicacion del SGSST. Dicha entrevista tuvo una duracion de media
hora.

Andlisis de Datos Obtenidos:

(QuestionPro, 2020). El objetivo del analisis de datos consiste en someter los
datos a la realizacion de operaciones, esto se hace con la finalidad de obtener
conclusiones precisas que ayudardn a alcanzar los objetivos, dichas
operaciones no pueden definirse previamente; ya que, la recoleccién de datos
puede revelar ciertas dificultades.

El andlisis de datos obtenidos fue realizado durante toda la investigacion,
puesto que, luego de recolectar la informacion necesaria, se procedié a
clasificarla y organizarla en cuadros y matrices que permitan mostrar la
situacion actual de la empresa en temas de SST vy los riesgos a los que se
encuentran expuestos los trabajadores.

Validez de la informacion:

Para mayor validez, se optd por utilizar una encuesta desarrollada en la tesis
“Diseno de un manual para la administracion del riesgo en el restaurante
Rayuela Vivobar + Restaurant, Riobamba 2009, cuya investigacion esta
relacionada directamente con el tema de estudio. Es necesario, mencionar que
la encuesta utilizada fue validada por expertos y desarrollada por alumnos de
la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo de la ciudad de Riobamba —

Ecuador.
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2.3.5. Aspectos Eticos de la Investigacion:
Para la recoleccion de datos, la empresa mediante el gerente general brindo6

la autorizacion para el uso de los mismos. Los autores se comprometen al uso
adecuado de la informacion solo para fines academicos, cumpliendo con los
valores y principios de un investigador, optando siempre por la objetividad.
Ademas, las fuentes que se mencionan a lo largo de la investigacion fueron

citadas correctamente reconociendo la autoria de los investigadores.

2.4. Operacionalizacién de Variables
2.4.1. Variable Independiente
Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo.

2.4.2. Variable Dependiente
Nivel de Riesgo.

Tabla 3: Operacionalizacion de Variable Independiente

DEFINICION
VARIABLE CONCEPTUAL DIMENSIONES INDICADORES

Gestién de Seguridad
y Salud en el Trabajo

Identificacién de

SGSST: Consiste en el Peligrosy Evaluacion
desarrollo de un proceso de Riesgos
I6gico y por etapas, basado en
la mejora continua que incluye
en la politica, organizacion,
planificacion, aplicacion, Preparacion para
evaluacion, auditoria y las Emergencias
acciones de mejora con el
objetivo de anticipar,
reconocer, evaluar y controlar

Investigacion de
Incidentes/Accidentes

Porcentaje del cumplimiento de la

Capacitacion y Ley 29783, de acuerdo al

Entrenamiento

los riesgos que puedan afectar diagnostico de linea base.
la seguridad y salud en el Equipos de
trabajo. Protecci6n Personal

Sistema de gestion de seguridad y Salud en el Trabajo

Control de Salud del
Trabajador
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Difusion y
Promocién

Control de Riesgos

Fuente: Elaboracion Propia.

Tabla 4: Operacionalizacion de Variable Dependiente

VARIABLE DEFINICION DIMENSIONES INDICADORES

CONCEPTUAL

Magnitud de un
riesgo o de una

8 combinacion de ; -

@ ) Riesgo = IPxIS - Tolerable: 5-8 pts

.s'_; varios. Se expresa Moderado: 9-16

° en términos de 1P = indice de Probabilidad - Moderado: 9-16 pts
= combinacién de la = n ice de Probabilida - Importante: 17-24 pts
.; IS = Indice de Severidad - Intolerable: 25-36 pts

probabilidad y la
severidad de los
mismos.

Fuente: Elaboracion Propia.
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CAPITULO I1I. RESULTADOS

3.1. Datos Generales de la Empresa

3.1.1.

3.1.2.

3.1.3.

Resumen Ejecutivo
La empresa se inscribe en el rubro de alimentos a partir del 1 de marzo de

2016, teniendo como nicho de mercado a la poblacion adolescente y joven de
la ciudad de Cajamarca. Los productos ofrecidos son preparados a base de
una tortilla de maiz, precocida y elaborada en una panaderia de prestigio de
la localidad, en la que se coloca pollo deshilachado, a la pancha o
empanizado, con una ensalada de tomate, lechuga, cebolla, ademas de queso,
y creativas cremas a base de rocoto, huacatay, pimiento y otros ingredientes
locales, segun las caracteristicas de cada uno de los productos haciendo una
fusién peruano- mexicana en la gastronomia de la localidad.

Descripcion del Negocio
Este restaurante de comida rapida nacio con la idea innovadora de la venta de

wraps o también llamados burritos con una mezcla fusion entre la comida
peruano-mexicana en la ciudad de Cajamarca, este negocio gastronémico se
caracteriza por la atencién personalizada y el sabor de sus productos.

Tiene variedad en sus productos para todos los gustos, ademas de un local
ambientado y moderno el cual cumple con ofrecer una experiencia placentera
para cada uno de sus clientes, ademas cuenta con el servicio de delivery para
Ilevar la experiencia culinaria hasta el lugar indicado por el cliente.

Misién

Brindar a sus clientes una experiencia Unica acompafiada de la calidez de su

servicio.
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3.1.4. Vision
Hacer de sus productos un referente obligado en la comida rapida, de esta

manera llevar su gastronomia al resto del Per0.

3.1.5. Organigrama
Figura 1: Organigrama de la empresa

T
: Servicio de Contabilidad y
W Cajeroiioze delivery Administracion

Empaquetador

Fuente: Elaboracién Propia.

3.2. Diagnéstico de la Entrevista
La empresa por motivos de la pandemia por COVID-19, ha promovido los protocolos

de seguridad para velar por el bienestar de sus trabajadores y clientes. Por lo cual,
realiza limpieza y desinfeccion diariamente del local al cien por ciento, con intervalos
de una hora. También trabaja con insumos de calidad, los cuales son desinfectados al
ingresar al local y cuando se hace entrega del producto terminado, ya sea al personal
de delivery o al cliente. Para evitar aglomeraciones de su personal de trabajo, se ha
determinado estrategias para el mejor funcionamiento como: Orden y seguimiento de
los procesos de cada zona de trabajo, aseguran que la seguridad del area de produccion

no es buena para evitar accidentes de los encargados de esa area. También, se
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menciono que, no realizan las pruebas COVID-19 a sus trabajadores y se confirmo
haber tenido un caso positivo entre los operarios; por lo que, mandaron a cuarentena
al personal de trabajo, se asegura que el trabajador infectado no habria contraido el
virus en la empresa. Por otro lado, se comentd que, cuentan con el apoyo de
profesionales, un administrador y un ingeniero industrial. Finalmente, se manifesto
que, la empresa no cuenta con un procedimiento para manejo de riesgos. (Anexo 1)
Al finalizar la entrevista, se realizo el diagnostico de linea base, donde se obtuvo como
resultado el 6.5% en el porcentaje de cumplimiento, lo que quiere decir que, se
encuentra en el rango de 0-30% (POBRE). Por lo que deducimos que, no se ha
considerado ningun Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo. (Anexo
2)

3.3.  Andlisis General del area de estudio
3.3.1. Diagrama Causa-Efecto
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Figura 2: Diagrama Causa - Efecto

MANO DE OBRA MEDIO AMBIENTE

TRABAJADORES NO

SON SOMETIDOS A [ PRESENCIA &

S AMENES LT CASO POSITIVO
i 1005 CAPACITACION
| INSUFICIENTE
PANDEMIA COVID-19
NOEXISTE PERSONA REDUCCION DE AFORO
ENCARGADA DE SST
" ALTO NIVEL DE
i RIESGO
FALTADE I
PRUEBAS COVID-19 NO EXISTE
REGISTRO DE
NO IDENTIFICAN PELIGROS, BV ?ig?gg I;E;EDE
NIEVALUAN RIESGOS NO EXISTE
RIESGO i e NO CUENTA CON
ESTABLECIDOS EN ¢ PLANDE
MANTENIMIENT
FALTA DE INSPECCIONES SST 3 o
DE SEGURIDAD
MEDICION METODO MAQUINARIA

Fuente: Elaboracion Propia.
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Para el andlisis de Causa — Efecto, se utiliz6 el método de las 6M; por ello, se
decret6 que:

En mano de obra hay déficit; ya que, los trabajadores no son sometidos a
examenes médicos, la capacitacion es insuficiente y no existe una persona
encargada del area de Seguridad y Salud en el Trabajo.

En medio ambiente, hay déficit por pandemia mundial por Covid-19; ya que,
hubo presencia de caso positivo en un trabajador y por la reduccion de aforo.
En medicion hay déficit; ya que, carecen de pruebas Covid-19 para los
trabajadores y no realizan las inspecciones de seguridad (no identifican
peligros, ni evallan riesgos).

En método hay déficit; ya que, no cuenta con registro de evaluaciones de
factores de riesgo ni con los procedimientos establecidos por el Sistema de
Seguridad y Salud en el Trabajo.

En maquinaria hay déficit; ya que, no cuentan con un plan de mantenimiento.

Diagnostico de Linea Base
Al momento de iniciar el analisis del area de estudio, se evidencié que la

empresa no cuenta con un Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el
Trabajo, lo que se ve reflejado en el diagndstico de linea base realizado
(Anexo 02), el cual muestra las deficiencias que tiene la empresa en algunos
temas relacionados a la Salud y Seguridad en el Trabajo. Cabe mencionar que,
el check list se adapto a la realidad actual de la empresa.

A continuacion, se observan los resultados obtenidos luego de realizar el

diagndstico de linea base:
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Tabla 5: Resultados del Diagndstico de Linea Base Inicial

RESULTADOS DEL DIAGNOSTICO DE LINEA BASE INICIAL

ITEM DESCRIPCION RANGO PUNTAJE
1 Gestion de la Seguridad y Salud en el 0-28 0
Trabajo
2 Identificacion de Peligros y Evaluacion 0-16 0
de Riesgos
3 Investigacion de incidentes/accidentes 0-24 2
4 Preparacion para emergencias 0-36 6
5 Capacitacion y entrenamiento 0-20 1
6 Equipos de proteccion personal 0-12 0
7 Control de salud del trabajador 0-32 0
8 Difusion y promocion 0-16 0
9 Control de los riesgos 0-16 4
TOTAL 200 13

Fuente: Elaboracion Propia.
En la tabla 5, el puntaje inicial del Diagnostico de Linea Base fue de 13 puntos,
equivalente a un cumplimiento total de 6.5%, considerado como un cumplimiento

POBRE (ver anexo 2).

Figura 3: Porcentaje de cumplimiento de la Ley 29783, de acuerdo al diagndstico
de linea base inicial

Porcentaje de cumplimiento de la Ley 29783, de
acuerdo al diagnostico de linea base

CUMPLIMIENTO TOTAL 6.5%
Control de los riesgos 2%
Difusién y promocion = 0%
Control de salud del trabajador =~ 0%
Equipos de proteccion personal = 0%
Capacitacion y entrenamiento 1%
Preparacion para emergencias 3%
Investigacion de incidentes/accidentes 1%
Identifiacion de Peligros y Evaluacion de Riesgos = 0%
Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo = 0%
0% 1% 2% 3% 4% 5% 6% 7%
Porcentaje de Cumplimiento

Fuente: Elaboracion Propia
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En la figura 3, los resultados del diagndstico de linea base muestran un
cumplimiento total de 6.5%, lo que indica que la empresa tiene un nivel de
cumplimiento POBRE (ver anexo 2); debido a que, la mayoria de los
elementos del SGSST no son aplicados y no se cuenta con procedimientos
relacionados al tema de SST.

Simulacién de Multas
De acuerdo a los resultados obtenidos en el diagnostico de linea base y

teniendo conocimiento de que la cantidad de trabajadores en la empresa es de
7, se puede realizar una simulacién de las posibles multas que serian
impuestas a la empresa por no cumplir con sus obligaciones en aspectos de
SST, al ser inspeccionados por la Superintendencia Nacional de Fiscalizacion

Laboral (SUNAFIL). A continuacion, se muestra la simulacion mencionada:

Tabla 6: Simulacion de Multas de acuerdo al resultado del Diagnéstico de Linea Base
segun SUNAFIL

Documento del SGSST Respuesta Valoracion Monto de Multa

1 Politica de SST — Seguridad y Salud en NO Muy Grave S/ 9,337.50
el Trabajo. Visible

2 Obijetivos SST NO Grave S/ 5,602.50

3 Diagnostico Linea Base NO Grave S/ 5,602.50

4 Matriz de Identificacion de Peligros, NO Grave S/ 5,602.50

Evaluacién de Riesgos y Medidas de
Control. Visible

5 Mapa de Riesgos. Visible NO Leve S/ 954.50
6 Reglamento Interno de SST NO Muy Grave S/ 9,337.50
7 Programa Anual de Actividades de SST NO Grave S/ 5,602.50
8 Plan Anual de Capacitaciones de SST NO Grave S/ 5,602.50
9 Planificacion de la Actividad Preventiva NO Grave S/ 5,602.50
10 Registros de SST (*). Se recomienda NO Grave S/ 5,602.50

tener procedimiento para revision de
Registros de SST

11 Comité de SST. - Acta de Instalacion — NO Grave S/ 5,602.50
Participacion. - Cédula - Votacion de sus
representantes
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12 Auditorias del SGSST NO Grave S/ 5,602.50

13 Procedimiento de Comunicaciones NO Grave S/ 5,602.50
Internas y Externas

14 Procedimiento de Consulta de NO Grave S/ 5,602.50

Sugerencias en materia de SST

Monto méaximo de multa (300 UIT) S/ 1,245,000.00

Monto por Incumplimiento Legal S/ 81,257.00

Fuente: SUNAFIL, Elaboracion Propia.

3.3.4. ldentificacién de Peligros, Evaluacion de Riesgos y Medidas de Control

Para la realizacion del IPERC de la empresa, se empleara el método 2 de

la Resolucion Ministerial 050-2013-TR.
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Figura 4: Identificacion de Peligros, Evaluacion de Riesgos y Control (IPERC)

IDENTIFICACION DE PELIGROS, EVALUACION DE RIESGOS Y CONTROL (IPERC)

EMPRESA
FECHA 30/04/2020
INDICE DE "
g ©
W : =
- 8 8 8 =
“ | 5| Z =) =] ) &)
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*DL. 005-2012-TR.
i . FATIGA MUSCULAR, |* R.M. 972-2020-
GERENTE GENERAL | CONIROL GENERALDE | POSICIONPOSTURA | pprovdnnen ESFUERZO LESIONES, DOLORES |MINSA v su Fe de 1 3 2 3 ] 2 18 IMPORTANTE | SI
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* R.ML 375-2008-
TR
. FATIGA MUSCULAR, )
POSICION/POSTURA - ESFUERZO * |* LEY 29733.
INCOMODA ERGONOMICO ESTATICO LESIONES, DOLORES |, 1y 005 2012.1R
_ MUSCULARES < RAL 8722020
i PREPARACION DE T . . . . :
COCINERO/ASISTENTE PRODUCTOS ;ﬁrassa}- suFe de 1 3 2 3 ] 2 18 IMPORTANTE | SI
MAL MANEJO DE i :
. . LESIONES ENLA QUEMADURAS,  |* R\, 375-2008-
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*LEY 20783,
*DL 005-2012-TR
EMPAQUETAR EL - FATIGA MUSCULAR, |*RM 072-2020-
EMPAQUETADOR PRODUCTO POS?SS&;’;TM ERGONOMICO Eiif%g LESIONES, DOLORES |MINSA y su Fe de 3 3 e | o2 18 IMPORTANTE | SI
TERMINADO —— : MUSCULARES |erratas.
*R M. 375-2008-
R
L FATIGA MUSCULAR,
POSE?S&:;ELM ERGONOMICO Eﬁ?ﬁ?ﬁ LESIONES, DOLORES
MUSCULARES
*EY 20783,
*DL.005-2012-TR
_ *R M. 972-2020-
MESERO ATENCION AL CLENTE | proo nO1ADOS FISICOS CAIDAS ESGUINCESY  |MINSAy suFeds 2 307 | s 21 IMPORTANTE | SI
FRACTURAS |erratas.
R M. 375-2008-
R
AMBIENTE (CoV2), CONTACTO CON
CLENTESNOUSAN | BIOLOGICO | PATOGENOS |ENFERMAR DE COVID
MASCARILLA (CoV2)
- FATIGA MUSCULAR,
. " |+ 1EY 20783
Posgggjggim ERGONOMICO ESSFT?I%?S LESIONES, DOLORES ,3;5; Bgf:c'-p.m
MUSCULARES L. 0032012
*R M. 972-2020-
CATERO ATENCION AL CLENTE MINSA y suFe de 2 3007 | 3 21 IMPORTANTE | §I
errafas.
AMBIENTE (CoV2), CONTACTO CON =R M. 375-2008-
CLENTESNOUSAN | BIOLOGICO | PATOGENOS |ENFERMAR DE COVID |TR
MASCARILLA (CoVD)
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- POSTURAS | FATIGA MUSCULAR,
POSII\C_I[?S‘ES;?M ERGONOMICO |  SEDENTES | LESIONES, DOLORES
o PROLONGADAS |  MUSCULARES
RUIDOS, : )
RUIDOS DE BOCINAS CONTACTO CON | o R FATIGA e 12y 20783
- . . ; - PERDIDA AUDITIVA, #0 L. 005-2012-TR
EXCESIVAS, AMBIENTE : PATOGENOS L. 003-2012
ENTREGA DE (CoV2), CLIENTES NO BIOLOGICO (CoV2), ENFERMAR ]:?E COVID, |+ g 01 072-2020-
REPARTIDOR PRODUCTOFINAL AL | 134N MASCARILLA exposicion DE | FRTACIONDELOS \wiNsAywFede | 1 | 3 | 1 | 3 | 8 | 3 2% | IMPORTANTE | §
CLIENTE GASES 0I5 grratas.
*RM. 373-2008-
FRACTLRAS, TR
FALTADE LESIONES, DOLORES
MATENIMIENTO AL pisico | ACCDENTESEN | MUSCULARES,
MEDIO DE LAVIAPUBLICA | PERDIDADE UNA
TRANSPORTE EXTREMIDAD,
MUERTE
* LEY 29783,
*DL.005-012-TR
. i CONTROL - FATIGAMUSCULAR, |*RM.972-2020-
aé?&x%?gi{;m FINANCIERO/GESTION POSII\C_IE’S‘\?SB?M ERGONOMICO gﬁgg LESIONES, DOLORES [MINSAysuFede | 1 | 3 | 2 | 2 | 8 | 2 16 | MODERADO | NO
e DE PERSONAL . j MUSCULARES erratas.
*RM. 373-2008-
TR

Fuente: Elaboracién Propia.
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La matriz IPERC (Figura 4) se desarrollé en base a cada puesto de trabajo,
funciones y ambiente de trabajo. A continuacion, se describird el proceso

realizado:

Primera fase: Identificacion de peligros en cada actividad y/o puestos de

trabajo.

- Valoracion de Personas Expuestas:

Tabla 7: Valoracién de Personas Expuestas

INDICE PERSONAS EXPUESTAS

1 Dela3
2 Ded4al?
3 Mas de 12

Fuente: R.M. 050-2013-TR. Elaboracién Propia.

- Valoracién de Procedimientos Existentes:

Tabla 8: Valoracion de Procedimientos Existentes

INDICE PROCEDIMIENTOS EXISTENTES
1 Existen, son satisfactorios y suficientes.
2 Existen parcialmente, pero no son satisfactorios o suficientes.
3 No existen.

Fuente: R.M. 050-2013-TR. Elaboracién Propia.
- Valoracion de Capacitacion:

Tabla 9: Valoracion de Capacitacion

INDICE CAPACITACION
1 Personal entrenado. Conoce el peligro y lo previene.
2 Personal parcialmente entrenado. Conoce el peligro, pero no
toma acciones de control.
3 Personal no entrenado. No conoce el peligro, no toma acciones
de control.

Fuente: R.M. 050-2013-TR. Elaboracion Propia.
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- Valoracion de Exposicion al Riesgo:

Tabla 10: Valoracion de Exposicion al Riesgo

INDICE EXPOSICION AL RIESGO
Al menos una vez al afio.
1 Esporadicamente: Alguna vez en su jornada laboral y con

periodo corto de tiempo.
Al menos una vez al mes.

2 Eventualmente: Varias veces en su jornada laboral, aunque sea
con tiempos cortos.
Al menos una vez al dia.

3 Permanentemente: Continuamente o0 varias veces en su jornada
laboral con tiempo prolongado.

Fuente: R.M. 050-2013-TR. Elaboracién Propia.

Una vez que se determinan las valoraciones ya mencionadas, se procede a
obtener el indice de probabilidad, para la cual se tiene que realizar la siguiente

ecuacion:
Ecuacion 1: Indice de Probabilidad

INDICE DE PROBABILIDAD (IP)=A+B+C+D

Donde:
A: Valoracion de nimero de personas expuestas.
B: Valoracion de procedimientos existentes.
C: Valoracion de capacitacion
D: Valoracion de exposicion al riesgo.
- Indice de Severidad de Riesgo (Consecuencia):

Tabla 11: Valoracion de Severidad del Riesgo

INDICE SEVERIDAD
1 Ligeramente dafiino Lesion sin incapacidad.
2 Dafino Lesion con incapacidad temporal.
3 Extremadamente dafiino  Lesion con incapacidad permanente.

Fuente: R.M. 050-2013-TR. Elaboracién Propia.

- Nivel de Riesgo: Se calcula a través de la siguiente formula:
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Ecuacion 2: Riesgo

RIESGO = INDICE DE PROBABILIDAD (IP) x INDICE DE SEVERIDAD

Con el valor hallado, se procede a clasificar la estimacion del nivel de riesgo:

Tabla 12: Estimacién del Nivel de Riesgo
ESTIMACION DEL NIVEL DE RIESGO
NIVEL DE RIESGO PUNTUACION INTERPRETACION
TRIVIAL (T) 4 No se necesita adoptar ninguna accion.
No se necesita mejorar la accidn
preventiva. Sin embargo, se deben
considerar soluciones rentables o0 mejoras

TOLERABLE (TO) De5a8 que no supongan una carga. Se requieren

comprobaciones periddicas para asegurar
que se mantiene la eficacia de las medidas
de control.
Se deben hacer esfuerzos para reducir el
riesgo, determinando las inversiones
precisas. Las medidas para reducir el
riesgo deben implantarse en un periodo
determinado.

MODERADO (M) De 9-16 Cuando el riesgo moderado esta asociado

con  consecuencias  extremadamente
dafiinas (mortal o muy graves), se
precisara una accién posterior para
establecer con mas precision la
probabilidad de dafio como base para
determinar la necesidad de mejora de las
medidas de control.
No debe comenzar el trabajo hasta que se
haya reducido el riesgo. Puede que se
precisen recursos considerables para
controlar el riesgo.

IMPORTANTE (IM) De 17-24 Cuando el riesgo corresponda a un trabajo
que se esta realizando, debe remediarse el
problema en un tiempo inferior al de los
riesgos moderados.

No se debe comenzar, ni continuar el
trabajo hasta que se reduzca el riesgo. Si no

INTOLERABLE (IT) De 25-36 es posible reducir el riesgo, incluso con
recursos limitados, debe prohibirse el
trabajo.

Fuente: R.M. 050-2013-TR. Elaboracién Propia.
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Los riesgos intolerables e importantes son riesgos significativos; por lo que,
sus medidas de control se deben ejecutar de forma inmediata; ya que, podria

atentar contra la salud de los trabajadores.

Medidas de Control: (Division, 2003). Son medidas y actividades que
pueden aplicarse o eliminar un peligro o reducirlo a un nivel aceptable.

Tabla 13: Medidas de Control
MEDIDAS DE CONTROL

Eliminacion
Sustitucion
Redisefo
Administrativo
Equipo de Proteccion Personal
(EPP)

Fuente: R.M. 050-2013-TR. Elaboracién Propia.

Analisis del Nivel de Riesgo Actual
Luego de realizar la matriz IPERC, se realiz6 el analisis del nivel de riesgo
obtenido en dicha matriz, se muestran los resultados:

Figura 5: Nivel de Riesgo Actual

Nivel de Riesgo Actual
86%

14%

Tolerable Moderado Importante Intolerable

Fuente: Elaboracién Propia.
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Como se muestra en la Figura 6, el 86% de los puestos de trabajo analizados
obtuvieron un nivel de riesgo importante, por lo cual se debe tomar accion

inmediata para controlar y disminuir dicho riesgo.

A continuacién, se muestra la puntuacion del nivel de riesgo obtenido en la
matriz IPERC, con el cual se determind que el puesto de trabajo con nivel de
riesgo mas significativo es el de Repartidor. De acuerdo a estos resultados, se
deben priorizar las medidas de control en este puesto de trabajo, debido a que

esta expuesto a un mayor riesgo, con respecto a los demas puestos.
Figura 6: Puntuacion de Nivel de Riesgo

Puntuacion de Nivel de Riesgo

Contador y Administrador 16

Repartidor I 04

Cajero 21
Mesero 21
Empaquetador 18
Cocinero/Asistente 18
Gerente General 18
0 5 10 15 20 25 30

Fuente: Elaboracion Propia.

3.4. Medidas de Control a considerar

Luego de realizar el analisis inicial de la empresa y determinar el nivel de riesgo de

cada puesto de trabajo, se recomendaran ciertas medidas de control que permitiran
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reducir los niveles de riesgo hallados inicialmente. Dichas medidas de control, seran

consideradas de acuerdo a la jerarquia de controles indicada a continuacion:

Figura 7: Jerarquia de Controles

MAS e —_‘ | — wvo e

SUSTITUCION . | Reemplazar of peligro

Alslar a2 la persona del peligro

CONTROLES DE INGENIERIA
— | Camblar ls maners de trabajer de
las pervonas
MENOS EFECTIVO (
- B m* s T
de protecoion personal

Elaboracion Propia.

A continuacion, plantearemos medidas de control para reducir el nivel de riesgo

presentados en el IPERC actual de la empresa (figura 4).
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3.4.1. Medidas de Control para el puesto de Gerente General:
Tabla 14: Medidas de Control para Riesgo Ergonémico del Gerente General.

TIPO DE RIESGO: ERGONOMICO

Medidas de Control Eliminacion Sustitucion Controles de Ingenieria  Controles Administrativos EPP
Realizar pausas activas de 5
minutos. X

Adecuar el mobiliario con

objetos ergondmicos que X
respeten las  necesidades

corporales y posturales.

Capacitacion acerca de las

posturas correctas para el X
desarrollo de la actividad

especifica.

Otorgar pautas para evitar las

posturas forzadas 0 X
sobreesfuerzos.

Buena organizacién en sus

tareas. X
Realizar examenes médicos. X
Estandarizar técnica mediante X

movimientos determinados y
posturas optimas.

Fuente: Elaboracion Propia.
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Tabla 15: Calculo del Nivel de Riesgo Actualizado del Gerente General.

INDICE DE

CAPACITACION

EXPOSICION DE RIESGO
SEVERIDAD

PERSONAS EXPUESTAS
PROCEDIMIENTO
PROBABILIDAD
SEVERIDAD
RIESGO = PROBABILIDAD x
NIVEL DE RIESGO
RIESGO SIGNIFICATIVO

[EEN

1

[EY
w
»
[EY
»

Tolerable No

Fuente: Elaboracién Propia.

Como se observa en la Tabla 13, se recomiendan medidas de control para un
posible riesgo ergondmico en el puesto de Gerente General. Segun la
jerarquia de controles se adoptaran: Controles administrativos y controles de
EPP; los cuales permitiran reducir el nivel de riesgo, tal como se muestra en
la Tabla 14, donde el nivel de riesgo pasé de ser IMPORTANTE, con un

puntaje de 18, a ser TOLERABLE con una puntaje de 6.
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3.4.2. Medidas de Control para el puesto de Cocinero/Asistente:

Tabla 16: Medidas de Control para el Riesgo Ergonémico del Cocinero/Asistente.
TIPO DE RIESGO: ERGONOMICO

Medidas de Control Eliminacion Sustitucion Controles de Ingenieria Controles Administrativos EPP
Realizar pausas activas de 5
minutos. X

Adecuar el mobiliario con

objetos  ergonémicos  que X
respeten  las  necesidades

corporales y posturales.

Capacitacion acerca de las

posturas correctas para el X
desarrollo de la actividad
especifica.

Otorgar pautas para evitar las
posturas forzadas 0 X
sobreesfuerzos.

Buena organizacion en sus
tareas. X

Realizar exdmenes médicos.

Estandarizar técnica mediante
movimientos determinados y X
posturas éptimas.

Fuente: Elaboracion Propia.
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Tabla 17: Medidas de Control para el Riesgo Fisico del Cocinero/Asistente.

TIPO DE RIESGO: FisSICO

Medidas de Control

Eliminacion

Sustitucion Controles de Ingenieria  Controles Administrativos EPP

Capacitacion acerca del uso
correcto de EPP,
punzocortantes,
electrodomésticos y primeros
auxilios.

X

Buena organizacion en sus
tareas.

Mapear las situaciones de
riesgos.

Implementar sefializaciones.

Contar con un extintor cerca
de la cocina.

No usar alcohol cerca de la
cocina.

Colocar el balén de gas en un
lugar seguro.

Pisos secos.

Exigir el uso correcto de EPP

Fuente: Elaboracién Propia.

Rivera Medina, A.; Vergara Miranda, A. Pag. 42



A
L
| .4 UNIVERSIDAD . . N .
PRIVADA DEL NORTE Disefio de un Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el
Trabajo para Minimizar el Nivel de Riesgo en un Restaurante
de Comida Réapida de la Ciudad de Cajamarca.

Tabla 18: Calculo del Nivel de Riesgo Actualizado del Cocinero/Asistente.

INDICE DE

CAPACITACION

EXPOSICION DE RIESGO
SEVERIDAD

PERSONAS EXPUESTAS
PROCEDIMIENTO
PROBABILIDAD
SEVERIDAD
RIESGO = PROBABILIDAD x
NIVEL DE RIESGO
RIESGO SIGNIFICATIVO

=
=
[ERN
w
(ep]
N

12 Moderado No

Fuente: Elaboracién Propia.

Para el puesto de Cocinero/Asistente, se consideraron riesgos ergonémicos y
fisicos, mostrados en las tablas 15 y 16. Segun la jerarquia de controles se
adoptaran: Controles administrativos y controles de EPP; los cuales
permitiran reducir el nivel de riesgo, tal como se muestra en la Tabla 17,
donde el nivel de riesgo paso6 de ser IMPORTANTE, con un puntaje de 18, a

ser MODERADO con una puntaje de 12.
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3.4.3. Medidas de Control para el Puesto de Empaquetador:
Tabla 19: Medidas de Control para el Riesgo Ergonémico del Empaquetador.

TIPO DE RIESGO: ERGONOMIA

Medidas de Control Eliminacion Sustitucion Controles de Ingenieria  Controles Administrativos EPP
Realizar pausas activas de 5
minutos. X

Adecuar el mobiliario con

objetos ergondmicos que X
respeten las  necesidades

corporales y posturales.

Capacitacion acerca de las

posturas correctas para el X
desarrollo de la actividad

especifica.

Otorgar pautas para evitar las

posturas forzadas 0 X
sobreesfuerzos.

Buena organizacién en sus

tareas. X
Realizar examenes médicos. X

Estandarizar técnica mediante
movimientos determinados y X
posturas optimas.

Fuente: Elaboracion Propia.
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Tabla 20: Calculo del Nivel de Riesgo Actualizado del Empaquetador.

INDICE DE

CAPACITACION

EXPOSICION DE RIESGO
SEVERIDAD

PERSONAS EXPUESTAS
PROCEDIMIENTO
PROBABILIDAD
SEVERIDAD
RIESGO = PROBABILIDAD x
NIVEL DE RIESGO
RIESGO SIGNIFICATIVO

=
=
[ERN
w
(ep]
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(ep]

Tolerable No

Fuente: Elaboracion Propia.

Como se observa en la Tabla 18, se recomiendan medidas de control para un
posible riesgo ergonémico en el puesto de Empaquetador. Segun la jerarquia
de controles se adoptaran: Controles administrativos y controles de EPP; los
cuales permitiran reducir el nivel de riesgo, tal como se muestra en la Tabla
19, donde el nivel de riesgo paso de ser IMPORTANTE con un puntaje de

18, a ser TOLERABLE con una puntaje de 6.
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3.4.4. Medidas de Control para el Puesto de Mesero:
Tabla 21: Medidas de Control para el Riesgo Ergonémico del Mesero.

TIPO DE RIESGO: ERGONOMIA

Medidas de Control Eliminacion Sustitucion Controles de Ingenieria  Controles Administrativos EPP
Realizar pausas activas de 5
minutos. X

Adecuar el mobiliario con

objetos ergondémicos que X
respeten las  necesidades

corporales y posturales.

Capacitacion acerca de las

posturas correctas para el X
desarrollo de la actividad

especifica.

Otorgar pautas para evitar las

posturas forzadas 0 X
sobreesfuerzos.

Buena organizacion en sus

tareas. X
Realizar exdmenes médicos. X

Estandarizar técnica mediante
movimientos determinados y X
posturas optimas.

Fuente: Elaboracion Propia.
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Tabla 22: Medidas de Control para el Riesgo Fisico del Mesero.

TIPO DE RIESGO: FiSICO

Medidas de Control Eliminacion Sustitucion ~ Controles de Ingenieria  Controles Administrativos EPP
Capacitacion acerca del uso
correcto de EPP, transporte X

correcto de  utensilios,
alimentos y bebidas,
primeros auxilios.

Buena organizacion en sus
tareas. %

Mapear las situaciones de
riesgos.

Implementar sefalizaciones.

Mantener pisos secos. X
Exigir el uso correcto de X
EPP.

Fuente: Elaboracion Propia.
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Tabla 23: Medidas de Control para el Riesgo Biologico del Mesero.

TIPO DE RIESGO: BIOLOGICO

Medidas de Control Eliminacion Sustitucion Controles de Ingenieria  Controles Administrativos EPP
Capacitacion acerca del uso
correcto de EPP, protocolos X

de seguridad ante COVID 19.

Lavado de manos
frecuentemente. X

Uso correcto de mascarillas.

X X
Usar doble mascarilla. X X
Usar protector facial. X X

Tener alcohol o gel en liquido
en todo momento. X X

Prueba COVID mensual.

Exigir el uso de mascarilla a
los clientes al momento de la X
toma de pedido.

Fuente: Elaboracion Propia.
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Tabla 24: Calculo del Nivel de Riesgo Actualizado del Mesero.

INDICE DE

CAPACITACION

EXPOSICION DE RIESGO
SEVERIDAD

PERSONAS EXPUESTAS
PROCEDIMIENTO
PROBABILIDAD
SEVERIDAD
RIESGO = PROBABILIDAD x
NIVEL DE RIESGO
RIESGO SIGNIFICATIVO

=
=
[ERN
w
(ep]
N

12 Moderado No

Fuente: Elaboracion Propia.

Para el puesto de Mesero, se consideraron riesgos ergonémicos, fisicos y
biolégicos, mostrados en las tablas 20, 21 y 22. Segun la jerarquia de
controles se adoptara: La eliminacion, controles administrativos y controles
de EPP; los cuales permitiran reducir el nivel de riesgo, tal como se muestra
en la Tabla 23, donde el nivel de riesgo pasé de ser IMPORTANTE con un

puntaje de 21, a ser MODERADO con una puntaje de 12.
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3.4.5. Medidas de Control para el Puesto de Cajero:
Tabla 25: Medidas de Control para el Riesgo Ergonomico del Cajero.

TIPO DE RIESGO: ERGONOMIA

Medidas de Control Eliminacion Sustitucion Controles de Ingenieria  Controles Administrativos EPP
Realizar pausas activas de 5
minutos. X

Adecuar el mobiliario con

objetos  ergonémicos  que X
respeten las  necesidades

corporales y posturales.

Capacitacion acerca de las

posturas correctas para el X
desarrollo de la actividad

especifica.

Otorgar pautas para evitar las

posturas forzadas 0 X
sobreesfuerzos.

Buena organizacién en sus

tareas. X

Realizar examenes médicos.

Estandarizar técnica mediante
movimientos determinados y X
posturas éptimas.

Fuente: Elaboracion Propia.
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Tabla 26: Medidas de Control para el Riesgo Bioldgico del Cajero.

TIPO DE RIESGO: BIOLOGICO

Medidas de Control Eliminacion Sustitucion Controles de Ingenieria  Controles Administrativos EPP
Capacitacion acerca del uso
correcto de EPP, protocolos X

de seguridad ante COVID 19.

Lavado de manos
frecuentemente. X
Uso correcto de mascarillas.

X X
Usar doble mascarilla. X X
Usar protector facial. X X

Tener alcohol o gel en liquido
en todo momento. X X

Prueba COVID mensual.

X
Exigir el uso de mascarilla a
los clientes. X
Contar con separador de X
vidrio para evitar contacto con
los clientes.

Fuente: Elaboracion Propia.
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Tabla 27: Calculo del Nivel de Riesgo Actualizado del Cajero.

INDICE DE

CAPACITACION

EXPOSICION DE RIESGO
SEVERIDAD

PERSONAS EXPUESTAS
PROCEDIMIENTO
PROBABILIDAD
SEVERIDAD
RIESGO = PROBABILIDAD x
NIVEL DE RIESGO
RIESGO SIGNIFICATIVO

=
=
[ERN
w
(ep]
N

12 Moderado No

Fuente: Elaboracién Propia.

Para el puesto de Cajero, se consideraron riesgos ergonémicos y biolégicos,
mostrados en las tablas 24 y 25. Segun la jerarquia de controles se adoptara:
La eliminacion, controles administrativos y controles de EPP; los cuales
permitiran reducir el nivel de riesgo, tal como se muestra en la Tabla 26,
donde el nivel de riesgo paso6 de ser IMPORTANTE con un puntaje de 21, a

ser MODERADO con una puntaje de 12.
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3.4.6. Medidas de Control para el Puesto de Repartidor:
Tabla 28: Medidas de Control para el Riesgo Ergonémico del Repartidor.

TIPO DE RIESGO: ERGONOMIA

Medidas de Control Eliminacion Sustitucion Controles de Ingenieria ~ Controles Administrativos EPP
Realizar pausas activas de 5
minutos. X

Adecuar el mobiliario con

objetos ergondmicos que X
respeten las  necesidades

corporales y posturales.

Capacitacion acerca de las

posturas correctas para el X
desarrollo de la actividad

especifica.

Otorgar pautas para evitar las

posturas forzadas 0 X
sobreesfuerzos.

Buena organizacion en sus

tareas. X
Realizar examenes médicos. X

Estandarizar técnica mediante
movimientos determinados y X
posturas éptimas.

Fuente: Elaboracién Propia.
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Tabla 29: Medidas de Control para el Riesgo Fisico del Repartidor.

TIPO DE RIESGO: FiSICO

Medidas de Control Eliminacion Sustitucion  Controles de Ingenieria  Controles Administrativos EPP
Capacitacion acerca del uso
correcto de EPP y todos los X
temas dirigidos a

conductores de motos.

Buena organizacion en sus

tareas. X
Exigir el uso correcto de X
EPP.

Uso obligatorio de casco. X

Manejo a la defensiva. X

Respetar sefializaciones,
seméforos.

X

Tener licencia vigente.

X

Fuente: Elaboracion Propia.
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Tabla 30: Medidas de Control para el Riesgo Bioldgico del Repartidor.

TIPO DE RIESGO: BIOLOGICO

Medidas de Control Eliminacion Sustitucion Controles de Ingenieria  Controles Administrativos EPP
Capacitacion acerca del uso
correcto de EPP, protocolos X

de seguridad ante COVID 19.

Uso correcto de mascarillas. X X

Usar doble mascarilla. X X

Tener alcohol o gel en liquido
en todo momento. X X

Distanciamiento de 2 metros
con el cliente. X

Prueba COVID mensual.

Exigir el uso de mascarilla a
los clientes. X

Contar con un banco para X
dejar el pedido al cliente, para
evitar contacto.

Al llegar al establecimiento,
realizar el lavado de manos. X

Fuente: Elaboracién Propia
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Tabla 31: Calculo del Nivel de Riesgo Actualizado del Repartidor.

INDICE DE

CAPACITACION

EXPOSICION DE RIESGO
SEVERIDAD

PERSONAS EXPUESTAS
PROCEDIMIENTO
PROBABILIDAD
SEVERIDAD
RIESGO = PROBABILIDAD x
NIVEL DE RIESGO
RIESGO SIGNIFICATIVO

=
=
[ERN
w
(ep]
N

12 Moderado No

Fuente: Elaboracién Propia.

Para el puesto de Repartidor, se consideraron riesgos ergondmicos, fisicos y
bioldgicos, mostrados en las tablas 27, 28 y 29. Segln la jerarquia de
controles se adoptara: La eliminacion, controles administrativos y controles
de EPP; los cuales permitiran reducir el nivel de riesgo, tal como se muestra
en la Tabla 30, donde el nivel de riesgo pas6 de ser IMPORTANTE con un

puntaje de 24, a ser MODERADO con una puntaje de 12.
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3.4.7. Medidas de Control para el Puesto de Contador y Administrador:
Tabla 32: Medidas de Control para el Riesgo Ergonémico del Contador y Administrador.

TIPO DE RIESGO: ERGONOMIA

Medidas de Control Eliminacion Sustitucion Controles de Ingenieria  Controles Administrativos EPP
Realizar pausas activas de 5
minutos. X

Adecuar el mobiliario con

objetos ergondémicos que X
respeten las  necesidades

corporales y posturales.

Capacitacion acerca de las

posturas correctas para el X
desarrollo de la actividad

especifica.

Otorgar pautas para evitar las
posturas forzadas 0 X
sobreesfuerzos.

Buena organizacion en sus
tareas. X

Realizar exdmenes médicos.

Estandarizar técnica

mediante movimientos X
determinados y  posturas

Optimas.

Fuente: Elaboracion Propia.
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Tabla 33: Calculo del Nivel de Riesgo Actualizado del Contador y Administrador.

INDICE DE

CAPACITACION

EXPOSICION DE RIESGO
SEVERIDAD

PERSONAS EXPUESTAS
PROCEDIMIENTO
PROBABILIDAD
SEVERIDAD
RIESGO = PROBABILIDAD x
NIVEL DE RIESGO
RIESGO SIGNIFICATIVO

=
=
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w
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Tolerable No

Fuente: Elaboracién Propia.

Como se observa en la Tabla 31, se recomiendan medidas de control para un
posible riesgo ergonémico en el puesto de Contador y Administrador. Segin
la jerarquia de controles se adoptaran: Controles administrativos y controles
de EPP; los cuales permitiran reducir el nivel de riesgo, tal como se muestra
en la Tabla 32, donde el nivel de riesgo pasé de ser MODERADO con un

puntaje de 16, a ser TOLERABLE con una puntaje de 6.
3.5. Analisis del Nivel de Riesgo luego de Disefiar las Medidas de Control (MC)
Anteriormente, se presentaron medidas de control para reducir el nivel de riesgo de

cada puesto de trabajo, con lo que se obtuvo un resultado favorable, mostrado a

continuacion.
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Tabla 34: Nivel de Riesgo Inicial VS Nivel de Riesgo con MC.

Riesgo Nivel de Riesgo  Nivel de Riesgo

Inicial con MC

Cantidad Cantidad
Tolerable 0 3
Moderado 1 4
Importante 6 0
Intolerable 0 0
Total 7 7

Fuente: Elaboracién Propia.

Como se puede observar en la tabla 33, inicialmente, se obtuvieron 6 puestos de trabajo
con riesgo importante y 1 con riesgo moderado. Luego de considerar las medidas de
control recomendadas anteriormente, se redujo la cantidad de puestos de trabajo con
riesgo importante a 0, ademéas de obtener una mejoria en los todos los puestos y
obteniendo como resultado a 3 puestos de trabajo con riesgo tolerable y 4 con riesgo

moderado.

Figura 8: Comparativo entre Nivel de Riesgo Inicial y Nivel de Riesgo con Medidas de
Control

COMPARATIVO ENTRE NIVEL DE RIESGO INICIALY
NIVEL DE RIESGO CON MC

86%

90%

80%

70%

60%

50% 43%

40%

30%

20%

10% 0%
0%

57%

14%

0% 0% 0%

Tolerable Moderado Importante Intolerable

H Nivel de Riesgo Inicial ~ ® Nivel de Riesgo con MC

Fuente: Elaboracién Propia.
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En la Figura 8, se muestra el comparativo del nivel de riesgo obtenido inicialmente y
el nivel de riesgo luego de considerar las medidas de control recomendadas. Se puede
observar una disminucion de puestos de trabajo con nivel de riesgo importante de 86%
a 0% y un aumento en los puestos de trabajo con riesgo tolerable de 0% a 43% y con
riesgo moderado de 14% a 57%, lo cual nos indica que el nivel de riesgo general de
todos los puestos de trabajo ha sido mejorado debido a las medidas de controla

adoptadas.

A continuacion, se muestra un comparativo entre la puntuacion del nivel de riesgo de
cada puesto de trabajo que se obtuvo inicialmente al realizar la matriz IPERC y la
puntuacion que se obtendria luego de aplicar las medidas de control recomendadas
para cada puesto. Como se observa, el puesto de repartidor fue el que tuvo un mayor
puntaje inicial de 24 puntos, ubicando su nivel de riesgo como importante, el que
posterior a considerar las medidas de control, se redujo en un 50% a 12 puntos, y un
nivel de riesgo moderado. De igual manera ocurre con los todos los puestos, que
disminuyeron su puntuacion en por lo menos 25 % y, por lo tanto, su nivel de riesgo

seria menor.
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Figura 9: Comparativo entre la Puntuacion del Nivel de Riesgo Inicial y la Puntuacion
del Nivel de Riesgo con MC.

Comparativo de la Puntuacion del Nivel de Riesgo Inicial
y la Puntuacién del Nivel de Riesgo con MC

Gerente General 6 18
Cocinero/Asistente 12 18
Empaquetador 6 18

Mesero 12 21

Cajero 12 21

et o | —— 2
Contador y Administrador 6 16
0 5 10 15 20 25 30
Puntuacién con MC Puntuacion Inicial

Fuente: Elaboracién Propia.

3.6. Disefio del Sistema de Trabajo de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo

A continuacidn, se presentara el disefio del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud
en el Trabajo para el restaurante de comida rapida; tomando en cuenta el diagndstico
de linea base, matriz IPERC y los monitoreos ocupacionales.

3.6.1. Politica de Seguridad y Salud en el Trabajo

La politica de Seguridad y Salud en el Trabajo segun la Ley 29783 articulo
23, indica que, se debe cumplir al menos los siguientes principios y objetivos

fundamentales:

- Proteccion de Seguridad y salud de todos los miembros de la

organizacion.
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El cumplimiento de los requisitos legales pertinentes en materia de

seguridad y salud en el trabajo.

- Garantia de que los trabajadores y sus representantes son consultados y
participan activamente en todos los elementos del Sistema de Gestion de
Seguridad y Salud en el Trabajo.

- Mejora continua del desempefio del Sistema de Gestion de Seguridad y
Salud en el Trabajo.

- Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo es compatible con

otros sistemas de gestion de la organizacion, o debe estar integrado en los

mMismos.

Asi mismo, en el articulo 22; se indica que, la Politica de Seguridad y Salud
en el Trabajo debe ser: Especifica, concisa, tener claridad en la redaccion,
estar fechada, y hacerse efectiva mediante la firma del mayor representante
de la empresa. También, ser difundida y tener facilidad de acceso a todo el
personal, estar actualizada periddicamente y ponerse a disposicién de las

partes interesadas externas.

En el anexo 6, se puede observar la propuesta de disefio de Politica de

Seguridad y Salud en el Trabajo para la empresa estudiada.

Reglamento Interno de Seguridad y Salud en el Trabajo

EI RISST es el documento que da coherencia y ordena todo el sistema de SST
de la empresa, permite que todos los trabajadores lo conozcan, establece las
funciones y responsabilidades, etc. Por lo cual, debemos tomarlo como un

documento critico a la hora de elaborarlo. Por ello, es una herramienta béasica
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para: Promover una cultura de prevencion en la empresa, transmitir el
funcionamiento del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo a

los trabajadores, y permitir la mejora continua.

Es importante que el reglamento esté ordenado en articulos y que la escritura
de este sea clara y concisa; para asi poder ser entendible por cualquier

miembro de la organizacion.

En el articulo 74 de la Ley N° 29783 de Seguridad y Salud en el Trabajo
dispone que las empresas de 20 a mas trabajadores deben disponer de un
Reglamento Interno de Seguridad y Salud en el Trabajo (RISST), siendo su
elaboracion opcional para empresas de menos de 20 trabajadores.
Actualmente, la empresa cuenta con 7 trabajadores, por lo que no seria
necesario aplicar el RISST, aun asi, hemos considerado disefiarle uno para
gue su Manual de Seguridad y Salud en el Trabajo sea mas completo y para
que el personal de la organizacién se empiece a familiarizar con el correcto
funcionamiento del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo.

Ver anexo 7

3.6.3. Objetivos de Seguridad y Salud en el Trabajo

Después de efectuar la reunion de trabajo con el personal encargado para
definir la politica, se debe discutir los posibles objetivos de seguridad y salud.
Para esto, el gerente general debe asumir la responsabilidad principal de
determinar, evaluar y aprobar los objetivos, los mismos que seran utilizados
para conocer la efectividad y el nivel de cumplimiento del sistema de gestion.

Ver anexo 7
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3.6.4. Registros Obligatorios en Seguridad y Salud en el Trabajo

3.6.5.

La RM N° 050-2013-TR establece formatos referenciales de dichos registros,

los cuales deben ser adaptados a la realidad de cada empresa. Los registros

obligatorios que son presentados en la normativa peruana son:

Registros de accidentes de trabajo, enfermedades ocupacionales,
incidentes peligrosos y otros incidentes, en el que deben constar la
investigacion y las medidas correctivas.

Registro de exdmenes medicos ocupacionales (es suficiente con presentar
el certificado de aptitud médica de cada trabajador).

Registro de monitoreo de agentes fisicos, quimicos, biologicos,
psicosociales y factores de riesgo disergonémicos.

Registro de inspecciones internas de Seguridad y Salud en el Trabajo.
Registro de estadisticas de Seguridad y Salud.

Registro de equipos de seguridad o emergencia.

Registro de induccion, capacitacion, entrenamiento y simulacros de
emergencia.

Registro de auditorias.

El anexo 9, presenta los formatos de los registros obligatorios que deben ser

empleados por la empresa de estudio.

Programa Anual de Seguridad y Salud en el Trabajo (PASST)

Luego de haber realizado la identificacion y evaluacion de riesgos, de acuerdo

a cada puesto de trabajo, se procede a elaborar el Programa Anual de

Seguridad y Salud en el Trabajo, en el que se planificaran actividades
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especificas para lograr fomentar la cultura de Seguridad y Salud en el Trabajo,

con todos los colaboradores de la empresa.

En el anexo 11, se puede observar que, se estan priorizando las actividades de
capacitacion del personal, relacionadas a sus respectivas areas de trabajo, a
emergencias y uso de extintores, debido a que no reciben méas capacitacion
que al momento de ingresar a laborar por primera vez a la empresa. Por lo
que, se debe considerar la participacién de todo el personal de la empresa para
lograr cumplir el PASST y asimismo con las disposiciones de acuerdo a la
normativa nacional, lo que dara como resultado que los procesos productivos
de realicen de una manera segura para los trabajadores y clientes de la

empresa.

Mapa de Riesgos
(Gilbert Corzo Alvarez, 2013). EI mapa de riesgos consiste en una

representacion grafica a través de simbolos de uso general o adoptados,
indicando el nivel de exposicién ya sea bajo, mediano o alto, de acuerdo a la
informacion recopilada en archivos y los resultados de las mediciones de los
factores de riesgos presentes, con el cual se facilita el control y seguimiento

de los mismo, mediante la implantacion de programas de prevencion.

Por lo que, se ha proporcionado la herramienta necesaria para llevar a cabo
las actividades de localizar, controlar, dar seguimiento y representar en forma
grafica los agentes generadores de riesgos que ocasionan accidentes o
enfermedades profesionales en el trabajo. De esta misma manera, se ha
sistematizado y adecuado para proporcionar el modo seguro de crear y

mantener los ambientes y condiciones de trabajo, que contribuyan a la
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preservacion de la salud de los trabajadores, asi como el mejor

desenvolvimiento de ellos en su correspondiente labor.

Los fundamentos del Mapa de Riesgos estdn basados en cuatro principios
béasicos:
1) Lanocividad del trabajo no se paga, sino que se elimina.
2) Los trabajadores no delegan en nadie el control de su salud.
3) Los trabajadores mas “interesados” son los mas competentes en
decidir sobre las condiciones ambientales en las cuales laboran.
4) El conocimiento que tengan los trabajadores sobre el ambiente laboral
donde se desempefian, debe estimularlos al logro de mejoras.
En el anexo 12, se puede observar el procedimiento para realizar un mapa de

riesgos y la simbologia principal a emplear segun el rubro de la empresa.

Propuestas de Control

Luego de haber analizado el diagndstico de linea base inicial y evaluar los
riesgos en los diferentes puestos de trabajo de la empresa en la matriz IPERC,
se procede a instaurar las siguientes propuestas de control, las cuales ayudaran
a disminuir el nivel de riesgo y aumentar la seguridad en los trabajadores de

la empresa:

3.6.7.1. Capacitaciones:

Como hemos observado a través de la investigacién, los trabajadores no
cuentan con un programa de capacitaciones, lo cual incide en el riesgo
determinado para sus puesto de trabajo;0 ya que, la mayoria de estos riesgos

corresponde al desconocimiento de una manera correcta de realizar sus
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actividades y de utilizar las herramientas proporcionadas para realizar dichas
actividades; asimismo, los trabajadores no tienen conocimientos basicos de
cdémo actuar frente a incidentes/accidentes durante su jornada laboral, por lo

que se proponen las siguientes capacitaciones:

Tabla 35: Capacitaciones propuestas

Puestos de Trabajo Aplicable

Ite Temade Geren Contador Caje Mese Cocine Empaqueta Reparti
m  Capacitac te /Administra  ro ro ro/ dor dor
ion Gener dor Asisten

al te
1  Ergonomia X X X X X X
2  Pausas X X X X X X
activas
3 Manipulac X X
ion
manual de
cargas
4 Manipulac X X X X X X
ion de
objetos
punzo-
cortantes
5  Trabajo X X X X X X
seguro en
cocina
6 Manipulac X X X X X X X
ion de
alimentos
7  Manejo de X X X X X
productos
quimicos
8  Reglament X
0 de
transito
9  Protocolos X X X X X X X
de
biosegurid
ad
10  Primeros X X X X X X X
auxilios

XX
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11  Lucha X X X X X X X
contra
incendios

12 Evaluacié X X X X X X X
n de
emergenci
as

Fuente: Elaboracion Propia.

3.6.7.2. Controles Operativos
Los controles operativos que se muestran a continuacion, hacen referencia a
las mejoras propuestas luego de realizar la evaluacion de riesgos en la matriz

IPERC.

Tabla 36: Controles Operativos Propuestos

Item Control Propuesto Puesto de trabajo y/o
area aplicable

1 Implementar pisos antideslizantes Cocina

2 Implementar sillas ergonémicas Cajero, Gerente General,
Contador/Administrador

3 Implementar soporte para laptop Cajero, Gerente General,
Contador/Administrador

4 Implementar teclado y mouse Cajero, Gerente General,
Contador/Administrador

5 Implementar silla de descanso Cocina

6 Implementar termdémetro digital Todos los puestos

7 Implementar alcohol en gel Todas las areas

8 Implementar bandeja de desinfeccion  Entradas al local

de calzado

Fuente: Elaboracién Propia.

3.6.7.3. Equipos de Proteccion Personal (EPP’s)

Los EPP’s son parte fundamental para poder minimizar los riesgos durante la
jornada laboral, su uso correcto puede ser determinante al momento de sufrir
algun posible incidente o accidente. Es por esto que, luego de realizar la

evaluacion de riesgos, se propone el uso de los siguientes EPP’s:
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Tabla 37: EPP's Propuestos

Item EPP Propuesto Puesto de trabajo y/o
area aplicable
1 Guantes desechables para el manejo de Mesero, cajero

dinero y atencidn al cliente
2 Mascarillas KN95 durante toda la jornada Todos los puestos

laboral
3 Mascarilla quirurgica durante toda la Todos los puestos
jornada laboral
4 Guantes tactiles antideslizantes Repartidor
5 Guantes anticorte Cocina
6 Guantes protectores de calor Cocina
7 Malla para el cabello Cocina
8 Guantes para limpieza Cocinero/Asistente,
Empaquetador, mesero
9 Respirador para limpieza Cocinero/Asistente,
Empaquetador, mesero
10  Lentes protectores para limpieza Cocinero/Asistente,

Empaquetador, mesero

Fuente: Elaboracion Propia.

3.6.7.4. Otros Controles

Las propuestas de control mencionadas anteriormente, han sido propuestas de
acuerdo a la evaluacién de riesgos IPERC vy al resultado del diagnostico de
linea base inicial de la empresa, sin embargo, se deben determinar ciertas
propuestas de control que incentiven el cumplimiento de la normativa peruana
vigente, el cual se describe en el Sistema de Seguridad y Salud Ocupacional
de esta investigacién. A continuacion, se muestran los controles propuestos,

de acuerdo a la normativa:

Tabla 38: Otros Controles Propuestos

Item Control Propuesto Frecuencia
1 Examenes médicos ocupacionales a los Cuando se
trabajadores requiera
2 Examen de deteccién SARS-COV 2 Mensual
3 Evaluacién de riesgos fisicos Anual
4 Evaluacion de riesgos ergondmicos Anual
5  Evaluacién de riesgos biologicos Anual
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6  Realizar mantenimiento a luminarias Semestral
7 Realizar mantenimiento a enchufes y Semestral
tomacorrientes

8  Realizar mantenimiento a equipos y Trimestral
herramientas
9 Inspeccionar EPP Mensual

10  Inspeccionar equipos y herramientas Bimensual
Fuente: Elaboracion Propia.

3.7. Andlisis del Diagndstico de Linea Base luego del Disefio del SGSST

Luego de realizar el disefio del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo,
se diagnostic6 nuevamente a la empresa, para evaluar el porcentaje de cumplimiento

que se obtendria al implementar el SGSST, en el cual se obtuvo un resultado favorable,
mostrado a continuacion:

Tabla 39: Puntaje Inicial vs. Puntaje con SGSST

DESCRIPCION RANGO PUNTAJE PUNTAJE
INICIAL CON SGSST

Gestion de la Seguridad y Salud en 0-28 0 24

el Trabajo

Identificacion de Peligrosy 0-16 0 16

Evaluacion de Riesgos

Investigacion de 0-24 2 20

incidentes/accidentes

Preparacion para emergencias 0-36 6 20

Capacitacion y entrenamiento 0-20 1 20

Equipos de proteccién personal 0-12 0 12

Control de salud del trabajador 0-32 0 28

Difusion y promocion 0-16 0 8

Control de los riesgos 0-16 4 16
TOTAL 200 13 164

Fuente: Elaboracion Propia.

En la tabla 39, el resultado inicial del Diagndéstico de Linea Base fue un cumplimiento
total de 6.5%, considerado como un cumplimiento POBRE (ver anexo 2). Luego de

realizar el disefio del SGSST, se obtuvo un cumplimiento de 82%, lo cual indica una
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mejora significativa en los temas relacionados a SST y se considera como un

cumplimiento BUENO (ver anexo 2).

Figura 10: Comparativo entre el Porcentaje de Cumplimiento Inicial y el Porcentaje de
Cumplimiento luego del disefio del SGSST

Comparativo entre el Porcentaje de Cumplimiento Inicial y el
Porcentaje de Cumplimiento luego del diseiio del SGSST

CUMPLIMIENTO TOTAL % F 82.0%

Control de los riesgos HJ%S'O%
Difusién y promocién ™8 4,0%
Control de salud del trabajador w 14.0%
Equipos de proteccién personal %%6.0%
Capacitacion y entrenamiento  [*0'2%, 10.0%
Preparacion para emergencias m% 10.0%

Investigacion de incidentes/accidentes 1.0% 10.0%

Identificacion de Peligros y Evaluacion de Riesgos 0-0% 8.0%

Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo % 12.0%

0.0% 10.0% 20.0% 30.0% 40.0% 50.0% 60.0% 70.0% 80.0% 90.0%

M PORCENTAJE CON SGSST ~ m PORCENTAJE INICIAL

Fuente: Elaboracién Propia.

En la figura 10, se muestra el comparativo del porcentaje de cumplimiento inicial y el
porcentaje de cumplimiento luego de realizar el disefio del SGSST. Se puede observar
un aumento en el cumplimiento de cada item del Diagnostico de Linea Base, debido a
que, al llegar a implementar el SGSST, se cumple con los principales elementos del
programa de seguridad, se cuenta con los documentos necesarios para el control del
area de SST, las instalaciones de la empresa son las adecuadas y los trabajadores

estaria involucrados y capacitados en los temas relacionados a SST.
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3.8. Operacionalizacion de Variables después de Medidas de Control

3.8.1. Operacionalizacion de Variable Independiente después de Medidas de Control

Tabla 40: Operacionalizacion de Variable Independiente después de Medidas de Control.

VARéABL DEFINICION CONCEPTUAL DIMENSIONES INDICADORES Antes Después
Gestién de Seguridad y
Salud en el Trabajo
Identificacion de Peligros y
Evaluacion de Riesgos
SGSST: Consiste en el desarrollo de un —
proceso logico y por etapas, basado en la I_nvestlgacmb de
mejora continua que incluye en la politica, Incidentes/Accidentes
organizacion, planificacion, aplicacién, Preparacion para Porcentaje del
evaluacion, auditoria y las acciones de Emergencias cumplimiento 6.5% 82%

mejora con el objetivo de anticipar,
reconocer, evaluar y controlar los riesgos
que puedan afectar la seguridad y salud en
el trabajo.

Sistema de gestion de seguridad y Salud en el Trabajo

Capacitacion y
Entrenamiento

Equipos de Proteccién
Personal

Control de Salud del
Trabajador

Difusién y Promocion

Control de Riesgos

de la Ley 29783, de acuerdo
al diagnostico de linea base.

cumplimiento cumplimiento

Fuente: Elaboracién Propia.
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3.8.2. Operacionalizacion de Variable Dependiente después de Medidas de Control
Tabla 41: Operacionalizacion de Variable Dependiente después de Medidas de Control.

DEFINICION -
ANTES DESPUES
VARIABLE CONCEPTUAL DIMENSIONES INDICADORES

Es todo aquello que

representa una
amenaza

para la salud de los

o trabajadores, Ecuacion 3: Nivel de Riesgo Nivel de Riesgo: Nivel de Riesgo:
(@)
g generando ,
) Riesgo = IPxIS
@ i . . - Tolerable: 0% - Tolerable: 43%
© danios a los Nivel de riesgo (IPERC)
S procesos y/o ) - Moderado: 14% - Moderado: 57%
4 . IP = Indice de Probabilidad
= ambiente de - Importante: 86% - Importante: 0%
= i IS = Indice de Severidad ' '
trabajo, y = . .
- Intolerable: 0% - Intolerable: 0%
que se pueden
presentar
de manera
probable.

Fuente: Elaboracion Propia.
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3.9. Proyeccion del Nivel de Riesgo después del disefio de un SGSST:

Se demostrd que, al disefiar un Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo,
utilizando la metodologia de la matriz IPERC, se lograra minimizar el nivel de riesgo de

todas las actividades involucradas en el proceso de produccion de la empresa.

Para evidenciar los resultados que se tendria al implementar el SGSST, se tom6 como
muestra, algunas investigaciones que utilizaron la misma metodologia para llegar a la
minimizacién del nivel de riesgo en las empresas aplicadas. A continuacion, se detallan los

resultados de dichas investigaciones:

- Segun (Infante Zambrano, 2019), la implementacion de un SGSST para evaluar los
riesgos de la minera Coimolache, ha ayudado a controlar y reducir los accidentes e
incidentes. Esto se demostré mediante el indice de accidentabilidad durante los cinco
primeros meses de ejecucion del proyecto, dando resultados positivos, reduciendo en
un 90% la ocurrencia de un riesgo de nivel medio a alto.

- En la investigacion de (Miranda Medina & Oblitas Murrugarra, 2018), se
implementd un SGSST luego de evaluar los riesgos encontrados en el area de
produccion de la empresa Agroandino — San Pablo y adoptando medidas de control
como capacitacion y aplicacion del lean six sigma, rotacion del personal de trabajo,
sefializacion y limpieza de ambientes de manera constante, pausas activas de cinco
minutos para reducir la fatiga, uso de EPP adecuado para cada actividad; con lo cual
se logro reducir el nivel de riesgo en los riesgos de tipo fisico, quimico, ergondémico,
bioldgico y mecanico en un 88%.

- Segun (Bendezu Regalado, 2019) la implementacion de mejoras en el SGSST

permitio reducir los factores de riesgo a los que se encuentran expuestos los
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trabajadores, mediante la identificacion de peligros, evaluacion de riesgos y
determinacion de medidas de control, obteniendo como resultado la reduccion de
trabajadores expuestos a un nivel de riesgo alto de 17 a 7; de un nivel de riesgo
moderado de 10 a 6 y de un nivel de riesgo bajo de 15 a 29, ademas, se disminuyd la
severidad de las lesiones en caso de accidentes, eliminando los riesgos severamente

dafiinos.

3.10. Evaluacién Econémica del SGSST

Para poder determinar la factibilidad del Sistema de Gestién de Seguridad y Salud en
el Trabajo en el restaurante de comida rapida, se determinard la viabilidad econémica
entre la del beneficio que obtendria la empresa al evitar las multas presentadas
anteriormente y el costo de la implementacion del Sistema.

A continuacion, se presentan los costos que tendia la implementacion del SGSST:

Tabla 42: Costos por procedimientos (maquinaria, equipos y herramientas)

Descripcion Cantidad Costo S/.  Total S/.

Silla ergonémica 3 Und. S/ 800.00 S/2,400.00
Soporte para laptop 3 Und. S/100.00  S/300.00
Silla de descanso 2 Und. S/300.00  S/600.00
Teclado 3 Und. S/220.00  S/660.00
Mouse 3 Und. S/70.00 S210.00
Termometro digital 1 Und. S/200.00  S/200.00
Oximetro 1 Und. S/200.00  S/200.00
Piso antideslizante 4 Und. S/170.00  S/680.00
Total S/.5,250.00

Fuente: Elaboracion Propia.

Tabla 43: Costos en capacitaciones anuales

Temas N° de Tiempo Costo Total
capacitaciones horas S/./hora  anual S/.
Capacitacion de ergonomiay 4 Cap. 2 h. S/100.00  S/800.00

pausas activas
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Capacitacion en 2 Cap. 2 h. S/100.00  S/400.00
manipulacion manual de
cargas
Capacitacion en 2 Cap. 2 h. S/100.00  S/400.00
manipulacion de objetos
punzocortantes
Capacitacion en trabajo 2 Cap. 2 h. S/100.00  S/400.00
Seguro en cocina
Capacitacion en 4 Cap. 2 h. S/100.00  S/800.00
manipulacion de alimentos
Capacitacion en manejo de 3 Cap. 2 h. S/100.00  S/600.00
productos quimicos
Protocolos de bioseguridad 2 Cap. 2h. S/100.00  S/400.00
Primeros auxilios 3 Cap. 2 h. S/100.00  S/600.00
Lucha contra incendios 2 Cap. 2 h. S/100.00  S/400.00
Evaluacion de emergencias 4 Cap. 2h. S/100.00  S/800.00
Reglamento de transito para 2 Cap. 2 h. S/100.00  S/400.00
delivery

Total S/6,000.00

Fuente: Elaboracion Propia.

Tabla 44: Costos de implementos de capacitaciones

Implementos Costo de N° de Total anual S/.
material S/.  trabajadores
Material para S/120.00 7 S/840.00
capacitaciones trabajadores
Total S/.840.00

Fuente: Elaboracion Propia.

Tabla 45: Costo en material (anual)

Descripcion Cantidad Costo S/. Total
anual
Formatos de registros 1 Und. S/ 50.00 S/ 50.00
obligatorios del sistema
de SST
Total S/ 50.00

Fuente: Elaboracion Propia.

Tabla 46: Costos en cuidado a la salud (anual)

Descripcion Cantidad  Costo Total Total
S/. semestral  anual S/.
S/.
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Guantes antideslizantes para 1 Par.

S/55.00 S/55.00 S/110.00

repartidor

Guantes anticorte 2 Par. S/67.00  S/134.00 S/268.00
Guantes protectores de calor 2 Par. S/80.00  S/160.00 S/320.00
Guantes desechables 22 Paq. S/2500  S/550.00  S/1.100.00
(paquetes) ' ' U
Mascarillas KN95 63Pad 5000  $/1,260.00 S/2,520.00
(paquetes)

Mascarillas quirargicas 26 Paq.

(paquetes) S$/20.00  S/520.00  S/1,040.00
Protectores faciales 24Und. S/32.00 S/768.00  S/1,536.00
Guantes para limpieza 2 Par. S/25.00 S/50.00 S/100.00
Respirador para limpieza 1 Und. S/60.00 S/60.00 S/120.00
Lentes protectores para 2 Par. S/50.00  S/100.00 $/200.00
limpieza ' ' '

Total S/3,657.00 S/7,314.00

Fuente: Elaboracién Propia.

Tabla 47: Costos en higiene (anual)

Descripcion Cantidad Costo Total Total
S/. mensual anual S/.
Papel Higiénico 8 Und.
S/20.00 S/160.00 S/1,920.00
Papel Toalla 12 Und.
S/20.00 S/240.00 S/2,880.00
Jabon liquido 6 Und.
S/20.00 S/120.00 S/1,440.00
Alcohol en gel 4 Und.
$/20.00 S/80.00  S/960.00
Alcohol liquido 4 Und.
$/13.00 S/52.00  S/624.00
Bandeja de 2 Und.
desinfeccion de calzado S/30.00 $/60.00  S/720.00
Mallas para cabello 2Caa 5000 /4000  S/480.00
(caja)

Total S/712.00 S/9,024.00
Fuente: Elaboracién Propia.

Tabla 48: Costo de Botiquin (anual)

Descripcion Cantidad Costo S/. Total

anual S/.
Botiquin 1Und. S/250.00 S/250.00
Total S/ 250.00

Fuente: Elaboracion Propia.
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Tabla 49: Costos adicionales (anual)

Descripcion Cantidad Costo S/. Total
anual S/.
Exadmenes médicos 7 Und. $/180.00  S/1,260.00
ocupacionales
Pruebas COVID 19 168 Und. $/100.00 S/16,800.00
Total S/18,060.00
Fuente: Elaboracion Propia.
Tabla 50: Costo de mantenimientos (anual)
Descripcion Cantidad Costo S/. Total
anual S/.
Ma_ntenlmlento de 2 Mtto. $/40000  S/800.00
cocina
Mar]tenlmlento de 2 Mtto. $/280.00  S/560.00
refrigerador
Mantenimiento de 2 Mtto. $/180.00  S/360.00
congelador
Mantenlmlgnto de 2 Mtto. $/280.00  S/560.00
plancha freidora
Total S/2280.00

Fuente: Elaboracién Propia.

En la tabla 51, se muestran las multas que impondria la SUNAFIL en caso de que no

se cumpla con lo mencionado en cada item de la tabla, considerando los montos

correspondientes, se puede decir que se tendria un costo evitado de S/75,654.50,

anualmente.

Tabla 51: Costos por infracciones

Descripcion Total
Politica de SST — Seguridad y Salud en el S/9,337.50
Trabajo. Visible
Objetivos SST S/5,602.50
Diagnostico Linea Base S/5,602.50
Matriz de Identificacion de Peligros, S/5,602.50
Evaluacion de Riesgos y Medidas de
Control. Visible
Mapa de Riesgos. Visible S/ 954.50
Reglamento Interno de SST S/9,337.50
Programa Anual de Actividades de SST S/'5,602.50

Rivera Medina, A.; Vergara Miranda, A.

Pag. 78



UNIVERSIDAD L . y .
PRIVADA DEL NORTE Disefio de un Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el

Trabajo para Minimizar el Nivel de Riesgo en un Restaurante
de Comida Répida de la Ciudad de Cajamarca.

N

Plan Anual de Capacitaciones de SST S/'5,602.50
Planificacion de la Actividad Preventiva S/5,602.50
Registros de SST (*). Se recomienda tener S/5,602.50
procedimiento para revision de Registros

de SST

Auditorias del SGSST S/5,602.50
Procedimiento de Comunicaciones Internas S/5,602.50
y Externas

Procedimiento de Consulta de Sugerencias S/5,602.50

en materia de SST

S/ 75,654.50

Fuente: SUNAFIL, Elaboracion Propia

En la tabla 52, se muestra una proyeccion de los costos por infracciones durante los

siguientes cinco anos.

Tabla 52: Costos por no incurrir en la propuesta de mejora

COSTO POR ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
INFRACCIONES
Politica de SST — $/9,337.5 S/9,337.5 S/9,337.5 S/9,337.5 S/9,337.5

Seguridad y Salud en el
Trabajo. Visible

Objetivos SST S/5,602.5 S/5,602.5 S/5,602.5 < S/5602.5 S/5,602.5

Diagnostico Linea Base ~ S/5,602.5 S/5,602.5 S/5,602.5 S/5602.5 S/5,602.5

Matriz de Identificacion  S/5,602.5 S/5,602.5 S/5,602.5 S/5,602.5 S/5,602.5
de Peligros, Evaluacion

de Riesgos y Medidas de

Control. Visible

Mapa de Riesgos. Visible S/ S/954.50  S/954.50  S/954.50  S/954.50
954.50

Reglamento Interno de $/9,337.5 S/9,337.5 S/9,337.5 S/9,337.5  S/9,337.5
SST

Programa Anual de S/5,602.5 S/5,602.5 S/5,6025 S/5,6025 S/5,602.5
Actividades de SST

Plan Anual de S/5,602.5 S/5,602.5 S/5,6025 S/5,6025 S/5,602.5
Capacitaciones de SST

Planificacion de la S/5,602.5 S/5,602.5 S/5,6025 S/5,6025 S/5,602.5

Actividad Preventiva

Registros de SST (*). Se  S/5,602.5 S/5,602.5 S/5,6025 S/56025 S/5,602.5
recomienda tener

procedimiento para

revision de Registros de

SST
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Auditorias del SGSST

S/5,602.5 S/5,602.5 S/5,602.5 S/5,602.5

Procedimiento de
Comunicaciones
Internas y Externas

S/5,602.5 S/5,602.5 S/5,602.5 S/5,602.5

Procedimiento de

Consulta de Sugerencias

en materia de SST

S/5,602.5 S/5,602.5 S/5,602.5 S/5,602.5

COSTO POR
INFRACCIONES

ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

TOTAL DE COSTOS

S/75,654.5 S/75,654.50 S/75,654.50 S/75,654.50 S/75,654.50

Fuente: Elaboracion Propia.

En la tabla 53, se muestra el costo en el que se incurriria al momento de implementar

el SGSST, considerando el tiempo de vida util de cada item, se puede decir que el

primer afio de implementacion tendria un costo de S/48,760.00, mientras que, para

mantener el SGSST se tendria que incurrir en un costo de S/43,818.00, anualmente.

Tabla 53: Costos por incurrir en la propuesta de mejora.

COSTOSPOR ANOO

ANO2 ANO3 ANO4 ANOS5

INCURRIR EN

EL PROCESO

Silla $/2,400
ergonomica

Soporte para $/300
laptop

Silla de $/600
descanso

Teclado S/660
Mouse S/210
T_er_mometro $/200
digital

Oximetro S/200
Piso

antideslizante 5/368
Capacitacion

de ergonomiay S/800 S/800 S/800 S/800 S/800
pausas activas
Capacitacion

en

manipulacion S/400 S/400 S/400 S/400 S/400
manual de

cargas

Rivera Medina, A.; Vergara Miranda, A.

Pag. 80



UNIVERSIDAD L . » .
PRIVADA DEL NORTE Disefio de un Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el

Trabajo para Minimizar el Nivel de Riesgo en un Restaurante
de Comida Répida de la Ciudad de Cajamarca.

N

Capacitacion

en

manipulacion S/400 S/400 S/400 S/400 S/400 S/400
de objetos
punzocortantes
Capacitacion
en trabajo
seguro en
cocina
Capacitacion
en
manipulacién
de alimentos
Capacitacion
en manejo de
productos
quimicos
Protocolos
COVID
Primeros
auxilios

Lucha contra
incendios
Evaluacion de
emergencias
Reglamento de
transito para S/400 S/400 S/400 S/400 S/400 S/400
delivery
Material para
capacitaciones
Formatos de
registros
obligatorios del
sistema de SST
Guantes
antideslizantes S/110 S/110 S/110 S/110 S/110 S/110
para repartidor

Guantes

anticorte

Guantes

protectores de S/320 S/320 S/320 S/320 S/320 S/320
calor

Guantes

desechables S/1,100 S/1,100 S/1,100 S/1,100 S/1,100  S/1,100
(paquetes)

S/400 S/400 S/400 S/400 S/400 S/400

S/800 S/800 S/800 S/800 S/800 S/800

S/600 S/600 S/600 S/600 S/600 S/600

S/400 S/400 S/400 S/400 S/400 S/400

S/600 S/600 S/600 S/600 S/600 S/600

S/400 S/400 S/400 S/400 S/400 S/400

S/800 S/800 S/800 S/800 S/800 S/800

S/840 S/840 S/840 S/840 S/840 S/840

S/50 S/50 S/50 S/50 S/50 S/50

S/268 S/268 S/268 S/268 S/268 S/268
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Mascarillas

KN95 S/2,520 S/2520 S/2520 S/2,520 S/2,520 S/2,520

(paquetes)

Mascarillas

quirdrgicas S/1,040 S/1,040 S/1,040 S/1,040 S/1,040  S/1,040

(paquetes)

Protectores S/1,536  S/1,536  S/1,536  S/1,536 S/1,536  S/1,536

faciales

Guantespara ¢4 S/100  S/100  S/100  S/100  S/100

limpieza

Respirador S/120 S/120  S/120  S/120  S/120 S/120

para limpieza

Lentes

protectores S/200 S/200 S/200 S/200 S/200 S/200

para limpieza

Papel Higiénico  S/1,920 S/1,920 S/1,920 S/1,920 S/1,920 S/1,920

Papel Toalla S/2,880 S/2,880 S/2,880 S/2,880 S/2,880  S/2,880

Jabon liquido S/1,440 S/1,440 S/1,440 S/1,440 S/1,440 S/1,440

Alcohol en gel S/960 S/960 S/960 S/960 S/960 S/960

Alcohol liquido S/624 S/624 S/624 S/624 S/624 S/624

Bandeja de

desinfeccion de S/720 S/720 S/720 S/720 S/720 S/720

calzado

Mallas para

cabello S/480 S/480 S/480 S/480 S/480 S/480

(paquetes)

Botiquin S/250 S/250 S/250 S/250 S/250 S/250

Examenes

meédicos S/1,260 S/1,260 S/1,260  S/1,260  S/1,260 S/1,260

ocupacionales

Pruebas

COVID 19 S/16,800 S/16,800 S/16,800 S/16,800 S/16,800 S/16,800

Mantenimiento  ¢00y  5/800.00  S/800  S/800  S/800  S/800

de cocina

Mantenimiento ¢ /0o gisg000  S/560  S/560 /560 S/560

de refrigerador

Mantenimiento ¢ 0e  g/36000  $/360  S/360 /360 S/360

de congelador

Mantenimiento

de plancha S/560 S/560 S/560 S/560 S/560 S/560

freidora

TOTAL DE

COSTOS S/48,756 S/.43,818 S/43,818 S/.43,818 S/.43,818 S/.43,818
Fuente: Elaboracién Propia.
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En la figura 11, se muestra el Flujo de Caja Neto, proyectado a cinco afios. Considerando el

costo de implementacion inicial, el primer afio se tendria una pérdida de S/-48,756.00 y los

afios siguientes se tendria un beneficio de S/ 31,836.50.

Figura 11: Flujo de Caja Neto

s/. 31,836.50]5,’2 31,836.50]Sf. 31,836.50] s/. 31,836.50 IS,I.31,836.5EI'

1] 1 2 3 4 5

s/. -48,756.00

Fuente: Elaboracion Propia.

En la tabla 54, se muestran los indicadores econdmicos tomando en cuenta que se utilizé una
tasa de descuento de acuerdo al riesgo de la empresa, riesgo mediano, por lo que se aplico
un 12%. Se obtuvo un VAN > 0; indicandonos que se puede obtener una rentabilidad de S/.
114,763.46 soles en un periodo de 5 afios, con este modelo propuesto se acepta y es viable.
El TIR > COK; la tasa interna de retorno es de 59%, indicando que la propuesta financiera
se acepta y conviene. El IR>1; el indice de rentabilidad es de S/2.35 soles siendo mayor que

1, por lo que nos indica que por cada sol invertido hay una ganancia de S/1.35 soles.

Tabla 54: Indicadores Econémicos

TASA DE DESCUENTO 12%
VAN S/. 114,763.46
TIR 59%
IR S/.2.35
COK 14.7%
VAN >0

Acepta
TIR>Tasa COK

Acepta
IR>1

Acepta

Fuente: Elaboracién Propia.
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CAPITULO IV. DISCUSION Y CONCLUSIONES
Discusion
Después de realizar esta investigacion, se logro constatar que las empresas que no
tienen implementado un Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo,
suelen tener incidentes frecuentemente, ademas de que no cuentan con personal
calificado en caso de que ocurra alguna emergencia de cualquier indole, poniendo en
riesgo la integridad fisica, tanto de los trabajadores, como de los clientes. Asi como
se describe en la investigacion de (Cavero Doria, 2017), en la cual se determiné que
la implementacion del SGSST es fundamental para evitar accidentes.
La situacién inicial de la empresa se determind con el porcentaje de cumplimiento de
la Ley 29783, el cual nos dio como resultado un cumplimiento inicial de 6.5%, mismo
que luego del disefio del SGSST fue optimizado a un 82%. Estos resultado son
comparables con otras investigaciones similares, como la de de (Ramirez Chinguel,
2016), donde se obtuvo un 8% de cumplimiento inicial y un 85% de cumplimiento
final de 85%. Los resultados del cumplimiento inicial, nos dan una idea de la poca
importancia que se le brinda al area de SST y la irregularidad que existe por parte de
las empresas al no cumplir con lo basico exigido por la normativa peruana vigente.
Ademas se observa que con el disefio y aplicacion del SGSST, se puede mejorar
considerablemente el porcentaje de cumplimiento de la Ley 29783.
Las medidas de control sugeridas en el Manual de Seguridad, fueron adecuadas a la
empresa, segin la normativa vigente peruana (Ley N° 29783), ademas de considerar

los protocolos debido a la reciente pandemia ocasionada por el virus del COVID-19,
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con lo que se conseguira un SGSST que abarque la seguridad total de los
trabajadores, logrando minimizar el nivel de riesgo a los que los trabajadores se
encuentran expuestos.

La metodologia con la cual se logré determinar la viabilidad econdémica fue aplicada
en otros trabajos, tales como el de (Zurita Sinamelza, 2014), donde se aseguro la
viabilidad econémica de realizar la implementacion del SGSST, obteniendo un
beneficio de US$0.56 por cada US$1.00 invertido, valores que se asemejan a los
obtenidos en el presente trabajo, en donde se proyectd que por cada S/1.00 invertido
en la implementacion, se tendia un beneficio de S/ 1.35, lo que sugiere que el
proyecto es viable a lo largo del tiempo.

Conclusiones

- Parael desarrollo de este trabajo, se ha realizado un diagndstico inicial acerca
de Seguridad y Salud en el Trabajo del restaurante de comida rapida; por lo
que, se ha podido concluir que, el porcentaje de cumplimiento es POBRE
(6.5%); ya que, la mayoria de elementos del SST no son aplicados. Es por
ello que, se tomaron acciones inmediatas para mejorar los procedimientos y
condiciones fisicas del lugar, con el propdsito de velar por la seguridad y
salud de sus trabajadores; y evitar sanciones econdmicas a la empresa.

- Con las herramientas aplicadas correctamente en el Disefio de Sistema de
Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo, se concluye que, el porcentaje
de cumplimiento es BUENA (82%); ya que, han sido efectivas porque se
estructuraron de manera optima los procedimientos, metodologia y registros
para la identificacion de peligros y evaluacion de los riesgos. También, se han

establecido los controles necesarios que minimizan, previenen y mitigan los
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factores de riesgos que surgen en la empresa. Finalmente, los trabajadores
estdn capacitados y entrenados acerca de SST, para prevenir y estar
preparados ante cualquier emergencia.

- Al realizar la proyeccion del nivel de riesgo después del disefio del SGSST
de acuerdo a diferentes investigaciones, se concluye que, la implementacion
de un SGSST ayuda a reducir significativamente el nivel de riesgo de las
actividades de las diferentes empresas analizadas, mediante el método del
IPERC.

- Después de realizar el andlisis la viabilidad econdmica; se concluye que, el
VAN fue mayor que 0, indicando que, se puede obtener una rentabilidad de
S/ 114,763.46; en un periodo de 5 afios, y el IR mayor que 1 donde la
rentabilidad es de S/ 2.35; indicando que, por cada sol invertido se evita el

costo de penalizacion de S/ 1.35.
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ANEXOS

ANEXO N° 01: ENTREVISTA APLICADA AL GERENTE GENERAL
Entrevista al Gerente General

- ¢Considera usted que el restaurante otorga productos de calidad?
Si
No |:|
¢Por qué?

Los insumos son de calidad.

- ¢El restaurante tiene procedimientos para el manejo de riesgos?
si [ ]
No

¢ Cuales?

- ¢Existe algun tipo de reglamentacion para el manejo de alimentos?
Si
No [ |
¢ Cuales?

Desinfeccién de la materia prima cuando ingresa al local y del producto

terminado antes de ser entregado al cliente y/o personal de delivery.

- ¢Laseguridad del area de produccion es buena para evitar cualquier tipo de accidente
con el personal que trabaja y transita en ella?

si [ ]
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N

No [X]

¢Por qué?

- ¢Se han determinado estrategias para el mejor funcionamiento del rea de produccion
de alimentos?

Si
No [ |
¢ Cuales?

El orden v sequimiento de los procesos de cada zona de

trabajo.

- ¢Cada qué tiempo considera es necesario que se realice una limpieza o desinfeccién
de las instalaciones?

Se realiza limpieza y desinfeccién al local diariamente en intervalos de una

hora.

- ¢Cuenta con profesionales en las areas administrativas y de produccion?
Si
No |:|
¢ Cuales?

Administrador e Ingeniero Industrial.

- ¢Realizan pruebas de deteccion de COVID-19?
si ]
No
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N

¢Cuales? ¢ Con qué frecuencia?

- ¢Han tenido algun caso positivo a COVID-19?
s
No [ ]
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ANEXO N° 02: CHECK LIST ANTES DEL DISENO PROPUESTO

DIAGNOSTICO DE LINEA BASE

1.0 Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo SI NO P
1.1 |¢Tiene suempresa un programa anual de Seguridad y Salud

en el Trabajo? X 0
1.2 |¢Tiene suempresa una politica escrita de Seguridad y Salud

en el Trabajo? X 0
1.3 | ¢Posee un Reglamento Interno de Seguridad y Salud en el

Trabajo? X 0
1.4 |¢Hadesignado la empresa a una persona responsable de la

Seguridad y Salud en el Trabajo? X 0
15 |¢Cuenta la empresa con comité de Seguridad y Salud en el

Trabajo elegido por los trabajadores mediante elecciones? X 0
1.6 | ¢Existe documentacion y registros del Sistema de Gestion de

Seguridad y Salud en el Trabajo? X 0
1.7 |¢Cuenta la empresa con un compendio de las Normas

Nacionales vigentes en Seguridad y Salud en el Trabajo? X 0
2.0 Identificacion de Peligros y Evaluacion de Riesgos Sl NO P

¢Se identifican los peligros y evaltan los riesgos en las
2.1 linstalaciones y equipos, a través de inspecciones planeada,

observaciones planeadas o analisis de tarea? X 0

¢La empresa cuenta con un mapa de riesgos o lo utiliza como
2.2 | hase para disefiar su Programa de Seguridad y Salud en el

Trabajo? X 0
o 3 | ¢Existen registros de evaluaciones de agentes fisicos,

quimicos, bioldgicos y factores de riesgo ergonémico? X 0

¢Existe un programa de mantenimiento preventivo de los
2.4 | equipos, maquinas, herramientas, instalaciones locativas,

alumbrado y redes eléctricas para control de riesgos? X 0
3.0 Investigacion de incidentes/accidentes SI NO P
3.1 | ;Existe un registro de accidentes? X 0
32 |¢Hay un procedimiento escrito de investigacion y analisis de

causas de los accidentes de trabajo? X 0

¢ Qué clase de eventos se investigan?
3.3 | (i) Lesiones Personales X 2

(ii) Incendios X 0
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(iii) Dafios a la Propiedad X 0
34 |¢Cuenta con registros de las estadisticas de Seguridad y Salud

en el Trabajo? (indice de Frecuencia, indice de gravedad) X 0
4.0 Preparacion para Emergencias SI NO P
4.1 |¢Cuenta la empresa con un Plan de Contingencias, de acuerdo

a las normas establecidas por INDECI? X 0
4.2 | ;Laempresa ha designado un coordinador de emergencias? X 0

¢ Tiene formada brigadas para actuar en caso de emergencias? X 0
43 (i) Encargado de primeros auxilios? X 0

| (ii) Encargado para combate de incendios? X 0

(iii) Encargado de evacuacion? X 0
4.4 |¢EXisten sefiales de seguridad: salida, zona segura interna,

zona segura externa, ruta de evacuacion? X 0
4.5 |¢EXiste un botiquin de primeros auxilios con medicamentos

bésicos? X 3

¢Se dispone de extintores para control de incendios y estan
4.6 |distribuidos con un criterio técnico (tipo de fuego, distancias

maximas a recorrer, capacidad de extincion, etc.) y estan

debidamente registrados? X 3
5.0 Capacitacion y Entrenamiento SI NO P

¢Existe un Plan de Capacitacion Anual que incluya aspectos
5.1 |de Seguridad y Salud en el Trabajo? ¢Se cuentan con registros

de las capacitaciones realizadas? X 0
5o |¢EXiste un curso de induccion para trabajadores nuevos que

incluya aspectos de Seguridad y Salud en el Trabajo? X 1
53 |¢lLacapacitacion esta basada en un inventario de las tareas

criticas para identificar las necesidades de entrenamiento? X 0
5.4 |cLagerenciay el personal han sido capacitados en temas de

Seguridad y Salud en el Trabajo? X 0
55 |cLaempresa ha definido las competencias para cada puesto de

| trabajos relativos a la Seguridad y Salud en el Trabajo? X 0

6.0 Equipos de Proteccion Personal SI NO P

¢Proporciona a su personal equipos de proteccion y ropa de
6.1 trabajo de acuerdo al riesgo identificado? ¢ Se encuentran

debidamente registrados? X 0

¢Existe un programa de inspeccion de equipos de proteccion
6.2 personal para comprobar la efectividad y buen funcionamiento

de estos? X 0
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6.3 | ¢EXiste un programa de reposicion de equipos de proteccion

personal? X 0
7.0 Control de Salud del Trabajador Si NO P
71 |¢Se hahecho un inventario de riesgos a la salud del trabajador

en base al analisis de riesgos e inventario de tareas? X 0

¢Se ha informado a los trabajadores de los riesgos a la salud y
7.2 | se le ha entrenado en las medidas de control y el uso de

equipos de proteccion? X 0
73 |¢Se realiza un chequeo anual a la salud de los trabajadores?

¢Se cuenta con los registros respectivos? X 0
7 4 | ¢Los trabajadores son sometidos a examenes ocupacionales

requeridos segun el riesgo del lugar de trabajo? X 0

Se cuenta con:

(1) Barios con ducha X 0
7.5 | (ii) Armarios individuales X 0

(iii) Comedor X 0

(iv) Facilidades para beber agua X 0
8.0 Difusion y Promocion SI NO P
8.1 |;Se tiene charlas de seguridad periédicamente en el trabajo? X 0
g2 |¢Hay reuniones gerenciales periddicas para examinar la

situacién actual en seguridad y salud ocupacional? X 0
g3 |¢Tienen un sistema de incentivos para premiar el desempefio

del trabajador en aspectos de seguridad? X 0
g.4 |¢Cuenta con un programa de promocion en Seguridad y Salud

en el Trabajo? X 0
9.0 Control de los Riesgos SI NO P

¢Se realizan monitoreos de agentes fisicos, quimicos,
9.1 |bioldgicos, asi como de riesgos disergondémicos y riesgos

psicosociales? X 0
92 |¢Sehan establecidos medidas para proteccion de accidentes

| causados por maquina o equipo? X 0

93 |¢Existen sefiales de advertencia, prohibicion e informacion

sobre seguridad y salud donde haya identificado riesgos? X 0
9.4 |¢Sehahechouna evaluacion por parte de Defensa Civil de la

infraestructura de la empresa? X 4

Fuente: Elaboracién propia.
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DEFINICION DE LOS PUNTAJES DE EVALUACION

4 Excelente, cumple con todos los criterios con que ha sido evaluado el
elemento.

3 Bueno, cumple con los principales criterios de evaluacion del elemento,
existen algunas debilidades no criticas.

2 Regular, no cumple con algunos criterios criticos de evaluacion del

elemento.

1 Pobre, no cumple con la mayoria de criterios de evaluacion del
elemento.

0 Malo, no cumple con ninguno de los criterios de evaluacion del
elemento.

Fuente: Elaboracion propia.

PUNTUACION DE LA EVALUACION
ITEM DESCRIPCION RANGO | PUNTAJE
1 GestiQn de la Seguridad y Salud en el
Trabajo 0-28 0
2 Identificacion de Peligros y Evaluacion de
Riesgos 0-16 0
3 Investigacion de incidentes/accidentes 0-24 2
4 Preparacion para emergencias 0-36 6
5 Capacitacion y entrenamiento 0-20 1
6 Equipos de proteccion personal 0-12 0
7 Control de salud del trabajador 0-32 0
8 Difusién y promocion 0-16 0
9 Control de los riesgos 0-16 4
TOTAL 200 13

Fuente: Elaboracién propia.

% DE CUMPLIMIENTO DE EVALUACION DE LINEA BASE

0-30% | La mayoria de elementos del SST no son aplicados.
Se necesita con urgencia mejorar los procedimientos
y condiciones fisicas del lugar.

REGULAR | 31-60% | Algunos elementos principales del sistema de
seguridad no son aplicados, como: Estructura
organica formalizada y registros, medidas de la
planificacion e implementacion, revisiones regulares
del programa, involucramiento de los trabajadores.
Las condiciones fisicas en el lugar necesitan ser
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aurante

mejoradas para cumplir con los requisitos legales y
normas de la empresa.

61-90%

Los principales elementos del programa de seguridad
estan implantados. Existen algunas debilidades no
criticas de documentos. Las condiciones fisicas en el
lugar son buenas y requieren s6lo mejoras menores.
Los trabajadores estdn involucrados y su
cumplimiento con los procedimientos es visible.

Fuente: Ay B SSOMA SERVICIOS SAC

MAXIMO PUNTAJE

PUNTAJE ACTUAL % DE CUMPLIMIENTO

200

13 6.5%

Fuente: Elaboracion propia.

Después de haber realizado el check list al gerente general de la empresa, podemos observar

que, su porcentaje de cumplimiento es del 6.5%; por lo que, se encuentra en el rango de 0-

30% (POBRE). Esto se debe a que, no se ha disefiado el Sistema de Gestidn de Seguridad y

Salud en el Trabajo.
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MANUAL DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

ANEXO N° 03: PORTADA

VERSION:
SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y 01
SALUD EN EL TRABAJO FECHA:
14/05/2021

MANUAL DE SISTEMA DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

Trabajo autorizado por: Gerencia de la empresa
Elaborado por:

Bach. Ana Paula Rivera Medina

Bach. Adriana Micaela Vergara Miranda

Cajamarca 2021
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ANEXO N° 04: PRESENTACION

VERSION:
SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y 01
SALUD EN EL TRABAJO FECHA-
14/05/2021

Presentacion:

El presente documento contiene una descripcion practica de los principales
elementos que conforman los sistemas de seguridad y salud ocupacional a partir
de los parametros establecidos en la R.M. N° 050-2013-TR y siguiendo los puntos
generales de los sistemas de gestion que tienen como plataforma los procesos de
mejoramiento continuo, que ayudan a la generaciéon de una cultura sostenible de

seguridad y salud en la empresa.

Estos conocimientos buscan mejorar las condiciones de salud y seguridad de la
empresa a partir de una politica de seguridad y salud ocupacional que incluya los
objetivos clave que deben guiar a cada uno de los integrantes tanto externos como
internos que guarden relacion con la empresa; para alcanzar los resultados
planteados en materia de mejoramiento de las condiciones de trabajo y la

satisfaccion del personal.

Para los procesos de mejoras continuas, se asignan responsabilidades a todas las
personas que laburan en la empresa, partiendo de la identificacion de peligros y
evaluacion de riesgos, pasando por la definicion de los planes de accion hasta
llegar al control y evaluacion de la efectividad de las medidas, para establecer

nuevos ciclos de mejora.
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ANEXO N° 05: ORGANIZACION DE LA EMPRESA

VERSION:
SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y 01
SALUD EN EL TRABAJO FECHA
14/05/2021

Organizacion de la empresa:

» Actividad econdémica: Venta de comida rapida.

» Turnos de trabajo: Una vez al dia.

» Horarios de trabajo: Lunes a sabado de 4:00 a 9:00 p.m.
» Organigrama de la empresa:

Gerente General

Servicio de Contabilidad y

Cajero/Mozo delivery Administracion

Empaquetador
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ANEXO N° 06: POLITICA DE SEGURIDAD Y SALUD

VERSION:
SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y 01
SALUD EN EL TRABAJO FECHA-
14/05/2021

La empresa se dedica a la venta de comida rapida. Se considera que la prioridad
son sus trabajadores; es por eso que, su primacia es mantener buenas condiciones
de seguridad y salud en el trabajo; asi como mantener al personal motivado y

comprometido con la prevencién de los riesgos laborales.
Se compromete a:

- Proteger la integridad fisica de sus colaboradores y terceros, previniendo las
lesiones, dolencias, enfermedades y accidentes relacionados con el trabajo.

- Cumplir con la legislacién peruana vigente y los estandares internacionales
de seguridad y salud ocupacional.

- Promover la consulta y participacién de sus colaboradores en las acciones
de seguridad y salud ocupacional.

- Promover la mejora continua del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud
en el Trabajo. El Sistema de Gestidn de Seguridad y Salud en el Trabajo

sera integrado a otros sistemas de gestion aplicados en la compafia.

GERENTE GENERAL
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ANEXO N° 07: REGLAMENTO INTERNO DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL

TRABAJO
VERSION:
SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y 01
SALUD EN EL TRABAJO FECHA:
14/05/2021
|. OBJETIVOS:

Este reglamento tiene como objetivos:

» Instaurar, difundir, fomentar y sostener la Politica de Seguridad y Salud en
el Trabajo de la empresa estudiada, con fin de prevenir los accidentes en las
diferentes areas de la misma, cuidando la seguridad y salud en los
trabajadores; para la cual, se buscara obtener un 100% de conocimiento
sobre la Politica de Seguridad y Salud en la Encuesta Anual de Clima

Organizacional.

» Promover la cultura de seguridad y prevencion de los riesgos de trabajo en
el personal de la empresa, buscando reducir al minimo los niveles de riesgo
y peligros potenciales; para la cual se propone que, la persona encargada
dicte charlas mensuales acerca de Seguridad y Salud en el Trabajo; para asi
también, reducir los accidentes de trabajo.

» Establecer el procedimiento de actuacion del personal para el desarrollo de
las acciones de respuesta ante emergencias, a fin de controlarlas de manera
oportuna, efectivay en el menor tiempo posible; para la cual se propone, que

en el Plan Anual de Seguridad se incluya dos simulacros de incendios al afio.
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» Determinar los niveles de coordinacion entre los responsables, para
desarrollar las acciones mutuas de apoyo en la prevencion y control de
emergencia; para la cual, se debe fijar un cronograma de talleres a dictar

una vez al mes.

» Fijar los procedimientos estandarizados adecuados para la prevencion de
riesgos en cada puesto de trabajo, para conocer las causas de los
accidentes e incidentes, prevenirlos y evitarlos; para la cual se propone que,

se realice una accién preventiva anual por area de trabajo.

» Sostener reuniones periddicas de revision de los objetivos, incluyendo al
personal que desee participar en el proceso; para la cual se propone que, se

realice una vez al ano.

II. ALCANCE:

La empresa brinda servicio en el rubro de preparacion de comida rapida en el
departamento de Cajamarca, cuenta con un local donde se realizan todas las
actividades que se llevan a cabo. Por otra parte, establece las funciones y
responsabilidades que con relacién a la seguridad y salud en el trabajo deben
cumplir obligatoriamente todos los trabajadores que constituyen la empresa, sin
excepcion.

ll. FORMACION DE COMITE DE SEGURIDAD:

Al ser un centro de trabajo con menos de 20 empleados, no se puede contar con
un comité de seguridad; es por ello que, para una buena gestibn hemos
considerado al gerente general como lider y a una persona, en este caso ingeniero

industrial para ser el encargado de todo el procedimiento de SST.
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IV. LIDERAZGO Y COMPROMISOS, FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES:

1. Gerente General:

Liderazgo y Compromiso:

El gerente general, se compromete a:

Liderar y brindar los recursos para el desarrollo de todas las
actividades en la organizacién y para la implementacion del Sistema
de Gestidn de Seguridad y Salud en el Trabajo, a fin de lograr su éxito
en la prevencién de accidentes y enfermedades ocupacionales.
Asumir la responsabilidad de la prevenciéon de accidentes de trabajo
y las enfermedades ocupacionales, fomentando el compromiso de
cada trabajador mediante el estricto cumplimiento de disposiciones
gue contiene el presente reglamento.

Proveer los recursos necesarios para mantener un ambiente de
trabajo seguro y saludable.

Establecer programas de Seguridad y Salud en el Trabajo.

Medir el desempefio de Seguridad y Salud, llevando a cabo las
mejoras que se justifiquen.

Apoyar con el cumplimiento de las leyes y reglamentos de Seguridad
y Salud en el Trabajo.

Investigar las causas de accidentes de trabajo, enfermedades
ocupacionales, incidentes peligrosos y otros incidentes; asi como

desarrollar acciones preventivas en forma efectiva.
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Fomentar una cultura de prevencion de los riesgos laborales; para lo
cual, se inducira, entrenara, capacitara y formara a los trabajadores
en el desempefio seguro y productivo de sus labores.

Mantener un alto nivel de alistamiento para actuar en casos de
emergencia, promoviendo su integracion con el Sistema Nacional de
Defensa Civil.

Exigir que los proveedores y contratistas cumplan con todas las
normas aplicables de Seguridad y Salud en el Trabajo.

Respetar y cumplir las normas vigentes sobre la materia.

2. Encargado de la gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo:

Funciones y Responsabilidades:

Conocer los documentos e informes relativos a las condiciones de
trabajo que sean necesarios para el cumplimiento de sus funciones,
asi como los procedentes de la actividad del servicio de Seguridad y
Salud en el Trabajo.

Aprobar el Reglamento Interno de Seguridad y Salud del empleador.
Aprobar el Programa Anual de Seguridad y Salud en el Trabajo.
Conocer y aprobar la Programacion Anual del Servicio de Seguridad
y Salud en el Trabajo.

Participar en la elaboracion, aprobacién, puesta en practica y
evaluacion de politicas, planes y programas de promocién de la
seguridad y salud en el trabajo, de la prevencién de accidentes y

enfermedades ocupacionales.
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e Aprobar el Plan Anual de Capacitacion de los trabajadores sobre
Seguridad y Salud en el Trabajo.

e Promover que todos los nuevos trabajadores reciban una adecuada
formacidn, instruccién y orientacion sobre prevencion de riesgos.

¢ Vigilar el cumplimiento de la legislacion, las normas internas y las
especificaciones técnicas del trabajo relacionadas con la Seguridad y
Salud en el Trabajo; asi como, el Reglamento Interno de Seguridad y
Salud en el Trabajo.

e Asegurar que los trabajadores conozcan los reglamentos,
instrucciones, especificaciones técnicas de trabajo, avisos y demas
materiales escritos o graficos relativos a la prevencion de los riesgos
en el lugar de trabajo.

e Promover el compromiso, la colaboracion y la participacion activa de
los trabajadores en la prevencion de los riesgos del trabajo, mediante
la comunicacion eficaz, la participacion de los trabajadores en la
soluciébn de problemas de seguridad, induccion, capacitacion,
entrenamiento, concursos, simulacros, entre otros.

¢ Realizar inspecciones periédicas en las areas administrativas, areas
operativas, instalaciones, maquinaria y equipos, a fin de reforzar la
gestion preventiva.

e Considerar las circunstancias e investigar las causas de todos los
incidentes, accidentes y de las enfermedades ocupacionales que
ocurren el lugar de trabajo, emitiendo las recomendaciones

respectivas para evitar la repeticion de éstos.
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Verificar el cumplimiento y eficacia de sus recomendaciones para
evitar la repeticion de los accidentes y la ocurrencia de enfermedades
profesionales.

Hacer recomendaciones apropiadas para el mejoramiento de las
condiciones y el medio ambiente de trabajo, velar porque se lleven a
cabo las medidas adoptadas y examinar su eficiencia.

Analizar y emitir informes de las estadisticas de los incidentes,
accidentes y enfermedades ocupacionales ocurridas en el lugar de
trabajo, cuyo registro y evaluacion deben ser constantemente
actualizados por la unidad organica de Seguridad y Salud en el
Trabajo del empleador.

Colaborar con los servicios médicos y de primeros auxilios.
Supervisar los servicios de Seguridad y Salud en el Trabajo y la
asistencia y el asesoramiento al empleador y al trabajador.

Reportar a la maxima autoridad del empleador la siguiente
informacion: Accidente mortal o el incidente peligroso, de manera
inmediata.

La investigacion de cada accidente mortal y medidas correctivas
adoptadas dentro de los diez (10) dias de ocurrido.

Cada trimestre debe llevar en el Libro de Actas el control de
cumplimiento de los acuerdos y reunirse mensualmente de forma
ordinaria para analizar y evaluar el avance de los objetivos

establecidos en el Programa Anual, y en forma extraordinaria para
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analizar accidentes que presenten gravedad o cuando las
circunstancias lo exijan.

e Desarrollar sus funciones con sujecion sefialado en la Ley de
Seguridad y Salud en el Trabajo, y su Reglamento, no estando
facultado a realizar actividades con fines distintos a la prevencion y
proteccion de la Seguridad y Salud.

e Coordinar y apoyar en las actividades del Supervisor de Seguridad y
Salud en el Trabajo, de ser el caso.

¢ Realizar actividades en coordinacion con el Servicio de Seguridad y
Salud en el Trabajo. Anualmente, redacta un informe resumen de las
labores realizadas.

e Finalmente, en caso del Supervisor de Seguridad y Salud en el
Trabajo, debe llevar un registro donde constaten los acuerdos

adoptados con la maxima autoridad de la empresa o empleador.
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ANEXO N° 08: PROCEDIMIENTO PARA EL CONTROL DOCUMENTARIO Y

ARCHIVOS
VERSION:
SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y 01
SALUD EN EL TRABAJO FECHA:
14/05/2021

I. OBJETIVO: Establecer, implementar y mantener todos los documentos y
registros para asegurar su mantenimiento y mejora continua del Sistema de

Seguridad y Salud Ocupacional.

. ALCANCE: Se aplica a todos los documentos y registros del Sistema de

Seguridad y Salud Ocupacional de la empresa.

[ll. DEFINICIONES:

e Aprobacién: Visto bueno de documento que garantiza su aplicacion desde
el punto de vista de recursos y coherencia con el Sistema de Seguridad y
Salud Ocupacional.

e Documento: Informacion sobre un tema especifico y su medio de
transporte.

e Copia controlada: Es el documento copia del original, sobre la cual existe
control y responsabilidad para informar y suministrar las actualizaciones que
se realicen.

e Copia no controlada: Copia del documento original medio fisico o

magnético entregado a un tercero con fines de informacion. Sobre estos
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documentos no hay responsabilidad para informar y suministrar las
actualizaciones que se realicen.

Formato: Documento que tiene por finalidad registrar determinada
informacion para dejar evidencia de los resultados obtenidos o de las
actividades realizadas. El formato al ser completado se convierte en un
registro.

Registro: Documento que presenta resultados obtenidos, o proporciona

evidencias de las actividades desempefiadas en un formato determinado.

IV. PROCEDIMIENTO: EI control documentario debe realizarse para asegurarse

que:

Los documentos permanezcan legibles y facilmente identificables.

Son aprobados en cuanto a su adecuacién antes de su emision.

Son revisados de forma periddica, corregidos cuando sea requerido y
aprobados nuevamente.

Se identifican los cambios y el estado de la versién actual de los documentos.
Los datos y documentos que queden obsoletos sean retirados de forma

inmediata de todos los puntos de uso para evitar su uso involuntario.

V. CONSIDERACIONES:

Se debe designar un responsable de elaborar los documentos del Sistema
de Seguridad y Salud Ocupacional.

A cada documento se debe asignar un codigo y demas informacion de
caracter general que identifique al documento.

El CSSO o en su defecto el gerente general debe aprobar el documento

antes de su aplicacion y difusion.
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e Se debe elaborar una lista maestra de documentos para su adecuado
control.

e Se debe mantener cada documento electrénico y una vez impreso se
convertira en copia no controlada.

e Cada vez que se elabore un documento o se mejore un existente se debe
comunicar a todo el personal que haga uso del mismo.

e Documentos como la politica, programa anual deben contar con el nombre,
firmay fecha de la persona que la elabora, revisa y aprueba.

e La revision modificada de cada documento se debe mover a historicos.

¢ Analizar la lista maestra cada vez que se modifique o cambie un documento.

e Retirar el documento histérico para ser eliminado.

e Para el caso de documentos de las empresas contratistas o proveedores,
seran responsables de la distribucién de sus documentos entre su personal,
las mismas empresas.

e Las pautas de lo que deben contener los documentos deben ser dadas por

el responsable del area de Seguridad y Salud Ocupacional o el CSSO.
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ANEXO N° 09: DOCUMENTACION - FORMATOS DE REGISTROS
OBLIGATORIOS DEL SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL

TRABAJO

A. REGISTRO DE ACCIDENTES DE TRABAJO, ENFERMEDADES

OCUPACIONALES, INCIDENTES PELIGROSOS Y OTROS INCIDENTES

REGISTRO DE ACCIDENTES DE TRABAJO

N® REGISTRO
DATOS DEL EMPLEADOR PRINCIPAL:
RAZOM S0CIAL O DENOMINACION SOCIAL RUC DOMICILIO [Direccon, distrito, TIPD DE ACTIVIDAD M° TRABAIADORES
departamenta, provincia) ECONOMICA EM EL CENTRO
LABORAL

COPPLETAR 5000 EN CASD QUE LAS ACTIVIDADES DEL EMPLEADOR SEAN COMSIDERADAS DE ALTO RIESGOH
W TRAEAJADORES AFILIADOS AL SCTR | N TRAEAJADORES NO AFILLADOS AL SCTR | MOMERE DE LA ASEGURADORA

completar solo si contrata servicios de intermedizcion o tercerizacion
DATOS DEL EMPLEADOR DE INTERMEMACIOMN, TERCERIZACION, CONTRATISTA, OTROS:

RAZOMN SOCIAL O DENOMINACION SOCIAL RUC DOMICILIO [Direccion, distrito, TIPO DE ACTIVIDAD N° TRABAIADORES
departamento, provincia) ECOMOMICA EN EL CENTRO
LABORAL

COMPLETAR SOLO EN CASO QUE LAS ACTIVIDADES DEL EMPLEADOR SEAN CONSIDERADAS DE ALTO RIESGD

DATOS DEL TRABAJADOR:
APELLIDOS Y NOMBRES DEL TRABAIADOR ACCIDENTADO [ NF DNISCE | EDAD
AREA PUESTODE | ANTIGUEDAD EN EL TRABAID SENO F/M TURNO | TIPDDE | TIEMPODE | N°HORAS
TRABAIC D/T/N | CONTRATO | EXPERIENCIA | TRABAIADAS
EMEL EM LA
PUESTODE | JORNADA
TRABAID LABORAL
[ANTES DEL
ACCIDENTE)
INVESTIGACION DEL ACCIDENTE DE TRABAID
FECHA ¥ HORA DE OCURRENCIA DEL ACCIDENTE FECHA DE INICIO DE LA INVESTIGACION LUGAR EXACTO DONDE OCURRIG EL
ACCIDENTE
DA [ MES: [ ano HORA DiA [ MES [ anNo
MARCAR COM (X} GRAVEDAD DEL ACCIDENTE DE | MARCAR CON (X] GRADO DE ACCIDENTE INCAPACITANTE [DE SER EL MF DIAS DE N TRABAIADORES
TRABAID caso) DESCANSO MEDICO AFECTADOS
ACCIDENTE | | ACCIDENTE MORTAL | | TOTAL PARCIAL PARCIAL TOTAL
LEVE INCAPACITANTE TEMPORAL | | TEMPORAL | | PERMANENTE PERMANENTE

DESCRIEAR PARTE DEL CUERPO LESIONADD (de ser el caso):

DESCRIPCION DEL ACCIDENTE DE TRABAMDY
Describe 200 los hechos, no escriba informacian subjstiva que no pueda ser comprobada.
Adjuntar:
- Declzracion del afectade sobre el accidents de trabajo.
cion de testigos (de ser el caso).
Procedimientos, planos, registros, entre otros que ayuden a la investizacion de ser el caso.

DESCRIPCION DE LAS CAUSAS QUE ORIGINARON EL ACCIDENTE DE TRABAJD
Cada emprasa o entidad poblica o privada, puede adoptar el medele de determinacion de cawsas, que mejor se adapte 2 sus caracteristicas vy debe adjuntar el prasente formato &l
dezarrollo de la misma.

MEDIDAS CORRECTIVAS
DESCRIPCION DE LA MEDIDA CORRECTIVA RESPOMNSABLE FECHA DE EJECUCION Completar en I3 fecha de ejecucion
DiA WES AND propussts, &  ESTADD de I3
implementacion de la medida correctiva
[realizada, pendients, en ejecucion]

Insertar tantos renglones coma seEn necesarios.

35. RESPONSABLES DEL REGISTRO ¥ DE LA INVESTIGACION
Mombre: Ccargo: Fecha: Firma:
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B. REGISTRO DE ENFERMEDADES OCUPACIONALES

REGISTRO DE ENFERMEDADES OCUPACIOMNALES

M" REGISTRO
DATDS DEL EMFLEADOR PRENCIFAL:
RATON S00AL O DENOMIMACION SDCIAL RULC DOMAICILIO [Direcckan, TIFD DE ACTIVIDAD N
distrito, departamsento, ECOMIOMITA TRABAJADDRES
proveinclal EM EL CENTRO
LABDIRAL
AN DE INICIOD DE LA ACTIVIDAD COMPLETAR SOL0 EM CASO QUE LAS ACTIVIDADES DEL EMPLEADDOR SEAM LINE&S DE PRODUCCION ¥/0
COMSIDERADAS DE ALTO RIESGD SERNICIOS
N TRABAIADORES AFILLADDS AL H® TRABAIADORES NOMERE DE L&
SCTR WD AFLIADOS AL ASEGURADORA
S5CTR

Caompletar sélo s conkrata servicias de intermediackin o bercerizacon
DATOS DEL EMFLEADDOR DE BNTERMEDIACION, TERCERIZACION, CONTRATISTA, OTROS:

RATON S00IAL O DENOMIRMACION SOCIAL RUC DOBAICILIO (Direccsdn, TIFD DE ACTIVIDAD | N° TRABAIADORES
distrito, departamsnta, ECOMOMICA EM EL CENTRO
provincla) LABDRAL
AMO DE INSCIO DE LA, ACTIVIDAD COMFLETAR SOLD EN CASO QUE LAS ACTIVIDADES DEL EMPLEADDR SEAM LINEAS DE PRODUCCION ¥/0
CONSIDERADAS DE ALTO RIESGE0 SERVICIOS
N TRASAIADDRES AFILMADDS AL N° TRABAIADORES NOMERE DE L&
SCTR MO AFLIADOS AL ASEGURADORA
SCTR

DHWATIOE REFEREMTES & LA ENFERMEDAD OCLUPACIONAL

TIPO DE AGENTE | N° EMFERMEDADES OOUPACIONALES HOMBRE DE LA FARTE DEL CUPERFD | N* TRABAMDORES AREAS N° DE CAIBS0S DE
UE DRIGIND LA | PRESENTADAS EN CADA MES POR TIFD DE ENFERMEDAD 0 SISTEMA DEL AFECTADDS PUESTOS GENERADOS
ENFERMEDALD AZENTE DOUPACIONAL TRABAIADOR DE SER EL CASO
DCUPACIONAL AMND: AFECTADD
Wertabla e Tmlalm[1 [1[& [5]c]n]e
referencial 1)
TABLA REFERENCIAL 1: TIPOS DE AGENTES
FISIC QLMD BIDLOGICD DISERGONOMICD PSICOS00IALES
Ruido F1 | Gases a1 Wirus Bl Manipulacidn D1 Hostigamiento Pl
iradecuaca ce carga psicoidgico
Wibradon F2 | vapores oz Bacilos B2 Disefio  de  puesio oz Estris laboral P2
Inadecuado
luminacidn F3 | meblinas a3 Sactenias B3 Posturas inadecuadas 03 Tuma ratativo P3
Ventilaciin =q Roda [=1) =ongos B4 Trabajos repatithvas =1 Falta de P4

comunicackn y
eritrenamienta

Presidn alta o baja F5 | Pakea a5 Pardsitos B5 Do, indicar D5 Autoritanismo P5
Ternperatura {Calor a frin) B Humos (=13 nsectos BE Oira, indicar PE
Humedad F7 | Liquicos aF Roedones BY

Radiacién en general FB | Otros, indicar L=} Oitras, indicar BE

Oitrcs, indicar g

IDETALLE DE LAS CAUSAS OUE GEMERAN LAS ENFERMEDADES OCUPACIDNALES FOR TIPD DE AGENTE
Aguntar documento en el que consten bs causas que generan las enfermedaces ccupackanales y adiconalmente indicar una brewe descripoidn de las Bbares desarmolbdas por el

trabajador antes de adouirir la enfermedad.
COMPLETAR S50LO EN CASO DE EMPLED DE SUSTANCIAS CANCERIGENAS [Ref. 0.5. 039-93.PCM/DUS. 015-2005-58)

RELACION DE SUSTAMNCIAS CANCERIGEMNAS | SE HAN REALIZADD MOMITOREDS DE LOS ASENTES PRESENTES EN EL AMBIENTE [51/NO)
MEDIDAS CORRECTIVAS
DESCRIFCION DE LA MEDIDA CORRECTIVA RESPOMEABLE FECHA DE EFECUCION completar en la fecha de  ejeouc

[£1Y MES AND propuesta, el ESTADD de la implementac
de la  medica comectiva  (realizada,
pendiente, en efeoucidn].

riseriar tantas renghones como sean necesanos

35, RESPONSABLES DEL REGISTRO ¥ DE LA INVESTHGACION
Mombre: Carga: Facha: Firma:
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C. REGISTRO DE INCIDENTES PELIGROSOS E INCIDENTES

REGISTRO DE INCIDENTES PELIGROSOS E INCIDENTES

N° REGISTRO

DATOS DEL EMPLEADOR PRINCIPAL:

RAZOM S0CIAL O DENOMINACIOMN S0CIAL RUC DOMICILIO [Direccion, distrito, TIPO DE ACTIVIDAD M° TRABAIADORES
departamento, provincia) ECONOMICA EN EL CENTRO
LABORAL

completar s0lo si contrats sarvicio: intermedizcion o tercerizacion
DATOS DEL EMPLEADOR DE INTERMEMACION, TERCERIZACION, DONTRATISTA, OTROS

RAZOM 50CIAL O DENOMINACION SOCIAL RUC DOMICILID [Direoc'lﬁn, distrito, TIFO DE ACTIVIDAD M° TRABAIADORES
departamento, provincia) ECONGMICA EN EL CENTRO
LABORAL
DATOS DEL TRABAIADOR:
comipletar s6lo en caso que el incidente afecte a trabajador{es)
APELLIDOS ¥ NOMBRES DEL TRABAJADOR ACCIDEMNTADCO | M® DMI/CE | EDAD
| |
AREA PUESTO DE ANTIGUEDAD EM EL TRABAJD SEXO F/M TURMOD | TIFD DE TIEMPO DE M HORAS
TRABAID O/T/N | CONTRATO | EXPERIEMCIA | TRABAIADAS
EN EL EM LA
PUESTO DE JORMADA
TRABAMY LABORAL
[ANTES DEL
SUCESD)

INVESTIGACION DEL INCIDENTE PELIGROS0 E INCIDENTE
MARCAR COM [*] 51 ES INCIDENTE PELWGROS0 O INCIDEMTE

INCIDENTE PELIGROS0D INCIDEMTE
N TRABAIADORES POTENCIALMENTE DETALLAR TIPO DE ATENCION EN
AFECTADOS PRIMEROS AUNILIOS {DE SER EL CASO)
MN°  POBLADDRES  POTENCIALMENTE
AFECTADOS
FECHA Y HORA EM QUE OCURRID EL INCIDEMTE FECHA DE INICIO DE LA INVESTIGACION LUGAR EXACTO DOMDE OCURRIO EL HECHD
PELIGROSO O INCIDENTE
oia | MES | &NOD |  HORA DA | MES | AND
| | I

DESCRIFCION DEL INCIDENTE PELIGROSO O INCIDENTE
Describe solo los hechos, no escriba informacion subjetiva que no pusda ser comprobada.
Adjuntar: .
- Declaracion del afectado sobre el accidente de trabajo.
- Declaracidn da vestigos (de ser el caso).
- Procedimientos, planas, registros, entre otros que ayuden & la investigacion de ser 2l caso.

DESCRIPCION DE LAS CAUSAS QUE ORIGINAROM EL INCIDENTE PELIGROSD O INCIDENTE

Cada empres3a o entided publica o privada, pusede adoptar &l modelo de determinacion de causas, gque mejor se adapte a sus Eristicas.
MEDIDAS CORRECTIVAS
DESCRIPCION DE LA MEDIDA CORRECTIVA RESPOMNSABLE FECHA DE EJECUCION Completar en I3 fecha de ejecucion
DiA MES [T5) propuests, & ESTADD de Ra

implementacion de |la medida correctiva
[realizadz, pendients, en ejecucidn)

Insertar tantos 'EI'@"C"'ES COMO SEEN NECEsarios.

« RESPONSABLES DEL REGISTRO Y DE LA INVESTIGACION

Mombre: Cargo: Fecha: Firma:
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D. REGISTRO DE EXAMENES MEDICOS OCUPACIONALES

Los empleadores tienen la obligacion de practicar examenes meédicos a sus
trabajadores (Art. 2° del Reglamento de la Ley N° 29783, Ley de Seguridad y Salud
en el Trabajo, aprobado por el D.S. N° 005-2012-TR) y deben realizarse en tres
momentos determinados; antes del ingreso del trabajador (examenes pre -
ocupacionales), durante el transcurso de la relacion laboral (examenes

ocupacionales) y a la finalizacion de ésta (exdmenes post — ocupacionales).

Las pautas que deben seguirse para la realizacion de los examenes médicos antes
sefalados son las que precise el Ministerio de Salud. En este sentido, el empleador
debera mantener el registro de examenes médicos ocupacionales de acuerdo a las
especificaciones que el Ministerio de Salud detalle. Los resultados de dichos
examenes médicos estaran a disposicion de quienes se hayan sometido a los

mismo, debiendo respetarse el principio de confidencialidad.
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N

E. REGISTRO DEL MONITOREO DE AGENTES FISICOS, QUIMICOS,
BIOLOGICOS, PSICOSOCIALES Y FACTORES DE RIESGOS

DISERGONOMICOS

REGISTRO DEL MONITOREO DE AGENTES FiSICOS, QUIMICOS, BIOLOGICOS,
PSICOSOCIALES Y FACTORES DE RIESGO DISERGONOMICOS

N* REGISTRO
DATOS DEL EMPLEADOR:
RAZON SOCIAL O DENOMINACION SOCIAL RUC DOMICILIO {Diraccioe, distrito, TIPO DE ACTIVIDAD N* TRABAJADORES
departamento, peovincia) ECONOMICA EN EL CENTRD
LABORAL
DATOS DEL MONITORIO
ARLA MONITOREADA FECHA DEL MONITORED INDICAR TIPO DE MMSGO A SIR MONITORLADO
(AGENTES  FiSicOs,  QuiMIcos,  BIOLOGICOS,
PRCOSOCIALES ¥ FACTOMLS  OF  mIIsSGO
DISTRGONGMICO)
CUENTA CON PROGRAMA DE MONITORED (SI/NO} FRECUENCIA DE MONITOREO N' TRABAIADORES EXPUESTOS EN EL CENTRO LABORAL
NOMSRE DE LA REALZA ser ol

RESULTADOS DEL MONITOREQ

DE LAS CAUSAS ANTE DESVIACIONES PRESINTADAS

CONCLUSIONES ¥ NECOMEINDACIONES SOBRE LOS RESULTADOS DEL MONITOREO
{Induir fas medidas que se adoptards para corregir fas desviadiones presentadas en el monitoreo

Adjuntar;
Programa ascal de monitorea
- informe con resyitados de lss mediciones de monftoreo, relscion de sgentes o factores gue son obyetos de la muestre, Nmite permiiie del agerte monitoresdo, metcdologis
empleads, tamalo de muestra, relacidn de nstrumentos utidzades, entre otros
Copia de cartificado de calracion de los mstrumentos de monkared, de ser ¢ Caso
DEL REGSTRO

Nombre:
Corgo:
Fecha!
Farma:
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TRABAJO

REGISTRO DEL MONITOREO DE AGENTES FiSICOS, QUIMICOS, BIOLOGICOS,
PSICOSOCIALES Y FACTORES DE RIESGO DISERGONOMICOS

N REGISTRO

DEL

SOCIAL O DENOMINACION SOCIAL RUC DOMICILIO (Dieeccidn, distrito, TIPO DE ACTWIDAD N* TRABAJADORES
departamento, provincia) ECONOMICA EN EL CENTRO
LABORAL

_DATOS DEL MONITOREQ.
AREA MONITOREADA FECHA DEL MONITOREO INDICAR TWO DE RIESGO A SER MONITOREADO
(AGENTES  FisiCOs,  QUIMICOS,  BIOLOGICOS,
PSICOSOCUALES ¥ FACTORES DE  RIESGO
DISERGONOMICO)

CUENTA CON PROGRAMA DE MONITOREQ [S1/NO) FRECUENCIA DE M( ) N* TRABAJADORES EXPUESTOS EN EL CENTRO LARORAL

NOMBRE DE £ el
RESULTADOS OEL MONTTORED
DESCAIPCION OE LAS CAUSAS ANTE DESVIACIONES PRESENTADAS

CONCLUSIONTS ¥ LOS RESULTADOS DEL MONITOREO
Inchuir las medidas que se adoptaris para corregir las desviaciones presentadas en el mondoreo

Adjuntar;
«  Programa accal de monitoreo
- informe con resuitadon de lay mediciones de momtores, relacdn de agentes o factores que som objetos de b muestra, imite permisible del agerts monitoreado, metodologpn
empleads, tamado de muestra, relacion de instrumentos utilizadas, entre otros
-__Copia de cestificado de cabbracion _d: las instrumentos de monitorec, de ser el caso.
e —— P ——— e

Nombre:
Cargo:
Fechar
Firma:
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G. FORMATO DE DATOS PARA REGISTRO DE ESTADISTICA DE SEGURIDAD Y SALUD

FORMATO DE DATOS PARA REGISTRO DE ESTADISTICAS DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

N° REGISTRO:

RAZON SOCIAL O DENOMINACION SOCIAL:
FECHA:

SOLO PARA ACCIDENTES INCAPACITANTES ENFERMEDADES OCUPACIONALES

. - N® - -
MN* ACCIDENTES | ARE ACCID. DE ARE ARE M AREA[S
MES %Y 5 N® N® INCIDEMTES N 5

IMORTAL SEDE | TRABAIO LEVE | SEDE . . Total Horas | - . . o .o . R R SEDE |INCIDENTES| EDE
M* Accid. Trab. Area Homi Indice de N* dias Indice de Indice de N* Enfog. |Areaf|Trabajadores| Tasade Trabajadores | PELIGROSOS
lombres - .

Incap. Sede X Frecuencia | p G Accid i Ocup. Sede | expuestos al | Incidencias | con Cancer
trabajadas

-

agente Profesional

ENERO
FEBRERO
MARZO
ABRIL
MAYOD
JUNIO
JULIO
AGOSTO
SETIEMBRE
OCTUBRE
MNOVIEMBRE
DICIEMBRE

NOMERE Y FIRMA DEL ENCARGADO




UNIVERSIDAD

N

PRIVADA DEL NORTE Disefio de un Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el

Trabajo para Minimizar el Nivel de Riesgo en un Restaurante

de Comida Répida de la Ciudad de Cajamarca.

H. REGISTRO DE ESTADISTICA DE SEGURIDAD Y SALUD

REGISTRO DE ESTADISTICAS DE SEGURIDAD Y SALUD
N* REGISTRO:
DATOS DEL EMPLEADOR:
RAZON 3OCIAL O DENOMINACION SOCIAL RucC DOMICILIO (Direccide, distrito, TIPO DE ACTWIDAD N' TRABAJADORES
departamento, peovincia) ECONGMICA EN EL CENTRO
LABORAL
DESCRIBIA LOS RESULTADOS ESTADISTICOS :
MPARAR COM LOS DEL SISTEMA DE GESTION DE RIDAD ¥ EMEL
ANALISIS DE LAS CAUSAS QUE ORIGINARON LAS DESVIACIONES
CONCLUSIONES ¥ RECOMENOACIONES
DEL
Nombre:
Cargo:
Fecha:
Famas:

I. REGISTRO DE EQUIPOS DE SEGURIDAD O EMERGENCIA

REGISTRO DE EQUIPOS DE SEGURIDAD Y EMERGENCIA
' REGIETRO:
RAZON SOCIAL O DENOMENACION SOCIAL REULC DHOMICILID {Diresccidn, distrita, TP DE ACTIVICUAD W' TRABRAIADORES
departamento, provincia) EODNOICA EM EL CENTRO
LABDRAL
FAARCAR [X]
TIPD DE BQUIFD DE SEGURIDAD O EMERGEMTLA ENTREEGADD
ECANPO DE FROTECCKON PERSOMAL ] EQUIFD DE EMERGENCIA
MOMBRE(S| DE (LOS) EGUIPO{S) DE SEGURIDAD O EMERGENCIA ENTREGADO
LISTA DE DATOS DE |LOS) ¥ TRABAMEDR]ES )
L HOMBRES ¥ APELLIDO S o Anea FEOHA OF ENTREGA FLCHA DE BENOYACION FIRMA
Insertar tantos rerglones como sesn recessrios
RESPOMNSAHLE DEL REGISTRO

Mambse:
Cargo:
Focha:
Firma:
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J. REGISTRO DE INDUCCION, CAPACITACION, ENTRENAMIENTO Y

SIMULACROS DE EMERGENCIA

REGISTRO DE INDUCCION, CAPACITACION, ENTRENAMIENTOY SIMULACROS DE EMERGENCIA
W' REGETRO:
IDATOS DEL EMFLEADDA:
RAZOM SOCIAL O DEMOMINACION SOCIAL FUM DHIMARCILIH (Direcidng distrito, TIFD DE ACTIVIDAD N* TRABALDRES
departamenta, provincial ECONOMICA EN EL CENTROD
LABDRAL
MARCAR [X]
BADULCION CAPACITACION ENTRENAMIENTD | SIMULACRD DE EMERGENCLA
TEMA:
FECHA!
ROMBRE DEL CAPACITADOR O
ENTRENADDR
| - HORAG
AFELLIDOS Y NOMBEES DE LOS CAPACITADDS M OMI AREA FIRMA DBSERVACIONES
IngErtar koS gl ones Comn Sl ReELaiing.
RESPOMSABLE DEL REGISTRO
Sombae:
Cargo:
Fechac
Firma:
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K. REGISTRO DE AUDITORIAS

REGISTRO DE AUDITORIAS
N' REGISTRO:
%mm q
SOCIAL O DENOMINACION SOCIAL RUC DOMICILIO (Direccidn, distrito, TWO DE ACTIVIDAD N* TRABAJADORES EN EL
departemento, provincial ECONGMICA CENTRO LABORAL
NOMBRELS) OEL (DE LOS) AUDITOR(ES] ' DF REGISTROR
Insertar tantos renglones como sean necesarias.
FECHAS DE AUDITORIAS PROCESOS AUDITADOS NOMERE DE LOS RESPONSABLES DE LOS PROCESDS AUDITADOS
\nsertar tantos renglones Como sean Necesarnas.
NUMERD DE NO CONFORMIDADES INFORMACION A AD
#) Infarme de auditaria, mdi do loy hallazgos er dos, avi como no conformidades, chiervacones, entre otros, con le respective
firma del auditor o auditores
b) Plan de accidn para cerre de no conformidades [pesterior & W suditoeis) Este plan de accidn contiens la descripcian de s causay
qgue originaron cada no conf wdad, pr Oe las medidas cor pora cada no comformidad, responsabie de
implementacidn, fecha de sjecucion, estado de la accidn correctiva (Ver madeios de eng os|
MODELO DE LOS ENCABEZADOS PARA EL PLAN DE ACCION PARA EL CIERRE DE NO CONFORMIDADES
DESCRIPCION DE LA NO CONFORMIDAD CAUSA DE LA NO CONFORMIDAD
OESCRIPCION DE LAS MEDIDAS CORRECTIVAS | NOMBRE DEL RESPONSABLE FECHA DE ERCUOION | Completer an 1o fecha de epecucidn
propuestas, e ESTADD de fa
ola MES aNo nplementacdn de @ medida comectiva
{realizada, pendiente, en sjecucidn)
RESPONSABLE DEL REGISTRO
Nombre:
Cango:
Feche:
Firma:
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ANEXO N° 10: IDENTIFICACION DE PELIGROS, EVALUACION DE RIESGOS Y CONTROLES

A continuacion, se muestra el disefio de IPERC propuesto; para que, la persona encargada tenga la facilidad de controlar
peligros durante la ejecucion de las actividades, también para prevenir lesiones o enfermedades ocupacionales, lo cual traera

beneficios de ahorro en los costos sociales y econémicos de la empresa.

IDENTIFICACION DE PELIGROS, EVALUACION DE RIESGOS Y CONTROL (IPERC)

EMPRESA
FECHA

INDICE

=

E

PUESTO DE TIFO DE REQUISITO
TRABAJO TAREA PELIGRO RIESGO RIESGO CONSECUENCIA LEGAL

PROBABILIDAD
SEVERIDAD
=PROBABILIDAD x
SEVERIDAD

CAPACITACION
NIVEL DE RIESGO
RIESGO SIGNIFICATIVO

PERSONAS EXPUESTAS
PROCEDIMIENTO

EXPOSICION DE RIESGO
RIESGO

Insertar tantos renglones como sean necesarios
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ANEXO N° 11: PLAN ANUAL DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO
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A continuacion, se muestra el PASST con las actividades planificadas a realizar
para el aflo 2021, detallando las fechas tentativas, teniendo en cuenta los objetivos

planteados anteriormente:
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SISTEMA DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

Version: 01

Plan Anual de Seguridad y Salud en el Trabajo
Fecha: 12/06/2021

Estado (Realizado,
Fecha (

ITEM TAREAS FREC. ENE | FEB | MAR| ABR | MAY| JUN | JUL [AGO| SEP | OCT |[NOV| DIC Verificacion pendiente, en Observaciones
proceso)

Programa de Seguridad
Difusidn de politica y objetivos del Sistema de Gestion de

Mensual X X X X X X X X X X X X
1 Seguridad y Salud en el Trabajo
Identificacion de Peligros y Riesgos Bimestral X X X X X X
Revision y actualizacion de matriz IPER Cuatrimestral | X X X
Programa de Salud
Cuando se
Examen médico al inicio del periodo de trabajo )
requiera
- o Cuando se
Examen médico periddico K
requiera
2 Cuando se
Examen médico al término del periodo de trabajo )
requiera
L, Mensual/Cuan
Examen de deteccién SARS-COV 2 X X X X X X X X X X X X

do se requiera

Revision e implementacién de botiquin de primeros

. Mensual X X X X X X X X X X X X
auxilios
Inspecciones de Seguridad y Salud en el Trabajo
Inspecciones de seguridad en areas de trabajo Mensual X X X X X X X X X X X X
3 Inspecciones de equipos de proteccién personal EPP Mensual X X X X X X X X X X X X
Inspecciones de maquinariay equipos Bimestral X X X X X X
Reunidn de revisidn de objetos Anual X
Capacitacion y entrenamiento
Simulacro de incendios Semestral X X
4 Charlas relacionadas a SST Mensual X X X X X X X X X X X X
Talleres relacionados a las areas de trabajo Bimestral X X X X X X
Curso de primeros auxilios y uso de extintores Cuatrimestral | X X X
Seguimiento de la Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo
Encuesta anual de clima organizacional Anual X
5 Revision y analisis de los registros de accidentes,

. . Cuatrimestral X X X
incidentes y enfermedades ocupacionales

Revision de la politica y objetivos del sistema de gestion Semestral X X
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ANEXO N° 12: MAPA DE RIESGOS

En la elaboracion del mapa, los trabajadores juegan un papel fundamental; ya que,
suministran informacion al grupo de especialistas mediante la inspeccion y la
aplicacion de encuestas, las cuales permiten conocer sus opiniones sobre los
agentes generadores de riesgos presentes en al ambito donde laboran. La
informacion que se recopila en los mapas debe ser sistematica y actualizable, no
debiendo ser entendida como una actividad puntual, sino como una forma de
recoleccion y analisis de datos que permitan una adecuada orientacion de las

actividades preventivas posteriores.

La periodicidad de la formulacién del Mapa de Riesgos estéa en funcion de los

siguientes factores:

Tiempo estimado para el cumplimiento de las propuestas de mejoras.
Situaciones criticas.

Documentacion insuficiente.

vV VYV V¥V V¥V

Modificaciones en el proceso.
» Nuevas tecnologias.
La elaboracion de un Mapa de Riesgo exige el cumplimiento de los siguientes

pasos:

» Formacion del Equipo de Trabajo: Estara integrado por especialistas en
las principales areas preventivas.

> Seleccion del Ambito: Consiste en definir el espacio geografico a
considerar en el estudio y el o los temas a tratar en el mismo.

» Recopilacion de Informacion: En esta etapa se obtiene documentacion

historica y operacional del ambito geogréafico seleccionado, datos del
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personal que labora en el mismo y planes de prevencion existentes.
Asimismo, la informacion sobre el periodo a considerar debe ser en funcién
de las estadisticas reales existentes, de lo contrario, se tomaran a partir del
inicio del estudio. También, identificacion de los riesgos; ya que, dentro de
este proceso se realiza la localizacion de los agentes generadores de
riesgos.

Entre algunos de los métodos utilizados para la obtencion de informacion, se
pueden citar los siguientes:

e Observacion de riesgos obvios: Se refiere a la localizacion
de los riesgos evidentes que pudieran causar lesién o
enfermedades a los trabajadores y/o dafios materiales, a
través de recorrido por las areas a evaluar, en los casos donde
existan elaborados mapas de riesgos en instalaciones
similares se tomaran en consideracion las recomendaciones
de Higiene Industrial sobre los riesgos a evaluar.

e Encuestas: Consiste en la recopilacion de informacion de los
trabajadores, mediante la aplicacién de encuestas, sobre los
riesgos laborales y las condiciones de trabajo.

e Lista de Verificacion: Consiste en una lista de comprobacion
de los posibles riesgos que pueden encontrarse en
determinado ambito de trabajo.

e Indice de Peligrosidad: Es una lista de comprobacion,

jerargquizando los riesgos identificados.
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» Evaluacion de riesgos:
En este proceso se realiza la valoracion de los factores generadores de
riesgos.

e Codigos y Normas: Consiste en la confrontacion de la
situacion real, con patrones de referencia, tales como: Guias
técnicas, reglamento del trabajo, Normas COVENIN y otros.

e Criterios: Se refiere a decisiones que se toman basadas en la
experiencia.

e Andlisis de Riesgos: Consiste en un proceso de evaluacion
sobre las consecuencias de accidentes y la probabilidad de
ocurrencia.

» Elaboracion del Mapa:
Una vez recopilada la informacion a través de la identificacion y evaluacion
de los factores generadores de los riesgos localizados, se procede a su
analisis para obtener conclusiones y propuestas de mejoras, que se
representaran por medio de los diferentes tipos de tablas y en forma grafica

a través del mapa de riesgos utilizando la simbologia.
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Identificacion
Clasificacion de peligros y
de las Identificacion

Evaluaciony Aplicaciéon de
analisis de medidas de
riesgo control

riesgos en

plano de

mapa de
riegos.

actividades de peligros
de trabajo

Fuente: Elaboracion propia.
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A continuacion, se muestra la simbologia principal a emplear en un mapa de riesgo, las cuales nos facilitardn un andlisis

colectivo de las condiciones de trabajo y que sirven de apoyo para las acciones recomendadas para el seguimiento, control y
vigilancia de los factores de riesgos.

- Significado general de los colores de seguridad

COLOR EMPLEADO EN LAS SENALES DE SEGURIDAD SIGNIFICADO Y FINALIDAD
ROJO Prohibicién, material de prevencion y lucha contra incendios.
AZUL Obligacion.
AMARILLO Riesgo de peligro.
VERDE Informacion de emergencia.

Fuente: Sefalizacion de Seguridad — Normal Técnica Peruana — NTP 399.010-1-2004, y la RM N° 050-2013-TR
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- Formas geométricas y significado general

NOMBRE FORMA GEOMETRICA SIGNIFICADO COLOR DE COLOR DE COLOR DEL EJEMPLO DE
SEGURIDAD CONTRASTE PICTOGRAMA uso

Prohibido fumar.

CIRCULO CON PROHIBICION ROJO BLANCO NEGRO Prohibido hacer
DIAGONAL fuego.
Prohibido el
paso de
peatones.
Use proteccion
ocular.
CIRCULO OBLIGACION AZUL BLANCO BLANCO Use traje de
seguridad.
Use mascarilla.
Riesgo eléctrico.
Peligro de
TRIANGULO ADVERTENCIA AMARILLO NEGRO NEGRO muerte.

Peligro acido
COrrosivo.
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Direcciébn  que
CONDICION debe seguirse.
DE
CUADRADO SEGURIDAD Punto de
reunion.
RUTAS DE
VERDE BLANCO BLANCO
ESCAPE Teléfono de
emergencia.
; EQUIPOS DE
RECTANGULO SEGURIDAD
Extintor de
incendio.
CUADRADO
Hidrante de
SEGURIDAD incendio.
CONTRA ROJO BLANCO BLANCO
INCENDIOS Manguera
. contra
RECTANGULO incendios.

Fuente: Elaboracion propia.
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- Sefales de Equipos contraincendios

SIGNIFICADO DE LA SENAL SENAL DE SEGURIDAD

EXTINTOR

EXTINTOR

EXTINTOR RODANTE

EXTINTOR
RODANTE

=

i

MANGUERA CONTRA
INCENDIOS

MANGUERA
CONTRA
INCENDIOS

ALARMA CONTRA
INCENDIOS

.

ALARMA
CONTRA

INCENDIOS

Fuente: Elaboracion propia.
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- Sefales de Prohibicion

SIGNIFICADO DE LA SENAL SENAL DE SEGURIDAD

PROHIBIDO FUMAR

PROHIBIDO HACER
FUEGO

PROHIBIDO TOCAR

SOLO PERSONAL
AUTORIZADO

Fuente: Elaboracion propia.
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- Sefales de Advertencia

SIGNIFICADO DE LA SENAL SENAL DE SEGURIDAD

Atencidn Riesgo
Eléctrico

Cuidado Piso Mojado

Fuente: Elaboracion propia.

- Sefales de Obligacion

SIGNIFICADO DE LA SENAL SENAL DE SEGURIDAD

USO OBLIGATORIO DE
MASCARILLA
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USO OBLIGATORIO DE
PROTECTOR FACIAL

OBLIGATORIO LAVARSE
LAS MANOS

USO OBLIGATORIO DE
MANDIL

APAGAR CUANDO NO
SE USE
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ES OBLIGATORIO
CERRAR LAS PUERTAS

AFORO
AFORO MAXIMO MAXIMO

TEMPORAL POR COVID- 19
PERSONAS

DISTANCIAMIENTO
SOCIAL

MANTENGA
LA DISTANCIA
—

USO OBLIGATORIO DE EQUIPO
DE PROTECCION PERSONAL (EPP

USO OBLIGATORIO DE
e - TL T 1O
PROTECCION

PERSONAL (EPP) 00@

Fuente: Elaboracion propia.
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- Seifal Informativa

SIGNIFICADO DE LA SENAL SENAL DE SEGURIDAD

®
SALIDA EN CASO DE
EMERGENCIA

SALIDA A UTILIZAR
EN CASO DE
EMERGENCIA

ZONA SEGURA EN CASO E
DE SISMOS

' ZONA SEGURA
EN CASOS
DE SISMOS ‘

SALIDA ’

SALIDA

Fuente: Elaboracién propia.

Rivera Medina, A.; Vergara Miranda, A. Pag. 136



A

.“p
| .4 UNIVERSIDAD L . y .
PRIVADA DEL NORTE Disefio de un Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el
Trabajo para Minimizar el Nivel de Riesgo en un Restaurante

de Comida Réapida de la Ciudad de Cajamarca.

ANEXO 13: ACCION PARA LA MEJORA CONTINUA

SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y

SALUD EN EL TRABAJO

VERSION:

01

FECHA:

14/05/2021

La evaluacion de la ejecucion del SG-SST, las auditorias y los examenes realizados

por la empresa deben permitir que se identifiquen las causas de su disconformidad

con las normas pertinente o las disposiciones de dicho sistema, con miras a que se

adopten medidas apropiadas, incluidos los cambios en el propio sistema.

Esta vigilancia debe:

» Evaluar la estrategia global del SG-SST para determinar si se alcanzaron los

objetivos previstos.

» Evaluar la capacidad del SG-SST, para satisfacer las necesidades integrales

de la organizacion y de las partes interesadas en la misma, incluidos sus

trabajadores, sus representantes y la autoridad administrativa de trabajo.

» Evaluar la necesidad de introducir cambios en el SG-SST, incluyendo la

Politica de Seguridad y Salud en el Trabajo y sus objetivos.

» ldentificar las medidas necesarias para atender cualquier deficiencia,

incluida la adaptacién de otros aspectos de la estructura de la direccion de

la organizacion y de la medicion de los resultados.
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» Presentar los antecedentes necesarios del empleador, incluida informacién
sobre la determinacion de las prioridades para una planificacion util y de una
mejora continua.

» Evaluar los progresos para el logro de los objetivos de la seguridad y salud
en el trabajo y en las medidas correctivas.

» Evaluar la eficacia de las actividades de seguimiento en base a la vigilancia
realizada en periodos anteriores.

» La revision del SG-SST se realiza por lo menos una vez al afo, el alcance
de la revision debe definirse segun las necesidades y riesgos presentes.

Las conclusiones del examen realizado por el empleador deben registrarse y
comunicarse:

» A las personas responsables de los aspectos criticos y pertinentes del SG-
SST para que puedan adoptar las medidas correspondientes.

» Al Comité o al Supervisor de Seguridad y Salud en el Trabajo, los

trabajadores y la organizacion sindical.
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PLAN DE CONTINGENCIA

ANEXO N° 14: PORTADA DEL PLAN DE CONTINGENCIA
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El presente plan permite dar respuestas a las posibles contingencias asociados a
fendbmenos naturales o causadas por el hombre en su lugar de trabajo para

contrarrestarlas y evitar efectos mayores.

ANEXO N° 15: OBJETIVOS DEL PLAN DE CONTINGENCIA

Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo
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Fecha: Junio/14/2021
PLAN DE CONTINGENCIA Version: 001
Pagina 2

1. OBJETIVOS:

e Establecer medidas de prevencion, atencion y control requeridas para
atender eventos o siniestros, con fin de manejar eventualidades naturales y
accidentes laborales que pudieran ocurrir en el area de influencia del
proyecto.

e Asignar funciones y responsabilidades dentro del personal, que permitan
generar acciones operativas practicas, eficaces, agiles frente a lo probable
ocurrencia de un evento o siniestro.

e Proporcionar la informacion necesaria al personal, para que puedan

responder de forma inmediata y correcta a las situaciones de emergencia.
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2. ALCANCE:
El presente Plan de Contingencia sera aplicado a todo el personal y a todas las
actividades involucradas en la atencion al cliente, preparacion de alimentos y
servicio delivery de la empresa.
Este alcance comprende desde el momento en que una emergencia se hace de
conocimiento, hasta que todas las situaciones que podrian poner en riesgo la
seguridad de las personas, integridad de las instalaciones y proteccién del

medio ambiente, estén controladas.
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3. NIVELES DE EMERGENCIA
e Emergenciade grado 1: Se ocasiona puntualmente y sus impactos pueden
ser controlados con los recursos disponibles en el lugar del incidente.
e Emergencia de grado 2: Aquella que para su control requiere de tantos
recursos disponibles en el area como de recursos externos previstos.
e Emergencia de grado 3: Aquella que por sus condiciones de magnitud e
implicaciones requiere de todos los recursos tanto internos como externos y

la participacion de la alta direccién.
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4. ESTRUCTURA ORGANIZATIVA DEL PLAN
La estructura organizativa hace referencia a la organizacion necesaria para
responder ante la activacion del plan de contingencia, asi como también
mantener una actualizacion permanente del mismo, de esta manera, garantizar
la atencién oportuna ante una contingencia.
Debido a la cantidad de trabajadores que mantiene, permanentemente, la
empresa, se considerara al Gerente General y al encargado de SSOMA como
responsables del plan de contingencias. Tendran las siguientes funciones:
e Actualizar periddicamente el plan de contingencias.
e Actualizar los procedimientos del plan de contingencias.
e Coordinar la capacitacion del personal, en caso de una emergencia.
e Revisar y mantener en buen estado los equipos y herramientas que se
utilizarian en caso de una emergencia.
e Conocer todos los planes de accion de emergencias.
e Organizar simulacros de atenciéon de emergencias con todo el personal

de la empresa.
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e Realizar el seguimiento de la evolucion del estado de salud de las
personas afectadas por una emergencia, hasta su completa
recuperacion.

e Afrontar las contingencias, inspeccionar las areas afectadas, evaluar y
reportar dafios y trasladar a sitios seguros a las personas afectadas.

e Recibir capacitacion y entrenamiento previo para la atencion de

emergencias.
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5. ENTIDADES DE APOYO ANTE UNA EMERGENCIA

Ante la posible ocurrencia de una contingencia que por su magnitud e implicaciones
no pueden ser atendidas totalmente por la empresa, es necesario el apoyo y
participacion de entidades municipales y departamentales con objetivos e

infraestructura disefiados para la atencién de emergencias.

A continuacion, se relacionan las entidades de apoyo para la atencién de

contingencias en el area de influencia de la empresa.

5.1. Cuerpo de bomberos: En la ciudad de Cajamarca se encuentra ubicado y
operando una estacion de bomberos, el cual presta apoyo en una situacion de

emergencia.

- Cuerpo de bomberos

ESTACION DIRECCION TELEFONO

Cuerpo  General de| Av. Atahualpa N° 107 (076) 363333
Bomberos  Voluntarios

Cajamarca N° 59

Fuente: Elaboracion propia.
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5.2. Salud: Comprende las instalaciones de Cajamarca especializadas en

actividades de servicios médicos y quirargicos.

- Infraestructuras en Salud

ESTACION DIRECCION TELEFONO
Centro Médico Municipal | Jr. ElImer Faucett N° 339-343 (076) 368330
Clinica Los Fresnos Jr. Los Nogales N° 179 Urb. El (076) 364046.

Ingenio Anexo: 201-206

Movil: 976637349

RPC: 997926907

Meditran Peru — | Jr. Juan Pablo Il N° 182 976220775
Policlinico
Santa Maria Médicos | Av. Mario Urteaga N° 153 976917013

Especialistas

Centro Médico Carrién Jr. Guillermo Urrelo N° 1030 (076) 340210
Centro Médico Maria | Jr. Irene Silva N° 253 976071778
Belén

Centro Médico Angeles Jr. Cardosanto N° 189 976636955
Centro Médico Soan Jr. Tarapaca N° 627 945175012
Centro de Salud | Av. Pert N° 900 918829537
Pachacutec

Centro Clinico SANNA Jr. Los Cedros N° 214 (076) 749100
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Policlinico San Antonio Av. Via de Evitamiento Norte (076) 342066

N°716

Centro Médico San | Jr. San Isidro Labrador Mz. O (076) 603498
Martin Lt. 16. Barrio San Martin de

Porres, 3° Etapa

Clinica Limatambo Jr. Puno N° 265 976385618
Clinica San Francisco Jr. Miguel Grau N° 248 (076) 362050
Essalud Hospital Il Av. Mario Urteaga N° 963 (076) 361750
Hospital Regional | Av. Larry Johnson S/N (076) 602100
Docente

Hospital Simoén Bolivar Av. Mario Urteaga N° 451

Fuente: Elaboracion propia.
5.3. Policia: Cajamarca cuenta con las siguientes estaciones policiales.

- Estaciones Policiales

ESTACION DIRECCION TELEFONO
Comisaria Central PNP | Jr. Amalia Puga S/N (076) 362165
Comisaria San José PNP | Jr. Chepén N° 511 (076) 340584

Fuente: Elaboracion propia.
5.4. Ejército: Cajamarca cuenta con las siguientes bases militares.

- Bases Militares

ESTACION DIRECCION
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Guarnicion de Cajamarca | Av. Capac Yupanqui S/N

— Cuartel BIM ZEPITA 7

Fuente: Elaboracion propia.

ANEXO N° 20: RECURSOS PARA ATENCION DE EMERGENCIAS
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6. RECURSOS PARA ATENCION DE EMERGENCIAS
A continuacién, se presentan los recursos humanos, fisicos y econémicos
necesarios para atender una emergencia.
6.1. Recursos Humanos: Estan representados por el personal capacitado y
entrenado, encargado de dar cumplimiento al plan de contingencia, asi como el
personal de las entidades de apoyo mencionadas en el punto 5, encargadas de
atender la emergencia.
6.2. Recursos Fisicos: Se pueden encontrar los elementos, equipos Yy
herramientas necesarias para afrontar la emergencia.
e Celulares/Teléfonos: Se utilizaran con el fin de comunicar a las entidades
de apoyo, la existencia de una emergencia.
e Equipos contra incendios: Se contara con extintores de polvo quimico
seco, ubicados en lugares visibles y distribuidos de tal manera que

puedan ser de facil acceso.
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e Equipo de primeros auxilios: Se contara con un botiquin que contenga
como minimo: suficientes vendas para trartar una herida o hemorragia,
desinfectantes, medicamentos para tratar quemaduras, hemorragias,
hematomas y dolores menores.

6.3. Recursos Economicos: Se debera disponer de un monto econémico que
permita la implementacion del presente plan, asi como los costos de los equipos

y herramientas mencionadas en el punto anterior.
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7. LISTADO DE EQUIPOS DE RESPUESTA A EMERGENCIA

7.1. Equipamiento del botiquin para oficina:

CANTIDAD EQUIPOS/INSUMOS PRESENTACION
1 AGUA OXIGENADA 120 ml FRASCO
1 ALCOHOL YODADO 120 ml FRASCO
1 ALGODON 50 GR. PAQUETE
1 CABESTRILLO UNIDAD
1 CLORURO DE SODIO 0.9% 500 ml BOLSA
1 COLIRIO DE 10 ML FRASCO
1 ESPARADRAPO ANTIALERGICO MEDIANO ROLLO
1 HIRUDOID FORTE DE 14 g unguento TUBO
1 MANTA TERMICA UNIDAD
1 TIJERA DE TRAUMA UNIDAD
1 PINZA KELLY UNIDAD
1 YODOPOVIDONA SOLUCION DE 120 m FRASCO
) GASA TIPO JELONET O VASELINADAS (PARA UNIDAD

QUEMADURAS)
2 GUANTES QUIRURGICOS 7 ¥ PAQUETE
2 VENDA ELASTICA DE 3 PG. X 5 YARDAS UNIDAD
2 VENDA ELASTICA DE 4 PG. X 5 YARDAS UNIDAD
4 APOSITOS GRANDES: 8 X 8 cm UNIDAD
4 APOSITOS MEDIANOS: 4 X 4 cm UNIDAD
4 GUANTES LIMPIOS PARES
10 PALETAS BAJA LENGUA (ENTABLILLADO DE DEDOS) UNIDAD
20 CURITAS UNIDAD
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7.2. Equipamiento del maletin de Primera Respuesta a Emergencia:

CANTIDAD EQUIPOS/INSUMOS PRESENTACION
1 AGUA OXIGENADA 120 ml FRASCO
1 ALCOHOL EN GEL PEQUENO FRASCO
1 ALCOHOL YODADO 250 ml FRASCO
1 ALGODON 100 g UNIDAD
4 APOSITOS GRANDES 8 X 8 cm UNIDAD
4 APOSITOS MEDIANOS: 4 X 4 cm UNIDAD
10 BAJA LENGUA (PARA INMOVILIZACION DE DEDOS) UNIDAD
2 BOLSAS ROJAS UNIDAD
1 CABESTRILLO UNIDAD
1 CAMILLA RIGIDA UNIDAD
2 CLORURO DE SODIO 0.9% 1000 ml BOLSA
1 COLD PACK UNIDAD
1 COLIRIO DE 10 ml FRASCO
1 COLLARIN CERVICAL REGULABLE UNIDAD
10 CURITAS UNIDAD
1 ESPARADRAPO ANTIALERGICO MEDIANO UNIDAD
10 GASAS 10 X10cm UNIDAD
3 SGEQAD'[}Egs) JELONET O VASELINADAS (PARA UNIDAD
10 GUANTES LIMPIOS TALLA L PARES
2 GUANTES QUIRURGICOS 7 % PAQUETE
1 HIRUDOID FORTE DE 14 GR UNGUENTO TUBO
1 ggpglglhc/)l;)LETO DE FERULAS (MIEMBRO INFERIOR Y UNIDAD
1 LENTE DE SEGURIDAD UNIDAD
1 LINTERNA PARA EXAMEN PEQUENA CON LUZ BLANCA UNIDAD
1 MALETIN O MOCHILA CON 9 COMPARTIMENTOS UNIDAD
1 MANTA TERMICA UNIDAD
2 PARCHE OFTALMICO UNIDAD
1 PINZA KELLY UNIDAD
1 RESPIRADOR N95 UNIDAD
1 TIJERA DE TRAUMA UNIDAD
3 VENDA ELASTICA DE 3 PG. X 5 YARDAS UNIDAD
3 VENDA ELASTICA DE 4 PG. X 5 YARDAS UNIDAD
1 YODOPOVIDONA SOLUCION 120 ml FRASCO

Rivera Medina, A.; Vergara Miranda, A. Pag. 151



A

.“p
| .4 UNIVERSIDAD . . N .
PRIVADA DEL NORTE Disefio de un Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el
Trabajo para Minimizar el Nivel de Riesgo en un Restaurante
de Comida Réapida de la Ciudad de Cajamarca.

ANEXO N° 22: RED DE CLINICAS PARA SCTR

Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo
PLAN N°: PLA-SST-003
SG-SST
Fecha: Junio/14/2021
PLAN DE CONTINGENCIA Versién: 001
Pagina 9

8. RED DE CLINICAS PARA SCTR

CLINICA DIRECCION TELEFONO
Limatambo  Cajamarca | Jr. Puno N° 265 (076) 364241
SAC
Los Fresnos Jr. Los Nogales N° 179 Urb. El (076) 364046

Ingenio

ANEXO N° 23: CAPACITACIONES, DIVULGACION Y ENTRENAMIENTO

Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo
PLAN N°: PLA-SST-003
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9. CAPACITACION, DIVULGACION Y ENTRENAMIENTO

Estan dirigidas para todos los trabajadores de la empresa.
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9.1. Capacitacion: Participaran entidades especializadas en atencion de
emergencias y desastres como: Encargados en el tema de la salud, bomberos y
policia.

9.2. Divulgacion: Informa y da herramientas al personal que labora en la empresa
para realizar las acciones que deben seguir en el momento de afrontar una
emergencia, adicionalmente se pretende comunicar las responsabilidades y la

forma organizacional del Plan de Contingencias.
Para conseguir este objetivo se realizaran las siguientes actividades:

e Charlas y conferencias: Se realizan para tratar los siguientes temas:
Definicion, objetivos, estructura y alcance del Plan de Contingencia; causa,
magnitud y consecuencia de los riesgos, identificacion de areas vulnerables
(zonas de riesgos), seguridad industrial y salud ocupacional, medidas
preventivas, primeros auxilios, comportamiento de las personas durante la
emergencia, técnicas de orientacién y movilizacién, manejo de informacién
y medios de comunicacion y equipos utilizados para la emergencia e
instrucciones de manejo.

e Folletos y Cartillas: Se elabora folletos y cartillas didacticas, de forma
sencilla donde se expliqgue el manejo de equipos, informacién y medios de
comunicacion durante una emergencia, pasos a seguir durante una
emergencia y sitios seguros. Este material se entregara a todos los
trabajadores de la empresa.

9.3. Entrenamiento: Con el propésito de que el personal que labora en la empresa

tenga un mejor desenvolvimiento ante una situacion de emergencia, se
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programaran cursos, talleres y simulacros, consiguiendo una mejor preparacion del

personal.

Los temas a tratar estaran enfatizados en: Manejo de contingencias, uso de
equipos, sistema de evacuacion, atencion de heridos, sistema de comunicacion de
emergencias y prestacion de primeros auxilios. Los simulacros se planificaran con
anterioridad a su ejecucion, estos seran evaluados con el fin de corregir las

falencias presentadas al atender una emergencia.
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10.PROCEDIMIENTO EN CASO DE UNA EMERGENCIA
A continuacion, se presenta el procedimiento a seguir, en caso se registre una

emergencia:

Figura 12: Procedimiento en caso de una emergencia

Motificacion de
Emergencia

Encargado de
SSOMA

Acciones Operativas

HO

Apoyo Externo

‘ Evaluacion de heridos y

Evaluacion y registo de
la emergencia

seguimiento de recuperacion

Fuente: Elaboracién Propia.
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Ante una posible emergencia, se acudird primero al Gerente General, quien, a
su vez, informara al encargado de SSOMA y determinaran qué acciones se
debe realizar para atender la emergencia, en caso de que las acciones tomadas
no tengan un resultado exitoso, se informara inmediatamente a las entidades de
apoyo externo. Finalmente, se dara seguimiento a la salud de los afectados y
se registrara la emergencia en el formato correspondiente.

ANEXO N° 25: PLANES DE RESPUESTA A CONTIGENCIA
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11.PLANES DE RESPUESTA A CONTINGENCIA
Se describen los planes de atencion de emergencias, que con tienen los
procedimientos y acciones particulares para atender a cada uno de los riesgos en

el momento de su desarrollo.
11.1. Procedimientos Generales:

11.1.1. Evacuaciones Meédicas: Se describiran los lineamientos vy
procedimientos generales para realizar una evacuacioén adecuada y oportuna
del personal herido o enfermo desde el sitio del accidente hasta los centros de

salud.
Procedimiento:

» Ubicar el lugar del accidente.

» Mouvilizar los recursos necesarios para atender a los heridos.
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» Identificar al personal herido.

> Retirar al personal herido a un lugar seguro para brindarles los primeros
auxilios.

» Evaluar la condicion del accidentado y a su traslado o a un centro de
salud.

> Trasladar el (los) herido(s) al centro de salud mas cercano.

» Evaluar las causas del accidente y describir las lesiones.

11.1.2. Contingencia: Accidentes de Trabajo.
Medidas Preventivas:

» Se debe cumplir cuidadosamente las normas de seguridad industrial.

» Usar elementos de proteccion personal.

» Implementar medidas de seguridad.

> Realizar adecuadamente el trabajo.

» Colocacion de advertencias y barreras en los sitios de mayor
probabilidad de ocurrencia de accidentes.

» Utilizar rutas de viaje y medios seguros de acceso.

> Sefializacion clara que comunique al personal y a la comunidad al tipo
de riesgo al que se exponen.

Procedimiento en caso de la Contingencia:

» Comunicar inmediatamente la contingencia al encargado de SG-SST.
» El encargado de SG-SST atendera de inmediato el evento, desplazando
recursos como personal capacitado, vehiculos para transportar heridos

al lugar del accidente.
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» Segun sea la gravedad del evento, se pedira apoyo a las entidades
externas.

» Simultdneamente se evacuara todo el personal del lugar del accidente.

» Una vez controlada la emergencia, se hara una evaluacion de los hechos
que originaron el accidente y la magnitud de su grave

11.1.3. Contingencia: Incendio.
Medidas Preventivas:

» Capacitar y entrenar al personal sobre el control de eventualidades de
este tipo.

» Se debe dotar de equipos para control de incendios como extintores,
mangueras, cobijas contra fuego.

Medidas de Atencion:

» En el momento que ocurra un incendio, el personal debe guardar la
calma e informar inmediatamente al encargado.

» El encargado evaluara la magnitud del fuego, de esta manera se
establecera si se puede controlar con los recursos de la empresa o pedir
apoyo al cuerpo de bomberos de Cajamarca.

» Si se presentan heridos se activard el procedimiento descrito en
evacuaciones medicas.

» Después de controlar el fuego se hara una evaluacion e informe del
evento sucedido.

11.1.4. Contingencia: Accidente de Transito.

Medidas Preventivas:
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» Capacitar al personal para fomentar cambios de comportamiento en la
via y desarrollar habitos seguros de conduccion.
» Brindar EPP al personal e incitar el buen uso de éstas.

Medidas de Atencidén:

» Cada vez que ocurra un accidente de transito, se debe informar al
encargado para que tome las medidas correspondientes.

» El encargado acudirda de manera inmediata al lugar del evento con los
equipos necesarios (botiquin) para atender la emergencia. De ser un
accidente grave, se trasladara al herido al centro médico mas cercano.

> El sitio de accidente debera ser acordonado para evitar algun incendio o
explosion a causa de combustibles.

» Una vez atendido el accidente de hara una evaluacion y se redactara un
informe de lo sucedido.

11.1.5. Contingencia: Movimiento Sismico.
Medidas de Atencion:

> El personal debe mantener la calma y controlar el panico.

» Detener todas las actividades que estén realizando en ese momento.

> El personal deberd evacuar las areas de trabajo inmediatamente y
desplazarse a espacios abiertos para evitar ser atrapados.

» Se verificara si falta personal.

» Pasado el terremoto, el encargado de SG-SST verificara el estado de las
comunicaciones de la infraestructura y del personal.

» Se atenderad de manera inmediata a los heridos.
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» Una vez evacuados los heridos, se evaluaran los dafios producidos por
el sismo.

» Seguidamente de procedera a evacuar la zona afectada, eliminando
riesgo de derrumbes, escombros, etc.

» Recuperar la estabilidad del lugar.
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ANEXO N° 26: EVALUACION Y EMISION DE INFORMES

Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo

PLAN N°: PLA-SST-003
SG-SST
Fecha: Junio/14/2021
PLAN DE CONTINGENCIA Versién:

Péagina 13

12.EVALUACION Y EMISION DE INFORMES

Luego de controlar la emergencia, se debe registrar el incidente en un informe

de lo sucedido y evaluar la efectividad del plan de contingencia. El informe en

mencion debe contener los siguientes datos:
- Fecha, lugar y hora.

- Numero, tipo y gravedad de las victimas.

- Lugar de ocurrencia del accidente o incidente.

- Dafo ambiental que pueda ocasionar la contingencia.

- Breve descripcién de lo sucedido.

- Valor de pérdidas econémicas.

- Equipos y herramientas utilizadas durante la emergencia.

Para evaluar el plan de contingencia, se debe tener en cuenta lo siguiente:

Tabla 55: Evaluacion de Plan de Contingencia:

EVALUACION DE PLAN DE CONTINGENCIA

Area afectada:

Causa de la contingencia:

Pregunta de evaluacion:

Sl

NO

¢Fue efectivo el procedimiento de plan de accién?

¢Fue oportuna y répida la atencion?

¢éSe utilizaron técnicas y procedimientos recomendados?

éLos equipos y herramientas utilizados fueron los adecuados?

Rivera Medina, A.; Vergara Miranda, A.

Pag. 161




A

.“p
| .4 UNIVERSIDAD . . N .
PRIVADA DEL NORTE Disefio de un Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el
Trabajo para Minimizar el Nivel de Riesgo en un Restaurante
de Comida Réapida de la Ciudad de Cajamarca.

éLos encargados cumplieron sus funciones?

éSe necesito solicitar apoyo a las entidades pertinentes?

ANEXO N° 27: CHECK LIST DESPUES DEL DISENO PROPUESTO

DIAGNOSTICO DE LINEA BASE

1.0 Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo Si NO P
1.1 |¢Tiene suempresa un programa anual de Seguridad y Salud

en el Trabajo? X 4
1.2 |¢Tiene suempresa una politica escrita de Seguridad y Salud

en el Trabajo? X 4
1.3 |¢Posee un Reglamento Interno de Seguridad y Salud en el

Trabajo? X 4
1.4 |¢Hadesignado la empresa a una persona responsable de la

Seguridad y Salud en el Trabajo? X 4
1.5 |¢Cuenta laempresa con comité de Seguridad y Salud en el

Trabajo elegido por los trabajadores mediante elecciones? X 0
1.6 | ¢Existe documentacion y registros del Sistema de Gestion de

Seguridad y Salud en el Trabajo? X 4
1.7 |¢Cuenta la empresa con un compendio de las Normas

Nacionales vigentes en Seguridad y Salud en el Trabajo? X 4
2.0 Identificacion de Peligros y Evaluacién de Riesgos SI NO P

¢Se identifican los peligros y evaltan los riesgos en las
2.1 |instalaciones y equipos, a través de inspecciones planeada,

observaciones planeadas o analisis de tarea? X 4

¢La empresa cuenta con un mapa de riesgos o lo utiliza como
2.2 | hase para disefiar su Programa de Seguridad y Salud en el

Trabajo? X 4
o3 |¢Existen registros de evaluaciones de agentes fisicos,

quimicos, bioldgicos y factores de riesgo ergonémico? X 4

¢EXiste un programa de mantenimiento preventivo de los
2.4 | equipos, maquinas, herramientas, instalaciones locativas,

alumbrado y redes eléctricas para control de riesgos? X 4
3.0 Investigacion de incidentes/accidentes Sl NO P
3.1 |;Existe un registro de accidentes? X 4
32 |¢Hay un procedimiento escrito de investigacion y analisis de

causas de los accidentes de trabajo? X 4
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¢Qué clase de eventos se investigan?
33 (i) Lesiones Personales X 4
| (ii) Incendios X 4
(iii) Dafios a la Propiedad X 4
34 |¢Cuenta con registros de las estadisticas de Seguridad y Salud
en el Trabajo? (indice de Frecuencia, indice de gravedad) X 0
4.0 Preparacion para Emergencias SI NO P
4.1 |¢Cuenta la empresa con un Plan de Contingencias, de acuerdo
a las normas establecidas por INDECI? X 4
4.2 | ;Laempresa ha designado un coordinador de emergencias? X 4
¢ Tiene formada brigadas para actuar en caso de emergencias? X 0
43 (i) Encargado de primeros auxilios? X 0
| (ii) Encargado para combate de incendios? X 0
(iii) Encargado de evacuacion? X 0
4.4 | ¢EXxisten sefiales de seguridad: salida, zona segura interna,
zona segura externa, ruta de evacuacion? X 4
4.5 |¢EXiste un botiquin de primeros auxilios con medicamentos
bésicos? X 4
¢Se dispone de extintores para control de incendios y estan
4.6 |distribuidos con un criterio técnico (tipo de fuego, distancias
maximas a recorrer, capacidad de extincion, etc.) y estan
debidamente registrados? X 4
5.0 Capacitacion y Entrenamiento SI NO P
¢Existe un Plan de Capacitacion Anual que incluya aspectos
5.1 | de Seguridad y Salud en el Trabajo? ¢Se cuentan con registros
de las capacitaciones realizadas? X 4
52 |¢EXiste un curso de induccion para trabajadores nuevos que
incluya aspectos de Seguridad y Salud en el Trabajo? X 4
53 |¢Lacapacitacion esta basada en un inventario de las tareas
criticas para identificar las necesidades de entrenamiento? X 4
5.4 |cLagerenciay el personal han sido capacitados en temas de
Seguridad y Salud en el Trabajo? X 4
55 |cLaempresa ha definido las competencias para cada puesto de
trabajos relativos a la Seguridad y Salud en el Trabajo? X 4
\ 6.0 \ Equipos de Proteccion Personal \ SI \ NO \ P
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¢Proporciona a su personal equipos de proteccion y ropa de
6.1 |trabajo de acuerdo al riesgo identificado? ;Se encuentran
debidamente registrados? X 4

¢Existe un programa de inspeccion de equipos de proteccion
6.2 | personal para comprobar la efectividad y buen funcionamiento

de estos? X 4
6.3 |¢EXiste un programa de reposicion de equipos de proteccion

personal? X 4
7.0 Control de Salud del Trabajador Si NO P
71 |¢Se hahecho un inventario de riesgos a la salud del trabajador

en base al andlisis de riesgos e inventario de tareas? X 4

¢Se ha informado a los trabajadores de los riesgos a la salud y
7.2 | se le ha entrenado en las medidas de control y el uso de

equipos de proteccion? X 4
73 |¢Se realiza un chequeo anual a la salud de los trabajadores?

¢Se cuenta con los registros respectivos? X 4
7 4 | ¢Los trabajadores son sometidos a examenes ocupacionales

requeridos segun el riesgo del lugar de trabajo? X 4

Se cuenta con:

(i) Barios con ducha X 0
7.5 | (ii) Armarios individuales X 0

(iii) Comedor X 0

(iv) Facilidades para beber agua X 0
8.0 Difusion y Promocion SI NO P
8.1 |;Se tiene charlas de seguridad periédicamente en el trabajo? X 4
g2 |¢Hay reuniones gerenciales periddicas para examinar la

situacién actual en seguridad y salud ocupacional? X 4
g3 |¢Tienen un sistema de incentivos para premiar el desempefio

del trabajador en aspectos de seguridad? X 0
g.4 |¢Cuentacon un programa de promocion en Seguridad y Salud

en el Trabajo? X 0
9.0 Control de los Riesgos SI NO P

¢Se realizan monitoreos de agentes fisicos, quimicos,
9.1 |biologicos, asi como de riesgos disergondmicos y riesgos

psicosociales? X 4
9.2 |¢Sehan establecidos medidas para proteccion de accidentes

causados por maquina o equipo? X 4
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9.3 |¢Existen sefiales de advertencia, prohibicion e informacion
sobre seguridad y salud donde haya identificado riesgos? X
9.4 |¢Se hahecho una evaluacion por parte de Defensa Civil de la
infraestructura de la empresa? X

Fuente: Elaboracion propia.

DEFINICION DE LOS PUNTAJES DE EVALUACION

4 Excelente, cumple con todos los criterios con que ha sido evaluado el
elemento.

3 Bueno, cumple con los principales criterios de evaluacion del elemento,
existen algunas debilidades no criticas.

2 Regular, no cumple con algunos criterios criticos de evaluacion del
elemento.

1 Pobre, no cumple con la mayoria de criterios de evaluacion del
elemento.

0 Malo, no cumple con ninguno de los criterios de evaluacion del
elemento.

Fuente: Elaboracion propia.
PUNTUACION DE LA EVALUACION
ITEM DESCRIPCION RANGO | PUNTAJE

1 Gestion de la Seguridad y Salud en el
Trabajo 0-28 24

2 Identificacion de Peligros y Evaluacion de
Riesgos 0-16 16

3 Investigacion de incidentes/accidentes 0-24 20

4 Preparacion para emergencias 0-36 20

5 Capacitacion y entrenamiento 0-20 20

6 Equipos de proteccion personal 0-12 12

7 Control de salud del trabajador 0-32 28

8 Difusion y promocion 0-16 08

9 Control de los riesgos 0-16 16

TOTAL 200 164

Fuente: Elaboracion propia.

% DE CUMPLIMIENTO DE EVALUACION DE LINEA BASE DESPUES
DEL DISENO DE MEJORA

Disefio de un Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el
Trabajo para Minimizar el Nivel de Riesgo en un Restaurante

0-30% | La mayoria de elementos del SST no son aplicados.
Se necesita con urgencia mejorar los procedimientos
y condiciones fisicas del lugar.

REGULAR | 31-60% | Algunos elementos principales del sistema de

seguridad no son aplicados, como: Estructura
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orgénica formalizada y registros, medidas de la
planificacion e implementacion, revisiones regulares
del programa, involucramiento de los trabajadores.
Las condiciones fisicas en el lugar necesitan ser
mejoradas para cumplir con los requisitos legales y
normas de la empresa.

61-90%

Los principales elementos del programa de seguridad
estan implantados. Existen algunas debilidades no
criticas de documentos. Las condiciones fisicas en el
lugar son buenas y requieren s6lo mejoras menores.
Los trabajadores estdn involucrados y su
cumplimiento con los procedimientos es visible.

Fuente: Ay B SSOMA SERVICIOS SAC

MAXIMO PUNTAJE

PUNTAJE ACTUAL % DE CUMPLIMIENTO

200

164 82%

Después del Disefio de Sistema de Seguridad y Salud en el Trabajo propuesto, podemos

observar que, su porcentaje de cumplimiento es del 82%; por lo que, se encuentra en el rango

de 61-90% (BUENA).
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