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RESUMEN
Esta investigacion se llevo a cabo para cumplir con el objetivo, Determinar el nivel de
influencia del sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo para disminuir accidentes
laborales y retrasos en el proceso de preparacion y despacho de pedidos en el restaurante
Huancahuasi,2021.Cuya metodologia se baso, en el enfoque mixto, ya que se investigo
causas de las actividades que producen accidentes y sus relaciones con los medios materiales
, herramientas e instrumentos en la empresa Huancahuasi, SAC. La informacién se recopilo
de la observacion directa, andlisis documentarios, y entrevistas planteadas a los
profesionales, administradores y trabajadores dentro de la empresa. Asi mismo sera
cuantitativo debido a las tablas estadisticas e histdricas ya que nos permitio hacer calculos
operativos, sera aplicada ya que nos permitira, hacer cambios. Modificaciones que ayudaran
a solucionar problemas practicos. De los resultados alcanzados se muestra, con la
implementacién de la politica de seguridad y salud ocupacional el restaurante mejorar las
condiciones de seguridad, ya que se lograra disminuir los accidentes e incidentes reportados
segun la matriz IPERC, cumpliendo asi los objetivos de prevencion de accidentes laborales,
lesiones y enfermedades reportados en las diferentes areas. Como conclusién, se dijo que se
puede establecer controles operacionales en las artes culinarias en la gastronomia
permitiendo prevenir lesiones y enfermedades ocupacionales ademas de mejorar el ambiente

de trabajo y clima laboral lo cual se refleja en el desarrollo de las actividades diarias.

Palabras clave: SGSST, SGSSO, Proceso.
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CAPITULO I. INTRODUCCION

1.1  Realidad problemética

Huancahuasi S.A.C, es una empresa que pertenece al rubro de restaurantes turisticos,
que esta ubicado en Av. Flora Tristdn 585 urbanizacion Santa Patricia en el distrito de la
Molina, este restaurante se destaca por ofrecer diversos platos de nuestra gastronomia
peruana, entre los méas reconocidos potajes se destacan la patasca, pachamanca, trucha en
salsa pachamanquera, costillar de cerdo en salsa de aguaymanto entre otros.

Sus principales consumidores son los vecinos que viven en los distritos colindantes
con el distrito de la Molina como son publico de, Miraflores, San lIsidro, Barranco,
Magdalena del mar, los turistas nacionales y extranjeros que visitan nuestro pais, ya que sus
platillos son elaborados con una mezcla de ingredientes autoctonos traidos de los diversos
departamentos del Per(, es importante resaltar que a pesar de la situacion pandémica que
atravesaron durante el afio 2019-2020, han logrado mantener la preferencia de sus
comensales llegando a generar en sus ventas anuales un total de 432,000 soles, manteniendo
una planilla laboral en sus 4 puntos de posicionamiento, asegurando la preferencia de su
publico consumidor, la competitividad activa en el rubro gastronémico y administrativo,
buscando mejorar los procesos de preparacion y despacho de pedidos, para lograr la
eficiencia del servicio, y fomentar la satisfaccion de sus comensales para poder cumplir el

objetivo de crecimiento econdémico para la empresa.

Sin embargo, la empresa tiene antecedentes de ocurrencias de accidentes laborales
reportados en los afios,2017,2018,2019,2020, la gravedad se centra en el &rea de proceso de
preparacion y despacho de pedidos, a su vez ha venido involucrando a 4 principales areas
(Cocina, Almacén, Caja y Salon), los cuales generaron pérdida econdémica para la gerencia
administrativa e insatisfaccion de los colaboradores, debido a la falta de SGSST en la

empresa.

Primer problema existe riesgos altos en el proceso de preparacion y despacho de
pedidos (area de cocina), se observo, la falta de integracion y control en el area proceso de
preparacion y despacho de pedidos, debido al espacio reducido y sin sefializacion que para

este caso lo llamaremos accidentes leves, esto viene causando perdidas econdmicas para la
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empresa, asi como pérdida de tiempo en horas laborales, un aproximado de 2hr/mes, la
demora que se genera en el mes, se da en hora laboral en plena produccion en el area de
cocina, generando retrasdé en sus procesos operativos y perdida econémica anual un
aproximado de S/.4500.00 anuales, en los procesos suspendidos producidos por los

accidentes ocasionales.

Segundo problema: existe riegos altos en areas de mozos, mantenimiento, falta de
métodos en los procedimientos de equipos de trabajo, se observo fue, la falta de métodos en
los procedimientos erréneos de las maquinarias y herramientas en produccion area de cocina,
produciendo 2 accidentes moderados al mes, considerados como cortes en mano, lesiones
por caidas y tropiezos generando paros de operacion en los trabajadores un aproximado de
4hr/mes, generando retraso en produccion y perdida en tiempo y economia un aproximado
de S/.9000.00 anual.

El tercer problema, que se observa es deficiencia en los despachos de pedidos debido
a la mala programacion de actividades que a su vez involucran a otras areas de almacén y
cocina perjudicando los despachos de pedidos, debido a la mala ubicacion de los productos
en el almacén, produciendo 2 accidente graves al afio, estos accidentes pueden ser peligro
de fuga de gas, incendios, sismos, y asaltos generando valiosas pérdidas para las areas
involucradas, estas pérdidas podria ser materiales, ocasionando, retraso en la entrega de
pedidos, perdida en tiempo y pérdida econdmica para la empresa, un aproximado de
S/.15.000.00 anuales.

El cuarto problema: Devolucién de pedidos por retrasos, el cuarto problema, los
clientes por la demora generada suelen cancelar el pedido y pasan a retirarse esto sucede
debido a las paradas en el proceso de preparacion e involucra el retraso en el area de salon,
ya gque no cuenta, con un nuevo SGSST, que garantice la estabilidad operativa de los
trabajadores, ya que los indices de accidentes se han ido reportando de forma continua, segun
los antecedentes de los ultimos afios, ocasionando paradas en proceso de preparacion y
despacho de pedidos, ocasionando gastos economicos de la mano de obra parada, ya que en
estas paradas perjudican la produccion, pero aun asi deben ser considerados por planilla

como produccidn ejecutada, esto sucede cada periodo de 6 meses en el afio 2020, reportando
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un porcentaje aproximado de paradas 10hr/ en estos 6 meses generando pedida econdémica
de S/.300.00.

Diagnostico de la problematica, con el propdsito de poder cuantificar y realizar el
analisis del primer problema: falta integracion y control en el proceso de preparacién y
despacho de pedidos, se llevé acabo la identificacion del tiempo promedio que se perdio en
los accidentes leves por falta de espacio y sefializacion reportados en el periodo de un afio
evaluado, logrando asi identificar perdida de 2h/mes sobre todo en el area de cocina, las
pérdidas econOmicas, estimadas en su totalidad a un promedio de 4500.00 soles al afio.

Tabla 1.

Tiempo promedio en horas perdidas

Meses Tiempo perdido promedio Pérdida econémica(S/.)
(min)

Enero 120 375.00
Febrero 120 375.00
Marzo 120 375.00
Abril 120 375.00
Mayo 120 375.00
Junio 120 375.00
Julio 120 375.00
Agosto 120 375.00
Setiembre 120 375.00
Octubre 120 375.00
Noviembre 120 375.00
Diciembre 120 375.00
Total 1440 min 4500.00

Elaboracion propia.

En la tabla 1, primer problema: falta integracion y control en el proceso de
preparacion y despacho de pedidos, la estimacion en perdida esta representada a un afio de
evaluacion y los meses respectivos que reportaron accidentes leves perdiendo el tiempo de
2 horas al mes, que equivale un total de 1440 min al afio, ocasionando una pérdida econdémica
de 375.00 soles por cada mes haciendo un total de 4500 soles de perdida al afio, dejando
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claro que estos datos se observaron en las paradas de los accidentes en el area de proceso de
preparacion y despacho de pedidos en el restaurante.

Tabla 2.

Gasto mensual por falta de Métodos y herramientas

Meses Costo de hora Tiempo Costo Perdida
de trabajo perdido incurrido al econdmica(S/.)

promedio mes

(4hr/mes)
Enero S/3.90 240 15.60 750.00
Febrero S/3.90 240 15.60 750.00
Marzo S/3.90 240 15.60 750.00
Abril S/3.90 240 15.60 750.00
Mayo S/3.90 240 15.60 750.00
Junio S/3.90 240 15.60 750.00
Julio S/3.90 240 15.60 750.00
Agosto S/3.90 240 15.60 750.00
Setiembre  S/3.90 240 15.60 750.00
Octubre S/3.90 240 15.60 750.00
Noviembre S/3.90 240 15.60 750.00
Diciembre  S/3.90 240 15.60 750.00
Total S/46.80 2880 min S/187.20 9000.00

Elaboracién propia.

En la tabla 2, se observa el diagnéstico del segundo problema: falta de métodos en
los procedimientos de equipos de trabajo, produciendo 2 accidentes moderados al mes,
generando retraso de operacion en los trabajadores, un aproximado de 4hr/mes, causando

perdida en tiempo y economia para la empresa un aproximado de S/.9000.00 anual.
Tabla 3.

Pérdida econdmica por deficiencia en despachos de pedidos

Afo Costo de dia Tiempo Costo Pérdida
de trabajo perdido incurrido al economica(S/.)

promedio mes S/.
(2dias/afio)

2017 S/1500.00 960 15.000 30.000

2018 S/1500.00 960 15.000 30.000

2019 $/1500.00 960 15.000 30.000

2020 S/1500.00 960 15.000 30.000

Total $/6000.00 3840min 60.000 120.000
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En la tabla 3, se observa el diagnostico del tercer problema: deficiencia en despachos
de pedidos causada por la mala programacién de actividades perjudicando a otras areas como
almacén y cocina, considerados como 2 accidente graves al afio, generando pérdida
econdmica por afio, la ganancia neta de dia que equivale a un porcentaje aproximado de
1500.00 soles por dia, causando pérdida de tiempo en proceso de preparacion y despacho de
pedidos involucrando a su vez areas de cocinay almacén siendo un promedio de 960min por
afio, incurriendo el gasto econdémico de 15.000 mil soles al mes, y el gasto anual de 30.000
mil soles, lo cual perjudica enormemente a la gerencia administrativa de la empresa, ya que
estos dafios muchas veces son de gran valor material para las areas involucradas, ya que los
accidentes de gravedad sobre todo los incendios, generan perdida fisico de herramientas y

materiales de trabajo en la empresa.
Tabla 4.

Costos de las perdidas por la devolucién de pedidos por retrasos

Meses Ganancia de Tiempo Pérdida
dia de perdido econémica
trabajo promedio al mes S/.
(10hr/mes)
Julio S/1500.00 120 600.00
Agosto S/1500.00 60 300.00
Setiembre  S/1500.00 60 300.00
Octubre S/1500.00 120 600.00
Noviembre S/1500.00 120 600.00
Diciembre  S/1500.00 120 600.00
Total 360min 3000.00

Elaboracion propia

En la tabla 4, se observa el diagnostico del cuarto problema: devolucion de pedidos
por retrasos, que se dan el proceso de preparacion y despacho de pedidos involucrando a su
vez al area de salon, donde se pudo estimar la ganancia mensual de S/ 1500.00, el margen

del tiempo perdido en promedio es de 6 meses lo cual equivale a 360 minutos perdidos,
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ocasionando pérdida economica de 3.000.00 soles en las paradas que se produjo en esos 6
meses, debido a los accidentes reportados con tiempo perdido un total de 10 horas sin
producir, ocasionando retrasos, que repercuten en la devolucion del pedido de la lista de

espera.
1.2.  Formulacién del problema
1.2.1 Problema general

¢ Como influye el sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo para disminuir
el nimero de accidentes y evitar retrasos en el proceso de preparacion y despacho de pedidos

en el restaurante Huancahuasi,2021?

1.2.2 Problemas especificos

e (Cudles son los peligros existentes a los cuales se encuentran expuestos los
trabajadores en el proceso de preparacién y despacho de pedidos en el restaurante
Huancahuasi,2021?

e ;Cuales son los factores influyentes que generan malos procedimientos y retrasos
en el proceso de preparacion y despacho de pedidos en el restaurante
Huancahuasi,2021?

e (Qué acciones deberdn implementarse sobre prevencién de riesgos en el
cumplimiento del reglamento de SGSST para disminuir accidentes laborales y
retrasos en el proceso de preparacion y despacho de pedidos en el restaurante
Huancahuasi,2021?

e ;Cual es el costo- beneficio que representa la implementacion de propuesta de
mejora del sistema de seguridad y salud ocupacional en el proceso de preparacion
y despacho de pedidos en el restaurante Huancahuasi, 2021?

1.3  Objetivos
1.3.1 Objetivo general

e Determinar el nivel de influencia del sistema de gestion de seguridad y salud en el
trabajo para disminuir accidentes laborales y retrasos en el proceso de preparacion y

despacho de pedidos en el restaurante Huancahuasi,2021.
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1.3.2 Objetivos especificos

o Identificar los peligros existentes a los cuales se encuentran expuestos los
trabajadores en el proceso de preparacion y despacho de pedidos en el restaurante
Huancahuasi,2021.

e Determinar los factores influyentes que generan malos procedimientos y retrasos en
el proceso de preparacion y despacho de pedidos en el restaurante Huancahuasi,2021.

e Elaborar el plan de acciones a implementar sobre prevencion de riesgos en el
cumplimiento del reglamento de SGSST para disminuir accidentes laborales y
retrasos en el proceso de preparacion y despacho de pedidos en el restaurante
Huancahuasi,2021.

e Evaluar el costo- beneficio que representa la implementacion de propuesta de mejora
del sistema de seguridad y salud ocupacional en el proceso de preparacion y despacho
de pedidos en el restaurante Huancahuasi,2021.

1.4 Hipdtesis
1.4.1 Hipdtesis general

e EIl sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo tiene una influencia
significativa para disminuir accidentes laborales y retrasos en el proceso de
preparacién y despacho de pedidos en el restaurante Huancahuasi,2021.

1.4.2 Hipotesis especificas

e La identificacion de peligros en el proceso de preparacion y despacho de pedidos
facilitara la clasificacion de causas de accidentes en el restaurante Huancahuasi,2021.

e La identificacion de los factores influyentes facilitara conocer las caracteristicas
negativas

e que generan malos procedimientos y retrasos en el proceso de preparacion y
despacho de pedidos en el restaurante Huancahuasi,2021.

e El plan de acciones a implementar sobre prevencion de riesgos en el cumplimiento
del reglamento de SGSST podra disminuir accidentes laborales y retrasos en el

proceso de preparacion y despacho de pedidos en el restaurante Huancahuasi,2021.
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e El costo- beneficio que representa la implementacioén de propuesta de mejora del
sistema de seguridad y salud ocupacional reducird costos generados por accidentes
en el proceso de preparacion y despacho de pedidos en el restaurante
Huancahuasi,2021.

15 Justificacion

En el ambito nacional actualizado el tema de seguridad y salud en el trabajo es vital para
todo tipo de servicio, ya que el capital humano es el més valioso que tiene una empresa sea
publicay privada, como lo asegura (Pefia, 2019) en su investigacion donde se busco mejorar
la gestion de salubridad del capital humano, ya que de ellos depende la productividad, de
esta manera la siguiente investigacion busca ver en qué medida la implementacion de un
sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo logra ofrecer a los trabajadores
condiciones de seguridad y salud, cuyas condiciones de seguridad, bienestar y medio
ambiente de trabajo sea propicio para ejercer funciones optimas dentro de la empresa.

Asi mismo, el presente trabajo describe la metodologia para implementar (SSOMA) en la
empresa Huancahuasi S.A., de esta manera tomamos como base la “lista de verificacion de
lineamiesntos del sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo” que forma parte del
R.M. 050-013 TR, dado por el ministerio de trabajo y promocion del empleo, cuyo fin es

conocer el nivel de cumplimiento de la ley N° 29783.
1.5.1 Justificacion practica

Para que se cumpla el proposito de evaluar la influencia del SGSST para reducir
accidentes laborales y retrasos en el proceso de preparacion y despacho de pedidos en el
restaurante, se debe comprometer a los todos usuarios internos y externos de la empresa y
sus administradores, en el cumplimiento de los objetivos de esta investigacion buscando la
mejora y el cambio. Asi como la investigacion de (Correa, 2021)donde valiéndose del plan
de trabajo se llevo a cabo una matriz IPER, aplicando la metodologia GTC45,involucrando
distintas areas de la empresa mediante las actividades se determino los riesgos mas
significativos, resaltando los riesgos biomecénicos en produccion, en relacion a esta

investigacion se sigue la misma linea, ya que se aplico una matriz IPER buscando focalizar
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las causas y consecuencias que desencadena la practica en los procesos, para poder darle

soluciones optimas.
1.5.2 Justificacion econdmica

Esta investigacion permitird reducir los tiempos de las paradas por los diversos
accidentes en los despachos y lograra impactar en la rentabilidad de la empresa. Asi como
la investigacion de (Lozano, 2020) donde se consiguié potenciar las ventajas competitivas,
la buena distribucion del almacén, logrando un proceso mas eficiente, de esta experiencia
podemos referir que los trabajadores pueden disponer en el menor tiempo posible las
actividades en el proceso y asi poder maximizar la rentabilidad de la empresa logrando
reducir los tiempos ya que se habra revisado los factores que desencadenan los retrasos.
Ademas, con los inventarios fisicos, clasificacion de articulos ABC, adicionalmente se
utilizé el disefio de layout para mejorar la ubicacion de los productos con la finalidad de
atender los despachos en los tiempos determinados.

1.5.3 Justificacion social

Fomentara el compromiso permanente del personal de la empresa manteniendo una
responsabilidad constante para que este SGSST sea de forma estable, logrando beneficiar la
seguridad de los trabajadores en la empresa conservando un ambiente adecuado y el trabajo
sea agradable y disciplinado. Como lo confirma la investigacion de, (Pinto & Rojas, 2021)
donde se estructuro la documentacion interna basado en SGSST, cumpliendo el manual de
SST. Cuyos procedimientos, instrucciones, listados planes, registros de interrelacion en sus
procesos cumplen parametros de la normativa vigente cuya accion conjunta de la empresa y
trabajadores aplica y obedece las medidas de seguridad y salud en el trabajo manteniendo el

mejoramiento continuo de las condiciones ambiente, control y prevencion de riesgos.
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CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes internacionales

Segun (Correa, 2021) en La Universidad ECCI de Bogota. Cuyo titulo fue,
“Propuesta de Disefio para implementar el Sistema de Gestion en Seguridad y Salud en el
Trabajo bajo el Decreto 1072 de 2015 y la Resolucion 0312 de 2019 en la empresa Alianza
Logistica Gastronomica S.A.S.” Cuyo objetivo fue, presentar un marco mas ajustado, al
cumplimiento juridico y legal de la normatividad en seguridad y salud en el trabajo,
fundamentado en el ciclo Deming por etapas; planear. Hacer, verificar, actuar (P, H, V, A),
que permita el mejoramiento continuo de las condiciones laborales de la empresa y la calidad
de vida de los trabajadores. Cuya metodologia fue mixto cualitativo - cuantitativo, de tipo
descriptivo, cualitativo, fundamentado en la evaluacion inicial, bajo el decreto 1072 de 2015
y la resolucion 0312 de 2019, de estandares minimos de obligatorio cumplimiento, del
resultado se dijo, el resultado de cumplimiento de la evaluacién de la empresa Alianza
Logistica Gastronomica, fundamentados en el decreto 1072 de 2015, y la Resolucion 0312
de 2019, de los estandares Minimos de obligatorio cumplimiento: planear, hacer, verificar,
y actuar, muestran un cumplimiento del 43%, frente al 100% exigido por las normas,
evaluacién que determina, el estado critico en que se encuentra Alianza logistica
gastronomica, y que debe de ejecutar e implementar un plan de mejoramiento al interior de
Alianza logistica, para la ARL, al igual para el Ministerio de trabajo, que le permitan una
operacion normal y sin intervenciones administrativas o penales, y a la vez disminuir el
ausentismo, cierres parciales o totales, disminucién de la productividad, y los mas
importante, aplicar procesos, planes, y programas que mejoren la calidad de vida para los
trabajadores. Concluyendo, Se pudo determinar en la fase uno, (1), planear en la segunda (2)
fase, hacer, en la tercera (3) fase, verificar, y en la cuarta fase (4) actuar, se confecciono, la
propuesta del plan de trabajo. Segun la matriz de riesgo IPER, realizada bajo la metodologia
GTC 45, la cual se aplico a las distintas areas de las empresas donde se realizan las
actividades, se concluye que los riesgos mas significativos en la empresa son los riesgos

biomecanicos en el area de produccion y las condiciones de seguridad del area de coccion.
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Segun, (Pinto & Rojas, 2021) en la universidad de Rioja, en argentina, en la
investigacion titulada, ““ Sistema de gestion en seguridad y salud en el trabajo”, cuyo objetivo
fue, proporcionar condiciones de trabajo seguro y saludable, prevenir lesiones, enfermedades
laborales y el deterioro de la saludo del personal expuesto y mejorar el desempefio en
seguridad y salud en el trabajo. En los resultados se implementara el SG-SST manteniendo
los procedimientos documentados exigidos por la SRT y generando otros documentos que
consideramos necesarios para la planificacion, operacion y control de sus procesos y la

seguridad de los mismos.

Estructura de la documentacion interna del SG-SST, Manual de SST, Procedimientos,
instrucciones, listados, cronogramas, planes, datos, especificaciones, tablas, registros,
interrelacion de los procesos. Concluyendo, en planta, inducimos a que en cumplimiento a
los establecido en la normativa vigente, sea estructurado el sistema de gestion de la seguridad
y salud en el trabajo (SG-SST), que tiene como proposito la accion conjunta entre la empresa
y los trabajadores, en la aplicacién de las medidas de Seguridad y Salud en el Trabajo (SST)
a través del mejoramiento continuo de las condiciones, el medio ambiente laboral, el control
eficaz de los peligros y riesgos en el lugar de trabajo. Para su efecto, se aborda la prevencion
de las lesiones y enfermedades laborales, la proteccion y promocién de la salud de los
trabajadores, a través de la implementacion de un método logico y por etapas cuyos
principios se basan en el ciclo PHVA (Planificar, Hacer, Verificar y Actuar) y que incluye:
politica, organizacion, planificacion, aplicacion, evaluacion, auditoria y acciones de mejora.
El desarrollo articulado de estos elementos, permitird cumplir con los propositos del SG-
SST.

Segun, (Minggin, 2020) de la universidad técnica de valencia. En su investigacion
titulada, “Aplicacion del sistema de gestion integrado en las pequefias y medianas empresa
en China”. Cuyo objetivo fue, regular de manera efectiva la calidad, el medio ambiente, los
comportamientos de seguridad y salud ocupacional, ya que la problematica radicaba en
mejorar la calidad de la produccion y reducir la tasa de retrabajo; llevar a cabo la prevencion
de la contaminacion, la prevencion de riesgos, eliminar y reducir la ocurrencia de accidentes
de seguridad, a fin de esforzarse por lograr la satisfaccion del cliente y social, y expandir las

empresas su cuota de mercado. Ya que los métodos sobre el buen gobierno de las empresas
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y organizaciones, y quizas el modelo mas reconocido mundialmente para los sistemas de
gestién es el que va ligado a las distintas certificaciones ISO. Entre ellas, la gestion de la
calidad, la gestion ambiental y la gestién de la seguridad laboral forman lo que con
frecuencia se conocer como los tres principales sistemas de gestién. Entonces en la
conclusion se dijo, cada sistema de gestion corresponde a contenido diferente, pero existe
una fuerte correlacion entre ellos. Hoy en dia, los estandares de gestion se actualizan
constantemente. El nuevo estandar tiene nuevos cambios y requisitos. Por lo tanto, la gestion
correspondiente a la empresa también debe mejorarse ain méas. En esta investigacion, se
centrd en los tres sistemas de gestion principales en las medianas o grandes empresas de
China y, estudiando su correlacion, en la mejor forma de integrar los tres sistemas
principales. Ademas, se trabajé de acuerdo con las Gltimas actualizaciones de las normas de

esos tres sistemas de gestion principales.

Segun, (Burgos, 2017) en la Universidad libre de Colombia. Cuyo titulo fue,
“Desarrollo de sistema de gestion de calidad en el restaurate- Bar, Ouzo Agave Azul S.A.S.
Bajo los lineamientos de la norma 1S0:9001-2015 y la norma técnica colombiana NTS-
USNA 008, cuyo objetivo fue, verificar normas de calidad en cuanto a estructura y
prestacion de servicio de los restaurantes, calificado en 3 tenedores que categoriza de
acuerdo con la capacidad y tipo de restaurante que se desee certificar. El problema se basé
en, realizar un diagnostico del estado de la organizacion en estandares de calidad medido
por la herramienta de encuesta virtual y presencial, la evaluacion de un indicador de
percepcidn de experiencia de servicio y las respectivas listas de chequeo de cada norma; en
el caso de la norma ISO 9001:2015, El método se aplic con este diagndstico genera
diagramas de redes y un plan de accion para iniciar con el proceso de disefio del SGC. De
los resultados obtenidos del diagndstico, se realiz6 la toma de datos existentes para el
desarrollo del control estadistico de calidad sobre el foco de las inconformidades y se
analizaron los resultados por medio de las caras de control X barray R. En las conclusiones
se dijo, del disefio del SGC con el desarrollo de la matriz del plan de accion correspondiente
a la norma ISO 9001:2015, donde se dan herramientas de cumplimiento numeral a numeral
de la misma, se realiz6 el disefio de la matriz de procedimientos en gestion de riesgos, junto

con toda la documentacion requerida por la norma y necesaria para la organizacion, se
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establecio el proyecto de la gestion en los cambios junto al procedimiento y las matrices
necesarias para su desarrollo y posterior control. Para finalizar, en basqueda de establecer la
capacidad financiera y recursos de la organizacion para la implementacién del sistema de
gestion de calidad disefiado y propuesto, se establecieron los parametros de costeo, flujo de
caja y evaluacion de activos disponibles para ejecucion de la propuesta en un detallado

estudio, incluyendo hasta los costos de no calidad.

Segun (Pefia, 2019) en la universidad las Tunas Cuba. Cuyo titulo fue,
“Procedimientos para la gestion de seguridad y salud del trabajo en la empresa de
construccion y montaje la Tunas”. Cuyo objetivo fue, disefar un procedimiento que
posibilite la Gestion de la Seguridad. La problematica se centr6 en, mejorar la gestion de
salubridad del capital humano, ya que de ellos depende la productividad, por lo tanto, es muy
preciado en la vida contemporanea, del rubro empresarial. Los métodos de investigacion
empleados permitieron el uso de técnicas, que posibilitaron conocer las fortalezas y
debilidades sobre la tematica referida. Entre los principales resultados se expone: El
procedimiento disefiado desde su concepcion, constituye una herramienta que facilita a la
organizacion la mejora de la Gestion de los Recursos Humanos en la Seguridad y Salud del
Trabajo, para la toma de decisiones en la empresa, ademas de que su aplicacion, demostrd
la pertinencia, que responden a las actividades de Seguridad y Salud del Trabajo, en aras de
proteger la salud de los trabajadores. como conclusion se dijo, la Seguridad y Salud en el
Trabajo tiene el proposito de crear las condiciones para que el trabajador pueda desarrollar
su labor eficientemente y sin riesgos, evitando sucesos y dafios que puedan afectar su salud
e integridad, el patrimonio de la entidad, el medio ambiente, y propiciando asi la elevacion
de la calidad de vida del trabajador, su familia y la estabilidad social.

2.2 Antecedentes nacionales

Segun, (Lozano, 2020) en la universidad privada del Norte en lima, en su tesis de
investigacion titulada, Mejora de procesos en almacenamiento para reducir los tiempos de
despacho en la empresa Soltrak S.A. cuyo objetivo fue, mejorar los procesos de
almacenamiento para reducir los tiempos de despacho en la empresa Soltrak SA. EI método
que se aplico fue llevar acabo la matriz de analisis de procesos esto permitio enumerar las

actividades del area de almacenamiento de lubricantes, para saber cuales son sus tiempos,
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que actividades se desarrollan, esto les facilitd identificar las oportunidades para
implementar las mejoras en el proceso, asi mismo utilizando la herramienta de analisis de
valor agregado y en conjunto con el &rea de gestion de procesos de la empresa, se gestiono
reuniones internas con las areas involucradas en el proceso de suministro de lubricantes. Al
demostrar estas actividades que no generan valor al proceso de almacenamiento, mostraron
con diagrama y procesos como minimizaron los tiempos del proceso anterior de
almacenamiento y el proceso propuesto. En la bldsqueda de sus objetivos y en base a las
oportunidades de mejora identificadas, se realizaron diferentes capacitaciones dirigida al
personal involucrado en las actividades del proceso de almacenamiento con la finalidad de
conocer aspectos relacionados a buenas practicas de recepcion, almacenamiento y despacho
de lubricantes. En la clasificacion de materiales utilizaron disefios y layout de almacenes,
con el objetivo es facilitar la rapidez de la preparacion de los pedidos, precision de los mismo
y la colocacion mas eficiente de existencias. De modo, que todo ello es en pro de conseguir
potenciar las ventajas competitivas, consiguiendo los pedidos mas rapidos y con mejor
servicio al cliente., la implementacién de esta metodologia ABC ayuda en la gestion de
inventarios y la buena distribucion en el almacén para un proceso mas eficiente, con esta
buena experiencia los trabajadores pueden disponer, ordenar y empaquetar en el menor
tiempo posible y maximizar la rentabilidad de la empresa. en conclusion, que las mejoras
implementadas lograron reducir los tiempos de despacho. Los tiempos de ejecucion se
redujeron de 63 a 41 minutos que inicialmente era establecido, con un 34.92% mejorado en
comparacion con el proceso anterior, Al revisar y analizar los factores que generaron la
demora en los tiempos de despacho, se pudo mejorar el desempefio de los colaboradores
considerablemente, ejerciendo sus actividades de manera eficiente y segura. La
implementacién de un plan de capacitaciones para el personal fue determinante para mejorar
sus competencias, los topicos fueron: Introduccion de la seguridad en almacenamiento,
inventarios fisicos, clasificacion de articulos ABC, adicionalmente se utilizo el disefio de
layout para mejorar la ubicacion de los productos con la finalidad de atender los despachos

en los tiempos determinados.

Segun, (Rivera, 2020)en su tesis titulada, Gestion de prevencidn de riesgos laborales
para disminuir accidentes en el restaurante OGO S.R.L.,2019, en la universidad peruana de
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ciencias e informatica. Cuyo objetivo fue, determinar en qué medida la Gestion de
Prevencidn de Riesgos Laborales disminuye los accidentes en el Restaurante OGO, S.R.L.,
2019. la investigacion fue de enfoque cuantitativo, aplicada, con disefio descriptivo — no
experimental estuvo conformada por 21 trabajadores de la empresa Restaurante OGO, S.R.L.
Para definir el tamafio de la muestra se ha utilizado el método probabilistico y se ha aplicado
la formula generalmente aceptada para poblaciones menores de 100,000. Sus técnicas
utilizadas en la investigacion son la encuesta, la observacion de campo y el anlisis
documental. En cuanto los instrumentos utilizados tenemos el cuestionario, y las fichas
bibliograficas. De sus resultados se dijo, en tablas de distribucion de frecuenciay en graficos
de poligonos de frecuencia con su debida interpretacion, luego se presentan las correlaciones
de las hipotesis aplicando la prueba estadistica del Coeficiente de Correlacion de Pearson y
sus respectivas interpretaciones. “Las Medidas de Prevenciéon de Riesgos Laborales
disminuyen significativamente los accidentes en el Restaurante OGO, S.R.L., 20197, el
resultado fue negativo para la investigacion en niveles de 0,407 con un nivel de significancia
del 0,076 que estd por encima del 0,05 aceptable; estos resultados demuestran que las
Medidas de Prevencion de Riesgos Laborales NO disminuyen significativamente los
accidentes en el Restaurante OGO, S.R.L. No se logro demostrar tal cual se planteo, esto no
quiere decir que la hipdtesis sea errada en su totalidad, pero si en la magnitud de su
significancia, con esto decimos que: Las Medidas de Prevencion de Riesgos Laborales si
disminuyen los accidentes en el Restaurante OGO, S.R.L., 2019, pero no de una manera
significativa. En la conclusion se logré demostrar que una Gestion de Prevencion Laboral
disminuye los accidentes en el Restaurante OGO, S.R.L., con una adecuada planeacién de
una gestion de prevencion se lograra disminuir los accidentes, ya que se pudo comprobar a
través del analisis de la correlacion de las hipotesis que el nivel de comprobacion de las

hipotesis es de un nivel positivo medio hacia alto.

Segun, (Rimachi, 2016) cuyo objetivo fue, elaborar una propuesta de mejora del
Sistema de Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional en el area de Almacén, para reducir
los costos por accidentes laborales en la empresa agroindustrial LAREDO S.A.A. de sus
resultados se dijo, reducio los costos por accidente por en un 40% el primer afio, 50% el
segundo arfio, 60% en el tercer afio, 70% en el cuarto afio y 80% en el quinto afio con un
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equivalente de S/.51,113.61 Nuevos Soles. Su diagnostico base de seguridad y salud
ocupacional en el area de almacén, recopilando informacion mediante el analisis de
documentacién historica y aplicando técnicas de encuestas usando la entrevista como
instrumento de recopilacion de informacion de datos sobre el grado de cumplimiento de los
lineamientos del sistema de Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional, dando como
resultado que ninguno de estos lineamientos supera el 60% del grado de cumplimiento. Se
Realiz6 la identificacion de peligros y evaluacién de riesgos mediante la matriz (IPER) en
el &rea de fabrica de la Empresa, concluyendo que el area de Almacén es el mas vulnerable.
La efectividad de la implementacion del sistema de gestion de Seguridad y Salud
Ocupacional es necesario realizar auditorias internas que permitan establecer las no
conformidades y realizar el respectivo seguimiento, proporcionando los lineamientos
necesarios para que la empresa logre sus metas. Las auditorias deben realizarse siguiendo un
programa anual, donde la frecuencia puede variar en funcion al estado e importancia del
proceso. Se llevaron registros de los accidentes e incidentes presentados en la organizacion,
con el fin de establecer planes de prevencién para evitar futuras presentaciones de los
mismos. Con respecto a la evaluacion econdémica se concluy6é que el beneficio de la
aplicacion del disefio del Plan de Seguridad para la empresa, es mayor a la inversion de su
implementacion, es decir, que la razon es mayor a 1, lo que hace una propuesta rentable
siendo el B/C = 3.2.

Segun, (Boulangger & Osorio, 2020) Cuyo objetivo fue, implementar un Sistema de
Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional para un Restaurante de Chicharroneria. Su
metodologia usada fue, aplicando la lista de verificacion de lineamientos del Sistema de
Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo (RM N° 050-2013-TR); ademas se procedio a
la identificacion y evaluacion de los principales riesgos a los que estan expuestos los
trabajadores en las diferentes areas del restaurante, mediante la utilizacion de la matriz
IPERC. Este diagndstico nos va permitir conocer con mas detalle las falencias que tiene el
restaurante en esta materia, para asi poder determinar que procedimientos y medidas de
control se debe tener en cuenta en la implementacién. Este Sistema de Seguridad y Salud
Ocupacional nos ayudarda a controlar los accidentes e incidentes en el trabajo. Esta
investigacion concluyo, el proceso de identificacion de peligros, evaluacion de riesgos y
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determinacion de controles realizado en el restaurant Chicharroneria permitio la elaboracion
de matrices IPERC por cada actividad, conformandose en una de las herramientas
fundamentales dentro del Sistema de Gestién de Seguridad y Salud ocupacional, los
controles determinados cumplen estrictamente con la jerarquia de control de riesgos. Para el
correcto desempefio del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional en el
restaurant Chicharroneria se ha estructurado el Programa Anual de Seguridad y Salud
Ocupacional, considerando las actividades a realizar durante el afio para asegurar el
cumplimiento de los objetivos de seguridad y salud establecidos.

Segun, (Gonzales, Juarez, Pacheco, & Torres, 2019) La investigacion cualitativa se
realiz6 con visitas a restaurantes de la zona y entrevistas a expertos para identificar los
factores de éxito y posteriormente midiendo de manera cuantitativa a través de encuestas
realizadas a personas que laboran en la zona empresarial de San Isidro. Donde el 87% de
encuestados estaria dispuesto adquirir su almuerzo en restaurante con el formato de Food
Shop. Con la informacidn obtenida se establecio las diferentes estrategias de diferenciacion,
que sirvid para elaborar los planes funcionales de marketing, operaciones, recursos humanos
y financiero el cual permitiran que el negocio opere con éxito. La principal ventaja
competitiva diferencial se basa en el servicio donde el tiempo de atencidén es menor que
cualquier otro restaurante del distrito de San isidro, ya que el proceso de venta sera
simplificado donde el cliente podra obtener de manera rapida y sencilla un menu elaborado

con insumos de calidad a un precio menor que el de la competencia.

En el largo plazo se proyecto crecer en un 10% anual y de esta forma lograr una participacion
de mercado del 15%, la inversion inicial es de s/. 214 241, aportada en un casi 80 % por los
socios y 20% financiado por una entidad bancaria. Se proyect6 una utilidad de neta de s/458
885 y un crecimiento de ventas del 40% para el quinto afio de operaciones. En cuanto al
andlisis de viabilidad, el proyecto en un escenario normal tiene un VANE de s/.176 750 y
una TIRE dé % 45 mayor al costo de oportunidad del accionista (COK) indicadores que
motivan para llevar a cabo dicho proyecto. Finalmente, en las conclusiones, se pone en
evidencia que la apertura de un restaurante de comida peruana con el concepto de un Food
Shop es viable, atractiva y rentable con una proyeccion de crecimiento constante en el

mediano y largo plazo.
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2.3 Bases teoricas
2.3.1 Seguridad y salud en el trabajo.

La SST es la disciplina que se encarga de estudiar las “condiciones y factores que
afectan, o podrian afectar a la salud y la seguridad de los empleados o de otros trabajadores
visitantes o cualquier otra persona en el lugar de trabajo” (BSI 2007: 4), es decir las
condiciones fisicas, laborales, organizacionales en las que los trabajadores realizan sus
funciones y que pueden influir negativamente en la seguridad de los trabajadores y factores
como: Condiciones en el que se desarrolla el trabajo, medioambiente de trabajo,
contaminantes, carga laboral, etc.

Estas condiciones y factores negativos afectan la seguridad del trabajador, las cuales
repercuten directamente en la salud de los trabajadores, segun la Organizacion Mundial de
la Salud (OMS) define la palabra Salud, “como la capacidad de las personas para

desarrollarse armonicamente en todos los espacios que afectan su vida”.
2.3.1.1 Higiene industrial.

La Higiene Industrial se puede definir segin American Industrial Hygiens
Association (AIHA), del material de estudio del Programa de Especializacion Seguridad
Industrial dictado por la facultad Ingenieria Industrial de la UNMSM como: “Actividades
dedicadas al reconocimiento, evaluacion y control de aquellos factores ambientales o
tensiones emanadas o provocadas por el lugar de trabajo y que pueden ocasionar
enfermedades, destruir la salud y el bienestar, o crear algin malestar significativo entre los

trabajadores o los ciudadanos de la comunidad” ( Modulo II Higiene y Salud Ocupacional,
2012, P.3).

Entonces, la Higiene Industrial se encarga de prevenir enfermedades ocupacionales,
atreves de técnicas no medicas se identifican contaminantes fisicos, quimicos o biolégicos
gue actlan sobre los trabajadores y se ejecutan controles de acuerdo al tipo de contaminante,
cuyas acciones deben realizarse con anticipacion para que las enfermedades ocupacionales

no se manifiesten.

La higiene se encarga de la prevencion de enfermedades laborales, al respecto

DIGESA manifiesta. “En el ambiente de trabajo suele haber gran variedad de riesgos
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sanitarios de indole quimico, fisico, bioldgico, ergondémico y psicosocial. La identificacion
y evaluacion de los riesgos profesionales pertenece a la disciplina de la higiene del trabajo,
ésta por si sola no basta para proteger a los trabajadores contra las enfermedades
profesionales, sino que es indispensable la intervencion médica, en forma de

reconocimientos médicos de ingreso y periodicos, para descubrirlas y tratarlas a tiempo”

(DIGESA 2005, P.20).

En sintesis, en todo SGSST, tiene que estar contemplado el reconocimiento médico,
mediante los exdmenes médicos ocupacionales, de ingreso, periodicos y de finalizacion del
vinculo laboral, con la finalidad de determinar si el trabajador esta apto para el puesto,
reconocer elementos de riesgo que pueden afectar a los trabajadores y evitar posibles
epidemias debido a la exposicion de determinados factores de riesgo.
2.3.1.2 Salud ocupacional.

Segun la Organizacion Mundial de la Salud(OMS) “es una actividad
multidisciplinaria dirigida a promover y a proteger la salud de los trabajadores, mediante la
prevencion, el control de las enfermedades y accidentes de trabajo, eliminando los factores
y condiciones que ponen en peligro la salud y la seguridad en el trabajo” (Perez, P.P&
Gardey, A, 2008, Parr. 1).

2.3.2 Variable 1: Sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo

En la presente investigacion se utilizé las normativas peruanas de SST para disefiar
el SGSST en HUANCAHUASI; a continuacion, se detalla las més relevantes.
- Ley N° 29783, “Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo” modificada por la Ley N° 30222.
- D.S. N°005-2012 TR — “Reglamento de la Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo”,
modificado por el D.S. N° 006-2014-TR.

- RM 050-2013-TR — “Formatos referenciales que contemplan la informacion minima que

deben contener los registros obligatorios del SGSST”.
Es importante comprender los principios en los que se basan estas normativas para

disefiar el SGSST de manera sélida y estructurada; con ello poder crear una cultura de
prevencién de incidentes, accidentes y enfermedades ocupacionales.
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En el titulo preliminar de la Ley 29783 se establece los nueve principios en los que
se basa la misma, estos principios serviran como lineamientos en el desarrollo del presente

trabajo; en la Figura 1.1 se muestra los nueves principios establecidos por la ley 29783.

Prevencion

Primaciade la

Realidad Cooperacion

Principios

Informaciony
Capacitacion

Atencion
integralSalud

Figura 1. Principios del SGSST segun la Ley 29783.
Nota. Adaptado de la Ley N°29783
2.3.2.1 Analisis del factor politico

Para cumplir con la Politica Nacional de Seguridad y Salud en el Trabajo, el Estado
desarroll6 normativas para alcanzar tal fin, entre ellas la Ley N° 29783 “Ley de Seguridad y

Salud en el Trabajo” y su reglamento D.S. 005-2012-TR; estas regulan a todas las
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organizaciones de todos los sectores economicos del territorio nacional peruano, bajo el

régimen laboral de actividad publica o privada.

Asimismo, mediante DS 005-2017-TR se aprobo6 el “Plan Nacional de Seguridad y
Salud en el Trabajo 2017-2021”, como parte de la politica laboral que regira durante dicho
periodo de tiempo cuya finalidad es: “promover una cultura de prevencion de riesgos
laborales, a través del desarrollo de actividades que den cumplimiento a los lineamientos

establecidos en la Politica Nacional de SST”.

Ademds, cre6 a la SUNAFIL a través de la Ley N° 29981 “Créase la
Superintendencia Nacional de Fiscalizacion Laboral (SUNAFIL), en adelante SUNAFIL,
como organismo técnico especializado, adscrito al Ministerio de Trabajo y Promocién del
Empleo”, responsable de promover, supervisar y fiscalizar el cumplimiento del
ordenamiento juridico socio laboral y el de SST, asi como brindar asesoria técnica, realizar

investigaciones y proponer la emision de normas sobre dichas materias.

Finalmente, los clientes de Huancahuasi, en cumplimiento con las normativas vigentes,

exigen a la empresa que cumpla con las misma en materia de SST.

A. Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo — 29783

Desde el afio 2011 contamos con la Ley 29783 — Ley de seguridad y Salud en el Trabajo,
la cual fortalece a las empresas el cuidado y la proteccion de uno de los personajes mas
importantes durante el desarrollo de las labores la cual es el trabajador. Es por ello que el
cumplimiento de la Ley 29783 es de caracter obligatorio tanto por el empleador y el
trabajador. Con la Ley de 29783 se establece la obligacion por parte del sector empresarial
de contar con un SGSST, teniendo obligaciones extras. El fin de la Ley 29783 es la de
disminuir la recurrencia y ocurrencia de accidentes de trabajo y evitar la generacion de
enfermedades ocupacionales, la cual atiende a un deber preventivo, segin Ley, siendo
atendido directamente por el empleador. La Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo reconoce
la necesidad de implantar una cultura de prevencidn de riesgos en el trabajo, fomentando el
grado de sensibilizacion en los trabajadores, conocimiento y compromiso de del trabajador
en general en materia de seguridad y salud en el trabajo. Es muy positivo que la Ley tenga

un ambito de aplicacion publico y privado en la medida brinde un ambiente seguro de trabajo
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y saludable el cual es un derecho humano sin exclusiones. Las Instancias del Sistema

Nacional de Seguridad y Salud en el Trabajo de acuerdo a lo mencionado en la Ley 29783,

se dividen en dos:
El Consejo Nacional de Seguridad y Salud en el Trabajo

Los Consejos Regionales de Seguridad y Salud en el Trabajo.

< MTPE
< MINSA

Conse|o. 7 CENSOPAS flan
Nasional < ESSALUD Nacional de
¥ ( « CONFIEP $ST
3 v CENTRALES
SINDIC ALES .
Sistema
—_— Nacional

de SST

< DRTPE Programa
i < DIRESA Regional de
/ Comejos v RA ESSALUD P
Regionales / CONFIEP SST
de SS51 / « REPRESENT ANTES DE LAS -
ORGANIZACIONES DE LOS
TRABAJADORES

Figura 2. Sistema Nacional de Seguridad y salud en el Trabajo — Ley 29783
Fuente: Elaboracion Propia (Grafica) — Ley 29783 (Contenido

La ley 29783 garantiza compensar y reparar los dafios adquiridos por el trabajador
en casos de accidentes de trabajo o enfermedades ocupacionales, y establecer los
procedimientos para la rehabilitacion integral, readaptacion, reinsercion y reubicacion
laboral por discapacidad temporal o permanente. Para el cumplimiento de este, el empleador
debe adoptar un enfoque de sistema de gestion en seguridad y salud en el trabajo, de

conformidad con los instrumentos y directrices internacionales y la legislacién vigente.
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ORGANISMOS
SUPRASECTORIALES EN
MATERIA DE SST

deTubely e TIENEN ROL
SUPRARRECTOR

Figura 3. Organismos supra sectoriales en materia de SST — Ley 29783
Fuente: Elaboracion Propia (Grafica) — Ley 29783 (Contenido

El empleador adopta medidas para que los trabajadores y sus representantes en
materia de seguridad y salud en el trabajo, dispongan de tiempo y de recursos para participar

activamente en los procesos de organizacion, de planificacion y de aplicacion, evaluacion y
accion del Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo.

Los empleadores con veinte 0 mas trabajadores a su cargo deberan constituir un
comité de seguridad y salud en el trabajo, cuyas funciones son definidas en el reglamento,
el cual esta4 conformado en forma paritaria por igual nmero de representantes de la parte
empleadora y de la parte trabajadora. Los empleadores que cuenten con sindicatos

mayoritarios incorporan un miembro del respectivo sindicato en calidad de observador.

En los centros de trabajo con menos de veinte trabajadores son los mismos
trabajadores quienes nombran al supervisor de seguridad y salud en el trabajo. Las empresas
con veinte 0 mas trabajadores elaboran su reglamento interno de seguridad y salud en el

trabajo, de conformidad con las disposiciones que establezca el reglamento.

El empleador ejerce un firme liderazgo y manifiesta su respaldo a las actividades de
su empresa en materia de seguridad y salud en el trabajo; asimismo, debe estar
comprometido a fin de proveer y mantener un ambiente de trabajo seguro y saludable en
concordancia con las mejores practicas y con el cumplimiento de las normas de seguridad y

salud en el trabajo.
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das de prevencion y profs

Figura 4. Organismos supra sectoriales en materia de SST — Ley 29783
Fuente: Elaboracion Propia (Grafica) — Ley 29783 (Contenido

El empleador establece las medidas y da instrucciones necesarias para que, en caso
de un peligro inminente que constituya un riesgo importante o intolerable para la seguridad
y salud de los trabajadores, estos puedan interrumpir sus actividades, e incluso, si fuera
necesario, abandonar de inmediato el domicilio o lugar fisico donde se desarrollan las
labores. No se pueden reanudar las labores mientras el riesgo no se haya reducido o
controlado.

Los trabajadores, sus representantes 0 miembros de los comités o comisiones de seguridad
y salud ocupacional estan protegidos contra cualquier acto de hostilidad y otras medidas

coercitivas por parte del empleador que se originen como consecuencia del cumplimiento de
sus funciones en el ambito de la seguridad y salud en el trabajo.

Los trabajadores, cualquiera sea su modalidad de contratacion, que mantengan
vinculo laboral con el empleador o con contratistas, subcontratistas, empresas especiales de
servicios o cooperativas de trabajadores o bajo modalidades formativas o de prestacién de
servicios, tienen derecho al mismo nivel de proteccion en materia de seguridad y salud en el

trabajo.
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Los trabajadores tienen derecho a ser transferidos en caso de accidente de trabajo o
enfermedad ocupacional a otro puesto que implique menos riesgo para su seguridad y salud,

sin menoscabo de sus derechos remunerativos y de categoria.

La presente ley ha incorporado al codigo penal el articulo 168A. Atentado contra las

condiciones de seguridad e higiene industriales como indica:

El que, infringiendo las normas de seguridad y salud en el trabajo y estando
legalmente obligado, no adopte las medidas preventivas necesarias para que los trabajadores
desempefien su actividad, poniendo en riesgo su vida, salud o integridad fisica, serd

reprimido con pena privativa de libertad no menor de dos afios ni mayor de cinco afios.

Si, como consecuencia de una inobservancia de las normas de seguridad y salud en
el trabajo, ocurre un accidente de trabajo con consecuencias de muerte o lesiones graves,
para los trabajadores o terceros, la pena privativa de libertad serd no menor de cinco afios ni

mayor de diez afnos.
2.3.2.2 Analisis del factor econdmico

Segun el informe “Stuacion Pert. Primer trimestre 2020 realizado por el BBVA
Research, proyecta que el producto bruto interno (PBI) del Peru tendra un crecimiento del
3.1% en el 2020 y del 3.5% en el 2021; la recuperacion de la produccién minera y el gasto
publico, ademas del descenso de las tensiones comerciales entre Estados Unidos (EEUU) y
China, daré soporte importante en el crecimiento del PBI.

Cabe resaltar que, Scotiabank proyecta un crecimiento del (PBI) para el 2020 del
3.0%, segun el reporte del departamento de estudios econdmicos de dicha entidad. La firma
de la primera fase del acuerdo entre EE.UU y China, que pone fin a la guerra comercial que
sostenian ambos paises desde marzo del 2018, mejoraria las perspectivas econdmicas del
pais.

Ademas, la clasificatoria de riesgo MOODY'’S Investors Service, a través del reporte
publicado el dia 7 de enero del 2020, estima que el PBI del Perl crecerd mas del 3%, siendo
esta superior al crecimiento medio proyectado para la region 2.4%. Este crecimiento en la

economia se preveé que ocurra debido a la fuerte demanda interna del pais.
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Finalmente, en el informe econdémico de la Camara de Comercio de Lima (CCL) proyecta

una tasa de crecimiento del 2.

en la demanda interna que al

9%, esta proyeccion se lograria principalmente por el impulso

canzara un crecimiento 3,6% mayor al registrado en el 2019

(2.7%), gracias a una mayor inversion privada (4,3%) y publica (5,1%), lo expuesto

anteriormente se detalla en la

PBI POR TIPO DE GASTO (VAR % REAL)

figura b.

2017 2018 2019e/ 2020p/
‘Demanda interna 979 T e 42 27 36
Consumo privado 65,0 26 38 31 34
Consumo publico 15 05 08 14 19
Inversion privada 17,6 0,2 42 38 43
Inversion pablica 48 -18 6,8 05 51
Exportaciones 250 7,6 27 09 28
Importaciones 230 40 34 17 36

Figura 5. Proyecciones del PBI por tipo de gasto

Nota. Extraido de Peru creceria 2,9% el 2020 por mayor dinamismo de la demanda interna,

por Camara de Comercio de Lima, 2019

El informe también proyecta,

que el sector comercio tenga una tasa de crecimiento de 2.9%,

siendo el sector que obtendria una mayor expansion, esto es importante por ser intensivo en

mano de obra. Ademas, se proyecta la recuperacion del sector servicios en 4.1% luego de

dos afios de contraccién, ver figura 6.

R N A N G B B M B O i R <&

fx PBI GLOBAL ¥ POR SECTORES (VAR % REAL) £
e R e B e e
sectores | % del pei )
P W00 25 40 24 28
Agropecuario 80 21 15 28 37
Pesca 07 5,6 359 =192 78
Minerio-Hidrocarb. 144 a5 -3 -04 38
Manufactura 16,5 0.2 6,2 -1.9 35
Electricidad y Agua 17 09 44 42 4
Construccién 51 24 54 47 6,5
Comercio 102 16 26 27 29
Sarvicios 37 36 4.4 41 4]

Figura 6. Proyecciones del PBI global y por sectores.Nota. Extraido de Peru creceria 2,9%

el 2020 por mayor dinamismo de la demanda interna, por Camara de Comercio de Lima,

2019
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2.3.2.3 Analisis del factor social

Actualmente, existe mayor difusién y comunicacién por parte del Estado Peruano
hacia los trabajadores, particularmente el MTPE, a través de la SUNAFIL promueve y
difunde los derechos laborales; a través de publicidad emitida en su pagina web y redes

sociales, incluyendo el derecho en materia de SST.

La SUNAFIL también capacita a los trabajadores de forma gratuita en temas
relacionados a derecho laboral realizando seminarios, cursos y talleres de forma presencial
y virtual; ademas, a través de su pagina web, brinda material de apoyo didactico con

informacidn de las normativas laborales incluyendo las referentes a la SST.

Asimismo, la SUNAFIL brinda a todos los trabajadores un medio facil, seguro y
confidencial para realizar denuncias a las empresas que incumplen con las regulaciones
legales laborales a través de su pagina web; ademas cuenta con la linea gratuita 0800-16872
para consultas laborales para resolver preguntas tanto de los trabajadores como de los
empleadores. Con la informacién brindada por la SUNAFIL los trabajadores estan en
condiciones de exigir a los empleadores el cumplimiento de las normativas laboral

incluyendo las referentes a la SST.

Finalmente, es importante conocer las estadisticas de los accidentes ocurridos en el
territorio nacional para saber qué actividades econdémicas son las mas riesgosas; a
continuacion, se muestra las notificaciones de los accidentes reportados al MTPE por

actividad econémica en el afio 2019
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Tabla 5.

Notificaciones por actividad econémica

Notificaciones Realizadas al MTPE - 2019

Accidentes de Accidentes

Actividad econémica trabajo no Mortal Mortal Total
Suma Suma % Suma
01 | Industrias manufactureras 8130 23% 33 14% 8163 23%
02 | Actividades mmobilianias, 6440 | 19% 35 15% | 6475 | 18%
empresariales y de alquiler
03 | Transporte. almacenamiento y 4123 12% 30 13% | 4153 12%
comunicaciones
04 | Construccion 4031 12% 35 15% 4066 12%
05 i ;
> | Comercio al por mayor y al por 3638 10% 23 10% 3661 10%

menor, rep. Vehic. Autom.
06 | Explotacién de minas y canteras 2033 6% 36 15% 2069 6%
07 | Otras activ. Serv. Comunitarios,

o 1943 6% 9 4% 1952 6%
sociales y personales
08 | Servicios sociales v de salud 1474 4% 6 3% 1480 4%
09 | Hoteles y restaurantes 1296 1% 2 1% 1298 4%
10| Administracién pablica v defensa 795 2% 10 4% 805 2%
11 Agr_lculrura_ ganaderia. caza y 137 1% 13 6% 350 1%
silvicultura
12| Pesca 197 1% 0 0% 197 1%
13 | Ensefianza 156 0% 0 0% 156 0%
14 j;uﬂ;mlstro de electricadad. gas v 152 % 3 1% 155 0%
15 | Intermediacién financiera 55 0% 1 0% 56 0%
16 Hogqreg privados con servicio 0 0% 0 0% 0 0%
doméstico

34800 100% ok 100% 35036 100%

Fuente: MINTRA (2019)
Nota. Los datos de Accidente de trabajo son del Ministerio de Trabajo y Promocién del
Empleo (2019).

La actividad econdmica que ha presentado mayor cantidad de accidentes de trabajo en
el 2019 es “industrias manufactureras” con un total de 8163 casos reportados, seguidamente
la actividad economica “actividades inmobiliarias, empresariales y de alquiler” con un total
de 6475 casos y en tercer lugar “transporte, almacenamiento y comunicaciones” con un total
de 4153 casos reportados; estas tres actividades econdmicas representan el 53% de los casos
reportados en el 2019.

En el afio 2019 se reportaron 50 accidentes no mortales de los cuales 17 fueron accidentes
leves, 26 total temporal y 7 parcial permanente; ademas se report6 1 accidente mortal, para
contar con un mejor conocimiento al momento de analizar los peligros y riesgos presente en

la empresa, es importante conocer los tipos de accidentes reportados de esta actividad
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N

econdémica especifica. En la figura 7 se detalla los tipos de accidentes no mortales reportados
al MTPE del codigo CI1U mencionado
Tipos de accidente ocurridos en al afio 2019 del codigo ClIU: 7122

Tipos de accidentes ocurridos del codigo ClIU:7122 - Ao 2019

MORDEDURA DE
ANIMALES

OTRAS FORMAS
8
16%
CAIDA DE OBJETOS

1

APRISIONAMIENTO O _
ATRAPAMIENTO

5 SOERE OBJETO

CAIDA DE PERSONAS AL
MISMO NIVEL

Figura 7 Tipos de accidente ocurridos en al afio 2019 del codigo ClIU: 7122

Nota. Los datos de tipos de accidentes ocurridos son del Ministerio de Trabajo y
Promocion del Empleo (2019).

Los principales accidentes no mortales reportados son: caidas de objetos, esfuerzos
fisicos o falsos movimientos, golpes por objetos (excepto caidas) y caidas de personas al
mismo nivel, que ocupan el 57% de los accidentes totales registrados.

Tener en cuenta que, segn el CRSST de Lima Metropolitana, los casos en los que hay
desprendimiento de partes de piezas, proyeccioén de particulas (como en la accion de
esmerilar y lesiones a los 0jos), se reportan como “caidas de objetos”; debido a la

inexistencia de un reporte especifico para este tipo de accidente.

Ademas, segun el registro del MTPE, el accidente mortal reportado en el afio 2019 fue

producto de una caida de objeto, cuyo agente causante fue un equipo de trabajo.
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2.3.2.4 Anadlisis del factor tecnoldgico

La tecnologia ayuda a la empresa a realizar controles que facilitan la gestién; como se
comento, la empresa necesita maquinaria que esta en funcion a las horas maquinas
trabajadas, por tal motivo se vuelve necesario realizar un control diario de las mismas;
ademaés, para programar y realizar los mantenimientos preventivos cada 250 horas/maquina;
importante para que el equipo se encuentre en Optimas condiciones durante todo el proceso
operativo.

También, la tecnologia ayuda a la empresa a prevenir pérdidas por robo y pérdida de
tiempo utilizando el sistema GPS, que brinda la oportunidad de visualizar en tiempo real
donde estd ubicado el tiempo perdido y la seguridad de los equipo y operarios,
adicionalmente brinda informacion al cliente cuando el despacho se realice al interior de la
empresa.

La maquinaria actualizada posee complejos sistemas de funcionamientos que hace
dificil encontrar profesionales técnicos especializados para realizar los mantenimientos
requeridos, por tal motivo la empresa invierte en capacitacion especializada para los mismos.
En el mercado existen programas de gestion empresarial para la gestion integral del negocio,
ERP (Enterprise Resource Planning, en inglés) que significa, Sistema de planeacion de
recursos empresariales, segun el portal web Tic.
portal el ERP es un software que integra todos los elementos de gestion de la empresa en
una unica base de datos brindando a la empresa los siguientes beneficios:

- Mejora el proceso de toma de decision, puesto que el sistema centraliza y unifica los datos
en tiempo real procedentes de las distintas areas, facilitando el proceso de toma de decision.
- Permite establecer flujos de trabajo entre los distintos areas y personas de nuestra empresa.
- Los datos y la informacién de la empresa se introducen en el momento y en el lugar donde
se genera con el acceso del responsable respectivo, lo que permite mejor control y
trazabilidad.

- Elimina los errores de inconsistencia de los datos y la informacion duplicada.

- Mejora la comunicacion interna entre las areas de la empresa permitiendo intercambiar,

acceder y actualizar informacion de forma sencilla 'y en tiempo real.
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2.3.3 Variable 2. Accidentes laborales y retrasos en el proceso

2.3.3.1 Teoria de la salud e higiene en el trabajo.

Dolan y otros (2011: 247-248): indican que, en algunos sectores, los problemas de
seguridad y salud laboral son de una importancia tan capital que los directivos deben
promover el desarrollo de una cultura organizacional de concienciacion para la seguridad.
Durante el proceso de planificacion estratégico, los gerentes de linea tendrian que incorporar

la seguridad a traves del desarrollo de politicas y objetivos.

Para que dichas politicas y objetivos produzcan algun efecto, sin embargo, todos en la
organizaciéon deben trabajar para crear una cultura donde se valore la seguridad. En
organizaciones en las que la seguridad esta integrada en su cultura, los empleados se ven

beneficiados al experimentar muchas menos lesiones y accidentes.

Para crear una cultura segura se requiere un liderazgo visible del equipo directivo, pero
también supone que todos los supervisores y directivos deben promover la seguridad y salud
laboral como una parte consustancial de sus actividades diarias. Puede utilizarse la
implicacion de los empleados para animarles a identificar problemas de seguridad y salud

laboral y proponer soluciones para solventarlos.

Las fuerzas externas mas importantes para garantizar la seguridad y salud en el trabajo
incluyen las leyes y reglamentaciones que regulan este aspecto del trabajo, las nuevas

tecnologias, las condiciones de produccion, etc.

Las nuevas tecnologias también influyen en la seguridad del lugar de trabajo y en la
salud, a veces de manera no del todo obvia. Sin embargo, algunas nuevas tecnologias
introducen nuevos riesgos en lugar de trabajo. En la actualidad, como la mayoria de trabajos
dependen del uso de los ordenadores, los empleados estan sujetos a condiciones que les
ponen en grave riesgo de lesiones como, por ejemplo, el sindrome del tanel carpiano.

2.3.3.2 Teoria de los riesgos laborales.

Dolan y otros (2012): manifiestan que las lesiones fisicas que los empleados sufren en
el trabajo pueden ser mas faciles de contar y cuantificar que las lesiones psicoldgicas, pero
la salud mental es tan importante como la salud fisica. Para algunos empleados, el lugar de

trabajo es una fuente de tension mental considerable.
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Los riesgos o “factores de riesgo” psicosociales se han definido como “las
interacciones entre el contenido, la organizacion y la gestion del trabajo y las condiciones
ambientales, por un lado, y las funciones y necesidades de los trabajadores, por otro. Estas
interacciones podrian ejercer una influencia nociva en la salud de los trabajadores a través
de sus percepciones y experiencias’.

Los factores de riesgo psicosocial estarian, por lo tanto, mas ligados al objetivo de los
trabajadores de alcanzar un bienestar personal y social y una calidad en el trabajo que a la
clasica perspectiva de la seguridad y salud en el trabajo de evitar los accidentes y las
enfermedades profesionales.

Algunos expertos sefialan al propio empleado como la causa donde gravitan los
accidentes. Estos dependen de la conducta de la persona, del grado de riesgo en el ambiente
de trabajo y del puro azar. El grado en que una persona contribuye a un accidente puede ser
un indicio de la propension del individuo hacia ellos; no obstante, no se ha hallado ningin
conjunto regular de caracteristicas personales que pueda afirmarse que siempre contribuye a
los accidentes. Sin embargo, ciertas caracteristicas psicoldgicas y fisicas p arecen hacer a
algunas personas mas propensas a los accidentes.

La violencia en el lugar del trabajo esté creciendo rapidamente en todo el mundo, y los
directivos empiezan a ser vistos como responsables. Aunque puede ser dificil identificar al
empleado violento antes de cometer el acto, se sugiere a los directivos que estén pendientes
de algunas sefiales comunes como las siguientes: las amenazas verbales, las acciones fisicas,
la frustracion, la obsesion. Como accidentes y enfermedades profesionales se tiene por
ejemplo las enfermedades transmisibles.
2.3.3.3 Teoria del Comportamiento en Sistemas de Gestion de Seguridad y Salud

Ocupacional y Procesos

Sistema de Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional que tiene definidos
comportamientos hacia la seguridad, probablemente la fase de definicion de los
comportamientos criticos sea mucho mas simple que si los mismos no existen.
Frecuentemente esta evaluacion necesita una ayuda exterior a la organizacion, de modo que

se logre una opinion independiente y no sesgada por los intereses, motivaciones o
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responsabilidades de los actores internos, las cuales son inevitables cuando la evaluacion es
realizada por personas del interior de la organizacion.

Pertenencia: otra de las salidas del aspecto anterior puede utilizarse para ejemplificar
éste. Si las relaciones de confianza entre los trabajadores de linea y la gerencia no son buenas,
sera dificil que los primeros acepten realizar observaciones a sus colegas, pues
probablemente interpretarian que ello los ubicaria del lado de la gerencia y podrian obtener
el rechazo de sus compafieros. En este caso, la decision de quien hace las observaciones
debia dirigirse a los mandos medios, a los especialistas o0 a la supervision (o a una mezcla de
ellos). En todo caso hay que definir si el proceso es dirigido por la gerencia con las
observaciones realizadas por los gerentes, si es dirigido por la gerencia con las observaciones
realizadas por trabajadores (que pueden ser especialistas, trabajadores directos, etc.), o si es
un proceso guiado por la gerencia y donde todos participan en la ejecucion de las
observaciones.

Soporte: como en cualquier esfuerzo organizacional, el soporte que se obtenga de la gerencia
es critico, muchos autores se han estado refiriendo a este tema en lo relativo a los PGSBC.
Se han reportado una serie de comportamientos que permiten evaluar dicho compromiso,
por ejemplo:
a)acompanar a los observadores durante una observacion, b) asistir a una sesion de
retroalimentacion de un grupo de trabajo, ¢) discutir con trabajadores el desempefio
hacia la seguridad, d) discutir con los niveles inferiores sobre el soporte que se necesita,
e) desarrollar planes de acciones correctivas y preventivas, f) controlar que se ejecuten
las acciones correctivas y preventivas, g) aprobar financiamiento para la seguridad, h)
revisar los progresos y los procesos, i) conducir investigaciones de incidentes, j) asistir
a cursos de seguridad y k) conducir entrenamientos en seguridad.

Por otra parte, se pueden mencionar las siguientes actitudes que demuestran el
compromiso: la introduccién y actualizacion de graficos de retroalimentacion, la
interrupcién del trabajo para que los operarios asistan a reuniones de retroalimentacion y
fijacion de metas y que los trabajadores empleen tiempo en hacer observaciones. En esencia,
un PGSBC sdlo se integrara a una organizacion cuando la gerencia lo asuma como un

proceso mas y no como un programa con principio y final.
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Definicion de comportamientos criticos (CCs): esta es una actividad importante, pues
va influir en el funcionamiento del resto del proceso de forma muy marcada. Uno de los
aspectos mas importantes es la fuente de la informacion, la misma debe ser variada. Aquellos
comportamientos inseguros que ya en el pasado provocaron accidentes, constituyen la
informacidn retrospectiva mas evidente a ser usada, pero no debe ser la Unica, las
evaluaciones de riesgos de accidentes, los analisis para otorgar los permisos de trabajo, las
inspecciones, auditorias, entre otras; constituyen valiosas fuentes de informacion y logran
que se combine el pasado y el futuro, lo prospectivo y lo retrospectivo. La forma en que se
redactan es otro aspecto importante, deben constituir claras instrucciones sobre cdémo hay
que ejecutar las tareas, y en ningun caso ser prohibiciones de las que haya que deducir por
el ejecutor como comportarse de forma segura. Igual que cualquier procedimiento o regla,
es mas importante la actualizacién que el esfuerzo primario para definirlos, mantener
sincronizados el trabajo real con el trabajo disefiado o definido, le asegurara confiabilidad al

proceso.

Comité de Proceso (CP): el balance de sus integrantes para que representen a los
diferentes niveles e intereses de la organizacion, junto a las competencias que deben mostrar
sus integrantes, son elementos de peso en la creacion del CP que impulsara al proceso. Las
funciones de este CP deberan ser cuidadosamente definidas y armonizadas con las funciones
del resto de las partes, sobre todo debe cuidarse que no sobrepasen las funciones y
responsabilidades de los jefes a cualquier nivel. Debe ser un instrumento de soporte al
proceso y el éxito es que a medida que avance el tiempo y se consolide el proceso, sea
progresivamente un instrumento auxiliar e intervenga menos en las decisiones, sobre todo
en aquellas organizaciones donde los procesos de decision son mas centralizados (lo usual).
No obstante, y con la flexibilidad de adaptacion necesaria, su papel puede fortalecerse si se
encuentra en organizaciones donde hay procesos mas participativos y se delega autoridad a

grupos multidisciplinarios como éste.

Observadores: son muy variados los elementos que tienen que ver con los
observadores, para una revision del tema se puede consultar a Montero (2008). Tan bueno
tiene posibilidad de ser un analisis, como buena sea la adquisicion del dato primario, y en

los PGSBC, los datos primarios son adquiridos por los observadores. No sélo es el dato sobre
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si un comportamiento se esta ejecutando de forma segura o no, sino el reporte del primer
analisis de causas, los comentarios de los trabajadores, sus propios comentarios, todo ello
debe ser captado.

Las funciones de los observadores pueden oscilar desde Gnicamente la observacion,
llenado y entrega de un formato, hasta convertirse en “coach” de los otros. Tan es asi que,
por ejemplo, empiezan a aparecer reportes de otros conceptos como la Programacion
Neurolinguistica y la Inteligencia Emocional, que vienen a potenciar las habilidades de los
observadores en funcidon de maximizar sus interacciones con aquellos que observan, y
l6gicamente optimizar el desempeifio de estos tltimos. El “efecto de ser observador”, aunque
no probado, sin dudas tiene una importante repercusion en las decisiones de disefio de
algunos procesos.

Entrenamiento: como es conocido el entrenamiento es una condicién necesaria para
que las cosas ocurran. En este caso nos referimos al entrenamiento para lograr que el PGSBC
funcione adecuadamente. A partir de la definicion de los roles y responsabilidades y de la
confeccion de los procedimientos que guiaran al proceso, el entrenamiento debera adecuarse
a las necesidades de cada grupo en particular: jefes de niveles altos, intermedios,
supervisores, trabajadores, dirigentes sindicales, especialistas de seguridad, observadores,
miembros del CP, y cualquier otro que asi lo necesite. Debe ser oportuno y garantizar que
Ilegue a todos antes del lanzamiento del proceso. Y por supuesto, el entrenamiento debera
ser ciclico. Particular atencion se debe prestar a la calibracion de los nuevos observadores,
aunque este es un tema que en un PGSBC deviene con el tiempo, pues al inicio la
organizacion no tendra observadores entrenados que sirvan de referencia a los nuevos.

Ejecutar observaciones: la observacion es una categoria de intervencidn en si misma,
observar implica interpretar subjetivamente lo observado, y esto es algo objetivo, sucede
independientemente de nuestros deseos. Pero se puede intentar reducir la variabilidad
inevitable que introducen los observadores a partir de definiciones claras de los
comportamientos, del entrenamiento en un procedimiento normalizado para observar y la
calibracién mencionada en el punto anterior, todo esto respecto al observador. Respecto a
los observados siempre aparece la pregunta: ;se debe avisar o no que se va a observar?

Imaginese el lector por un momento escondiéndose detras de una columna o un equipo, para
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observar a un numero dado de trabajadores y llenar un formato; casi seguro que
perteneceremos al 99 % que tendrd ya una opcidn de respuesta: “al menos conmigo que no
cuenten para hacerlo asi”.

Retroalimentar y reforzar: junto con la definicion de los CCs, la retroalimentacion es
una caracteristica universal de estos procesos. Se puede revisar muchisima informacion
sobre el tema en la literatura. También muy reportado, el reforzamiento positivo es otro
elemento de gran impacto en estos procesos. Al igual que el resto de los componentes de
estos procesos, la retroalimentacion y el reforzamiento positivo deben ser disefiados en
cuanto a forma y contenido, y debe entrenarse en cémo hacerlo.

Analizar y hacer planes de medidas: poco se menciona de estos aspectos en cuanto a
los PGSBC y sin embargo, los mismos son esenciales para lograr una maxima eficiencia de
estos procesos. También en la experiencia de este autor, es el aspecto mas dificil de lograr
consistentemente. En las reuniones de retroalimentacion con los observados se deberia
siempre lograr propuestas de medidas, a partir del andlisis de las causas que motivan la
presencia de comportamientos no seguros. Conocer las posibles metodologias de analisis y
tener las competencias para guiar al mismo, debe ser parte del mejoramiento continuo de los
PGSBC. Similares subprocesos deberian ejecutarse en los CP y en todas las estructuras,
jerérquicas o transversales, que se ocupen de analizar los datos y resultados que se van
alcanzando.

Revisar y actualizar: como cualquier proceso, debe realizarse una revision de los
resultados y proceder a una actualizacion del mismo bajo la responsabilidad de la direccion.
Al principio la frecuencia de revision deberia ser al menos cada 6 meses, y es recomendable
recibir una auditoria externa a intervalos de 1-2 afos.

2.3.3.4 Seguridad y Salud en el Trabajo

La norma por excelencia que usan las entidades para implantar un Sistema de Gestion
de Seguridad y Salud en el Trabajo y asegurar asi una adecuada aplicacion de la prevencién
de riesgos laborales. (OHSAS, 2007).

Para la evaluacion de riesgos, la mayoria de las entidades aplican métodos que les
aseguran la identificacion de peligros potenciales presentes en el entorno de trabajo. Lo mas

habitual es hacer uso de:
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) FROBABILIDAD
RANGO Sequidady Sad |
N Raavez Muy Probable Siempre
90 1142
Insignificante PA/ Lesidn de Efecto 910 1142
(1] reversiole Moderado Moderado
Menor AM/ Lesién de Hecto 1820 nu
@ reversible Moderado
a Moderada ATR/ Lesidn de Efecto usp :I],Wi M2
E 1] reversible 1SD 50,000 Moderado
] Mayor ATP neapacidad UsD 001 1315
1] Temparal o 5:)0 Moderado
Crifico Incapacidad permanente | mayor a 1720
) Mortal USD 500,100 Moderado

Figura 8. Matriz de Riesgo de Seguridad y Salud

Fuente: Departamento de Seguridad y Salud

2.3.3.5 Matriz de Evaluacion Riesgos y Oportunidades
Se compara probabilidad con la consecuencia seleccionada de acuerdo con la tabla N°
5 Tabla de criterio Probabilidad versus consecuencia. Se determina el nivel de riesgo

haciendo uso de la Tabla N°6 Nivel de riesgo. Evalla el riesgo en base a los criterios:

Tabla 6.
Criterio Probabilidad
VALOR PROBABILIODAD DE FRECUENCIA
BAJO 1 Cuando existen controles y/o estrategias satisfactorias (eficaces).
MEDIO 2 Debido a que existen controles y/o estrategias parciales
(parcialmente eficaces)
ALTO 3 Debido a que los controles y/o estrategias no existen o no son
eficaces.

Fuente: Area de Gestion de Procesos

Pag. 47

Edver Valencia Anchivilca
Frank Junior Perez Almonacid



UNIVERSIDAD

N

PRIVADA DEL NORTE “INFLUENCIA DEL SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL
TRABAJO PARA REDUCIR ACCIDENTES LABORALES Y RETRASOS EN EL
PROCESO DE PREPARACION Y DESPACHO DE PEDIDOS EN EL

RESTAURANTE HUANCAHUASI,2021”

Tabla 7.
Nivel de Riesgo
VALOR CRITERIO DE CONSECUENCIAS
BAJO 1 Si se materializara el riesgo no afecta la continuidad del negocio de la
organizacion, ni los objetivos del sistema de gestion.
MEDIO 2 Si se materializa el riesgo podria generar incumplimientos al proceso, objetivos,
politica del sistema de gestion; sin afectar la imagen de la organizacion.
ALTO 3 Si se materializa el riesgo podria generar incumplimientos criticos al sistema

de gestion, afectando la imagen y continuidad de la organizacion frente a las
partes interesadas.

Fuente: Area de Gestion de Procesos

Evaluacion del riesgo, la figura 10 muestra la tabla de criterio Probabilidad versus

Consecuencia

Figura 9. tabla de criterio Probabilidad versus Consecuencia
Fuente: Area de Gestion de Procesos — Empresa
La figura 11. muestra el nivel de riesgo alto, moderado y bajo, estableciendo

estrategias para el control de riesgo a corto plazo.

PROBABILIDAD
Bajo Medio Alto

Bajo 1
ha !
S
[
ﬁ Medio | 2
2
8 Alto 3
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NIVEL DE
RIESGO

MEDIDA DE CONTROL
(Sistema de gestion de calidad)

MEDIDA DE CONTROL
(Programa de gestion de seguridad de
la cadena logistica del comercio
internacional)

Se deben establecer esirategias para
controlar el riesgo, en el corto plazo.

Se deben establecer estrategias para
controlar el riesgo, en el corto plazo.

Se deben mantener los controles
existentes y solo si la alta direccion lo
considera necesario se deberan
tomar acciones adicionales.

Se deben mantener los controles
existentes e implementar medidas de
control y acciones adicionales en el
mediano plazo.

Las operaciones pueden proceder sin
controles  adicionales. Considerar
todos los beneficios/costes que se
pueden obtener. No es necesario
definir nuevas estrategias

Las operaciones pueden proceder sin
controfes adicionales. Considerar fodos
los beneficios/costes que se pueden
obtener. No es necesario definir nuevas
estrategias

Figura 10. Nivel de riesgo Fuente:

Evaluacion de la Oportunidad

Area de Gestion de Procesos - Empresa

Se compara probabilidad con la consecuencia seleccionada de acuerdo con la Tabla

N°6 Tabla de criterio Probabilidad versus Consecuencia. Se determina el nivel de

oportunidad haciendo uso de la Tabla N°7 Nivel de oportunidad

Tabla 8.
Criterio Probabilidad
VALOR PROBABILIODAD DE FRECUENCIA
BAJO 1 Siempre esta presente.
MEDIO 2 Se presenta en algunas ocasiones, por lo menos 1
vez cada trimestre.
ALTO 3 Seré dificil que se presente, se presenta una vez al

ano.

Fuente: Area de Gestion de Procesos - Empresa

Tabla 9.
Nivel de Oportunidad

VALOR CRITERIO DE CONSECUENCIA

BAJO 1 No genera beneficios rentables para la
organizacion.

MEDIO 2 Si se aprovecha la oportunidad, se generan

beneficios rentables para organizacién y ayuda a

Edver Valencia Anchivilca
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alcanzar los objetivos y/o politica del sistema de
gestion establecidos.

ALTO 3 . Genera beneficios rentables para la
organizacion y podria generar beneficios
positivos a la imagen y continuidad de la
organizacion mediante el cumplimiento de los
requisitos de las partes interesadas.

Fuente: Area de Gestion de Procesos — Soltrak
Evaluacion de la oportunidad, la figura 12 muestra la tabla de criterio Probabilidad versus

Consecuencia

PROBABILIDAD

Bajo Medio Alto
< | Bao | 1
3 Oport Important
O Medio 2 porunc mportante
w 4 6
-
Q Alto 3 Importante l‘mpo;tante

Figura 11. Tabla de criterio Probabilidad versus Consecuencia

Fuente: Area de Gestion de Procesos -Empresa
La figura 13. indica el nivel de oportunidad mencionando 3 (tres) criterios: Importante,
Oportuno y Trivial.

NIVEL DE
OPORTUNIDAD

MEDIDA DE CONTROL

e Para el caso de las oportunidades importantes, la organizacion
L decidird si debe aprovecharlas o no. Si decide aprovecharla, de
(6.9) . .
preferencia implementar las estrategias en el lapso de un afio.

Se deben mantener los controles existentes y solo si la alta
direccion lo considera necesario se deberan tomar acciones
adicionales.

No es necesario aprovecha la oportunidad a corto o mediano
plazo

Figura 12. Nivel de oportunidad Fuente: Area de Gestion de Procesos
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2.3.3.6 Mapa de Procesos

Segun, Zaratiegui (1999) “El mapa de proceso representa graficamente la interrelacion
de todos los procesos en una organizacién, muestra conexién entre ellos y conexion con el

exterior”
2.3.3.7 Diagrama de Causa-Efecto

Menciona, (Galgano, 1995) “El diagrama de causa-efecto es una representacion grafica que
identifica todas las posibles causas raices de un problema, analizando todos los factores que

involucran la ejecucion del proceso”. (p. 99).

El Diagrama Causa-Efecto es una forma de organizar y representar las diferentes
teorias propuestas sobre las causas de un problema. Se conoce también como diagrama de
Ishikawa (por su creador, el Dr. Kaoru Ishikawa, 1943), o diagrama de Espina de Pescado y
se utiliza en las fases de Diagndstico y Solucién de la causa. Su concepcién conceptual al
concebir su Diagrama Causa-Efecto (Espina de Pescado de Ishikawa) se puede resumir en
que cuando se realiza el anlisis de un problema de cualquier indole y no solamente referido
a la salud, estos colocar informacién complementaria como puede ser el nombre de quienes

lo hayan ejecutado, etc.

Elementos claves del pensamiento de Ishikawa:

- La calidad empieza con la educacion y termina con la educacion.

- El primer paso a la calidad es conocer lo que el cliente requiere.

- El estado ideal de la calidad es cuando la inspeccion no es necesaria.
- Hay que remover la raiz del problema, no los sintomas.

- El control de la calidad es responsabilidad de todos los trabajadores.
- No hay que confundir los medios con los objetivos.

- Primero poner la calidad y después poner las ganancias a largo plazo.
- El comercio es la entrada y salida de la calidad.

- Los altos ejecutivos de las empresas no deben de tener envidia cuando un obrero da una

opinién valiosa.
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- Los problemas pueden ser resueltos con simples herramientas para el analisis.

- Informacion sin informacidn de dispersion es informacién falsa.

La teoria de Ishikawa era manufacturar todo a bajo costo. Postuld que algunos efectos dentro
de empresas que se logran implementando el control de calidad es la reduccién de precios,

bajar los costos, establecer y mejorar la técnica, entre otros.

No es en vano que a Ishikawa se le deba mucha gratitud por sus ideas que revolucionaron el
mundo de la industria, la administracion, el comercio y los servicios. De su capacidad y sus

teorias se nutrid el Japon y llego a ser lo que todos vemos hoy dia.

Causa 1

Causa 1

Causa 3 Causa 3

Causa 2

Causa 1 Causa 1

Causa 3 =——— Causa3 =——

Causa 2

Causa 2

Causa 1

Causa 3

Causa 2 Causa 2

Causa 1
Causa 3 #

Causa 2

Causa 1

Causa 3

Figura 13. Diagrama de Ishikawa
Elaboracién: propia

Un diagrama de Pareto es un tipo especial de grafica de barras donde los valores
graficados estdn organizados de mayor a menor. Utilice un diagrama de Pareto para

identificar los defectos que se producen con mayor frecuencia, las causas mas comunes de

los defectos o las causas mas frecuentes de quejas de los clientes.

El diagrama de Pareto debe su nombre a Vilfredo Pareto y su principio de la "regla

80/20". Es decir, el 20% de las personas controlan el 80% de la riqueza; o el 20% de la linea
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de producto puede generar el 80% de los desechos; o el 20% de los clientes puede generar

el 80% de las quejas, etc.

Diagrama de pareto
30000

25000
20000
15000
10000

3000

Categoria D Categoria A Categoria B Categoria B Categoria C

Figura 14. Diagrama de Pareto

Elaboracion propia
2.3.3.8 Diagrama de Flujo
Indica, Krajewski & Lee, (2000) “Un diagrama de flujo muestra informacion de clientes,
equipos o materiales, mediante los diferentes pasos del proceso”. (p. 155). Permite analizar,
comprender la forma como interactian los elementos para mostrar un resultado. Este

diagrama identifica las operaciones que son esenciales para su desarrollo.

Simbolo Nombre Funcién

i y Representa el inicio

-
Inicio / Final y el final de un proceso
Indica el orden de la
N Linea de Flujo gjecucion de las operaciones,

La flecha indica la
siguiente instruccion.

f. ,."' Representa |a lectura de datos
j Entrada / Salida en la entrada y la impresion
/ / de datos en la salida

Proceso Representa cualq‘uler tipo
de operacion

MNos permite analizar una
- Decision situacion, con base en los
= valores verdadero y falso

Figura 15. Diagrama de Procesos

Elaboracién propia Diagnostico a través de VSM
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CAPITULO I1l. METODOLOGIA

3.1 Tipoy nivel de investigacion

El tipo fue una investigacion aplicada, ya que se realiza un diagndstico de la situacion actual
para luego aplicar herramientas de gestion y con ello obtener resultados del estudio. Se basa
en la aplicacion de conocimientos sobre el SGSST, para identificar y evaluar los riesgos,
controlar y prevenirlos basandonos en la norma G050 cuyas consideraciones son minimas e
indispensables en un proceso de productividad donde las actividades deben tener fluidez e
integracion. Como lo asegura (Carrasco, 2007), que la investigacion aplicada sirve para
actuar, transformar, modificar y producir cambios que ayudan a solucionar problemas

practicos. (p.43).

El nivel de investigacion, es descriptiva ya que consiste en llegar a conocer las situaciones y
actitudes predominantes a través de la descripcidn exacta de las actividades y procesos. La
meta es llegar a la identificacion de las relaciones que existen entre las variables que son el

sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo con el nimero de accidentes laborales.

Variables y su operacionalizacion
Tabla 10

Variables y su operacionalizacion

Variables Dimensiones  Indicador Formula
VI. Formacién  del Cumplimiento del o .
) N° de capacitaciones en SST realizadas
Sistema  de personal programa anual de N° — =100
capacitaciones Programadas
gestion de capacitaciones,

idad - N° de simulacros realizados 100
segurida simulacros. *
g y N¢ de simulacros Programados

salud en el

trabajo
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VD. frecuencia  de Indice de N° accidentes + 200 000
. . . IF =
Accidentes accidentes frecuencia de Total de horas — hombre de exposiciones al riesgo
laborales y accidentes. (IF) N dias perdidos « 200 000
indi G =
retrasos Indice de gravedad. Total de horas — hombre de exposiciones al riesgo
(1G).
T 4 _ N°de accidentes al afio * 100
asa ¢ —_ N°total de trabajadores
Accidentabilidad
(TA).

3.2  Poblaciéon y muestra
3.2.1 Poblacion

la poblacion estuvo conformada por todos los trabajadores de las diferentes
areas de la empresa, asi como el involucramiento de los administradores en la
empresa Huancahuasi S.A.
3.2.2 Muestra

Para la muestra se eligié por conveniencia considerando, la aplicacion de la
norma G050, solo el involucramiento de 30 trabajadores, perteneciendo todos al area
de proceso de preparacion y despacho de pedidos en el restaurante Huancahuasi, ya
que en esa area se reporté mas accidentes y retrasos en los pedidos, lo cual se contd
con la autorizacion de los administradores. El analisis de la muestra servira para
observar las causas que desencadenan los retrasos y el nivel de accidentabilidad en
dicha area.

Tabla 11

Poblacién y muestra

Areas N.° de trabajadores
Gerente general 1
Asesoria legal 1
secretaria 1
Area de ventas 3
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Area de administracion
Cocina

Preparacion de bebidas
Almacén de insumos
Almacén de tanque GLP
Area de mantenimiento
Vigilancia

Total

3

30
10
30

100

Para la muestra se considero solo los trabajadores del area de cocina donde se lleva a

cabo el proceso de preparacion y despacho de pedidos, considerando como el area de

mas accidentes reportados segun matriz IPER.

3.3  Disefio y metodologia de investigacion

El disefio de esta investigacion es no experimental, porque solo se contempla los fendmenos

en su estado natural para luego analizarlos sin manipular directamente las variables. Asi

mismo lo afirma, (Hernandez, 2003) que define como la investigacion sin manipular

deliberadamente las variables y solo se observa los fendGmenos en su contexto natural para

después analizarlos.

Donde:

O1: Observacion del proceso en la empresa sin el Disefio de gestion de seguridad y salud en

el trabajo.

0O2: Observacion del proceso en la empresa con un disefio de sistema de gestion de seguridad

y salud en el trabajo.
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3.4 Técnicas e instrumentos de recoleccion y analisis de datos

“INFLUENCIA DEL SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL
TRABAJO PARA REDUCIR ACCIDENTES LABORALES Y RETRASOS EN EL
PROCESO DE PREPARACION Y DESPACHO DE PEDIDOS EN EL
RESTAURANTE HUANCAHUASI,2021”

Contamos con diferentes métodos de recoleccion de datos los cuales se muestran en la

siguiente tabla.

Tabla 12.

Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Instrumentos Técnicas
Cuestionarios - Encuesta
- Entrevista

Revision documental

Check list

Guias

Lista de verificacion de lineamientos del
sistema de gestion de seguridad y salud
en el trabajo segun la ley N°29783

Reporte de incidentes/accidentes de

trabajo
Matriz IPERC
Mapa de riesgo

Revision periodica

Visitas a la empresa

Formato de la resoluciéon ministerial

RS-050-2013-TR.

- Observacion

- -busqueda de documentos en datos

histdricos
Anélisis de documentos
-formatos
-Indicadores
-Analisis

Formatos

Formato Excel
AutoCAD

Disefio

-resultados medicos
-inspecciones

Camara fotografica

Edver Valencia Anchivilca
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3.5 El procesamiento y analisis de los datos

Después de realizada la recoleccion de datos, las herramientas que se utilizara para dar
respuesta al problema y a los objetivos de estudio seran:

-el uso de software Microsoft Word,Excel, estadistico SPSS version 23.a traves de los que
se consolidd la informacion en figuras estadisticas y tablas para el cumplimiento de los
objetivos especificos, aplicando para cada caso un instrumento de entrevista y analisis
documental como muestra la tabla siguiente:

Tabla 13

Las técnicas usadas para el andlisis de los datos

Técnicas Justificacion
Observacion de Se realizd la observacion de las instalaciones del restaurante y de las actividades
campo rutinarias de los trabajadores con la finalidad de obtener la informacién necesaria para

la investigacion.

Entrevista Se recopilo informacién a través de entrevistas con la gerencia y los trabajadores
involucrados en el proceso productivo del restaurante.

Analisis Se recurrira a fuentes como libros, normativas, investigaciones
documental realizadas para la implementacién, y ademéas de documentacién relacionada a la
seguridad y salud en el trabajo.

Procedimiento del analisis de datos
La presente investigacion se realizo de la siguiente manera:

Se llevo a cabo la descripcion general del restaurante, resaltando las funciones del personal

y reconocer las areas de estudio.

Se realizo un diagnostico situacional del restaurante Huancahuasi, en base a la lista de
verificacion de lineamientos del sistema de gestion de seguridad y salud ocupacional (RM
N° 050-2013-TR)

Se realizo la identificacion, andlisis y evaluacion de riesgos existentes durante el desarrollo

de sus labores, mediante la matriz IPER.
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Se realizo la implementacion del sistema de gestion en seguridad y salud ocupacional para

el restaurante Huancahuasi.
Se aplico el instrumento de medicion o recopilacion de datos

Se realizaron visitas a la empresa para entrevistar a la gerencia general y
administracion con el proposito de identificar el problema de estudio en la empresa, durante
la investigacion se solicitd el permiso de la administracion para revisar la documentacion de
la empresa y aplicar entrevistas a sus trabajadores, permaneciendo en sus instalaciones con

visitas itinerantes.

Se explicaron claramente los objetivos de la investigacién, asegurando que los datos

recopilados han sido tratados de forma confidenciales.

Tabla 14.

Instrumentos empleados para la recoleccion de datos

Instrumentos Justificacion

Lista de verificacion de Instrumento el cual nos permite conocer la existencia o

lineamientos del Sistema de inexistencia de algin aspecto a ser observado. Esta lista de

Gestion de Seguridad y Salud en el  verificacion tiene la finalidad de diagnosticar la situacion de la

Trabajo (RM 050-2013-TR) empresa frente al cumplimiento de los requisitos legales en
materia de seguridad y salud.

Matriz de Identificacion de Instrumento que nos servira para obtener informacion inicial de
peligros y evaluacion de riesgos los riesgos existentes en las distintas areas de trabajo.
Camara fotografica Este instrumento se utiliza para apoyar y registrar el proceso

de observacidn para la recoleccion de datos.
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Interpretacion de resultados en base al cumplimiento de objetivos especificos
Tabla 15.

Instrumentos de acopio de la data a aplicar segln objetivos a investigar

Objetivo especificos Instrumento
OBEL1: Identificar los peligros existentes a los cuales se encuentran expuestos  Analisis documental
los trabajadores en el proceso de preparacion y despacho de pedidos en el  entrevistas
restaurante Huancahuasi,2021.

OBE2: Determinar los factores influyentes que generan malos procedimientos  Andlisis documental
y retrasos en el proceso de preparacion y despacho de pedidos en el restaurante  entrevistas
Huancahuasi,2021.

OBES3: Elaborar el plan de acciones a implementar sobre prevencion de riesgos  Andlisis documental
en el cumplimiento del reglamento de SGSST para disminuir accidentes entrevistas
laborales y retrasos en el proceso de preparacién y despacho de pedidos en el

restaurante Huancahuasi,2021.

OBE4:Evaluar el costo- beneficio que representa la implementacion de Analisis documental
propuesta de mejora del sistema de seguridad y salud ocupacional en el entrevistas

proceso de preparacion y despacho de pedidos en el restaurante

Huancahuasi,2021.

Elaboracion propia.

Con los datos obtenidos de las entrevistas y analisis documentarios se pudo llevar a cabo una
estructuracion de la matriz IPER para focalizar con exactitud donde desencadenaba los
indices mas graves de accidentes e incidentes para buscar solucion cumpliendo los
lineamientos que exige lanormadel Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo
(RM 050-2013-TR).

3.6 Consideraciones éticas
En la recopilacidn de datos se tomaron en consideracion la verdad de la registracion,
evitando comportamientos incorrectos y registrando s6lo datos veridicos.

La participacion en la investigacion fue de forma voluntaria, se explicé el objetivo
del estudio y el procedimiento a seguir en el analisis de los datos obtenidos para que puedan

emitir un consentimiento informado.
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CAPITULO IV. RESULTADOS

4.1. ¢Cuédles son los peligros existentes a los cuales se encuentran expuestos los
trabajadores en el proceso de preparacion y despacho de pedidos en el restaurante
Huancahuasi,2021?

DIMENSION 1: PELIGROS EXISTENTES

En esta etapa evidenciaremos los peligros existentes, por los cuales los trabajadores se
enfrentan dentro de la empresa, resaltando el proceso de preparacion y despacho y las areas
mas involucradas, en riesgo de accidentabilidad, para buscar soluciones optimas a su mejora

en estos procesos.
4.1.1 Problema Operativo en el proceso de preparacion y despacho de pedidos

Para enfocar los principales problemas en dicha area se considero, evaluar el periodo 2019-
2020, para ello se analizard de manera detallada el diagrama de causa y efecto, también
resaltar que en los afios 2019-2020, ocurrieron en total 6-8 accidentes de trabajo
respectivamente, se llevara un pronostico de la cantidad de accidentes que ocurriran en el
afio 2021, tabla 16. A continuacion se calculan los indicadores de frecuencia tomando datos
del afio 2020.

Tablal6.

Accidentes ocurridos durante el ano2020-2021

ARo Periodo NUmero de accidentes
2019 1 6
2020 2 8

Elaboracién propia.

Con esta informacion se aplicara regresion lineal, para saber el nimero de accidentes que

ocurrirdn para el 2021.
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Figura. 16. Pronostico de accidentes 2021 con regresion lineal.

Elaboracién propia.

En la figura 16, se muestra el pronostico de los accidentes para el afio 2021 va en aumento,
se calculo en base a los datos histéricos de los afios 2019-2020. De acuerdo al pronostico
realizado se calcula que la cantidad de accidentes laborales aumentaran un 25% para el afio
2021 (ver tabla 17)

Tabla 17.

Resumen de accidentes proyectados antes de la implementacion

Afo Periodo Pronostico por Variacién
regresion lineal porcentual

2019 1 6 0

2020 2 8 33%

2021 3 10 25%

Elaboracion propia.

A continuacion, se calculan los indicadores de accidentabilidad con respecto al afio 2020. El
indice de frecuencia en base al afio de estudio:

Datos:

NUmero de trabajadores:22

Horas trabajadas a la semana : 72

Semanas trabajadas. 48

Ausentismo: 5% del tiempo total trabajado

Desarrollo:
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IF= N° accidentes * 200 000

Total de horas — hombre de exposiciones al riesgo

Horas trabajadas: 30 trabajadores * 72 horas * 48 semanas = 76,032 horas
Ausentismo: 76,032 * 5%  =3,801.6

Entonces:

IF = 8 200 000

76 032 — 3 801.6
IF=22.15 = 22 accidentes
El indicador del indice de frecuencia nos indica que la empresa tendra 22 accidentes por

cada 200mil horas trabajadas.

indice de gravedad: Los dias perdidos por los accidentes ocurridos fueron de 65

dias.
IG = N° dias perdidos * 200 000

Total de horas — hombre de exposiciones al riesgo
/G = 65 « 200 000

76 032 — 3 801.6

IG=179.97 = 180 dias
En el calculo del indicador de gravedad de los accidentes ocurridos en el afio 2020,
quiere decir que por cada 200mil horas trabajadas se perderan 180 dias de trabajo.

indice de accidentabilidad:
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IA= IFxIG
o
1A= 22 % 180
o
1A =3.96

El indicador de accidentabilidad es de 4 accidentes laborales por cada 1000 horas de

trabajo.

Tasa de accidentabilidad:

TA = N° de accidentes al afio * 100

N° total de trabajadores

TA= 8*100
22
TA = 36.36%

La tasa de accidentabilidad durante el afio 2020 fue del 36.36% del total de trabajadores. La
tendencia de la empresa es a tener 36 accidentes por cada 100 trabajadores.
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Tabla 18.

Diagnéstico de problemas operativos

PELIGRO ALTO

DIAGNOSTICO

Problema 1: existe peligros altos
en el area de cocina, mozos,

almacenamiento de insumos.

Problema 2: existe peligros altos
asociados en area de
administracion, preparacion de

bebidas, vigilancia.

Problema 3: Existe peligros
altos asociado en é&rea de
almacenamiento de  GLP,
mantenimiento, limpieza

Problema 4: peligros altos
asociados en el area de caja y

salén

Segun lo observado en los documentos de la empresa el
centro de problema radica por causa de objetos y
materiales mal usados 0 mala colocacion trayendo como
consecuencia, cortes, golpes y heridas.

Segun lo observado en los documentos de la empresa el
centro de problema radica por causa de cables eléctricos
y computadoras mal contacto directo y fatiga fisica,
visual y mala postura trayendo como consecuencia,
electrocucién,  quemaduras, dolores  cervicales,
lumbares, inflamacion de cuello, hombro etc.

Segun lo observado en los documentos de la empresa el
centro de problema radica por manipulacion inadecuada
de tanques de GLP, el riesgo fuga de combustible y de
consecuencia, intoxicacion, irritacion en los ojos,
sensibilizacidn respiratoria.

Segun lo observado en los documentos de la empresa el
centro de problema radica por causa de conductas de
personas, agresiones fisicas o verbal causando golpes,

contusiones, tension, dolor, irritacion.

Elaboracion propia.

Resumen general de Proceso operativo por areas

Se describira los procesos por areas de trabajo del Restaurante Huancahuasi S.A.C,2021. Las

areas que se describiran son:

. Cocina

. Preparacion de bebidas
. Almaceén

. Mantenimiento

. Administracion

. Vigilancia

Edver Valencia Anchivilca
Frank Junior Perez Almonacid

Pag. 65



ap
}4 UNIVERSIDAD
PRIVADA DEL NORTE “INFLUENCIA DEL SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL
TRABAJO PARA REDUCIR ACCIDENTES LABORALES Y RETRASOS EN EL
PROCESO DE PREPARACION Y DESPACHO DE PEDIDOS EN EL
RESTAURANTE HUANCAHUASI,2021”

las caracteristicas de los problemas focalizados se encuentran en todas las areas del proceso
operativo por areas (ver anexo 2 de la tabla 16-20.)

4.1.2 La situacion actual de la empresa Huancahuasi S.A.C

a. Datos generales de la empresa:

Para analizar la empresa es necesario conocer las entradas y salidas de cada una de las
actividades operativas y de soporte, siendo las siguientes las actividades del negocio.
Tabla.19

Datos generales de la empresa

Empresa Restaurant Huancahuasi S.A.C
Ruc 20522739279
Ubicacién geogréafica La Molina
Actividad comercial Restaurante, Bar
Descripcion de areas Ingreso principal
Salon principal
Cocina
Almacén
Despacho delivery
Frigorifico
Estacionamiento
Aforo 1000

Fuente: Restaurante Huancahuasi,2021.

b. Descripcion de la actividad:

Restaurante Huancahuasi, estd destinado a ofrecer una variedad de productos y
servicios dirigidos al consumidor, reflejandose esto en sus precios, en los valores, en la
cultura organizativa, creando un vinculo de compromiso social con los clientes, con los
proveedores y con el propio personal. En este establecimiento, lo que se pretende es ofrecer
al consumidor un servicio 6ptimo y economico en el distrito turistico de la Molina, para los
habitantes del mismo, de los alrededores y turistas, ademas de satisfacer sus necesidades
como cliente. La oferta es variada y comprende, entre otros, los siguientes productos:
Platos tipicos (chicharron, picantes, caldos, entre otros).

Servicio de Bar (Preparacion de cocteles).

Celebraciones (cumplearios, fiestas de empresa, bautizos).

Distintos tipos de bebidas (refrescos, gaseosas, bebidas alcohdlicas
C. Descripcion del personal de Huancahuasi:
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En cuanto al personal que labora en el restaurante, se puede identificar los siguientes
cargos, sus funciones y responsabilidades:

e Gerente General, responsable de organizar las actividades que se llevaran a cabo
dentro de la empresa.

Encargado de firmar los cheques.
Dirigir, controlar y supervisar el equipo de trabajo.

e Administrador, Integrar y coordinar el trabajo del personal. Responsable de tomar
decisiones, que afecten el funcionamiento del restaurante. Controlar el personal y el
restaurante. Distribuir las funciones. Controlar los presupuestos. Controlar las
actividades de las areas operativas y administrativas. Llevar un reporte mensual.

Elaborar los presupuestos de gastos de la cocina.

e Cajero, Verificar el cobro justo hacia los clientes. Controlar y verificar el cuadre de
caja. Emitir comprobantes de pago, ya sean facturas o boletas de venta. Controla las
ventas diarias del restaurante. Debe mantener limpia el area de caja.

e Encargado de Cocina, Dirigir al personal de cocina antes, durante y después de la
preparacion de platos. Garantizar el orden y la seguridad de los alimentos. Coordinar
y verificar constantemente las recetas estandares de cada plato. Supervisar y
controlar el trabajo de la cocina. Asegurar el tiempo exacto de preparacion de los
platos. Responsable de realizar el montaje de los platos.

e Ayudante de cocina, Realizar la manipulacion de los alimentos. Verificar y procesar
las recetas. Recibir y verificar la materia prima para la cocina. Operar equipos y
maquinaria de cocina. Apoyar al encargado de cocina en el area operativa.

e Contabilidad, Organizar y controlar la contabilidad de la empresa. Revisar y
documentar los ingresos y egresos de la empresa. Verificar los comprobantes de pago
emitidos por la empresa.

e Almaceén, El encargado de almaceén, es el responsable de registrar correctamente
todas las entradas y salidas de los productos del almacén, con los documentos
pertinentes.

Pag. 67
Edver Valencia Anchivilca
Frank Junior Perez Almonacid



N

UNIVERSIDAD
PRIVADA DEL NORTE “INFLUENCIA DEL SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL

TRABAJO PARA REDUCIR ACCIDENTES LABORALES Y RETRASOS EN EL
PROCESO DE PREPARACION Y DESPACHO DE PEDIDOS EN EL
RESTAURANTE HUANCAHUASI,2021”

Mozo, Encargado del montaje y de la limpieza de las mesas a su cargo. Encargados
del servicio a la mesa (toma de pedido, informacién sobre platos). Entregara la cuenta
al ser solicitada.

Bartender, Es el encargado de preparar y servir diferentes bebidas y combinaciones
que se consumen en el bar. Control de inventarios de licores y equipos. Encargado
de la limpieza en general de todos los utensilios, cristaleria y demas implementos
usados en el bar.

Auxiliar de Mantenimiento, Ejecuta trabajos de mantenimiento preventivo y
correctivo directamente. Realiza operativos de limpieza con la finalidad de asegurar
el estado de las instalaciones y servicios.

Personal de Limpieza, Su funcion es mantener el orden y limpieza de las
instalaciones del restaurante. Realizar tareas de limpieza y mantenimiento de
superficies y mobiliario en el local, seleccionando técnicas utiles, productos y
maquinas para garantizar la higienizacion, conservacion y mantenimiento del local.

Vajillero, Mantener la limpieza y orden de los utensilios e instrumentos destinados

para su labor. Lavar la vajilla y utensilios de cocina y limpieza del &rea de trabajo

[ Gerente General ]

—| Asesoria Legal

_[ Secretaria j
[ 1
[ Area de Ventas J [ Area de Administracion }

{

| |
Encargado Encargado Bartender Contabilidad [ Caja J [ o ]
de cocina Mozos

Ayudante de " Mozos
cocina | Mantenimiento

| Limpieza General ——

Vigilancia .

Figura 17. Estructura Organizacional del Restaurante Huancahuasi.
Fuente: Restaurante Huancahuasi S.A.C, (2020)
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d. Descripcion de las areas en estudio del Restaurante Huancahuasi

EN EL

El restaurante cuenta con diversas areas en sus instalaciones, (en el Anexo 1 se

adjunta iméagenes de las instalaciones); las areas que se tomaran en cuenta para el estudio

son los siguientes:
Tabla 20.

Descripcion de las Areas en estudio

Area

Descripcion

Oficinas Administrativas

Cocina

Preparacion de Bebidas

Almacén de Insumos

Almacén de Tanque GLP

Vigilancia/estacionamiento

Mantenimiento

En esta area el personal lleva a cabo las tareas
administrativas del restaurante, cuenta con dos oficinas, tres
computadoras, diversos mobiliarios de oficina.

En esta zona son preparadas todas las 6rdenes emitidas por el cliente,
entre sus maquinarias incluye: hornos, cocinas industriales,
freidoras, maquina de corte, frigorificos, lavaderos, ventanillas
de atencidn, un &rea de seccion de porcionados, puesto  de
preparacion de ensaladas, dispensador de agua.

En esta zona se realiza la preparacion y venta de bebidas

En esta zona se almacena todos los insumos secos para la elaboracion
de los platos. Cuenta con cuatro stands para almacenar de acuerdo a
su clasificacion.

En esta area se encuentran los tanques de combustible que se usan en
cocina.

En esta zona esta dispuesta para el almacenamiento de vehiculos
de los clientes, proveedores, tiene la capacidad de 62 vehiculos,
también se cuenta con un personal de vigilancia.

En esta zona se realiza los controles de las bombas de agua y
conexiones de las instalaciones.

Fuente: Restaurante Huancahuasi S.A.C, (2020)
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4.1.3. Analisis y diagnostico situacional

Para el desarrollo del OEL, se identifico el diagnostico actual sobre prevencion de riesgos en

el cumplimiento del reglamento de SGSST. Se visit6 la empresa observando el proceso de

preparacion y despacho de pedidos, como se ha llevado a cabo la integracion entre los

trabajadores y si existe un control en prevencion de riesgos, para eso nos hemos basado en

los antecedentes del analisis documental y las observaciones en el momento de las

actividades. Las disposiciones legales que se cumplen en la empresa, entre sus principales

normas a cumplir estan las siguientes:

a.

Norma sanitaria para el funcionamiento de restaurantes y servicios afines
(Resolucion Ministerial N° 363-2005-MINSA): Asegura la calidad sanitaria e
inocuidad de los alimentos y bebidas de consumo humano en las diferentes etapas de
la cadena alimentaria, también establece los requisitos sanitarios operativos, las
condiciones higiénico-sanitarias y de infraestructura minimas. La empresa debe
cumplir con la norma para obtener la licencia sanitaria, misma que se tramita a través
de la Municipalidad de Lima.

Reglamento sobre vigilancia y control sanitario de alimentos y bebidas (Decreto
Supremo N° 007-98-SA): Normas generales de higiene, condiciones y requisitos
sanitarios a los que deberan sujetarse la produccién, el transporte, la fabricacion, el
almacenamiento, el fraccionamiento, la elaboracién y el expendio de los alimentos y
bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su inocuidad. Misma que
cumple el restaurante Huancahuasi, para obtener su licencia de salubridad.
Reglamento de restaurantes (Decreto Supremo N° 025-2004-MINCETUR): Donde
se establecen disposiciones para la categorizacion, calificacion y supervision del
funcionamiento de restaurantes.

Reglamento nacional de edificaciones (Decreto Supremo N° 011-2006-
VIVIENDA), Norma A.070 Comercio: Se complementa con la de establecimientos
para expendio de comidas y bebidas. La empresa cumple con este reglamento, para
poder pasar la revision de Urbanismo y obtener el certificado de Defensa Civil.

Es importante resaltar que a pesar de que la empresa ha venido cumpliendo con este

marco normativo todavia la empresa no se ha implantado un SGSST, que evidencie
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mejoras en los procesos operativos por eso, mediante esta investigacion queremos
detallar esta implantacion para buscar soluciones optimas a los problemas

evidenciados. (Huancahuasi, 2021)

Lista de verificacion de lineamientos del sistema de gestion de seguridad y salud en el
trabajo

Actualmente, la empresa no cuenta con un sistema de gestion de Seguridad y Salud
en el trabajo; por lo que se considera importante para el desarrollo de sus actividades.
Para establecer el sistema de gestion de Seguridad y Salud en el trabajo, se realizd el
diagnostico de la situacion actual del restaurante en materia de seguridad y salud; con el
objetivo de determinar el nivel de cumplimiento de la normativa legal, y también identificar
los peligros existentes en cada puesto de trabajo.
Para este estudio se realizara la siguiente metodologia para la obtencion de datos:
Este estudio se llevo a cabo con la aplicacion de la lista de verificacion de la Resolucion
Ministerial N° 050-2013-TR, realizdndose con el apoyo del Gerente General; para verificar
el cumplimiento de los lineamientos y asi obtener el nivel de implementacion del sistema.
Para el desarrollo de esta lista se considero lo siguiente:
a) Criterios y Nivel de Evaluacion
Para el andlisis de la linea base sugerida en la RM N°050-2013-TR, el criterio de evaluacion
es el siguiente:
Tabla 21.

Criterios de Evaluacion

Puntaje Criterios de calificacion

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

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

Regular, no cumple con algunos criterios criticos de evaluacion del
2 elemento
1 Pobre, no cumple con la mayoria de criterios de evaluacion del elemento
0 No existe evidencia alguna sobre el tema

Fuente: extraido de Registro Ministerial 050 (2013)-TR.
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N

Tabla 22.

Nivel de Cumplimiento de la lista de verificacion segin la RM N° 050-2013 TR

Puntaje Nivel

De 124-246 Bajo

De 247-369 Regular
De 370-492 IAceptable

Fuente: extraido de Registro Ministerial 050 (2013)-TR.
b) Obtencidn de Datos

A continuacion, se muestra los resultados de la situacion actual del Restaurante

Huancahuasi, frente a los requisitos exigidos por la norma.

Tabla 21.

Check List de cumplimiento segun la lista de verificacion de la Resolucion Ministerial RM
N° 050-2013 TR (Ver anexos 3)

Tabla 22.
Resumen de Resultados del Cumplimiento SST

Lineamientos Puntaje Puntaje %
Obtenido Méximo
| Compromiso e Principios 1 10 10.0%
Involucramiento
1l Politica de Politica 0 5 0.0%
Seguridad y Direccion 0 2 0.0%
Salud .
0 . Liderazgo 0 2 0.0%
cupacional e
Organizacion 0 3 0.0%
Competencia 0 1 0.0%
Diagnostico 0 3 0.0%
i Planeamiento Y Planeamiento para la identificacion 0 6 0.0%
aplicacion de peligros, evaluacion y control de riesgos
Objetivos 0 2 0.0%
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Programa de seguridad y salud en el 0 6 0.0%
trabajo
Estructura y responsabilidades 0 6 0.0%
v Implementacion Y Capacitacion 0 8 0.0%
operaclon Medidas de prevencion 0 1 0.0%
Preparacién y Respuesta ante 2 4 50.0%
emergencias
Contratistas, subcontratistas, 0 2 0.0%
empresa, entidad publica o privada de servicios y
cooperativas
Consulta y comunicacion 0 3 0.0%
\Y Evaluacion Requisitos legales y de otro tipo 5 10 50.0%
Normativa
Supervision, monitoreo y 0 4 0.0%
VI Verificacion seguimiento de desempefio
Salud en el trabajo 0 3 0.0%
Accidentes, incidentes peligrosos e 0 5 0.0%
incidentes, no conformidad, accion correctiva y
preventiva
Investigacion de accidentes y 0 4 0.0%
enfermedades ocupacionales
Control de las operaciones 0 2 0.0%
Gestion del cambio 0 1 0.0%
Auditorias 0 4 0.0%
Control de Documentos 0 7 0.0%
Vil informacion y Control de la documentacion y de 0 2 0.0%
documentos los datos
Gestion de los registros 0 10 0.0%
VI Revision por la Gestion de la mejora continua 0 5 0.0%
direccion
Total de Puntaje 8 120 6.7%

Fuente: extraido de Registro Ministerial 050 (2013)-TR.

En la tabla 22, se observa los resultados del nivel del cumplimiento de la Ley 29783 Ley de
Seguridad y Salud en el Trabajo, pudiéndose observar que los Unicos cumplimientos
parciales se dan en los lineamientos de principios (10%), Preparacion y respuestas ante

emergencias (50%), Requisitos legales y de otro tipo (50%).

Asimismo, luego de la evaluacion detallada empleando la lista de verificacion, se obtuvo
como resultado un nivel “No Aceptable”, de acuerdo a la tabla 19; y en porcentaje de

cumplimiento total 6.7% (Ver figura 17).
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N

Cumplimiento de Seguridad y Salud en el Trabajo del Restaurante Huancahuasi

6.70%

= cumple = no cumple

Figura 18. Grafica de Cumplimiento de Seguridad y Salud en el Trabajo en el Restaurante

Huancahuasi.

Resultado de la situacion actual del Restaurante Huancahuasi

I. Compromiso e involucramiento

El nivel de implementacion obtenido es “no aceptable” (Puntaje Obtenido: 1), se evidencio
que este sistema es ausente de programas de seguridad y salud en el trabajo como también
de reconocimiento, aumento de desempefio, autoestima en los trabajadores y no cuenta con
una herramienta en donde pueda existir un aporte de los trabajadores al empleador en materia
de seguridad.

I1. Politica de Seguridad

El nivel de implementacion obtenido es “no aceptable” (Puntaje Obtenido: 0), por lo que no
existe la evidencia de una Politica de Seguridad y Salud en el Trabajo.

I11. Planeamiento y aplicacién

El nivel de implementacion es “no aceptable” (Puntaje Obtenido:0), ya que la empresa no

cuenta con una linea base como diagnostico, incumpliendo con las normas nacionales por lo
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que no se evidencia la mejora de un desempefio. No se evidencia un procedimiento para
identificar peligros y evaluar riesgo, donde se identifique la valorizacion, niveles de riesgo
y medidas de control a aplicarse, los objetivos no son cuantificables, no existe un programa
de seguridad.

IV. Implementacion y operacion

El nivel de implementacion es “no aceptable” (Puntaje obtenido: 2), ya que se evidencio que
no existe un supervisor de seguridad habiendo varias deficiencias en la gestion como la
inexistencia de un reglamento de constitucion y funcionamiento del comité de seguridad, no
cuenta con los perfiles de los trabajadores para el puesto de trabajo ni capacitaciones al
trabajador en materia de seguridad antes de asignarle sus labores.

No existe registros de capacitacion como uso, transporte y almacenamiento de insumos y
otros, uso de equipos de proteccidn, normas de trabajo, métodos de limpieza, entre otros, no
hay un registro de tercerizacion.

V. Evaluacion normativa

El nivel de implementacion es “no aceptable” (Puntaje Obtenido: 5), no existe una lista de
verificacion con respecto a la normativa legal aplicable, y no cuenta con un Reglamento
interno de seguridad documentado.

VI. Verificacion

El nivel de implementacion es “no aceptable” (Puntaje Obtenido:0), debido a que no existe
ninguna evidencia de supervision, monitoreo y seguimiento de desempefio, investigacion de
incidentes, medidas correctivas, control de operaciones, levantamiento de no conformidades,
ya que la Empresa no tiene implementado un Sistema de Gestién de Seguridad y Salud en el
Trabajo; no existe evidencia de la gestibn como inspecciones, auditorias, informes,
estadisticas ni cuantificacion de los programas.

VII. Control de informacion y documentos

El nivel de implementacion es “no aceptable” (Puntaje Obtenido:0), esto quiere decir que la
empresa requiere la implementacion de un Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el
Trabajo, para poder llevar a cabo el control de la informacion y documentos correspondiente
del mismo.

VIII. Revision por la direccién
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El nivel de implementacion es “no aceptable” (Puntaje Obtenido: 0), ya que la Empresa
Restaurante Huancahuasi, no tiene implementado un Sistema de Gestidén de Seguridad y

Salud en el Trabajo, por lo que no hay una revision.

Identificacion y evaluacion de Riesgos en los puestos de trabajo.

La identificacion de peligros y evaluacion de riesgos en los puestos de trabajo se llevd acabo
con el proposito de conocer la situacion actual del restaurante Huancahuasi, se realizé la
identificacion de peligros y evaluacion de riesgos, en el cual se encontro el indice de riesgo
Alto, Medio, Bajo; estos riesgos los encontramos en las areas operativas del restaurante.
Para ello se recurrird a la matriz IPER que es desarrollada en base a cada puesto de trabajo
(en el Anexo 3, se presenta el analisis de la totalidad de riesgos hallados por cada puesto de
trabajo, asi como sus respectivas medidas de control).

En la tabla 20 se muestra la estimacion del riesgo: indice de Probabilidad, indice de
Severidad, indice de Riesgo. Mediante la evaluacion se hallé los peligros significativos para
cada area de trabajo del Restaurante Huancahuasi. Estos resultados se muestran a partir de

la tabla 20 a la 32 con su respectiva interpretacion de lo hallado en cada area.

4.1.4 Solucion implementada: aplicacion de matriz IPER y complementar el SGSST

a. ldentificacién de Peligros, Evaluacion de Riesgos y Determinacion de Controles
Restaurante Huancahuasi, implementara un procedimiento para la identificacion de peligros,
evaluacion de riesgos y determinar los controles para cada actividad de la empresa.
Identificacion de peligros

En el Decreto Supremo 005-2012-TR menciona en el articulo 77; que la evaluacion inicial
de riesgos debe realizarse en cada puesto de trabajo del empleador, por personal competente,
en consulta con los trabajadores y sus representantes ante el Comité o Supervisor de
Seguridad y Salud en el Trabajo. Esta evaluacion debe considerar las condiciones de trabajo
existentes o previstas, asi como la posibilidad de que el trabajador que lo ocupe, por sus
caracteristicas personales o estado de salud conocido, sea especialmente sensible a alguna
de dichas condiciones. Restaurante Huancahuasi, identifica los peligros en:

Las actividades rutinarias y no rutinarias.
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e Todas las personas que tengan acceso al lugar de trabajo, tomando en cuenta el
comportamiento, aptitud y factor humano, infraestructura, equipos y materiales.

e Peligro generado fuera del lugar de trabajo que estén bajo el control de la
organizacion.

e Peligros generados en el entorno del lugar del trabajo que pueden ser controlados por
la organizacion.

e Asimismo, se toma en cuenta el disefio de las areas de trabajo, los procesos, las
instalaciones, la maquinaria y equipamiento, los procedimientos operativos y la
organizacion de trabajo, incluyendo su adaptacion a las capacidades humanas.

e El personal de la empresa, con asistencia del Supervisor de prevencion de riesgos,
realiza un analisis de los procesos, identificando las actividades que los componen,
los peligros y riesgos, los mismos que seran registrados en la Matriz de Identificacion
de Peligros y Evaluacién de Riesgos y determinacion de controles. (Ver Anexo 2.
Matriz IPERC para cada area de trabajo).

b) Evaluacién de Riesgos

La evaluacion de los riesgos la realiza el personal de la empresa con asistencia del Supervisor
de prevencion de riesgos y es aprobado por el gerente de la empresa, se registra en el
formulario “Matriz de Identificacion de Peligros, Evaluacion de Riesgos y determinacion de
controles” (Ver Anexo 2. Matriz IPERC para cada area de trabajo).

Previ0 a la evaluacion del riesgo en si, procederemos a determinar los dos elementos que lo
componen, en este caso:

e Evento Peligroso/Exposicion.

e Consecuencia.

Seguidamente indicaremos las medidas de control existentes, que se utilizan para controlar
el riesgo detectado.

¢) Indice de Probabilidad (IP)

Para establecer el indice de Probabilidad (IP) del dafio se debe tener en cuenta el nivel de

deficiencia detectado y si las medidas de control son adecuadas segun las siguientes escalas:

Tabla 37.
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Tabla.23
indice de Probabilidad (1P)

INDICE DE PROBABILIDAD (IP)
4 Casi Seguro

3 Probable
afio)

2 Posible

1 Improbable

Evento recurrente (ocurre mas de dos veces por afio)
Evento que puede ocurrir con frecuencia (se produce una o dos veces por
Evento que puede ocurrir (ocurre una vez cada 5 afios)

Evento que es poco probable que ocurra (ocurre una vez cada 5 - 10 afios)

Fuente: extraido de Registro Ministerial 050 (2013)-TR.

d) Indice de Severidad (1S)

Para establecer el indice de Severidad (IS), que es la consecuencia sobre el ser humano en

si, debemos tomar en cuenta la naturaleza del dafio a la salud para lo que nos guiaremos de

la siguiente escala.

Tabla 24.
indice de Severidad (IS)
Seguridad Salud Ocupacional
1 Suceso cuya lesion, resultado de la No hay contacto u exposicion con peligros

evaluacién medica, que puede generar un
descanso breve con retorno méximo al dia
siguiente (accidente leve).

2  Suceso cuya lesién, resultado de Ia
evaluacion médica, genera mas de un dia de
descanso médico (accidente incapacitante).

3  Suceso cuya lesién, resultado de la
evaluacion médica, genera mas de un dia de
descanso médico con pérdida parcial de un
miembro u érgano (accidente incapacitante).

4 Suceso cuya lesion producen la muerte de uno
0 maés trabajadores (accidente mortal).

generadores de enfermedades ocupacionales.

Contacto u exposicién con peligros generadores  de
enfermedades ocupacionales con intensidades
menores al limite permisible.

Contacto u exposicion con peligros generadores  de
enfermedades ocupacionales entre el limite
permisible y 10% mas.

Contacto con fuentes generadoras de enfermedad
ocupacional mayor al 10% del LP.

Fuente: extraido de Registro Ministerial 050 (2013)-TR.

Edver Valencia Anchivilca
Frank Junior Perez Almonacid

Pag. 78



ap
}4 UNIVERSIDAD
PRIVADA DEL NORTE “INFLUENCIA DEL SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL
TRABAJO PARA REDUCIR ACCIDENTES LABORALES Y RETRASOS EN EL
PROCESO DE PREPARACION Y DESPACHO DE PEDIDOS EN EL

RESTAURANTE HUANCAHUASI,2021”

e) Indice de Riesgo

Una vez identificada la probabilidad y la severidad, se determina el indice de Riesgo (IR):

IR=IP XIS

Tabla 25.

Matriz de Clasificacion de Riesgos

Riesgo Respuesta de la Gestion de Riesgos
No Requiere implementar medidas de control
Aceptable inmediatamente a fin de minimizarlo.
Aceptable Medio No requiere plan de accidn, pero puede ser necesario

cierto control para evitar que los riesgos se vuelvan intolerables.

Bajo No requiere intervencion

Fuente: extraido de Registro Ministerial 050 (2013)-TR.

f) Medidas de Control

A efectos de la gestién, la organizacién exige medidas de control sobre los peligros

significativos, los cuales tienen un nivel de riesgo Alto (Riesgo No Aceptable). Por altimo,

luego de determinar la Aceptabilidad del riesgo asociado, en funcion al resultado,

definiremos los “Nuevos Controles Implementados” que ayudaran, luego de una nueva

evaluacion de riesgos, a reducir el Nivel o Clasificacion del Riesgo para que este sea

“Aceptable”. Las medidas de control a implementar seguirdn la jerarquia de controles que

establece la Ley 29783, Art. 21:
e Eliminacion
e Sustitucion
e Controles de Ingenieria
e Sefializacion / advertencia y/o controles administrativos

e Equipos de proteccion personal
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En la tabla 48, se muestra el modelo de matriz IPERC utilizado por el Restaurante
Huancahuasi, para el proceso de identificacion y evaluacion de riesgos:
g) Actualizacion
La identificacion de peligros y evaluacion de riesgos deben ser actualizados por los Jefes de
Area cuando ocurran cambios significativos en las condiciones del proceso/actividad;
cambio de equipos o tecnologia; desarrollo de nuevos productos o proyectos; cambio en la
metodologia de la operacion, contratacién de nuevos servicios, personal; accidentes,
modificaciones al Sistema de Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional, cambios en la
legislacion aplicable, ya sea por la expedicion de nuevas normas; u otros casos en que sea
necesario.
G. Complementario de Trabajo de Alto Riesgo).
Para el ingreso de las siguientes areas se exige lo siguiente:
e Area Almacenamiento de GLP
En esta area la visita o tercero debera utilizar los siguiente EPP’s
e (Equipos de Proteccién personal): Casco, zapatos de seguridad, protector auditivo,
lentes.
e Area Oficinas, Servicios Higiénicos
En esta zona la visita o tercero podra desplazarse sin ningin EPP, pero respetando
las lineas peatonales presentes en el area para su traslado.
e Avrea de cocina, Almacén de Insumos
e Areas en las cuales esta prohibido el ingreso de personal no autorizado (que no labore
en la empresa), por ende, si la visita y/o tercero necesita ingresar a estas areas debera
solicitar la autorizacion expresa del supervisor de PDR y el Jefe del area
correspondiente y contar con el EPP adecuado (éste serd determinado por el
supervisor de PDR), por ejemplo: usar EPP basico, Barbijo, casco, botas
impermeables, cofia, ropa adecuada (mandil).
Sefalizacion y Cédigo de Colores
Con la finalidad de estandarizar y facilitar un rapido reconocimiento de informacion y
peligros en todas las areas asignadas por la empresa, se cumple con el estdndar de cédigo de

colores, para los avisos, sefiales o demarcacion de vias.
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La sefializacion esta basada en la NTP 399.010-1: Sefiales de Seguridad, y la NTP 350.043-
1: extintores. Sefiales de Advertencia: La caracteristica principal es que son de color amarillo
y pictograma negro, como su nombre lo indica advierten de un peligro de acuerdo al
pictograma.

Sefales de Prohibicion: Son aquellos cuya caracteristica principal son las de color rojo y
pictograma negro, indican que la zona esta prohibida realizar la accion del pictograma.
Senfales de obligatoriedad: Son las sefiales que indican que es obligatorio realizar la accion
del pictograma, son sefiales de color azul y pictograma blanco.

Sefiales de Informacion: Son las que indican algun tipo de informacion especifica como
punto reunidn, parqueo etc., son sefiales que el fondo es de color verde y el pictograma o
letras de indicacion de color blanco.

Equipos de Proteccion Personal

Son otorgados al personal, deben ser usados de manera consistente, como medida
complementaria debido a que no eliminan el factor de riesgo de la actividad se limitan a
minimizar el contacto. De acuerdo con los factores de riesgo identificados se han
determinado los requerimientos de Elementos de Proteccion Personal para cada tarea; la
seleccion distribucion y uso de EPP se realiza de acuerdo al Procedimiento de Seleccion,
Entrega y Mantenimiento de Equipos de Proteccion Personal (EPPS). (En el anexo 5 se
adjunta el programa anual de cambio de equipos de proteccion personal).

Identificacion de la necesidad del EPP

e El supervisor de Seguridad conjuntamente con el supervisor del area, identifican los
EPP necesarios, en las distintas tareas y areas de trabajo.

e EI responsable del contrato debera proveer a los colaboradores, previo inicio del
trabajo con el EPP necesario de acuerdo a la identificacion realizada y a las medidas
del trabajador que los utilizara.

e (Cada area debera contar con la sefializacion del EPP que se requiere en ella.

e Cuando se tenga que realizar un trabajo especial (fuera de los rutinarios), el
responsable de area evaluara y pedira asesoria al supervisor de Seguridad, sobre el
equipo de proteccidn personal adicional que deberéa ser entregado al colaborador para

la ejecucion de dicho trabajo.
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Uso y Mantenimiento de EPP’S

Cada colaborador es responsable de la custodia de los EPP que le son entregados
hasta la renovacion del mismo o hasta el cese de su contrato (si esto ocurre antes de
la renovacion respectiva), en este Gltimo caso, el colaborador debe devolver
obligatoriamente al responsable del contrato o quién el designe, todos los EPP
entregados por la empresa.

Cada colaborador recibira instruccion acerca del uso y cuidado de su EPP por parte
del responsable de Supervisor de Seguridad.

Cada colaborador debera verificar su EPP antes y después de las operaciones para
asegurar su correcto funcionamiento.

Cada colaborador es responsable del mantenimiento y limpieza de su propio EPP.
Todo colaborador debe recibir capacitacion especifica del correcto uso y
mantenimiento del EPP entregado, por lo menos una vez al afo.

Todo EPP que presente algun deterioro, independientemente del tiempo de uso, debe
ser devuelto de manera oportuna y reemplazado por otro nuevo en buenas
condiciones.

Registro de Entrega: Toda entrega de elementos de seguridad y EPP deben ser

registradas, para tener un control del mismo.

En la tabla 26, se muestran los equipos de proteccion necesarios para el personal del

Restaurante Huancahuasi
Tabla 26.

Equipos de Proteccion Personal

N°  Control Propuesto Puesto de Trabajo

1 Polo manga larga Cocina/mozos/cajera/Bartender

2 Pantalon Drill Baco Cocina

3 Guantes sintéticos (PVC, nitrilo, Cocina/cajera/Limpieza

4 Mascarilla desechable Cocina/cajera/Bartender/limpieza

5 Gorro desechable o cofias Cocina/Bartender/limpieza

6 Delantal (mandil reutilizable) Cocina/Bartender/personal limpieza
7 Faja elastica (proteccion lumbar) Almaceén
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8 Zapatos de seguridad con punta de Mantenimiento/administracion/moz

9 Zapatos Antideslizantes Cocinero

11  Protector de ojos (gafas) despostador/mantenimiento/limpiez
12 Manoplas de cocina Cocinero

13 Guantes de jebe Limpieza

14  Guantes de malla metélica despostador

Elaboracién propia, (2020).
Manejo Seguro de Productos Quimicos

Se mantiene la Informacion de los productos quimicos cuya manipulacion y utilizacion
industrial supone un riesgo para la Seguridad y Salud del trabajador en las Hojas de
Seguridad (HDS). Es por esto que el manejo y manipulacién de productosquimicos esta
descrito en el Procedimiento Estandar de Trabajo Seguro para Manejo de Productos
Quimicos.

Inspecciones de Seguridad

El Supervisor de Prevenciéon de riesgos establecerd un programa de inspecciones de
seguridad el cual deberd establecer el elemento a inspeccionar, el responsable y la frecuencia
de ejecucion.

a) Inspecciones Diarias y Pre-Operacionales

e Es responsabilidad de los trabajadores mantener las herramientas y equipos en
buenas condiciones de seguridad.

e Para eso es responsabilidad de cada trabajador inspeccionar las herramientas que
deberd usar en su trabajo diario, entregando a la supervision cualquier herramienta
que presente defectos o desperfectos que puedan atentar en contra de la integridad
fisica del trabajador o los trabajadores.

e EI Supervisor de prevencién de riesgos debera realizar diariamente inspecciones a
las areas de trabajo, con la finalidad de detectar las acciones y condiciones
subestandares que estén ocurriendo, y forzar a los jefes de area a tomar las medidas
correctivas necesarias. Estas actividades de los Supervisores de Seguridad y Salud
no desligan a los jefes de area de sus responsabilidades.

b) Inspecciones Planeadas de Herramientas, Equipos e Instalaciones
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Las inspecciones de instalaciones, herramientas y equipos se realizardn una vez al mes
siguiendo las pautas que entregue el supervisor de prevencion de riesgos para su realizacion.
Se deberan mantener registros de inspeccion para cada uno de los elementos mencionados
como evidencia objetiva. Las inspecciones deben de desarrollarse de acuerdo a:
e Diario: Las inspecciones diarias de las herramientas, pre-operacionales siendo de
equipos e instalaciones se efectlan antes de realizar cualquier actividad o tarea.
e Quincenal: Equipos de Proteccion personal, Inspeccion general de Actividades.
e Mensual: Extintores, Botiquines, Camillas, Luces de Emergencia, Almacenes,
Herramientas.

e Trimestral: Equipos en General.

Procedimientos de Trabajo
Son todos los lineamientos descritos en los Procedimientos que deben ser cumplidos en la
ejecucion de una labor de riesgo, contemplan las normas de seguridad establecidas para
minimizar los factores de riesgo originadores de accidentes de trabajo o enfermedad
ocupacional.
Estandares de Trabajo
a) Procedimiento Estdndar de Trabajo Seguro para el Orden y Limpieza
Objetivo: Mantener las areas de trabajo en completo orden y limpio, mediante el
procedimiento de orden y limpieza, para generar un ambiente laboral seguro.
Alcance: A todas las areas de trabajo, con el propésito de mantener las areas de trabajo en
orden y limpieza, para evitar condiciones de trabajo inseguras.
Normas Basicas de Orden y Limpieza
e Mantener las zonas de paso Y las salidas libres de obstaculos.
e Recoger de manera inmediata los derrames accidentales, puede ocasionar un
accidente a otra persona.
e Mantener limpio y ordenado el lugar de trabajo.
Recuerda que “limpiar esta bien, pero no ensuciar es mejor”.
e Realizar un mantenimiento de las maquinas y herramientas utilizadas, éstas

funcionaran mejor y ensuciaran menos.
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e Utilizar recipientes adecuados para cada clase de desecho y vaciarlos con frecuencia.
e Un sitio para cada cosa y cada cosa en su sitio.

e Mantener una higiene personal adecuada.

e Elordeny lalimpieza es responsabilidad de todos.

e Una sola persona imprudente puede hacer inseguro todo en centro de trabajo.

e Descripcion: A continuacion, se muestra el procedimiento de orden y limpieza.

Flujograma Responsable
[ INICIO ]
|
¥
Proporcionar recipientes de basura {rerente (Genaeral
Sefialar recipientes para cada tipo de Supenisor de segundad
desperdicios

.

Ordenar v limpisr dizriamente cada Trzbajadores
pueste de wabajo

I

Colocar  desperdicin:  en log Trabajadores
recipientes segim corresponds

Limpisza de herramientas utilizadas Trabajadores
en las actividades

Colocar en los sities correspondientes Trabajadores

¥
Brindar capacitacione:s periodicas
zobre el tema

= ]

Figura 18. Procedimiento de Orden y Limpieza

Gerente eneral. Supervisor de
Segundad
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b) Procedimiento Estandar de Trabajo Seguro para Manejo de Productos Quimicos

Obijetivo: Establecer requisitos para el manejo de productos quimicos con la finalidad de

minimizar los riesgos para la Salud, Seguridad y el Medio Ambiente.

Alcance: Este estandar aplica al almacenamiento, transporte y manipulacién de los productos

quimicos dentro del &mbito de la empresa Huancahuasi.

Generalidades:

Ningun producto quimico puede ser utilizado en Restaurant Huancahuasi
autorizacion del area.

El personal que utiliza productos quimicos debe utilizar el equipo de Proteccion
Personal (EPP) de acuerdo a las recomendaciones entregadas por el fabricante en la
Hoja de Seguridad del Producto (HDS).

Todo derrame de productos quimicos debera ser atendido de manera inmediata de
acuerdo al Plan de Contingencias y Respuesta a Emergencias segun corresponda.
Envases de alimentos no deben ser utilizados para almacenar productos quimicos.
Hoja de Seguridad de los Materiales (HDS)

Todo Producto quimico que ingrese debera contar con la HDS en espafiol entregada
por el fabricante y/ proveedor.

El personal que manipule o almacene productos quimicos debe contar con las HDS
y conocer previamente su contenido.

Cualquier trabajador que requiera consultar la HDS d un producto quimico, tendra
libre acceso a la misma en los lugares de almacenamiento de la empresa

Las hojas de seguridad (HDS) de los productos y materiales quimicos deben
conservarse en las zonas de almacenamiento temporal y/o permanente, en lugares
visibles, ademas debe archivarse copias en los siguientes lugares dentro de
Restaurante Huancahuasi: Primeros Auxilios, Area de Salud y Seguridad,

Almacenes.

Envase y Embalaje: Los envases y embalaje de los productos quimicos deben cumplir lo

siguiente:
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e No deben presentar corrosion, presencia de materiales extrafios u otro tipo de
deterioro.

o Deben estar cerrados herméticamente para evitar cualquier tipo de fuga.

e Los envases vacios que hayan contenido productos quimicos o sus remanentes deben
ser considerados peligrosos. Su tratamiento y disposicion final se realiza en
coordinacion el area de Seguridad y Salud Ocupacional.

Etiquetado y Rotulado

e Verificar que todos los productos quimicos estén debidamente identificados,
etiquetados y/o rotulados.

e Durante el uso de los productos quimicos, las etiquetas y/o rétulos deben indicar el
nombre del fabricante o importador y no deben de removerse o cubrirse.

e Si se transfiere un producto quimico de su envase original a otro envase, este debe
etiquetarse y rotularse.

e Los envases que vayan a ser reutilizados para almacenar materiales y/o residuos
deben estar limpios y libres de las etiquetas y rétulos.

Almacenamiento

e El almacén debe estar claramente delimitados y sefializados.

e Todos los productos quimicos deben ser almacenados de acuerdo con sus
caracteristicas de compatibilidad y requisitos establecidos en las HDS. Los
materiales incompatibles deben almacenarse en forma separada

e Antes de aceptar cualquier producto quimico y/o sustancia para su almacenamiento
se debe verifica la integridad del envase y embalaje.

e Elalmacén de productos quimicos debe utilizarse exclusivamente para ese proposito.
No se permitira el almacenamiento de otros materiales.

Manipulacion

e Todo trabajador deberéa asearse después de utilizar productos quimicos y/o sustancias
peligrosas, para lo cual no debera hacer uso de productos como solventes.

e Todo trabajador debe conocer y respetar estrictamente las recomendaciones y

restricciones de uso dadas por el fabricante en la HDS.
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No se debe, manipular productos quimicos si no ha sido entrenado para hacerlo.
Evitar manipular productos quimicos que se encuentran en recipientes destapados o
deteriorados. Inventario de Productos y Sustancias Quimicas

El &rea de almacén de productos quimicos debe mantener un inventario actualizado
de los mismos.

En el inventario se identifican los productos quimicos a los cuales se expone los
trabajadores y las areas de almacenamiento. Dicho inventario incluird: Ubicacion,
cantidad, donde y cuando se utiliza, nombre quimico comercial, clasificacion del
material.

Capacitacion y Entrenamiento

Los trabajadores involucrados en el manejo de los productos quimicos deben recibir
informacion y entrenamiento en su area de trabajo.

La supervision es responsable de la capacitacion del personal involucrado en el uso

del producto quimico y/o sustancia peligrosa a su cargo.

¢) Procedimiento Estandar de Trabajo Seguro para el Area de Cocina y Atencion al
Cliente

Obijetivos: Establecer requisitos para las labores en el area de cocina y atencion al publico

con la finalidad de minimizar los riesgos para la Salud y Seguridad del personal.

Alcance: Este estandar es de aplicacion obligatoria a nivel de todas las areas que intervienen

en las diferentes fases de la cadena alimentaria del Huancahuasi y servicios afines

incluyendo a los consumidores.

Descripcion: Las personas que desarrollen actividades en sectores de cocina y comedores

deberan cumplir con las siguientes normas basicas de seguridad:

Normas Generales

Mantener el orden y limpieza permanentemente en la cocina.

Antes y después de cocinar, limpiar la mesada de trabajo.

En el suelo, delante de la cocina y de la pileta para lavar, colocar parrillas enrejadas

para evitar resbalones debidos a la grasa y el agua.
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Recoger la basura o cualquier objeto tirado en el suelo de manera inmediata para
evitar caidas por tropiezos o resbalones.

En el lavado de platos y utensilios de cocina utilizar detergentes que no produzcan
irritaciones en las manos por uso continuado.

Todos los recipientes de productos quimicos deben estar rotulados con el producto
que contienen.

Se debera disponer de extintores portatiles acordes a la carga de fuego del
establecimiento. Deberan estar sefializados y colgados libres de obstaculos. Todos

los extintores deberan estar aptos para su uso.

Distribucion del lugar

Alerte al personal de peligros especificos de un lugar tales como: piso desigual,
rampas y pendientes.

Uso de cuchillos

Los cuchillos iran provistos de alguna moldura en su mango, de forma tal que eviten
que la mano pueda deslizarse hasta la hoja de corte, no se transportaran en los
bolsillos y en caso de ser necesario se introduciran en estuches o fundas de
proteccion.

No se deben utilizar cuchillos que tengan los mangos astillados o rajados ni aquellos
cuya hoja y mango estén defectuosamente unidos.

Los cortes deben hacerse siempre alejando el cuchillo del cuerpo.

Todos los cuchillos y herramientas filosas deben tener un mango adecuado. Las
herramientas deben tener un lugar destinado para su almacenamiento.

Contactos térmicos

Nunca dejar mangos, sartenes, ollas, cuchillos fuera del borde de la mesa ni de los fuegos.

Utilizar manoplas aislantes para retirar algo del horno.

Protéjase las manos mediante aislantes térmicos, guantes de proteccion o agarradores, antes

de tocar o agarrar una olla caliente.

Contactos eléctricos

Asegurarse de tener las manos secas antes de utilizar aparatos eléctricos.
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e En caso de que algun aparato eléctrico no funcione correctamente o cuando se
observe una anomalia en la instalacion eléctrica, se deberd informar la situacion a su
superior inmediato o responsable del area.

e Deberan evitarse acumulaciones y salpicaduras de agua en los aparatos eléctricos.

e Si los diferenciales de proteccién se disparan por motivos desconocidos, debera
procederse a informar la situacion al superior inmediato o responsable del sector.

e El mantenimiento de las instalaciones eléctricas deberé realizarlo Unicamente por el
personal autorizado. Gas y ventilacion.

e Las aberturas de ventilacion deben estar en buenas condiciones, libres de cualquier
obstaculo y permitir una buena circulacion de aire en el local.

e Se debera prestar especial atencién a los liquidos en ebullicion que puedan,
esporadicamente, rebosar sus recipientes y apagar la Ilama del quemador provocando
un escape de gas.

e En caso de incendio, se debera cortar el suministro de gas.

e Las campanas de extraccion deben estar situadas lo més cerca posible (respetando la
altura del cocinero) del foco de calor. Se deberdn mantener limpias de grasas y
suciedades que se generan con el propio uso. Condiciones higrotérmicas

o EIl ambiente de trabajo debe asegurar un clima agradable, extrayendo el calor
generado por los hornos y cocinas.

e Los trabajadores que desarrollen sus actividades cerca de fuentes generadoras de
calor deben ingerir agua para hidratar su cuerpo.

e Todo trabajador debera contar con certificado de aptitud fisica para realizar trabajos
con riesgo de carga térmica.

e Los mismos deberan realizarse exdmenes médicos periddicos.

Ruido
Se debera realizar mantenimiento preventivo a las maquinas e instalaciones para evitar
generacion de ruido.
Los niveles sonoros deben estar por debajo de lo exigido por la normativa vigente. En caso

de ser necesario, utilizar protector auditivo.
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Limpieza de Utensilios
Plateria: Siempre use guantes para realizar la limpieza.
Cuchillos
e Los cuchillos de cocina representan un riesgo al dejarse en fregaderos y otros
contenedores llenos de agua.
e Limpie los cuchillos del lado desafilado, con la hoja orientada en direccidn contraria
a usted.
e Al transportar cuchillos, apunte la hoja para abajo.
e LaCristaleria

Al pulir vasos, trate los bordes con cuidado.
Maneje con cuidado los vasos enfriados; el vidrio es mas fragil cuando esta frio.

e LaVajilla
No los amontone demasiado alto; el peso puede sobrecargar facilmente la estanteria y el
monton de platos puede caer.
No sobrecargue las estaciones de servicio, el peso puede sobrecargar estantes y cajones.
Abra los cajones de cubiertos lentamente (sobre todo si estan llenos).

Vestuario del Personal

e Calzado
Use calzado sélido y apropiadamente ajustado para reducir el riesgo de resbalarse, tropiezos,
y caidas.
El calzado que cubre el pie retrasa la penetracion de calor a los pies debido a derrames de
liquidos calientes.

e Ropa
No use faldas largas con colas ya que aumentan el riesgo de tropiezos.
No use mangas largas y sueltas ya que pueden enredarse en las manillas de puertas y los
respaldos de las sillas de los clientes.

e Cabello
Amarre el cabello largo o recéjalo a toda hora para prevenir que llegue a estar en contacto
con llamas (quemadores portétiles, velas).
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d) Procedimiento Estandar de Trabajo Seguro para el Uso de Maquina Cortadora

Obijetivos: Establecer requisitos para las labores en el area de cortes de productos carnicos,

con la finalidad de minimizar los riesgos presentes para la Salud y Seguridad del personal

involucrado.

Alcance: Este estandar se aplica al area de cortes de productos carnicos dentro del ambito de

la empresa Restaurant Huancahuasi.

Descripcion:

Procedimiento de Seguridad

Recibir charla de seguridad de manera obligatoria antes de operar cualquier tipo de
maquina, mecanica o eléctrica.

Siempre predecir lo peor asegurandose de todo aquello que pueda obstaculizar el
normal desempefio de la misma o que pueda representar un riesgo o peligro en el
normal desempefio de sus funciones.

Eliminar todo tipo de peligro que pueda representar para el operario, grasa en el piso,
residuos o huesos sobre la maquina, cuchillos, entre otros.

No intente operar una maquina si no estd concentrado al 100%, por su propia
seguridad.

Reciba toda indicacién para trabajar antes de inicio de operacion, para evitar
distraccion.

Evite jugar, hacer chistes, burlarse al momento de operar, (se considera falta muy
grave), que tendria que ser sancionado con la suspensién o expulsién como operario
de méaquina) por tratarse de su propia seguridad y no demostrar la madurez necesaria
para operar maquinas.

Procedimiento a Seguir

Prepare todos los productos a cortar

Evite manipular cortes con cuchillo o recibir indicaciones post., sobre la maquina.
Al momento de cortar tomar en cuenta, el tipo de corte a trabajar (congelado o

semicongelado, refrigerado).
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e Sostenga la pieza de forma segura, siempre con la base plana sobre la plancha, para
evitar posibles incidentes o accidentes.

e Al momento de cortar cologque una pierna adelante, para su mayor estabilidad y poder
reaccionar ante cualquier eventualidad de manera rapida (salida de hoja, disparo de
huesos diminutos a la vista)

e Al momento cortar sostenga el corte, sin presionar mucho, con la palma de la mano
0 sosteniendo de manera segura siempre con dedos hacia afuera (peligro de
mutilacién o amputacion de los dedos o brazo).

e Cortar a una velocidad moderada, controlada, para su mayor eficiencia de la maquina
(evitar lesiones o accidentes graves o fatales).

e Al término de sus labores, siempre asegurese de apagar la maquina y retire todo el
desecho o residuos que puedan quedar sobre la maquina.

¢ Nunca deje encendida la maquina, ni conectada (para evitar accidentes graves de los
demas operarios).

¢ Nunca eche agua sobre la maquina (peligro riesgo eléctrico).

e Respete siempre los avisos de advertencia.

H. Planificacion y Aplicacion

Para la planificacion y aplicacion del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional
en el restaurante Huancahuasi. tiene como objetivo principal fomentar un actitud proactiva
y responsable para todos los trabajadores, identificando y evaluando los riesgos laborales
presentes en cada actividad, asi como los requisitos legales, mapa de riesgo, definicion de
objetivos y metas de seguridad de seguridad y salud ocupacional, preparacién y respuesta
ante emergencias; descripcion de un programa anual de seguridad y salud ocupacional,

tomando medidas preventivas y correctivas para mitigar dichos riesgos.

Pag. 93
Edver Valencia Anchivilca
Frank Junior Perez Almonacid



UNIVERSIDAD

N

PRIVADA DEL NORTE “INFLUENCIA DEL SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO PARA REDUCIR ACCIDENTES LABORALES Y RETRASOS EN

EL PROCESO DE PREPARACION Y DESPACHO DE PEDIDOS EN EL RESTAURANTE HUANCAHUASI,2021”

Hoamah‘uagi HUANCAHUASI SAC

Bt CVIPRESARESTAURANTE  yyy1pi7 pE INDENTIFICACION DE PELIGROS, EVALUACION DE RIESGOS Y DETERMINACION o

DE CONTROLES

Evaluacion del riesgo
MEDIDAS DE
CONTROL A ol
EXISTENTES <|.al.2 35
Detallarel control:Control | 55 | < [8 7| 523
dingriia, |03 (w8 || 385 |
s 3 UB| UK U~ 'u"
| Procedimiento, Estindares, 25 ad 58 &< ¥
gl Instructvos, EPP, Zo ZE zh| 1g<
Capacttac m‘:‘m .. |V
sensibilizaci o

CODIGO: RCHQ PDR PG 01 ‘

12

INDICE DE
EVERIDAD

|

ELABORADO POR: Ing. Yesenia Osorto Rivera / Ing. Gengger
Boulangger Garay (Prevencionista de Riesgo)

REVISADO POR: Comité de seguridad (Miembros del CSST)

APROBADO POR: Sergio Hugo Vasquez Moron
(Gerente General)

Figura 19. Modelo de Matriz IPERC

Fuente: extraido de Registro Ministerial 050 (2013)-TR.

Edver, Valencia Anchivilca
Frank Junior, Pérez Almonacid

Pag. 94



ap
}4 UNIVERSIDAD
PRIVADA DEL NORTE “INFLUENCIA DEL SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL
TRABAJO PARA REDUCIR ACCIDENTES LABORALES Y RETRASOS EN EL
PROCESO DE PREPARACION Y DESPACHO DE PEDIDOS EN EL
RESTAURANTE HUANCAHUASI,2021”

4.1.6. Mapa de Riesgos

Para realizar el mapa de riesgos del Restaurante HUANCAHUASI. (Anexo 3 se adjunta el
mapa de riesgo), se siguieron los siguientes pasos:

a) Se elabor6 un plano sencillo de la empresa considerando los puestos de trabajo,
maquinaria y equipo que generan riesgos significativos obtenidos en la identificacion de
peligros y evaluacion de riesgos, elaborada en el punto 5.1.3 (Capitulo V).

b) Se asigna un simbolo que represente el riesgo significativo.

c) Se asigna un simbolo para adoptar una medida preventiva.

Para asignar la simbologia se usa como referencia la Norma Técnica Peruana NTP 399.010-
2004, senales de seguridad: Colores, simbolos, formas y dimensiones de sefales de

seguridad.

4.1.7 Requisitos Legales en Seguridad y Salud Ocupacional

Restaurant Huancahuasi., identifica y define su acceso y actualiza los requisitos legales y
otros requisitos a los que la empresa se suscribe y que sean de aplicacion y servicios en
materia de Seguridad y Salud Ocupacional. Cumpliendo asi con lo establecido por el Art.
N° 84 del Decreto Supremo N° 005-2012-TR, Reglamento de la Ley N° 29783, Ley de
Seguridad y Salud en el Trabajo.

El supervisor de Prevencion de Riesgos analizara como la informacion, puede afectar a las
actividades de la empresa y establecera determinadas acciones correctivas o preventivas, con

la colaboracion del personal indicado.

El conocimiento de un nuevo requisito legal o la modificacion de alguno existente
conllevaran una revision y evaluacién de los estudios de peligros y riesgos que aplique o de

las acciones o actuaciones que el requisito exija, procediendo a modificar los procedimientos

operacionales afectados. Ademas, es necesaria la apertura de acciones correctivas o
preventivas para el seguimiento del cumplimiento del nuevo requisito legal. La organizacion

debe tener en cuenta y disponible las normativas legales vigentes y aplicables al rubro en
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funcién a Seguridad y Salud Ocupacional. Este proceso de ldentificacion de Requisitos

Legales incluye las acciones de:

a) Identificar: Se refiere a la identificacion de los requisitos legales aplicables a la
organizacion

b) Cumplir /Aplicar: Se refiere a que una vez identificado el requisito, se debe asegurar el

cumplimiento de dicho requisito a través planes, acciones y registros que evidencien ello.

¢) Acceso y Comunicacion: Una vez identificados todos los requisitos legales, estos deben

estar disponibles para los trabajadores que deseen acceder a dicha informacion.

d) Evaluacion: Periodicamente (en forma anual o semestral) se debe evaluar el cumplimiento

de los requisitos legales identificados que sean aplicables.

A continuacion, se presenta en la tabla 40 las normas aplicables al Sistema de Gestion de
Seguridad y Salud Ocupacional y en la tabla 41 se muestra la integracion de los requisitos

legales en el proceso de Seguridad y Salud Ocupacional, segun los lineamientos de la ley

N°29783, con el fin de obtener los registros y documentacion del Sistema de Gestion de

Seguridad y Salud Ocupacional que solicitan en el Ministerio de Trabajo.
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4.2 ;Cuales son los factores influyentes que generan malos procedimientos y retrasos
en el proceso de preparacién y despacho de pedidos en el restaurante
Huancahuasi,20217?

Dimensidn 2. Factores influyentes
4.2.1 El Problema Operativo
4.2.1.1 Perfil sociodemografico de los trabajadores

Mediante la encuesta realizada a los trabajadores de la empresa Huancahuasi SAC, se obtiene
los factores de riesgo, el cual arrojo el diagnostico de condiciones de salud como el p'rincipal
factor influyente en los malos procedimientos y retrasos en el proceso dentro de la empresa,
se procede a evaluar los riesgos en los diferentes frentes de trabajo de la empresa, el cual
permita mostrar el nivel de accidentalidad y enfermedades profesionales de los trabajadores
de Huancahuasi. Se realiza entrevista, con la actual coordinadora de talento humano de la
empresa, verificandose el actual conocimiento, desarrollo, aplicacion y responsabilidades en
cuanto a la implementacion y aplicacion del Sistema de Gestion de SST.

Tabla 42.

Encuesta perfil sociodemografico en Huancahuasi SAC-2021

Encuesta perfil sociodemografico

Nombre cedula
Condicién Si no
¢Conoce bien los riesgos a los que esta X
sometido en su

puesto de trabajo y las

consecuencias que pueden

acarrear para su salud?

¢Ha recibido capacitacion sobre el X
manejo de los riesgos a los que esta
expuesto?

¢Considera que su funcién en su X
puesto de trabajo sigue el proceso
adecuado ?

¢Ocurren accidentes e incidentesensu X X
puesto de trabajo?
¢El proceso de preparacion y despacho X
de pedidos le permite mantener
eficiente su desempefio de funciones
en el trabajo?

Elaboracién propia.
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N

Encuesta Factores influyentes Huancahuasi SAC.

¢CONOCE BIEN LOS RIESGOS A LOS QUE ESTA SOMETIDO
EN SU PUESTO DE TRABAJO Y LAS CONSECUENCIAS QUE

ACRRERA PARA SU SALUD?

7/

P
«

Figura 20. Sobre conocimientos sobre riesgos y consecuencias
Elaboracién propia.
En la figura 20, se aprecia la tendencia sobre conocimientos sobre riesgos y consecuencias

con un margen de respuesta de 67%, con una respuesta No, esto refleja que los trabajadores

no han tenido el conocimiento sobre los riesgos y las consecuencias en su puesto de trabajo.

¢ Ha recibido capacitacion sobre el manejo de los
riesgos a los que esta expuesto?

87% DN

87%
" no

Elaboracion propia.

En lafigura 21, se aprecia la tendencia sobre capacitacion y manejo de riesgos con un margen
de respuesta de 87%, con una respuesta No, esto refleja que los trabajadores no han tenido

capacitacion sobre manejo de riesgos en su puesto de trabajo.

Pag. 114
Edver, Valencia Anchivilca
Frank Junior, Pérez Almonacid



UNIVERSIDAD
PRIVADA DEL NORTE “INFLUENCIA DEL SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL

TRABAJO PARA REDUCIR ACCIDENTES LABORALES Y RETRASOS EN EL
PROCESO DE PREPARACION Y DESPACHO DE PEDIDOS EN EL
RESTAURANTE HUANCAHUASI,2021”

N

¢CONSIDERA QUE SU FUNCION EN SU PUESTO DE TRABAJO
SIGUE EL PROCESO ADECUADO?

| S| ®no

95%

@
‘\\

Figura 22. Sobre Rol de funciones en el proceso
Elaboracién propia.
En la figura 22, se aprecia la tendencia sobre rol de funciones en el proceso con un margen

de respuesta de 95%, con una respuesta No, esto refleja que los trabajadores no han tenido
capacitacion sobre rol de funciones en el proceso de trabajo.

¢OCURREN ACCIDENTES E INCIDENTES EN SU PUESTO DE
TRABAJO?

| Si ®no

Figura 23. Sobre accidentes e incidentes en su puesto de trabajo
Elaboracion propia.
En la figura 23, se aprecia la tendencia sobre accidentes e incidentes en su puesto de trabajo

con un margen de respuesta de 10%, con una respuesta No, esto refleja que los trabajadores

manifiestan que si han ocurrido accidentes e incidentes en su puesto de trabajo.
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¢EL PROCESO DE PREPARACION Y DESPACHO DE PEDIDOS LE
PERMITEN MANTENER EFICIENTE SU DESENPENO DE
FUNCIONES?

B Si ®nO

95%
95%

Figura 24. Sobre desempefio eficiente en sus funciones
Elaboracion propia.

En la figura 24, se aprecia la tendencia sobre desempefio eficiente en sus funciones con un
margen de respuesta de 95%, con una respuesta No, esto refleja que los administradores

manifiestan que este proceso no le permite mantener eficiente sus funciones.
4.2.1.2 Aplicacion de la encuesta

La descripcion del perfil sociodemogréafico de los trabajadores de Huancahuasi SAC, es un
instrumento fundamental dentro del disefio del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en
el Trabajo, facilita conocer las condiciones y variables de los trabajadores ,como para
adelantar las gestiones para minimizar el riesgo, y determinar el diagnostico de las
condiciones de salud de los trabajadores en la empresa; este procedimiento, le permite a la
empresa , determinar cuales son los programas de promocion y prevencién a implementar
en el desarrollo del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo, actividades que
procuren la mejora de la calidad de vida de los trabajadores.

Se tiene entrevista con la persona encargada del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud,
verificando los conocimientos, su rol, responsabilidad, se verifica el perfil sociodemografico
de los trabajadores y la ruta de aplicacidn del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en
el Trabajo, finalmente se presentan las orientaciones para la correccion y mejora continua,
con las diferentes no conformidades y dificultades en la aplicacion del Sistema de Gestion

de Seguridad y Salud en el Trabajo.

Con relacion a los resultados obtenidos en la tabulacion del perfil sociodemografico, a los
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trabajadores de la empresa Huancahuasi SAC, en dicha investigacion realizada se obtienen
datos fundamentados en la resolucién actualizada en el cumplimiento de los principios de la
norma de cumplimiento segun la lista de verificacion de la Resolucién Ministerial RM N°
050-2013 TR, que determina, los aspectos que se deben evaluar al realizar la evaluacion
inicial del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo; el cual contempla y
solicita la descripcion del perfil sociodemogréfico, la caracterizacion de las condiciones de
salud ,evaluacion y analisis de las estadisticas de accidentalidad y enfermedades, de los
trabajadores; adicional también se debe cumplir con este criterio, que es requerido en el

cumplimiento de sus principales lineamientos.

4.2.2 La Situacion Actual

4.2.2.1 Anélisis de la Matriz IPER

La empresa Huancahuasi SAC, para la realizacion de este procedimiento, aplico una guia
técnica, la cual permitié encontrar los principales factores influyentes que generan malos
procedimientos y retrasos en el proceso de preparacion y despacho de pedidos, esto permitira
encontrar hallazgos, analizar y replantear los procedimientos, determinar los soportes, y
determinar las recomendaciones de control a los riesgos y peligros que estan expuestos los
trabajadores de Huancahuasi, con la identificacion de los riesgos, la empresa procede a la
implementaciéon del sistema , en acuerdo con la legislaciones en materia de seguridad y salud
en el trabajo, al cual se le debe dar celeridad y cumplimiento , y que pueda generar confianza
a los administradores y los trabajadores. Cumpliendo el decreto vigente de 2015, que
establece en el articulo 2.2.4.6.7. que los objetivos de la politica, deben incluir la
identificacion de los peligros, evaluar y valorar los riesgos, y establecer los controles
respectivos, el numeral 2.2.4.6.8. numeral 6, especifica la obligacion de los empleadores la
gestion de los peligros y riesgos, de la norma tecnica peruana, por lo tanto, se deben aplicar
procedimientos de identificacion de peligros, evaluacion y valoracion de los riesgos y
establecer los controles, que mitiguen problemas a la salud de los trabajadores. En el numeral
2.2.4.6.12. numeral tres se requiere que los empleadores deben mantener documentado,
disponible y actualizada la identificacion de los peligros y evaluacion y valoracion de los

riesgos.
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Condiciones Organizacionales: referido a la funcionalidad del medio ambiente,
maquinas herramientas, equipos, instrumentos y accesorios, que pueden impactar la
generacion de riesgo para la seguridad y salud de los trabajadores.

Control: Accion ejercida para determinar la minimizacion de un riesgo, mitigando la
materializacion de incidentes y accidentes.

Diagnostico de las condiciones de trabajo: procedimiento mediante el cual se
identifica, localiza y valora el estado de los elementos, accesorios, reconociendo los
peligros, o factores, que tienen influencia significativa en la generacidn de riesgos de
seguridad.

Peligro: cuando hablamos de la fuente que tiene el potencial para causar lesiones y
el deterioro de la salud.

Riesgo: es un momento asociado a determinada funcidn, en medio y ambiente en las
empresas, que influyen en la operatividad de la empresa, la probabilidad de que un

trabajador sufra un accidente.

Tabla 44.

Matriz

factore

de Riesgos Huancahuasi Bajo la metodologia matriz de identificacion de principales

s que influyen en area de proceso de preparacion y despacho de pedidos.

FORMATO
MATRIZ DE PELIGROS Y RIESGOS

' DETERMINACION DE
o . . CONTROLES  EVALUACION DEL CONTROLES ADICIONALES

REQUISITOS GENERALES EXISTENTES RIESGO PARA RIESGOS NO

ACEPTABLES

ANALISIS -

< g o ST ;¢
< = 2 & RIESGO o = = Z
2 £ 4 = p — 4 = z 2
" < £ & 3 3 & z z & z E O
< o £ 5 o = @ o 4 b 8 v 2 w a4
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Fuente: Huacahuasi,2020.
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4.2.3 Andlisis y Diagnostico

4.2.3.1 Resultados del grado de desarrollo de la Matriz de identificacién de principales

factores que influyen en area de proceso de preparacion y despacho de pedidos.

Tabla 45.
Resultados del grado de desarrollo de la Matriz de identificacion de principales factores
que influyen en &rea de proceso de preparacién y despacho de pedidos.

PENDIENTE 25 9
EJECUTADO 25 %
EN EJECUCION 50 2%
TOTAL
RECOMENDACIONES 11
AVANCE 50 %%

Los resultados del grado de aplicacion de la Matriz de identificacion de principales factores
que influyen en area de proceso de preparacion y despacho de pedidos, aplicado a la empresa
en investigacion, muestra el grado de evaluacion y valoracion de la matriz de peligros y
riesgos; resultados, que son los siguientes: Como actividades pendientes, se encuentran un
25. %, y que corresponden a:

e Aplicar evaluaciones periddicas del sistema osteomuscular a los trabajadores

e Realizar encuestas de Morbilidad sentida al personal de Huancahuasi.

e Ejecutar el programa de vigilancia epidemiolégica.

e Realizar mediciones ambientales, especiales en zona de produccién y coccion.

e Diseflar estandar de seguridad y movilidad al interior de la empresa en zonas

comunes y

e estaciones de elaboracién alimentaria.
Dentro del segundo orden estan las actividades que se encuentran en estado de ejecucion y
que corresponden en un orden del 50% de inconformidad, dentro de las cuales se encuentran:

e Adecuar los puestos de trabajo a las caracteristicas de los trabajadores.

e Realizar un proceso de capacitacion en higiene postural.
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e Aplicar un programa de mantenimiento preventivo y correctivo a las maquinas,
herramientas, accesorios e instalaciones.

e Realizar un proceso de formacion y capacitacion en autocuidado y trabajo seguro.

e Aplicar y desarrollar el programa de orden, aseo y desinfeccion.

e Implementar programa estandarizado de movilidad segura.

4.2.3.2 Priorizacion de factores que involucran Riesgos ldentificados en Matriz de

Peligros en area de proceso en Huancahuasi SAC.

Tabla 46.
Priorizacion de riesgos identificados en matriz de peligros en Huancahuasi
Clasificacion Descripcion Evaluacion  Personal
de riesgo expuesto
BIOMECANICO  Postura (prolongada, mantenida, fuera del &ngulo de  Muy alto 15
confort) y movimiento
repetitivo
BIOMECANICO  Carga de trabajo dinamica, manipulacion, transporte  Alto 8
de cargas y movimiento repetitivo o sobreesfuerzos
FISICO Temperaturas extremas (Calor - Frio) Alto 5
CONDICIONES Manipulacion de elementos y equipos Medio 5
DE SEGURIDAD  cortantes
Contacto con superficies calientes Medio 4
o frias

Fuente: Huacahuasi,2020.

La matriz, muestra los peligros a los cuales estdn expuestos los trabajadores de la empresa
Huancahuasi, y que se deben priorizar, es decir deben ser intervenidos de acuerdo con su
nivel de consecuencias, su nivel de probabilidad, y la evaluacion del riesgo.

Para la empresa en investigacion se presentan en primer escenario, los peligros biomecanicos
que indican unas consecuencias, que van, desde dafiinas, como las posiciones prologadas
sedante de los trabajadores, los movimientos repetitivos, los sobre esfuerzos, el cargue y
descargue de productos con pesos superiores a los 25 kilogramos, situacion que debe
intervenirse con los programas de higiene postural.

En un segundo escenario, se encuentran los peligros ligeramente dafiinos, como la
inadecuada iluminacion, contacto con objetos corto punzantes, hiperextensiones,
temperaturas extremas, contacto con microorganismos, contacto con productos quimicos y

los contactos con superficies calientes, también los golpes.
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En un tercer escenario, se encuentran los peligros que son extremadamente dafiinos, dentro

de los cuales se encuentran los incendios, explosiones, riesgos publicos, atracos hurtos, el
atrapamiento de maquinas, cilindradoras, mojadora, batidora, contactos indirectos con baja

tension energia.

4.2.4. La Solucion Implementada
4.2.4.1 Auto reporte del factor condiciones de salud
Tabla 47.

Auto reporte de condiciones de salud

AUTOREPORTE DE CONDICIONES DE SALUD

DATOS DEL TRABAJADOR
PRIMER APELLIDO SEGUNDO NOMBRES NRO IDENTIFICACION
APELLIDO
SEXO F M EDAD ESTADO Casado Soltero U Separado
(afios) CIVIL Libre
EPS AFP ARL
Cargo Dependencia
.Qué equipos opera?

;Actualmente presenta alguna enfermedad o esta en tratanuento médico? Explique
Describa que sintoma(s) fisico(s) o emocional(es) percibe y el tiempo de evolucion

Fuente: Huacahuasi,2020.
Las encuestas de salud son un elemento esencial para la toma de decisiones, en la
planificacion de la salud para los trabajadores, estas, proporciona conocimiento sobre la
situacion epidemioldgica, las tendencias de salud, los habitos de vida y la utilizacion de los
servicios de salud (EPS, ARL, SG-SST, y servicio sanitario), desde el punto de vista del
trabajador.
e La empresa en investigacion puede concretar los objetivos en su programa de
seguridad y salud en el trabajo, dentro de los siguientes propositos:
e Monitorear la proyeccion en salud percibida por los trabajadores.
e Conocer los habitos de vida y la utilizacion de los servicios de salud por parte de los
trabajadores.
¢ Identificar los principales grupos, con tendencias a riesgos en salud por parte de los

trabajadores.
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La determinacion de la encuesta de salud, realizada al interior de la empresa Huancahuasi
SAC, a una poblacion de 30 trabajadores, dentro de los cuales 27 son hombres, y 3 son
mujeres, que manejan y operan los siguientes equipos, maquinas y aparatos.
e 5 trabajadores operan estufas, hornos, parrillas, enfriadores y grecas.
e trabajadores operan, cilindradoras, mojadoras, batidoras, cuchillos eléctricos, y
fritadoras.
e trabajadores operan grecas, hornos microondas.
e trabajadores operan hornos de coccion para el pollo.
e trabajadores operan las neveras, enfriadores y refrigeradores.
e 5 trabajadores operan las cajas registradoras.
La variable Edad, de la poblacion trabajadora se encuentra dispersa entre la siguiente
segmentacion:
e 8 trabajadores estan entre 18 y 27 afos.
e 15 trabajadores estan entre 28 y 37 afios.
o 8 trabajadores estan entre 38 y 47 afos.
e 7 trabajadores estan entre los 48 afios.
Que la variable estado civil, de la poblacion trabajadora de Huancahuasi SAC, se encuentra
en el siguiente rango de edad.
e 27 son casados.
e viven en libre convivencia.
e 8 son solteros.
Con relacion a la variable del estado de salud, de los trabajadores, se presenta el siguiente
estado de salud:
e 32 trabajadores presentan sintomas y enfermedades.
e 5 trabajadores presentan otras patologias.
Con relacion a la variable de sintomas fisicos y psicosociales presentan, en el tiempo de
servicios:
e 1 trabajador tuvo una lesion en la calle.
e 2 trabajadores por lesiones deportivas.
e 1 trabajador por accidente laboral en maquinas y equipos.

e 36 trabajadores por accidente laboral generados por herramientas.
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e 4 trabajadores por accidente laboral generados por materiales.

e 5 trabajadores por accidente laboral generado por medio ambiente.

e 6 trabajadores por accidentes de agentes no especificados.
Con relacion a la variable de dias de incapacidad por enfermedades laborales y accidentes
laborales, se presenta la siguiente situacion:

e 72 dias de incapacidad por accidentes laborales.

e 16 dias por incapacidad por enfermedad general.
Con relacion a la variable de Hobbies practicado encontramos el siguiente resultado:

e 6 trabajadores practican algin hobby durante dos horas a la semana.

e 31 trabajadores no practican ningun hobby.

4.3  ¢Qué acciones deberan implementarse sobre prevencion de riesgos en el
cumplimiento del reglamento de SGSST para disminuir accidentes laborales y retrasos
en el proceso de preparacion y despacho de pedidos en el restaurante
Huancahuasi,20217?

Dimension3: implementar acciones en prevencion de riesgos

4.3.1 El problema operativo

La magnitud de retraso y periodo en que ocurrieron, estas son debidas principalmente; a
situaciones como limpieza de las maquinas y herramientas, cuando se cambia de platillos y
por realizacion de pruebas. Como esto es muy comun que suceda, se asignara un 8%.

Se considera que, para la actividad de preparacion, despacho y almacenaje, la tolerancia
asignable es del 20% por el tipo de trabajo, pues aqui; se requiere de mucha concentracion
y ademas, los movimientos para el trabajo son incbmodos. Mientras que, para los demas
elementos, se asigna una tolerancia del 17%.

Para la asignacion de las tolerancias de las maquinas; y herramientas, que trabajan de una
forma sincronizada se realiza un estudio de siete dias, con una duracion de 61.5 horas en
total. En este periodo, se analiza el porcentaje de tiempo productivo e improductivo de las

mismas. Dicho andlisis se presenta en la siguiente tabla:
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Tabla 48.

Calculo de tolerancias para maquina

bIA HORAS DE TIEMPO % DE TIEMPO.
ESTUDIO/DIA IMPRODUCTIVO IMPRODUCTIVO
1 10 15 15%
2 85 1.25 14.70%
3 9.75 3.5 35.90%
4 6.67 1.5 22.5%
5 7 1.5 21.42%
6 10.25 2.25 24.39%
7 9.33 0.75 8.03%
total 61.5 horas 12.5 20.32%

Fuente: Huancahuasi,2020

4.3.1.1 Causas raices de los problemas

MANO DE OBRA

Falta de capacitacion No se Cuenta

gﬂ Segl!"ida:j y Salud con un manual Indicadores no
cupacional de Seguridad actualizados
[ —_—>

Falta de capacitacion en
temas de uso correcto de los

EPP'S _— Dias Perdidos

RETRASOS
EN LOS

Alto indice de incidentes

L

PROCESOS

EPP’S no adecuados
y en mal estado de
conservacion.

Piso Mojado _

A\

Desorden y falta de
limpieza adecuada del
area de trabajo
_—

Mala Ubicacion y
clasificacion de las
herramientas y
materiales de trabajo

.
>

MEDIO AMBIENTE

Figura 20: Diagnostico de Ishikagua

Elaboracién propia.
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Figura 20, En el diagrama se pueden ver las causas en los diferentes procesos en los
cuales se tienen deficiencia en la identificacion de incidentes que nos pueden llevar
accidentes lo cual nos genera dias de perdida en los procesos que se realiza habitualmente

en el desarrollo del trabajo.
4.3.1.2 Indicadores de incidentes en la seguridad en la empresa

Tabla 49.

Incidentes de riesgo en la seguridad de la empresa

Indicadores 2020

Ag set oc no dic

F F F F F prom
1. Operacion de carga y descarga 4 3 5 6 5 5.00
2. Acarreo y Transporte 7 7 7 7 5 7.00
3. Manipulacion de materiales 8 6 8 9 8.00
4. Caida de personas 5 8 2 5 7 6.00
5. Operacion de maquinaria 3 8 8 4 11 7.00
6. Herramientas 5 8 2 3 2 4.00
7. Trénsito 6 5 4 6 7 6.00
8. Energia Eléctrica 4 2 5 5 2 4.00
9.Falta de guardas /Proteccidn estacionarios y en movimiento 5 3 3 3 2 4.00
De equipos
10. Otros 0 5 5 1 5 4.00

Totales 47 55 46 48 55 51.00

La Tabla 49. evidencia que los incidentes han ocurrido con mayor incidencia en los meses
de septiembre y diciembre y con menor frecuencia en el mes de octubre del 2020. El

promedio de incidentes por mes fue de 54.
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4.3.1.3 Matriz de priorizacion incidencias

Tabla 50
Matriz de priorizacion

Indicadores Frecuen % %

3. Manipulacion de materiales 36 14% 14%
5. Operacion de maquinaria 34 28% 14%
2. Acarreo y Transporte 33 41% 13%
7. Tréansito 28 52% 11%
4. Caida de personas 27 63% 11%
1. Operacion de carga y descarga 23 2% 9%
6. Herramientas 20 80% 8%
8. Energia Eléctrica 18 87% 7%
9.Falta de guardas /Proteccion de 16 94% 6%

equipos estacionarios y en movimiento
10.0tros 16 100% 6%

Fuente: Restaurante Huancahuasi S.A.C, (2020)

Incidencias

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%
0%

K |
el N Frecuencia  ==@==9% Acumulado

Figura 21. Incidencias
Fuente: Restaurante Huancahuasi S.A.C, (2020
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Segun la Tabla 50, como la Figura 21, nos muestra que el mayor nimero de
incidencias es por manipulacion de materiales, operaciéon de maquinaria, acarreo y

transporte, transito, caida de personas y operacion de carga y descarga.

4.3.1.4 Causas basicas de riesgos en la seguridad en la empresa
Tabla 51.
Causas Bésicas

Causas Bésicas Frecuencia % Acumulado %

Motivacion Inapropiada 53 21% 21%
Liderazgo ylo Supervision

Inadecuados 53 42% 21%
Abuso o mal Uso 44 59% 17%
Estrés Mental o Psicologico 43 76% 17%
Desgaste Excesivo 37 91% 15%

Estrés Fisico o fisiolégico 23 100% 9%

Fuente: Restaurante Huancahuasi S.A.C, (2020)

Causas Basicas

80 100%
70 90%
80%
50 70%
20 60%

40 50%

20 40%

30%

20 20%

10 10%
0 0%

Motivacion  liderazgo y/o Abuso o mal Uso Estrés Mentalo  Desgaste  Estrés Fisico o
Inapropiada  Supervision Psicologico Excesivo fisiologico
Inadecuados

I Frecuencia  ==@==% Acumulado

Figura 22. Causas bésicas. (Causas basicas que conllevan a un incidente).

Fuente: Empresa huancahuasi,2020
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Segun la Tabla 51, como la Figura 22. nos muestra las causas basicas que conlleva a

N

un accidente, cuya principal incidencia recae en la motivacion inapropiada como en el
liderazgo y/o supervision inadecuada.
4.3.1.5 Causas inmediatas de riesgos en la seguridad en la empresa

Tabla 52.
Causas Inmediatas.

Causas Inmediatas Frecuencia % %
Peligros ergonémicos 123 35% 35%
Carga incorrecta 90 60% 25%
Maniobra incorrecta 72 80% 20%
Congestion o accidn restringida 26 87% 7%
Uso de equipo defectuoso 17 92% 5%
Otras 17 97% 5%
Caminos, pisos inadecuados 11 100% 3%

Fuente: Restaurante Huancahuasi S.A.C, (2020)

Causas Inmediatas
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Figura 23. Causas Inmediatas.

Fuente: Empresa huancahuasi,2020
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Segun latabla 52, como la Figura 23,, nos muestra las causas inmediatas que conlleva
a un accidente, cuya principal incidencia recae en la motivacién inapropiada como en el

liderazgo y/o supervision inadecuada.
4.3.2 Situacion actual

4.3.2.1 Priorizacion de Problemas en base al cumplimiento de la norma de los
lineamientos del SGSST:

A continuacion, se puede apreciar los problemas encontrados en la empresa

Huancahuasi, dandosele un orden de prioridad
Tabla 53.

Diagndstico situacional del rea proceso de preparacion y despacho de pedidos

Problemas Criterio
Sistema de Gestion de seguridad y salud ocupacional. 5
Operaciones. 4
Procesos de preparacién y despacho de pedidos. 3
Logistica. 2

Fuente: Restaurante Huancahuasi S.A.C, (2020)

El diagndstico de la empresa se realizd6 mediante observacion directa pre test,
encuestas y entrevista con cada uno de los trabajadores de la muestra en estudio, también se

revisé datos historicos de incidencias de la empresa y se obtuvieron los siguientes datos:
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4.3.3 Diagnostico de los lineamientos del SGSST y Analisis
Tabla 54.

Situacion del centro asistencial en La gestion de seguridad y salud en el trabajo
Fuente: Empresa huancahuasi,2020

Segun entrevista a directivos en funcion a la ficha de la evaluacion de gestion de seguridad y salud en el trabajo.

PRINCIPALES LINEAMIENTOS DEL SISTEMA DE GESTION EN SYST
TEM

1. COMPROMISO E INVOLUCRAMIENTO

1. POLITICA DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

111. PLANEAMIENTO Y APLICACION

53%
IV. IMPLEMENTACION Y OPERACION

61%

V. EVALUACION NORMATIVA

V1. VERIFICACION
VII. CONTROL DE INFORMACION Y DOCUMENTOS
VI111. REVISION POR LA DIRECCION

PROMEDIO GENERAL DE LA EMPRESA

SIGNIFICADO DE LA EVALUACION
DEFICIENTE

REGULAR

ADECUADO > 50% -
MUY BUENO : > 75% -
00
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4.3.3.1 Capacitaciones en la seguridad en la empresa
Tabla 55.
Capacitaciones

Capacitaciones Cantidad x mes

La Seguridad y salud en el Trabajo. 1
Identificacion de peligros, evaluacién y control de riesgos -

Reporte e Investigacion e incidentes de trabajo.
Orden y limpieza - 5S

Control de Incendios: Uso de Extintores
Seguridad en el trabajo de oficina

Seguridad en Trabajos eléctricos

Manejo defensivo

Manipulacion de cargas

Seguridad en el trabajo de Alturas

Primeros auxilios y soporte basico de vida

Ergonomia
Trabajos en Caliente

Trabajos en espacios
Total

0o, O O Fr +k O Pk O PFr O O

Fuente: Empresa huancahuasi,2020

Segun la Tabla 55, nos muestra las capacitaciones que se han realizado
anteriormente, donde se puede observar que hay varios temas importantes para los

trabajadores que se han obviado.
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4.3.3.3 Dias perdidos en la empresa
Tabla 56.

Dias Perdidos

Indicadores 2020
Ago Sep Oct Nov Dic Prom
Dias Perdidos 7 8 7 6 7 7.00
Totales 7 8 7 6 7 7.00

NUmero de Dias Perdidos por mes

Fuente: Empresa huancahuasi,2020

La Tabla 56, evidencia que los Dias Perdidos han ocurrido con mayor incidencia en

los meses de septiembre y diciembre y con menor frecuencia en el mes de agosto del 2020.

4.3.4 Lasolucion implementada Plan de acciones sobre SGSST

4.3.4.1 Propuesta de mejora del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional
en el &rea de proceso de preparacion y despacho de pedidos en la Empresa
Huancahuasi-2021

En este capitulo se realizara la implementacion del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud
Ocupacional, después de a ver realizado el diagnostico situacional de la empresa en materia
de seguridad y la identificacion de peligros (IPER) en las actividades del Restaurante

hallando lo siguiente:

e No existe una Politica de Seguridad y Salud Ocupacional

e No cuenta con la Conformacion del Comité Paritario.

e No hay Capacitaciones en Seguridad y Salud Ocupacional al personal, segin las
competencias requeridas.

e No esta implementado un proceso de identificacion de peligros, evaluacion y
valoracion de riesgos.

e No se ha realizado examenes de ingreso a los trabajadores, y no se cuenta con un

programa de examenes médicos ocupacionales.
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e Laentrega de Equipos de proteccion personal no cuenta con un registro.
e Cuando se presenta un incidente, accidente de trabajo y enfermedad laboral no se
realiza un reporte.
e Se observd la existencia de elementos de proteccion contra incendios y demarcacion
y sefializacion en esta materia, pero no tienen implementado procedimientos e
instructivos de seguridad y salud ocupacional.
e No existe un plan de prevencidn, preparacion y respuesta ante emergencias.
e No existe una organizacion e implementacion del sistema de gestion de seguridad y
salud ocupacional.
La implementacion del sistema de Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional para el
Restaurante Huancahuasi SAC., estd basada en la Ley N°29783 Ley de Seguridad y Salud
en el Trabajo y sus Reglamento el Decreto Supremo N° 005-2012-TR y sus modificatorias;

la cual nos servird como guia para la implementacion.
Asi mismo para el desarrollo de la implementacion se realizaré en base a la siguiente:

e Politica de Seguridad y Salud Ocupacional.
e Organizacion

e Planificacion y aplicacion

e Evaluacion

e Revision por la Direccién

4.3.4.2 Politica de Seguridad y Salud Ocupacional del Restaurante

Restaurante Huancahuasi SAC., es una empresa dedicada a la preparacion de comidas
tradicionales de la region Arequipa, se compromete a fomentar y garantizar las condiciones
de seguridad, salud e integridad fisica de nuestros colaboradores durante el desarrollo de las
labores en el centro de trabajo, siendo uno de sus objetivos principales la prevencion de
accidentes de trabajo, lesiones y enfermedades. Por tal motivo el Restaurante. se

compromete a:

e Identificar los peligros, evaluar y controlar los riesgos significativos de Seguridad y

Salud en el Trabajo
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e Cumplir con las leyes y reglamentos vigentes en nuestro pais relacionados con la
Seguridad y Salud en el Trabajo.

e Propiciar la mejora continua de nuestra gestion y del desempefio del Sistema de
Gestion de Seguridad y Salud en el trabajo, estableciendo, ejecutando y manteniendo
los procedimientos de trabajo seguro; mediante la capacitacion, entrenamiento y
sensibilizacion a nuestros colaboradores con el objetivo de mejorar nuestra cultura
de seguridad.

e Incentivar a todos sus colaboradores al cumplimiento y la practica de la seguridad y
la prevencion de los riesgos laborales.

4.3.4.3 Organizacion del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional

Restaurante Huancahuasi SAC, designard responsabilidades especificas, tomando como
referencia los niveles de mando dentro de su estructura organizacional, otorgando los
recursos necesarios para su implementacién, también se establecera la autoridad al comité o
supervisor de seguridad y salud en el trabajo para que participe en las diferentes actividades
laborales relacionadas a la seguridad y salud Ocupacional.

El sistema de gestion de seguridad y salud ocupacional del Restaurante, se encuentra

estructurado segun el esquema mostrado a continuacion:
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Figura 25. Organizacion del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional del Restaurante
Fuente: Empresa huancahuasi,2020
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4.3.5 Comité de Seguridad y Salud Ocupacional
Para la conformacion del comité de Seguridad y Salud Ocupacional se baso en el Articulo
29 de la Ley N°29783, establece que los empleadores con veinte 0 mas trabajadores a su
cargo constituyen un comité de Seguridad y Salud en el Trabajo, cuyas funciones son
definidas en el reglamento, el cual esta conformado en forma paritaria por igual nimero de
representantes de la parte empleadora y la parte trabajadora.
En la tabla 56, se muestra la conformacion del comité del restaurante Huancahuasi el cual se
conforma de la siguiente manera:
e El presidente, que es elegido por el propio Comité, entre los representantes.
o El secretario, que es el responsable de los Servicios de Seguridad y Salud en el
Trabajo o uno de los miembros del Comité elegido
e por consenso.
e Los miembros, quienes son los demas integrantes del Comité designados de acuerdo
a lo establecido anteriormente.
Tabla 56.

Conformacion del Comité de Seguridad y Salud Ocupacional

Nombres y Apellidos Tipo de Tipo de Cargo
Jeremy Vasquez Diaz Presidente del comité de SST
Roxana Vera Gamero Miembro Titular-Secretaria

Representante de la

Francisco Coari Coaila Miembro Titular

Alejandra VVasquez Diaz empresa Miembro Suplente
Wilson Adco S. Miembro Titular
Alfredo Ramirez Miembro Titular
Sandra Cupi Apaza Representante de los Miembro Suplente
Juan Pablo Condori Trabajadores Miembro Suplente

Fuente: Empresa huancahuasi,2020
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Es importante mencionar que el mandato de los representantes de los trabajadores o del
Supervisor de Seguridad y Salud Ocupacional dura un (1) afio como minimo y dos (2) afios
como maximo. Los representantes del empleador ejerceran el mandato por plazo que éste
determine. El cargo de miembro del Comité de Seguridad y Salud Ocupacional termina por
alguna de las siguientes causales:

e Vencimiento del plazo establecido para el ejercicio del cargo, en el caso de los
representantes de los trabajadores.

e Inasistencia injustificada a tres (3) sesiones consecutivas del Comité de Seguridad y
Salud Ocupacional o a cuatro (4) alternadas, en el lapso de su vigencia.

e Enfermedad fisica 0 mental que inhabilita para el ejercicio del cargo.

e Por cualquier otra causa que extinga el vinculo laboral.

a) Funciones del Comité de Seguridad y Salud Ocupacional
Las funciones del Comité de Seguridad y Salud Ocupacional son las siguientes:

e 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.

e Aprobar el Reglamento Interno de Seguridad y Salud del empleador; y el Programa
Anual de Seguridad y Salud en el Trabajo.

e Participar en la elaboracién, aprobacion, puesta en practica y evaluacion de las
politicas, planes y programas de promocion

b) Reuniones del Comité de Seguridad y Salud Ocupacional

El Comité de Seguridad y Salud Ocupacional se retine en forma ordinaria una vez por mes,
en dia previamente fijado. En forma extraordinaria, el Comité se retine a convocatoria de su
presidente, a solicitud de al menos dos (2) de sus miembros, o0 en caso de ocurrir un accidente
mortal.

En la tabla 42, se elabor6 un Programa Anual de reuniones del comité de seguridad y salud
ocupacional, las reuniones se realizan dentro de la jornada de trabajo. El lugar de reuniones
debe ser proporcionado por el empleador y debe reunir las condiciones adecuadas para el
desarrollo de las sesiones.

El qguérum minimo para sesionar del Comité de Seguridad y Salud Ocupacional es la mitad
mas uno de sus integrantes. Caso contrario, dentro de los ocho (8) dias subsiguientes, el
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presidente cita a nueva reunion, la cual se lleva a cabo con el numero de asistentes que
hubiere, levantandose en cada caso el acta respectiva. Al término de cada sesién se levanta
la respectiva acta que serd asentada en el correspondiente Libro de Actas, y se entrega una
copia a cada uno de los integrantes del Comité de Seguridad y Salud Ocupacional y a la

méaxima instancia de gerencia o decision del empleador.
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N

Tabla 57.

Cronograma de Reuniones del Comité de Seguridad y Salud Ocupacional

Fuente: Empresa huancahuasi,2020
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4.3.5.1 Reglamento Interno de Seguridad y Salud Ocupacional

Restaurante Huancahuasi, establece el reglamento interno de seguridad y salud
ocupacional basada en la Ley N°29783 del articulo 34, donde establece que las empresas
con veinte a mas trabajadores elaboran su reglamento interno de seguridad y salud
ocupacional, de conformidad con las disposiciones que establezca el reglamento.
El reglamento debera ser elaborado por el supervisor de seguridad y aprobado por el comité
de seguridad y salud ocupacional, el mismo que sera entregado a todos los trabajadores en
forma impresa desde el primer dia de trabajo durante la induccién, y sera difundido por lo
menos una vez al afio a todos que mantienen vinculo laboral con la empresa.
El presente Reglamento tiene como objetivos:

e Garantizar las condiciones de seguridad y salvaguardar la vida, la integridad fisica y
el bienestar de los colaboradores, mediante la prevencion de los accidentes de trabajo
y las enfermedades ocupacionales.

e Promover una cultura de prevencion de riesgos laborales en todos los colaboradores,
incluyendo al personal sujeto a regimenes de intermediacion y tercerizacion,
modalidades formativas laborales y los que prestan servicios de manera
independiente, siempre que estos desarrollen sus actividades total o parcialmente en
las instalaciones de la empresa, con el fin de garantizar las condiciones de seguridad
y salud en el trabajo.

4.3.5.2 Organizacion y Responsabilidades

Las responsabilidades de los diferentes representantes del Restaurante Huancahuasi. dentro
del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional son las siguientes:

a) Gerente General

e Liderar y hacer cumplir el contenido del Plan y Programa Anual, manifestando un
compromiso visible con la Politica de Seguridad y Salud Ocupacional de la Empresa.

e Participa en revisiones, reuniones trimestrales con los empleados, actividades
planeadas y programadas por el comité de seguridad y salud ocupacional, donde se
tratan temas de Seguridad y Salud Ocupacional.

e Garantizar el cumplimiento de los requisitos legales y otros requisitos aplicables.
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b) Gerente Administrativo

El Gerente Administrativo asegurard la disponibilidad de recursos esenciales
(recursos humanos, habilidades especiales, infraestructura organizacional,
tecnologia y recursos financieros) para establecer, implementar, mantener el presente
Programa de Seguridad y Salud Ocupacional.

Participar en las inspecciones y auditorias de las labores que la empresa desemperia,
para asegurarse del cumplimiento del Reglamento Interno de Seguridad y Salud
Ocupacional, asi como el avance del Plan y Programa Anual de Seguridad y Salud

Ocupacional.

¢) Supervisor de Prevencion de Riesgos

Asegurar el cumplimiento de la Politica de seguridad y salud ocupacional y
Procedimientos de trabajo en las actividades diarias.

Brindar asistencia y apoyo para conducir el entrenamiento en seguridad de los
trabajadores.

Asistir 'y asesorar en la elaboracion y aplicacion de IPERC, estandares y
procedimientos de seguridad, contribuyendo con la orientacion respectiva en las
investigaciones de incidentes.

Gestionar y verificar in situ el cumplimiento de los permisos de trabajo requeridos.
Monitorear y evaluar el estado de los Equipos de Proteccién Personal (EPP)
distribuidos a los trabajadores.

Coordinar y asistir a las reuniones de seguridad en la empresa.

Elaborar informes periddicos de seguridad, mediante indicadores a evaluar segun el
evento a reportar.

Capacitar al personal segun el programa de capacitaciones y entrenamiento.
Verificar las actividades operativas en la Seguridad y salud ocupacional.

Coordinar y gestionar la investigacion de incidentes y No Conformidades.

Evaluar los cumplimientos de seguridad de los responsables por cada area,
coordinando y llevando a cabo simulacros de situaciones de emergencia asegurando
la participacion del personal.

Registrar y administrar la informacion estadistica de seguridad; asi como la

informacion referente a investigacion de incidentes.
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Informar peridédicamente a la Direccidn acerca del desempefio logrado en la gestion
de Seguridad y salud Ocupacional.

Verificar y asegurar el cumplimiento de los Programas de Seguridad y salud
ocupacional.

Gestionar la constituciéon del Comité de Seguridad y Salud en el trabajo, asi como
coordinar mensualmente para la realizacion de reuniones del mismo.

Registrar y elaborar informes de las estadisticas de seguridad y salud ocupacional.
Participara en la preparacion e implementacion del Plan de Respuesta a Emergencias
en la Empresa.

Efectuar y participar en las inspecciones y auditorias de las labores que la Empresa
desempefia, para asegurarse del cumplimiento del RISST, asi como el avance del
Plan y Programa Anual de Seguridad y Salud Ocupacional.

Aprobar sanciones administrativas por el incumplimiento del Reglamento Interno de
Seguridad de la Empresa y proponer reconocimientos al desempefio del personal que
destaque por sus acciones o aportes a favor de la prevencion.

Modificard de manera proactiva los procedimientos de seguridad en coordinacion
con todos los involucrados en la Empresa segun sean las necesidades con la finalidad
de mejorar la gestion de seguridad.

d) Comité de Seguridad y Salud Ocupacional

El Comité de Seguridad y Salud Ocupacional tendra las siguientes 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 Ocupacional.

Asegurar que todos los trabajadores conozcan los Reglamentos Oficiales o Internos
de Seguridad y Salud Ocupacional de la empresa.

Aprobar el Plan y Programa Anual de Seguridad y Salud Ocupacional.

Aprobar el Programa Anual de Capacitacion de los trabajadores sobre Seguridad y
Salud Ocupacional.

Aprueba el Reglamento Interno de Seguridad y Salud Ocupacional.

Vigilar el cumplimiento del Reglamento Interno de Seguridad y Salud Ocupacional
de la empresa.
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e Investigar las causas de todos los incidentes que ocurran en el centro de trabajo,
emitiendo las recomendaciones respectivas para evitar la repeticion de los mismos.

o Verificar el cumplimiento de la implementacion de las recomendaciones, asi como
la eficacia de las mismas.

e Hacer visitas de inspeccion periddicas en las areas administrativas, areas operativas,
instalaciones, maquinaria y equipos en funcion de la Seguridad y Salud Ocupacional.

e Hacer recomendaciones para el mejoramiento de las condiciones relacionadas con la
Seguridad y Salud Ocupacional y verificar que se lleven a efecto las medidas

e acordadas y evaluar su eficiencia.

e Promover la participacion de todos los trabajadores en la prevencién de los riesgos
del trabajo, mediante la comunicacion eficaz, la participacion de los trabajadores en
la solucion de los problemas de seguridad, la induccion, la capacitacion, el
entrenamiento, concursos, simulacros, entre otros.

e Propicia la participacion activa de los trabajadores y la formacion de estos, con miras
a lograr una cultura preventiva de seguridad y salud ocupacional, y promueve la
resolucion de los problemas de seguridad y salud generados en el trabajo.

e Estudiar las estadisticas de los incidentes ocurridas en la empresa cuyo registro y
evaluacion deben ser constantemente actualizados por la unidad organica de
seguridad y salud Ocupacional de la empresa.

e Colaborar con los servicios médicos y de primeros auxilios.

e Asegurar que todos los trabajadores reciban una adecuada formacion sobre
Seguridad y Salud Ocupacional.

e Llevarenel Libro de Actas el control del cumplimiento de los acuerdos y propuestas
del Comite.

Reportar a la Gerencia General, la siguiente informacion:

v' Reporte de cada accidente mortal dentro de las (24) horas de ocurrido.
Investigacion de cada accidente mortal y medidas correctivas adoptadas dentro
de los diez (10) dias

v"de ocurrido.

v Reportes trimestrales de estadistica de accidentes.

v’ Actividades trimestrales del Comité de Seguridad y Salud Ocupacional.
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¢ Reunirse mensualmente en forma ordinaria para analizar y evaluar el avance de los
objetivos establecidos en el programa anual, y en forma extraordinaria para analizar los
accidentes graves o cuando las circunstancias lo exijan.

e Aprobar sanciones administrativas por el incumplimiento del Reglamento Interno de

Seguridad de la Empresa y proponer reconocimientos al desempefio del personal que

destaque por sus acciones o aportes a favor de la prevencion.

e) Monitor de Prevencion de Riesgos

e Ayudar en la ejecucion las acciones necesarias para mantener y mejorar
continuamente el Sistema de Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional establecido
en la empresa.

e Participar de los Procesos necesarios para el correcto funcionamiento del Sistema de
Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional y a su aplicacion a través de la
organizacion.

e Ayudar en la divulgacion y actualizacion de todos los documentos del Sistema de
Gestion de Seguridad Industrial y Salud Ocupacional.

e Participar en la formacion continua a todos los trabajadores.

f) Trabajadores

e Velar por el cuidado de la salud fisica y mental de los trabajadores bajo su mando o
supervision, durante el desarrollo

e de sus actividades.

e Cumplir con las normas, reglamentos e instrucciones de los programas de Seguridad
y Salud Ocupacional.

e Usar adecuadamente los instrumentos y materiales de trabajo, asi como los equipos
de proteccion personal, siempre y cuando hayan sido previamente informados y
capacitados sobre su uso.

e No operar o manipular equipos, maquinarias, herramientas u otros elementos para
los cuales no hayan sido autorizados

e Mantener condiciones de orden y limpieza en todos los lugares y actividades.

e Reportar a los representantes o delegados de seguridad, de forma inmediata, la

ocurrencia de cualquier incidente, accidente de trabajo o enfermedad profesional.
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e Cooperar y participar en el proceso de investigacion de los accidentes de trabajo y
de las enfermedades ocupacionales cuando la autoridad competente lo requiera.

e Ningun trabajador intervendra, cambiard, desplazara, dafiara o destruird los
dispositivos de seguridad o aparatos destinados para su proteccion, ni cambiara las
directivas o procedimientos adoptados por la empresa.

e Notificar de inmediato a su supervisor cuando encuentre y observe cualquier
condicion insegura de trabajo, método y practica que entrafia peligro, asi como
herramientas o equipos

e (defectuosos.

e Participar en la identificacion de los peligros y la evaluacion de los riesgos y en la
elaboracion del mapa de riesgos.

e Someterse a los exdmenes médicos a que estén obligados por norma expresa, siempre
y cuando se garantice la confidencialidad del acto médico.

e Participar en los organismos paritarios, en los programas de capacitacion y otras
actividades destinadas a prevenir los riesgos laborales que organice su empleador o
la autoridad administrativa de trabajo, dentro de la jornada de trabajo.

4.3.5.3 Competencia, Formacion y Toma de Conciencia

a) Competencia

Restaurante Huancahuasi S.A.C., establece la metodologia utilizada para determinar la
competencia necesaria para cada puesto de trabajo y proporcionar formacion cuando se
requiera y evaluar tanto la conducta del trabajador como dichas acciones formativas.
Mediante las acciones formativas, la direccion se asegura de que todo el personal de la
empresa tome conciencia de la importancia de sus actividades, para la consecucion de los
objetivos del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional.

b) Concientizacion

Los responsables de ejecutar la “concientizacion”, es el Supervisor de prevencion de riesgos,
que plantea los temas y material de referencia para difundirlos durante las charlas de
induccidn y charlas de inicio de jornada.

El contenido de los programas formativos y las actividades de sensibilizacion van enfocados

hacia los siguientes aspectos de:
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La importancia del cumplimiento de la Politica, procedimientos y requisitos del
Sistema de Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional.

Las funciones y responsabilidades que les corresponden para lograr la conformidad
con las politicas, los procedimientos y otros requisitos del Sistema de Gestion de
Seguridad y Salud

Ocupacional, incluyendo los planes de contingencia y respuesta ante emergencias.
Los peligros y aspectos ambientales significativos asociados a las tareas que realizan.
Las consecuencias potenciales: accidentes, impactos ambientales negativos, no

conformidades, entre otros, del incumplimiento de los procedimientos operativos.

¢) Induccion de Personal Nuevo

Luego de la Seleccion y Contratacion del personal, El &rea de recursos humanos, envian el

listado del personal ingresante al departamento de Prevencion de riesgos de la empresa para

iniciar la induccion correspondiente, la cual incluira en forma general los siguientes temas:

Charla de induccion.

Normativa Legal.

Reconocimiento in-situ del area de trabajo.

Procedimientos de Trabajo Seguro.

Uso de equipos de proteccién personal.

Concientizacion en el Sistema de gestion de seguridad y salud ocupacional.
Politica y Objetivos del Sistema de gestion de seguridad y salud ocupacional.
Identificacion de peligros, evaluacion de riesgos y medidas de control.

Plan de Emergencia

Primeros auxilios.

Otros Aplicables al puesto de Trabajo.

Se entregan los siguientes documentos al personal nuevo:

El Reglamento Interno de Seguridad y Salud ocupacional

Estandares de Trabajo.

Esta charla de induccién sera dictada cuando/para:

Personal nuevo.
Cambio de Puesto.

Puesto Multiple.
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d) Charlas de cinco minutos

El supervisor de prevencién de riesgos o responsable de Seguridad deberé realizar reuniones
de cinco minutos antes del inicio de actividades. Durante estas reuniones de cinco minutos
se trataran temas relacionados a la Seguridad, Salud, Planificacién de actividades,
Sensibilizacion, Difusion de incidentes, entre otros.

Estas reuniones deben ser registradas para su control en un acta de asistencia.

e) Charlas de capacitacion

Realizada por el supervisor de prevencion de riesgos, dirigida a todos los trabajadores de la
empresa. Las charlas tienen como objetivo reforzar los temas en materia de seguridad. Estas
se realizardn como minimo 04 capacitaciones al afio con una duracién minima de 45 minutos.
De la actividad se deberd llevar control de asistencia. Los cursos de capacitacion,
dependiendo el nivel de especializacion que se requiera, estaran a cargo del personal de la
empresa (Supervisor de prevencién de riesgos, supervisores, mozos, cOCineros), o
instructores externos; el requerimiento se hara a través del area de prevencion de riesgos en
coordinacion con el area de administracion de la Empresa.

La efectividad de las capacitaciones se evaluara a través de examenes escritos, cuya nota
minima aprobatoria es de 14, si el 75 % de asistentes resultaran desaprobados se procedera
a programar nuevamente dicha capacitacion.

Otro mecanismo para evaluar la efectividad de las capacitaciones al personal operativo es a
través de las Observaciones de trabajo, cuando un supervisor detecta que el trabajador
comete alguna desviacion al procedimiento, se procede a la capacitacion in situ de la falla
detectada.

A continuacion, se detalla el programa anual de capacitaciones para el restaurante
Huancahuasi, S.A.C.
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Tabla 58.
Programa Anual de Capacitaciones para el Restaurante

Programa Anual de Capacitaciones
Cédigo: RCHQ PDR PG 03]
Empresa: Restaurant Huancahuasi SAC. F3 i
— Version: V01
Fecha de elaboracion: 2020
item Tema Responsable  de Ia‘Duracic’Jn Tipo E g © % DE ASIST. IOBSERVACIONES
Capacitacion ) ° o E |2 = E
2 |2 NI =[S e|o 3 = |5 2 o
g |8 s| 5|8 52| S | & |B 3 | g
W |iP =| <[> 33 < |0 P [a)
1 Politica y Objetivos de/Supervisor de PdR 01 horasP  [TA
HUANCAHUASI aprox. E
2 Reglamento  Interno  de|Supervisor de PdR 01 horasP  [TA
seguridad y salud en el trabajo, laprox. E
3 [Trabajo Seguro en Cocina  [Supervisor de PdR 01 horas|P
aprox. E
4 Matriz IPERC Supervisor de PdR 01 horas|P TA
aprox. E
5 Manejo de Productossupervisor de PdR 01 horas|P TA
Quimicos aprox. E
6 Ley  N°29783 y  susSupervisor de PdR 01 horasP  [TA
modificatorias aprox. E
7 Inspeccion de Seguridad y[Supervisor de PdR 01horas aprox. P TA
Salud en el E
8 Manipulacion de Cargas Supervisor de PdR 01 horasP TA
aprox. E
9 Prevencion  de Riesgos|Capacitador 01 horasP TA
Psicosociales Externo aprox. E
10 EPP "Equipo de Proteccion/Supervisor de PdRJ2 horas aprox. P TA
Personal" Externo E
Fuente: Empresa (2020).Leyenda: TA: Todas las areas, C: Cocina, P: Programado, E: Ejecuta
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4.3.5.4 Comunicacién, Participacion y Consulta

Restaurante Huancahuasi, define las comunicaciones internas y externas
relacionadas con la empresa en el marco del sistema de gestion establecido. En el mismo
también se describen los medios por los cuales se incentivara la participacion de los

trabajadores en los temas de Seguridad y Salud Ocupacional.
a) Comunicacion Interna

Las comunicaciones internas relacionadas a la Prevencién de Riesgos de la empresa podran
ser ascendentes o descendentes entre los diferentes niveles jerarquicos de la empresa y a
través de los diferentes canales de comunicacion implementados en la empresa:

* E-mail

* Teléfono

* Memorando

* Periodico mural

* Reuniones, comités.

* Boletines informativos

Es responsabilidad del Supervisor de prevencion de riesgos y/o Jefe de Area capacitar al
personal sobre los diferentes mecanismos de comunicacion interna. Estas comunicaciones

son una fuente de identificacion de oportunidades de mejora.

DIRECCION DELA
EMPRESA (Gerente
Administrativo)

REPRESENTANTES DEL

e SUBERVISOR DE EDR ASESOR. LEGAL EXTERNO

RESPONSABLE DE AREA
(chef, asiztente de Cocina, mozo)

TRABATADORES

Figura 26. Canales de Comunicacion Interna de la empresa
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b) Comunicacién Externa

Las comunicaciones externas, es decir con las partes interesadas en el desempefio de
seguridad de la empresa, se realizan a través de diferentes funciones, dependiendo de cada

parte interesada, de acuerdo a la siguiente relacion:

Clientes potenciales: (Gerente Administrativo — Supervisor de Prevencion de
riesgos).
e Clientes: (Gerente Administrativo — Supervisor de Prevencion de riesgos).
e Ministerios/Municipalidades u otras entidades de gobierno: (Gerente Administrativo
— Supervisor de Prevencion de riesgos — Asesor Legal Externo).
e Otras partes interesadas: (Gerente Administrativo — Supervisor de prevencion de
riesgos).
Cada responsable de la empresa identificado en la lista anterior mantiene los registros de las

comunicaciones cursadas y de las decisiones y acciones tomadas.
¢) Participacion y Consulta

La empresa establece mecanismos para que los trabajadores participen en los temas que

afecten la Seguridad y Salud Ocupacional, tales como:

e La consulta y participacion de los trabajadores en la identificacion de peligros,
evaluacion y determinacion de controles es un proceso continuo.

e La consulta y participacion de los trabajadores en la investigacion de incidentes se
realiza a través del respectivo Representante de los Trabajadores en las sesiones
extraordinarias del comité de seguridad y salud ocupacional.

e La consulta y participacion de los trabajadores en el desarrollo de la Politica y
Obijetivos de Seguridad y Salud Ocupacional es a través del respectivo Representante
de los Trabajadores en el Comité de Seguridad y Salud Ocupacional.

e Laconsultay participacion de los trabajadores cuando exista algin cambio que afecte
su Seguridad y Salud.

e Los Representantes de los Trabajadores participan en el Comité de Seguridad y Salud
Ocupacional donde presentan los temas que a su consideracién deben ser tratados a
este nivel o que no estan siendo correctamente tratados a nivel del area especifica.

e Los acuerdos del comité son comunicados al personal en las charlas diarias.
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4.3.5.5 Documentacion

La documentacion exigida en el Art. 32 del Decreto Supremo 005- 2012-TR en referencia

al Sistema de Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional que debe considerar la empresa

Restaurante Huancahuasi SAC es la siguiente:

La politica y objetivos en materia de seguridad y salud Ocupacional.

El Reglamento Interno de Seguridad y Salud Ocupacional.

La identificacion de peligros, evaluacion de riesgos y sus medidas de control.

El mapa de riesgo.

El Programa Anual de Seguridad y Salud Ocupacional.

La Politica y objetivos en materia de Seguridad y Salud Ocupacional; y la
identificacion de peligros, evaluacion de riesgos y sus medidas de control deben ser

exhibidos en un lugar visible dentro del centro de trabajo.

4.3.5.6 Registros en General

Restaurante Huancahuasi SAC, también debe considerar los registros exigidos en el Art. 33
del decreto Supremo 005-2012-TR, del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud

Ocupacional.

El tiempo de conservacion de los registros, segun el Art. 35 del Decreto Supremo 005-2012-

TR, es el siguiente:
Tabla 59.

Conservacion de Registros

Registro Anos de
Conservacion
Registro de enfermedades ocupacionales 20 afios
Registros de accidentes de trabajo e incidentes peligrosos 10 afios
Registro del monitoreo de agentes fisicos, quimicos, bioldgicos, 5 afios

psicosociales y factores de riesgo disergonémicos.
Registro de inspecciones internas de seguridad y salud en el trabajo. 5 afios

Registro de estadisticas de seguridad y salud. 5 afnos
Registro de equipos de seguridad o emergencia. 5 afnos
Registro de induccion, capacitacion, entrenamiento y simulacros de 5 afios
emergencia.

Registro de auditorias. 5 afios
Otros Registros 5 afos

Fuente: extraido de Registro Ministerial 050 (2013)-TR.
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4.3.5.7 Control de Documentos

Restaurante Huancahuasi SAC, define que el control establecido es aplicable tanto a la

documentacién de carécter interno generada, como a la documentacion externa relacionada

con el cumplimento de lo establecido en el Sistema de Gestién de la Seguridad y Salud

Ocupacional. El control definido asegura que:

a) Los documentos sean revisados y aprobados por personal autorizado antes de su emision

y distribucién.

b) Se revisen y actualicen los documentos cuando sea necesario, aprobandolos nuevamente.

c) Se identifica facilmente los cambios y el estado de revision de los documentos.

d) Las ediciones pertinentes de los documentos apropiados estan disponibles en todos los

puntos en que se llevan a cabo operaciones fundamentales para el funcionamiento efectivo

del Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud Ocupacional.

e) Los documentos no validos u obsoletos no se usan de forma no prevista.

) Los documentos obsoletos que se guarden con fines legales o por conservar la informacion

estan adecuadamente identificados.

g) Se identifican los documentos externos que la organizacion determina como necesarios

para la planificacion y operaciones del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud

Ocupacional.

La distribucion y ubicacién de los documentos, cada vez que algun colaborador del area de

prevencién de riesgos u otra requiera de un documento generado por el area de prevencion

de riesgos en fisico, sera impreso por el Supervisor de Prevencion de Riesgos desde la

carpeta ubicada en la red interna de la empresa, dichos documentos son copias

No controladas, las mismas que llevan un sello de agua “Copia no Controlada”. Se mantiene

por seguridad una copia en la red interna del Sistema de Seguridad y Salud Ocupacional y

en una memoria USB exclusiva del area de prevencion de riesgos.

4.3.5.8. Control y Procedimientos Operacionales
Restaurante Huancahuasi, ha determinado las medidas de control para su Sistema de
Seguridad y Salud Ocupacional en la Matriz de Identificacion de Peligros, Evaluacion y

Control de Riesgos (Anexo 2), estas son documentadas por el uso de Procedimientos de
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Trabajo, Estandares de Seguridad, Instructivos de trabajo, uso de equipos de proteccion

personal, entre otros.

4.3.5.9 Exdmenes Médicos de ingreso, periddicos, y pruebas complementarias

Se realizan pruebas de valoracion del estado de salud de los trabajadores antes de comenzar

su contrato de trabajo en la empresa; asi también de forma periddica se realiza camparias de

salud que ayudan en el despistaje de enfermedades que pudiesen estar presentando los

trabajadores. Los exdmenes medicos son de dos tipos:

a) Exdmenes complementarios generales

e Biometria sanguinea

e Bioquimica sanguinea

e Grupo y factor sanguineo

e Examen completo de orina

b) Exdmenes complementarios especificos y de acuerdo al tipo de exposicion

e Audiometria

e Espirometria

e Musculo esquelético

e Radiografia de torax

e Examenes toxicoldgicos

En el anexo 4 se adjunta el programa anual de examen médico ocupacional para el
Restaurante Huancahuasi

4.3.5.10 Contratistas y Proveedores

Todo Contratista antes de firmar un contrato con la empresa y durante su permanencia debe
cumplir con el siguiente procedimiento:

e Las empresas contratistas pueden solicitar la autorizacion de ingreso para visitantes
o terceros.

e La autorizacion de ingreso para visitantes en el caso de empresas contratistas o
subcontratistas debe ser realizada via correo electronico al Supervisor de Prevencion
de riesgos con dos (02) dias antelacion a la fecha de ingreso, indicando lo siguiente:

v DNI, nombres y apellidos completos del visitante. (EI DNI se quedara en la puerta
de ingreso a cargo del personal de vigilancia.)

v Lugar de la empresa a visitar.
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v" Motivo de la visita.
v En caso de ser contratistas o de realizar trabajos de alto riesgo deben contar con su

SCTR (Seguro

4.3.6 Objetivos y Metas, Programa Anual del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud
Ocupacional

a) Objetivos y Metas

Restaurante Huancahuasi., establece, implementa y mantiene los objetivos y programas del
Sistema de Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional en todos los niveles y funciones
pertinentes dentro de la organizacion; con la finalidad de cumplir con los compromisos
establecidos en la politica de Seguridad y Salud Ocupacional. La Direccién anualmente, o

cuando proceda, define y revisa los Objetivos que deben de:

e Ser medibles, cuando sea factible.

e Ser coherentes con la Politica de Seguridad y Salud Ocupacional.

e Incluir los compromisos de prevencion de los dafios y deterioro de la salud.

e Incluir el cumplimiento con los requisitos legales aplicables y los que nos
suscribimos.

e Incluir el compromiso de mejora continua.

e Considerar los riesgos de la Seguridad y Salud Ocupacional.

e Considerar opciones tecnoldgicas, requisitos financieros, operacionales y
comerciales; y tener en cuenta a las partes interesadas.

e Los objetivos y metas establecidos se detallan a continuacion:
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Tabla 60.

Obijetivos y Metas en Seguridad y Salud Ocupacional

“INFLUENCIA DEL SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO PARA REDUCIR ACCIDENTES LABORALES Y RETRASOS EN

capacitado capaz de prevenir lasgenerales al personal nuevo.

general.

nuevos) x 100

Item |Objetivo Objetivos Meta |Indicador Formula Del Responsable
General Especificos Indicador
Incluir a todas las (N° de areas incluidas
1 Identificarlos Peligros y EvaluarjAreas de trabajo en la matriz [100% (% de éareas de trabajoen la Matriz IPERC / N° de &reas queDepartamento de
los Riesgos (Matriz IPERC). IPERC. incluidas en la matriz IPERC.  |conforman la empresa) x 100 Prevencion de Riesgos
% de personal nuevo |(N° de trabajadores nuevos con
2 Contar  con un personalRealizar inducciones{l00% |que recibid charla de induccioninduccién general / N° de trabajadoresDepartamento de

Prevencion de Riesgos

lesiones y enfermedades, y que
contribuya con el logro de
nuestros objetivos.

Realizar capacitaciones
especifica con el personal80%
regular en temas relativos a g
seguridad y la salud.

% de personal que asistio a
las capacitaciones especificas.

(N° de trabajadores capacitados/ N° de
trabajadores convocados) x 100

Departamento de
Prevencion de Riesgos

personal.

enfermedades ocupacionales.

200,000 / HH anuales

indice de Frecuencia Departamento de
3 Prevenir el deterioro y dafios de laPrevenir los incidentes a0% IAcumulado. N° ATP anual x 200,000 / HH anuales  [Prevencion de Riesgos
sa_lud de nuestro personal,nuest_ro personal y personas Indice de Severidad Departamento de
clientes, usuarios, proveedores yrelacionadas — en  todasgey  |acymulado. N° DP anual x 200,000 / HH anuales  [Prevencion de Riesgos
\visitantes, durante nuestrasinuestras actividades. . _ —
actividades. Indice de Accidentabilidad Departamento de
0% Acumulado. IF acumulado x IS acumulado / 200 Prevencion de Riesgos
Prevenir las enfermedades
ocupacionales a  nuestrol0% Tasa  de incidencia  deN° total de enfermedades anual x |Departamento de

Prevencion de Riesgos

Fuente: extraido de Registro Ministerial 050 (2013)-TR.

Edver, Valencia Anchivilca
Frank Junior, Pérez Almonacid

Pag. 155




A

N

UNIVERSIDAD
PRIVADA DEL NORTE

EL PROCESO DE PREPARACION Y DESPACHO DE PEDIDOS EN EL RESTAURANTE HUANCAHUASI,2021”

“INFLUENCIA DEL SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO PARA REDUCIR ACCIDENTES LABORALES Y RETRASOS EN

Edver, Valencia Anchivilca
Frank Junior, Pérez Almonacid

Item [Objetivo Objetivos Meta |Indicador Formula Del Responsable
General Especificos Indicador
\Verificar que los controles
4 \Verificar que laspropuestos se estén cumpliendo yj100% % de Inspecciones realizadas (N° de inspecciones ejecutadas / N°  |Departamento de
salud se mantengan/Conformidades que ameriten Comité de SST
controladas controles.
(N° de acciones correctivas-Acciones [Departamento de
Implementar las Acciones100% [% de acciones correctivas yPreventivas implementadas / N° dePrevencion de Riesgos
Correctivas  y  Preventivas preventivas implementadas acciones correctivas-accionesy comité de SST / Areal
propuestas preventivas propuestas) X 100 involucrada
Determinar las causas de los
5 Analizar e investigar loseventos ocurridos y establecerfl00% [% de Incidentes investigados (N° de incidentes investigados / N° deDepartamento de
incidentes ocurridos planes de accion para evitar su incidentes reportados) x 100 Prevencion de Riesgos
recurrencia Comité de SST
Auditar  internamente  las
6 \Verificar la aplicacion yjactividades relacionadas en ¢€ll100% [% Auditorias realizadas (N° de auditorias del SGSST|Departamento de
eficacia del Sistema desistema de gestion. ejecutadas / N° de auditorias delprevencion de Riesgos
S:Ii[éogn eld_?_rabi?gu”dad YEstablecer planes de accion para Ia SGSST planeadas) x 100 Comité de SST / Area
J remediacion ~ de  las  no involucrada
conformidades.
Mejorar continuamente nuestro
sistema de gestion
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item |Objetivo Objetivos Meta (Indicador Férmula Del Responsable
General Especificos Indicador
(N° de exdmenes medico
7 Seguimiento al estadoDeterminar la aptitud para cadal00% (% de trabajadores regulares conjperiddicos vigentes / N° deDepartamento de
de salud laboral de lospuesto y estado de salud actual de examen médico periddico vigente [trabajadores en la empresa) X |[Prevencion de Riesgos
trabajadores todos los trabajadores regulares 100 Area de RRHH
estableciendo (N° de exdmenes médicos de [Departamento de
procedimientos Determinar la aptitud para cadal00% (% de trabajadores nuevos conjingreso / N° de trabajadores |Prevencion de Riesgos /
especificos para evitarpuesto para trabajadores nuevos examen médico pre ocupacional  |nuevos) Area de RRHH
el deterioro y Departamento de
evaluacion del estadoGarantizar que el trabajador conozca el100% [% de Cargos de entrega de |(N° de Cargos de entrega dePrevencion de Riesgos /
de salud de nuestrosresultado de  sus  examenes Resultados de examenes médicos examenes médicos / N° delArea de RRHH / Médico
trabajadores Médicos examenes médicos vigentes) x |Ocupacional externo
100
Realizar simulacros y préacticas de
8 Mantenernos contingencia en sismos, uso de [100% [% de simulacros o practicas(N°® de simulacros y practicasDepartamento de
preparados para lasextintores y otros que especifiquen realizados realizados / N° de simulacros y[Prevencion de Riesgos
potenciales COMO hecesarios. practicas planificados) x 100 Comité de SST
emergencias  durante (N° de inspecciones a Equipos
nuestras actividades  |Verificar el estado de los equipos de100% (% de Inspecciones a equipos dede emergencia realizados / N° de[Departamento de
emergencia emergencia realizadas inspecciones a Equipos dePrevencién de Riesgos
emergencia planificados) x 100

Fuente: extraido de Registro Ministerial 050 (2013)-TR.
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b) Programa Anual del Sistema de Gestion Seguridad y Salud Ocupacional

Restaurante Huancahuasi., establece un programa anual de seguridad y salud en el trabajo,
ya que la Ley N° 29783 exige que toda empresa debe contar este programa, en el

cual se deben establecer las acciones a tomar en cada punto que se ha considerado necesario
para cumplir con la normativa vigente.

Este programa anual de seguridad y salud ocupacional debe ser aprobado por el comité de
seguridad y salud en el trabajo.

La finalidad de contar con este programa anual de seguridad y salud ocupacional es definir
la organizacion, recursos, actividades especificas relacionadas a seguridad y salud
ocupacional.

A continuacion, se presenta el programa anual del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud

Ocupacional del Restaurante Huancahuasi. (Ver anexo 6Tabla 43).

4.3.7 Preparacion y Respuesta de Emergencias
Restaurante Huancahuasi., se encuentra preparada ante cualquier evento indeseado, tales
como incendios, explosiones, fugas, derrames, sismos, inundaciones, accidentes que puede
afectar el bienestar del personal que se encuentra laborando, clientes, recurso
tecnoldgico. Durante una emergencia o crisis, Restaurante respondera correctamente segun
lo estipulado en el presente plan, asegurando la atencion de la emergencia en el menor
tiempo posible minimizando los dafios que pudieran tener los trabajadores, el medio
ambiente y las instalaciones donde ingresan nuestros clientes.
a) Objetivos
e Contar con una organizacion estructurada, planificada, con responsabilidades
definidas y procedimientos de accidn establecidos para afrontar eficazmente una
emergencia a fin de minimizar las pérdidas.
e Evitar que los incidentes provocados por la ejecucion de las actividades de la
empresa alcancen niveles de emergencias de nivel 111y nivel 1V (crisis).

o Identificar los tipos de emergencia a las que esta expuesta la empresa.
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e Aplicar medidas de preparacion para responder a eventuales emergencias, con el fin
de reducir el impacto en personas, medio ambiente, propiedad y comunidad.

e Cumplir con los requisitos legales y contractuales.

4.3.8 Organizacion de la Respuesta Ante Emergencia

a) Brigadas Locales de Emergencias Restaurante Huancahuasi conformé su equipo de

Brigadista de la siguiente manera:

Tabla 62.

Brigadas de Emergencia del Restaurante

Item Nombres y Apellidos Area Brigada

1 Alejandra Vasquez Diaz administrativo ~ Brigada de Rescate
2 Henry Suyco Castillo Bartender y Evacuacion

3 Yudy Apaza Cruz Mozo Brigada de

4 Francisco Coari Coila Cocina Primeros Auxilios

5 Filomena Medina Lopez Ayudante de cocina  Brigada contra

6 Miguel Garcia Navas Ayudante de cocina incendio y derrame
7 Milin Kylena Zevallos Perea Cajera Brigada de

8 Roxana Vera Gamero Secretaria Seguridad

Elaboracion propia, (2020).
b) Comité de Crisis

La organizacion disefiada en el presente Plan estara encargada de coordinar y dirigir a los
recursos humanos y logisticos frente a la ocurrencia de cualquier tipo de emergencias.

Ocurrida una Emergencia, se formara automaticamente el Comité de Crisis, el cual estara

encargado de coordinar las acciones que se llevaran a cabo antes, durante y después del

suceso. Para cumplir tal fin, el Comité estara provisto de todos los sistemas de comunicacion

y facilidades para el control de la emergencia (Ver Tabla 45).
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Tabla 63.
Comité crisis
Funciones Durante la Emergencia
Funciones Operacionales Comité de Crisis
Gerente General Presidente del Comité de Crisis
Responsable de S&SO Coordinador General de Emergencia
Coordinador de comunicaciones a
Jefe de RRHH Autoridades vy a Externos
Jefes de Area y Supervisores Jefes de las Brigadas
Trabajadores con formacién deBrigadistas
brigadistas
Lider de Logistica o0 Compras Responsable de Logistica

Elaboracién propia, (2020).
¢) Comunicaciones
Durante la ocurrencia de una emergencia se tendra en cuenta lo siguiente:

e EIl primer testigo, comunicara al jefe de la Brigada correspondiente sobre la
emergencia que se esté presentando.

e EIl Jefe de Brigada comunicard al Coordinador General de Emergencia sobre la
Ocurrencia de la emergencia.

e El Coordinador General de Emergencia, asumira el control de la contingencia y/o
emergencia en conjunto con el Jefe de Brigada y sus brigadistas para que actlen

e de inmediato, si la emergencia lo amerita, la gerencia comunicard a las demas
Instituciones de Apoyo (Bomberos / Defensa Civil/ PNP) asi como también a las
comunidades aledaiias, para recibir el apoyo necesario.

d) Niveles de Emergencia

Toda situacion fuera de lo normal causada por un fendmeno natural, tecnoldgico o accion
mal intencionada del hombre que paraliza una determinada actividad en forma parcial o total

sera considerada como una emergencia, definiendo cuatro niveles de emergencia:
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R R g

Lidera Jefatura de Area (Jefe de Brigada) NIVEL 2 - EMERGENCIA
Interviene la Brigada de la emergencia I::> No sobrepasa la capacidad de

Dacrniincnta
Lidera el Coordinador General de NIVEL 3 - EMERGENCIA
Emergencia, Jefe de Brigada, brigadistas I:> Sobrepasa la capacidad de
de la Emergencia en todas las areas Respuesta del Area

_lntervenciones _

Figura 27. Cuadro de Niveles de Emergencias e Intervenciones
Elaboracion Propia, (2020).

e) Capacitacion y Simulacros
Capacitacion
Para mantener la idoneidad y competencia del personal brigadista, Restaurante Huancahuasi,

desarrolla un programa de capacitacion anual en el cual se incluyen los temas necesarios

para la respuesta a emergencias identificadas en la empresa (Ver Tabla 46).

Simulacros

Se pone en préctica los procedimientos para actuar frente a cualquier emergencia,

realizandose simulacros de acuerdo con un “Programa Anual de Simulacros” (Ver Tabla 47).
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Tabla 64.
Programa Anual de Capacitacion a Brigadas

Cadigo:
Programa Anual de Capacitacién-Brigadas
RCHQ PdR PG 03 F3
N/nreiAn- \ /N1
Empresa: Restaurante Huancahuasi
Fecha De Elaboracion: 2020
Capacitacion Responsable de la  [Duracion Publico Ene [Feb [Mar |Abr May PJun Jul |Ago [Sep. Oct [Nov |Dic
Ejecucion Obijetivo _ _
Primer Segundo Tercer Trimestre Cuarto
Trimestre Trimestre Trimestre
Plan de Prevencionista de 2 horas Brigadas P P
Respuesta Ante riesgos
Emergencia
Primeros Prevencionista de 2 horas Brigadas P P
Auxilios riesgos
Lucha Contra Prevencionista de 2 horas Brigadas P P
riesgos
Incendios
Simulacros Prevencionista de 2 horas Brigadas P P
riesgos
Elaboracion Propia, (2020).Leyenda: P: Programado
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“INFLUENCIA DEL SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO PARA REDUCIR ACCIDENTES LABORALES Y RETRASOS EN

Programa Anual De Simulacros Cddigo: RCHQ PDR PR
02
N/avertAn: /N1
Empresa Restaurante Huancahuasi
Afo 2020
N° [Tema Dirigido a |Responsable [Programado/|Afio 2020 Observaciones
. E F O N
Cinciitadan
1 |Simulacro de P P
Sismo RCHQ CSST/PdR [
2 Simulacro de Capacitador [P P
RCHQ
Incendio Externo E
(Puma de 4
torre)
3 Simulacro de P p
RCHQ Cruz Roja
Primeros E
* El presente programa esta sujeto a modificaciones en funcion a los simulacros que fuesen publicados por INDECI. Y los nuevos peligros que se
identifiquen en el desarrollo

Elaboracion Propia, (2020).
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) Operaciones de Respuesta Procedimiento de notificacion

El testigo del incidente debe comunicar al Jefe de brigadas con voz calmada. Para ello se

debe considerar los siguientes detalles a ser reportados:

Nombre del i

nformante

Lugar de la ocurrencia

Punto de referencia

Caracteristicas del suceso (cantidad aproximada del dafio fisico y/o humano,

extension aproximada derrames, etc.)

g) ldentificacion de areas criticas

Restaurante Huancahuasi., ha identificado las siguientes areas criticas en sus zonas:

Tabla 66.

Identificacion de Areas Criticas

Areas Criticas

Riesgos Asociados

Cocina

/Accidentes personales.

Posibles incendios provocados por corto circuitos y explosiones por fugas de
gas.

Dario parcial o total de las instalaciones.

Incendio en sus diversas formas.

Oficinas
IAdministrativas.

/Accidentes personales.
Posibles incendios provocados por corto circuito.
Dafio parcial o total de las instalaciones.

Instalaciones

Techo de tanques
de GLP

Posibles incendios provocados por corto circuito y explosiones por fuga de gas.
Dario parcial o total de las instalaciones.

IAlmacenes

/Accidentes personales.

Posibles incendios provocados por corto circuitos

Dafio parcial o total de las instalaciones.

Incendio en sus diversas formas.

Derrumbe de materiales almacenados (mal apilamiento)

Comedor, juegos
de nifios V
lestacionamiento

Posibles incendios provocados por cortos circuitos provocados por contacto
con agua.
Electrocucion del personal.

Elaboracion Propia, (2020).
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h) Respuesta ante emergencias
Es necesario capacitar al personal para responder frente a las amenazas en:

e Emergencia en caso de sismo.

e Emergencia en caso de inundacion

e Emergencia en caso de incendio y explosion

e Emergencia en caso de fugas de gas.

e Emergencia en caso de electrocuciones.

e Emergencias médicas y lesiones.
1) Recursos Disponibles Para dar Respuesta a las Emergencias

e Zonas Seguras y Puntos de Reunion
Los puntos de reunion son lugares elegidos en el interior de las instalaciones del Restaurante
Huancahuasi., donde se agruparan a las personas que son objeto de evacuacién, tanto
trabajadores como clientes y visitantes. Para el caso de los colaboradores de cocina, bar,
Oficinas y Vigilancia el punto de reunién se encuentra situado en el comedor 3.
(] Botiquines de Primeros Auxilios Se cuentan con (3) Botiquines de Primeros Auxilios con
los implementos correspondientes, y estan ubicados de la siguiente manera:
Tabla 67.

Ubicacion de Botiquin de Primeros Auxilios

Cadigo Botiquin Ubicacion

N° 01 Comedor Principal
N° 02 Juego de nifios

N° 03 Comedor 2

Elaboracion Propia, (2020).

Los implementos del botiquin de primeros auxilios constan de lo siguiente:

Medicinas: Alcohol 1000 ml, Alcohol yodado,

Algoddn, Sal oral rehidratante, Bepanthol (crema para quemadura), Toalla higiénica.
Instrumentos: Pinza, Tijera para uso exclusivo., Termémetro.

Vendas: Vendas elasticas, Apositos, Gasas esterilizadas, Esparadrapo, Bandas adhesivas,
Pafitos humedos.

e Extintores
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Restaurante Huancahuasi cuenta con 17 extintores distribuidos en cada area de trabajo, a
continuacion, se detalla la ubicacion:

Tabla 68.

Ubicacion de Los Extintores

item [Tipo Peso Ubicacion

1 PQS-ABC 12 KG |Ventana (cocina 1)

2 PQS-ABC 12 KG  |Comedor principal (lado tv)
3 CO2-BC 12 KG  [Escenario (comedor 1)
4 Acetato De Potasio |12 KG  [Ingreso cocina 1

5 PQS-ABC 0 KG Oficina

6 PQS-ABC 12 KG  |Area de Bebidas

7 PQS-ABC 12 KG  |Area Desposte

8 PQS-ABC 12 KG  |Almacén de Insumos
¢) PQS-ABC 12 KG |Comedor 2 (al lado tv)
10 CO2-BC 05 KG  |[Escenario (comedor 2)
11 Acetato De Potasio |12 KG  |Cocina 2

12 PQS-ABC 12 KG [Sala de bomba de agua
13 PQS-ABC 12 KG  |Comedor 3

14 PQS-ABC 12 KG  [Juego de Nifios

15 PQS-ABC 12 KG  |Comedor 4

16 PQS-ABC 12 KG  Vestuario Hombres

17 PQS-ABC 12 KG [Tanque GLP

Elaboracion Propia, (2020).
j) Evaluacion de la Emergencia
Concluidas las operaciones de respuesta, el Comandante de Emergencias se reunira con el
Jefe de Brigadas para evaluar la intervencion y elaborar recomendaciones para la mejora del
Plan de Respuesta. Se elaborara un registro de dafios, como parte del Informe del Incidente
y se presentardn las recomendaciones que permitan el mejor desarrollo del mismo,
detallandose:

e Recursos utilizados

e Recursos destruidos

e Recursos perdidos

e Recursos necesarios para reequipamiento
k) Procedimiento Para Revision y Actualizacion del Plan El Plan de Respuesta a

Emergencias debera ser revisado anualmente y actualizado cada vez que se produzcan
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cambios en las actividades o procesos, de acuerdo con la renovacién o incremento de los
recursos humanos,
aplicacion de nuevas tecnologias y principalmente teniendo en cuenta los resultados de la
evaluacion del Plan de Emergencia durante su aplicacion.
4.3.9 Evaluacion
4.3.9.1. Seguimiento y Medicion
Restaurante Huancahuasi., debe determinar el monitoreo y medicion del desempefio de su
Sistema de Seguridad y Salud Ocupacional, teniendo como directriz el Procedimiento de
Revision por la Direccion.
Se han establecido también otros mecanismos para el monitoreo de:
1 Actividades criticas que puedan tener un impacto negativo sobre las condiciones de
trabajo utilizando el Procedimiento de Programa de Inspeccién y Monitoreo de Actividades.
) La Investigacion y andlisis de incidentes a traves del Procedimiento de investigacion de
incidentes, accidentes de trabajo y enfermedades ocupacionales.
[ Las acciones correctivas y preventivas a través del Procedimiento de Determinacion de
las Acciones Preventivas Correctivas y de Mejora
) Del cumplimiento legal y otros a través del Procedimiento de Auditoria Interna.
4.3.9.2 Evaluacién del Cumplimiento Legal
Restaurante Huancahuasi a través del procedimiento de Auditoria Interna evalla el
cumplimiento de los requisitos legales y otros suscritos o adoptados en forma voluntaria por
la organizacion relacionados a los aspectos de Seguridad y Salud Ocupacional.
4.3.9.3. Auditorias Internas
Restaurante Huancahuas,i debe establecer la metodologia para llevar a cabo las auditorias
internas del Sistema de Gestion Integrado, a través de auditores internos, quienes realizan
dichas auditorias utilizando la documentacion propia de la empresa.
Los auditores internos deben ser independientes del area auditada y estaran a disposicion del
Supervisor de prevencion de riesgos o el Jefe de Area, cuando sean convocados. Los
auditores internos deben cumplir como minimo los siguientes requisitos:

e Profesional universitario en cualquier disciplina, preferiblemente con formacion en

la rama de la seguridad y experiencia en salud ocupacional o afines.
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e Haber participado en auditorias de Sistemas de Gestidon basado en la Ley 29783
(minimo como observador, en caso de auditores externos deben acreditar que han
participado en 2 auditorias minimas al afio).

e Tener experiencia en rubro de Servicio de comidas, control de calidad, entre otros.
Estas auditorias tienen como objetivo principal:

e Evaluar la conformidad de la implementacién y mantenimiento del Sistema
Integrado de Gestién.

e Identificar oportunidades de mejora del Sistema. El Supervisor de Prevencion de
riesgos de la Empresa es el responsable de elaborar el programa anual de auditorias

e internas, tomando en cuenta los siguientes criterios:

e Control Operacional y No Conformidades: cada 4 meses.

e Politicas; Preparacion y Respuesta a Emergencias: por lo menos 2 veces al afio.
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Tabla 69.
Programa Anual de Auditorias

Caodigo: RCHQ PDR PG 12 F1
Programa Anual de Auditorias Internas Y Revision por la Direccion ——
\Version: v01
Empresa: Restaurante Huancahuasi
Afio: 2020
N°  |Area Equipo Auditor Estado E F M I AMPUJg U AIS (O N |D [Observaciones
Todas las éareas de P P
1 la Empresa Externo S
P
2 Revision por la  |Gerencia /P P
Direccion Administrativa/CSST
*Este programa esta sujeto a modificacion y/o cambio.
Elaborado Por: Ing. Yesenia Osorio/Gengger
Boulangger Revisado Por: Alejandra Vasquez Diaz Aprobado Por: Sergio Hugo Vasquez Moron
Cargo: Prevencionista de Riesgos Cargo: Administrador Cargo: Gerente General

Elaboracion Propia, (2020).
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4.3.10 Investigacion de Incidentes, Accidentes de Trabajo y Enfermedades
Ocupacionales

Restaurante Huancahuasi., establece el procedimiento de investigacion de incidentes,
accidentes de trabajo y enfermedades ocupacionales. Cualquier plan de accién que se
emprenda para eliminar las causas raices de un incidente debe ser apropiado a la
potencialidad de este y proporcional con el impacto ambiental o riesgo encontrado.

4.7.3.1. Investigacion de Incidentes y Accidentes

a) Notificacion del accidente/ incidente

La clave para que se realice una correcta Investigacion es la oportunidad con que el evento
es reportado, para ello, el o los trabajadores involucrados o los testigos deben notificar

en forma inmediata a su Supervisor Directo, cualquier evento ocurrido.

b) Registro de Incidentes

Cuando ocurra un incidente de trabajo es preciso que se haga una recopilacion de los datos,
los cuales quedaran registrados en el Registro de Incidentes esto representard una valiosa
fuente de informacidn para poder realizar la Investigacion del accidente.

c) Difusion del incidente

Luego de la investigacion del incidente, el Supervisor de prevencion de riesgos en conjunto
con el Jefe de Area inmediato del accidentado comunicaré a su personal las causas que
contribuyeron a éste y la manera de evitar su repeticion. El Supervisor/Monitor de
Prevencion de riesgos, divulgara la “Leccion Aprendida” durante sus charlas de seguridad
con el resto del personal, centrando su atencion en las causas y acciones correctivas,
manteniendo en reserva la

informacion que pudiera tener caracter confidencial.

d) Célculo de indices de seguridad

Para el célculo de los indices de seguridad, se tomaran en cuenta los accidentes que hayan
generado tiempo perdido. Accidente que luego de la evaluacion médica se haya
determinado el descanso de 1 dia 0 mas (Luego del dia de ocurrido el accidente).

Se manejan los siguientes indices:
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Tabla 70.

indices de Seguridad

indice Formula

indice de

Frecuencia IFM  |Accidentes con tiempo perdido en el mes x 200,000
Mensual NUmero horas trabajadas en el mes

indice de Gravedad
Mensual IGM |Dias perdidos en el mes x 200,000
NUmero de horas trabajadas en el mes

indice de
Frecuencia IFA  |Accidentes con tiempo perdido en lo que va del afio x 200,000
Acumulado Horas trabajadas en lo que va del afio

indice de Gravedad
Acumulado IGA |Dias perdidos en lo que va del afio x 200,000
Horas trabajadas en lo que va del afio

indice dellA indice de Frecuencia acumulado. x indice de Gravedad Acumulado
Accidentabilidad 200
Acumulado

Elaboracion Propia, (2020).

4.3.10.1. Actuacion en caso de Enfermedad Ocupacional

a) Registro de Enfermedades Ocupacionales

Todo empleado nuevo que se incorpore a la empresa, pasara por una evaluacion médica
ocupacional de ingreso, periodico y al finalizar el vinculo laboral, tal examen se

realizara en una Clinica acreditada por el MINSA o DIRESA, dando cumplimiento a lo
establecido por la ley de Seguridad y Salud en el trabajo 29783 y al RM-312-2011
Protocolo de evaluaciones médico ocupacional.

El area de Administracion y Recursos Humanos, son los responsables de gestionar la
ejecucion de los examenes ocupacionales, asi como mantener bajo confidencialidad los
resultados de los mismos, manteniendo registro, donde permita evidenciar las conclusiones
del examen y las recomendaciones del médico correspondiente.

Los resultados de los exdmenes médicos ocupacionales mantendran la confidencialidad del
trabajador, salvo lo autorice el trabajador o la autoridad competente. La historia

médica ocupacional de cada trabajador sera custodiada por la empresa encargada de realizar
dichos examenes médicos.

El trabajador podra solicitar esta informacion en cualquier momento.
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b) Investigacion y Reporte de Enfermedades Ocupacionales
El médico ocupacional atiende, registra y notifica al area de Administracion y Recursos
Humanos, las evaluaciones y resultados de los exdmenes médicos practicados al personal,
de acuerdo a las disposiciones de la normatividad actual de la Seguridad y Salud en el
Trabajo (RM-312- 2011) determinando en conjunto la metodologia y la técnica que se
requiera para casos especificos considerando el tipo de actividad y tiempo de exposicion al
cual esta expuesto el trabajador. EI médico emite la conclusién del examen en cada una de
las 3 etapas siguientes:
e Evaluacién Médico Pre-empleo o Pre-ocupacional.
El area de Recursos Humanos mantiene registro del examen pre ocupacional de los
trabajadores, envia una copia del examen al responsable del area de Prevencion de
Riesgos, para luego con este sustento programar la Charla de Induccién del
Trabajador. Ningun trabajador empezara con sus actividades sin antes haber sido
declarado Apto por el médico ocupacional. Debiéndole esta informacién ser
comunicada al trabajador. La comunicacion se realizara por medio de una carta
simple a la cual se debera adjuntar el Certificado de aptitud médica ocupacional.
e Evaluacién Médico Ocupacional Periodico
La periodicidad de la evaluacion médico ocupacional serd determinada por el area
de Recursos Humanos, responsable de Prevencién de Riesgos y en coordinacion con
el médico ocupacional. Considerando para la ejecucion del examen el tipo, magnitud
y frecuencia de exposicion del trabajador a cada factor de riesgo, asi como el estado
de salud del trabajador, por lo menos una vez cada 2 afios; los antecedentes que se
registren en la evaluacion médica periodica, se actualizaran a la fecha de la
evaluacion correspondiente y se revisardn comparativamente, cada vez que se
realicen este tipo de evaluaciones.
e Evaluacion Médico Ocupacionales de Retiro o de Egreso
Dias previos al cese laboral el administrador en conjunto con el area de Recursos
humanos programara la ejecucién del examen con el propdsito de buscar y detectar
enfermedades relacionadas al trabajo, secuelas de accidentes de trabajo y en general
lo agravado por el trabajo. Cabe resaltar que este examen de retiro es facultativo, sera

realizado a peticion del trabajador o la empresa.
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4.3.10.2 Analisis y Manejo De No Conformidades, Acciones Preventivas Y Correctivas
Restaurante Huancahuasi. a través del Procedimiento de las Acciones Preventivas
Correctivas y de Mejora, tiene la finalidad de describir la forma en la que identifica e
investiga las No conformidades reales y potenciales (observaciones), asi como la
implementacién y seguimiento de las acciones inmediatas correctivas y preventivas
consideradas en el Sistema Integrado de Gestion.
a) ldentificacion de No Conformidades Cualquier persona interna o externa que esté
relacionada con las actividades de Restaurant Huancahuasi, puede detectar una evidencia
objetiva como resultado de inspecciones, auditorias o revision de los documentos del
Sistema de Gestion de
Seguridad y Salud Ocupacional y comunicarlo al Supervisor de Prevencion de Riesgos de la
empresa, este a su vez contrastara la evidencia objetiva con un criterio de evaluacion, lo que
constituird un hallazgo. Los hallazgos negativos son considerados No Conformidades, toda
evidencia debe ser registrada.
b) Anélisis de causas y determinacion de la causa de raiz
El Supervisor de Prevencion de Riesgos de la Empresa determina, a través del analisis de la
informacidn obtenida durante el proceso de investigacion, las causas de la No Conformidad
0 No Conformidad Potencial relacionadas con fallas en algunos de los} requisitos del
sistema, e identifica la causa raiz, es decir, aquella que esté directamente relacionada con
algunas de las siete columnas de soporte del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud
Ocupacional:
e Estructura Organizacional
e Planificacion
e Responsabilidades
e Précticas
e Procedimientos
e Procesos
e Recursos
Debe evaluarse cada una de las siete columnas para verificar si mas de una contiene fallas

que constituyan causa de origen de la No Conformidad.
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c¢) Determinacion de acciones correctivas / preventivas
Luego de identificar las causas raiz de la No Conformidad / Potencial No Conformidad, el
Supervisor de Prevencion de Riesgos de la
Empresa, propone conjuntamente con los responsables de las &reas implicadas, las acciones
correctivas (AC) (en caso de No Conformidad) acciones preventivas (AP) (en caso de
Potencial No Conformidad) para eliminar las causas raiz que son registrados en un formato.
En los casos en los que una accion correctiva y una accion preventiva identifiquen peligros
nuevos o modificados o la necesidad de controles nuevos o modificados, estas acciones
propuestas se implementan luego de realizar una evaluacién de riesgos de acuerdo con lo
establecido en el procedimiento de Identificacion de Peligros y Evaluacion de Riesgos”
4.3.10.3 Control de Registros
Restaurante Huancahuasi, establece como disponer de los registros del Sistema Integrado de
Gestion. Se incluyen registros de entrenamiento y los resultados de las auditorias, entre otros.
Los registros del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional son legibles,
identificables y rastreables de acuerdo con cada actividad involucrada.
Estos se almacenan y mantienen de forma que se pueden recuperar facilmente y proteger
contra dafos, deterioro o pérdida. Los tiempos de conservacion se llevan a cabo de acuerdo
con lo establecido por la Empresa tomando en cuenta las normas que rigen para la
organizacion
(Ver tabla 34).
4.3.11 Revision Por la Direccion
La Gerencia de Restaurante Huancahuasi, realiza control y seguimiento permanente al Plan
de Gestion de Seguridad y Salud. Los elementos de valoracion para la revision, incluye:

¢ Resultado de auditorias internas y externas.

e Evaluacion de cumplimiento de requisitos legales y otros que el Huancahuasi.,

suscribe voluntariamente.
e Comunicaciones relevantes con el cliente y partes interesadas, incluidas cualquier
queja.
e Grado de cumplimiento de los objetivos.
e Resultados de investigacion de incidentes, cumplimiento y resultados de acciones

correctivas y preventivas
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e Recomendaciones para la mejora, provenientes del cliente y otros.

Los resultados de las revisiones por la Gerencia deben incluir todas las decisiones y acciones
tomadas relacionadas con posibles cambios en la Politica, Objetivos y metas, y otros
elementos del Plan de Gestion Sistema de Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional,

coherentes con el compromiso de mejora continua.

4.4 ;Cuédl es el costo- beneficio que representa la implementacion de propuesta de
mejora del sistema de seguridad y salud ocupacional en el proceso de preparacion y

despacho de pedidos en el restaurante Huancahuasi, 2021?

Dimensidn 4: Costo-beneficio de la implementacion

4.4.1 Andlisis financiero

4.4.1.1. Recursos Humanos

En la gestién del talento humano se requieren procesos de capacitacion y diversas
actividades que deben ser articuladas en el Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el
Trabajo.

Tabla 71.

Recursos Humanos- en el disefio de la propuesta del SG-SST HUANCAHUASI SAC

Recursos Humanos- en el disefio del SG-SST Alianza Logistica Gastronomica

Nombre ¥ ) ) Costo-
Ne@ Profesion Posgrado Funcion Dedicacion Costo total
apellidos hora
Diego . Pendiente . 8 semanas
1 Economista ] Investigador ) $18.000 $6.976.000
Correa por titulo 32%12
384 horas
Total, recurso humano $6.976.000

afio

Fuente: Huancahuasi (2020).
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N

4.4.1.2 Recursos Fisicos

Los equipos tecnoldgicos aprecian rubros de inversion en equipos utilizados y su respectivo
Mantenimiento en la implementacién y aplicacion del SG-SST, los recursos financieros
integran, las inversiones econdmicas en los aspectos anteriores y otros que se utilizaron
durante la investigacion en la empresa HUANCAHUASI SAC.

Tabla 72.

Recursos fisicos

Recursos fisicos

Computador portatil. utilizado para el desarrollo

. 2.000.000
de la mvestigacion ’
11111:11‘6?.1'011.&?. realizadas como evidencias de la $20.000
mvestigacion
C’f{lnml'alfo‘rogrzifllca. {’?nmlrregistro de las $50.000
evidencias de la mvestigacion

Empastado, como registro y evidencia a jurados $100.000
Grabaciones CD $10.000
CD ROOM. entregable final $5.000
Tiquetes de viaje $100.000
Total, recursos fisicos $2.285.000

Fuente: Huancahuasi (2020).

4.4.1.3 Talento Humano

El talento humano utilizado durante la presente investigacion:

El profesional, en Gerencia de la Seguridad y Salud en el trabajo, cuyo propdsito es disefiar
la propuesta del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo, para la empresa
HUANCAHUASI SAC, partiendo de la evaluacion inicial, la cual proporciono el
diagnostico de las condiciones del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo,
que actualmente se desarrollan al interior de la empresa, su evaluacion y la proyeccion y
desarrollo a los requerimientos de la normatividad legal.

El acompafiamiento ocasional del personal de la empresa en ciertas areas de trabajo, con los

encargados y trabajadores; dado que Huancahuasi SAC, es una empresa que presta los
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servicios, en sitio, a las empresas contratantes, las cuales fueron informales a entregar
informacidn, dado su poca cultura empresarial y desconocimiento en el tema de la seguridad
y salud en el trabajo.

Aprobar los recursos financieros para implementar el area de seguridad y salud en el trabajo
es, una decision estratégica para cumplir con la normatividad y la sustentabilidad de la
empresa, ello implica, el cambio de vision y de estrategias, que permitan desarrollar acciones
para el cambio de vision empresarial, y el mejoramiento de la calidad de vida de los
trabajadores de la empresa.
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CAPITULO V: DISCUSION DE RESULTADOS

Esta investigacion tuvo como propoésito determinar el nivel de influencia del sistema de
gestién de seguridad y salud en el trabajo para disminuir accidentes laborales y retrasos en
el proceso de preparacion y despacho de pedidos en el restaurante Huancahuasi,2021. Que
se logre incorporar herramientas preventivas, estructura y guia de implementacién cuya

aplicacion permita mejorar el desempefio en seguridad, salud ocupacional en la empresa.

para esta investigacion se considera como implicancias précticas a los trabajadores y
administradores de la empresa Huancahuasi SAC, con la incorporacion del sistema se
seguridad y salud ocupacional, como elemento clave que permitirad satisfacer necesidades
preventivas no cubiertas en la empresa, ya que obedece al cumplimiento de los lineamientos
de seguridad y salud en el trabajo, que contiene las mejores précticas preventivas de estos
sistemas considerado al sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo (RM050-2013-
TR) como sistema base, ya que permite al comité en la empresa cumpla con el esquema de
mejora continua enfocado al rubro gastronémico, para esto se utilizé la aplicacion de la lista
de verificacion de la resolucién ministerial 050-2013-TR, apoyado por la gerencia para
verificar el cumplimiento de los lineamientos y obtener la implementacion del sistema, los
instrumentos aplicados para hallar evidencias de causas se usé una matriz de identificacion
de peligros y evaluacion de riesgo, obedeciendo criterios y niveles de evaluacion, para linea
base se usé el check list, donde se pudo estimar los riesgos e indices de probabilidad,
severidad y riesgo, dentro de las encuestas practicadas a los trabajadores se pudo calcular
los factores influyentes de retrasos en el proceso operativo en la empresa, sin embargo se
pudo organizar soluciones practicas en busca de soluciones concretas para el cumplimiento
de SGSST dentro de Huancahuasi, SAC.

En las implicancias teoricas, analizamos una integracion de la literatura ya que esta
investigacion partio del analisis global, nacional y local, citando a diferentes autores,
seguidamente de mostrar antecedentes internacionales y nacionales en relacion a las
variables de investigacion y la consistencia del marco tedrico, cuya consistencia fue extraida

de manera empirica. Donde se resalta la realidad de la empresa y se pudo determinar que las
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deficiencias en la administracion de los riesgos y la aplicacion sin controles podrian incurrir
en pérdidas significativas en Huancahuasi SAC, esto nos llevé a determinar que al realizar
la mejora del SGSST en Huancahuasi, no solo se lograra evitar las perdidas, si no también
aumentara la rentabilidad de la empresa al evitar sobre costos innecesarios por multas e
indemnizaciones.
En las implicancias metodoldgicas, estd enfocado en contribuir a llenar al vacio empirico
sobre los lineamientos que rige el cumplimento de la norma en el sistema de seguridad y
salud ocupacional dentro del rubro gastronémico, de esta manera aportar desde el punto de
vista tedrico- empirico una perspectiva contingente al estudio de las consecuencias de los
factores encontrados en la empresa y los retrasos que generan estos factores en el personal
operativo dentro de la empresa Huancahuasi. De esta manera el método analitico, de forma
cualitativa fue, la estrategia para acercarnos a la raiz de la problemaética del detonante de los
accidentes e incidentes, para poder medir y analizar los riesgos encontrados, haciendo uso
del andlisis de la Matriz IPER.
En el analisis de la interpretacién comparativa encontramos los siguientes estudios los cuales
guardan relacion directa con nuestra investigacion, ya que (Correa,2021) llevo acabo el
cumplimiento de la evaluacién en la empresa y sus fundamentos del decreto 1072 de 2015y
laresolucion 0312 de 2019, de los estandares Minimos de obligatorio cumplimiento: planear,
hacer, verificar, y actuar, muestran un cumplimiento del 43%, frente al 100% exigido por
las normas, evaluacion que determina, el estado critico en que se encuentra Alianza logistica
gastronomica, y que debe de ejecutar e implementar un plan de mejoramiento al interior de
Alianza logistica, para la ARL, al igual para el Ministerio de trabajo, que le permitan una
operacion normal y sin intervenciones administrativas o penales, y a la vez disminuir el
ausentismo, cierres parciales o totales, disminucion de la productividad, y los mas
importante, aplicar procesos, planes, y programas que mejoren la calidad de vida para los
trabajadores. De esta manera en comparacion a nuestra investigacion, buscamos determinar
el diagnostico de la linea base para proponer un sistema alineado a la norma- Ley N° 29783,
“Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo” y los cambios modificados por la Ley N° 30222.
D.S. N°005-2012 TR — “Reglamento de la Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo”,
modificado por el D.S. N° 006-2014-TR. basado en procedimientos y formatos cuyo

seguimiento constante reduce la cantidad de accidentes e influye positivamente en los costos
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operativos, ya que analizando el diagnostico de los lineamientos del SGSST, se observé en
la evaluacién general de la empresa después de la implementacion de 75% a 100%,
calificandolo como muy bueno, ya que la implementacion no solo se basé en el
cumplimiento de la norma en SGSST, sino en cumplir objetivos estratégicos basados en
capacitaciones, estrategias de salubridad, plan de acciones, formacion de comités y brigadas,

reorganizacion de la jerarquia y flujo del proceso de actividades. (Ver la tabla 54. )

En el analisis de la interpretacién comparativa encontramos la investigacion de (Pinto &
Rojas, 2021) en la universidad de Rioja, en argentina, en la investigacion titulada, “ Sistema
de gestion en seguridad y salud en el trabajo”, indican que es muy importante la
implementacién del sistema de gestion de SSO, ya que no solamente garantiza que existan
procedimientos que le permiten a la organizacion controlar los riesgos referentes a la
seguridad y salud ocupacional, sino que también reduce potencialmente los tiempos
improductivos y los costos asociados a esto. Donde se implementé el SG-SST manteniendo
los procedimientos documentados exigidos por la SRT y generando otros documentos que
consideramos necesarios para la planificacion, operacion y control de sus procesos y la
seguridad de los mismos. Del mismo modo en nuestra investigacion, se organizo un comité
de Seguridad y Salud en el Trabajo Ocupacional con objetivos y metas basadas a la
aplicacion de indicadores en busca de soluciones concretas, se realiz6 la implementacion del
Sistema de Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional, después de a ver realizado el
diagnostico situacional de la empresa en materia de seguridad y la identificacion de peligros
(IPER) en las actividades del Restaurante. Designara responsabilidades especificas, tomando
como referencia los niveles de mando dentro de su estructura organizacional, otorgando los
recursos necesarios para su implementacion, también se establecera la autoridad al comité o
supervisor de seguridad y salud en el trabajo para que participe en las diferentes actividades
laborales relacionadas a la seguridad y salud Ocupacional. Se aplicara el cumplimiento de
los siguientes indicadores, alcanzar el % de Inspecciones realizadas, % de acciones
correctivas y preventivas implementadas, % de Incidentes investigados, % Auditorias

realizadas. (ver Tabla 60. Objetivos y Metas en Seguridad y Salud Ocupacional)
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En el analisis de la interpretacién comparativa encontramos el estudio de (Rivera, 2020) en
su tesis titulada, Gestion de prevencion de riesgos laborales para disminuir accidentes en el
restaurante OGO S.R.L.,2019, cuyo objetivo fue, determinar en qué medida la Gestion de
Prevencion de Riesgos Laborales disminuye los accidentes en el Restaurante OGO, S.R.L.,
2019. Donde se concluyo que, el beneficio resultante es igual al ahorro obtenido de cada afio
menos los Costos Totales (accidentes y enfermedades ocupacionales, programas
mantenimiento de gestion en seguridad y salud en el trabajo, implementacién de programa
de seguridad basado en el comportamiento e implementacion de sistema gestion en
seguridad y salud ocupacional), En relacion a nuestra investigacion podemos afirmar de
acuerdo al cumplimiento de nuestros objetivos especificos, sobre los factores influyentes que
generan malos procedimientos y retrasos en el proceso de preparacion y despacho de
pedidos, se aplico la encuesta donde el perfil sociodemogréafico nos mostré la figura 21, un
87%, con una respuesta No, esto refleja que los trabajadores NO han tenido capacitacion
sobre manejo de riesgos en su puesto de trabajo. Asi mismo en la figura 23, solo el 10%, con
respuesta No, los trabajadores manifiestan que si han ocurrido accidentes e incidentes en su
puesto de trabajo. Aplicando el analisis de la matriz IPER nos mostr6 como resultado como
actividades pendientes, se encuentran un 25. %, y que corresponden aplicar evaluaciones,
programa de vigilancia, encuestas de morbilidad, mediciones ambientales, disefiar estandar
de seguridad y por otro lado en el segundo orden estan las actividades en estado de ejecucién
lo cueles se calculé un 50% de inconformidad porque se debe integrar los puestos de trabajo
acorde a las caracteristicas del trabajador, el proceso de capacitacion, establecer programa
de mantenimiento preventivo y correctivo, formacion y capacitacion del autocuidado,
programa de orden y desinfeccion etc (ver tabla 45). De esta manera podemos afirmar que
los objetivos fueron desarrollados pensando en cumplir soluciones concretas para solucionar

la prevencidon de accidentes en Huancahuasi.

De esta manera pasamos a priorizar los factores que determina los riesgos el primer
escenario, los peligros biomecanicos considerados en un nivel muy alto en peligro que
indican unas consecuencias, que van, desde dafiinas, como las posiciones prologadas sedante
de los trabajadores, los movimientos repetitivos, los sobre esfuerzos, el cargue y descargue

de productos con pesos superiores a los 25 kilogramos, situacion que debe intervenirse con
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los programas de higiene postural. En un segundo escenario, se encuentran los peligros altos
ligeramente dafiinos, como la inadecuada iluminacion, contacto con objetos corto punzantes,
hiperextensiones, temperaturas extremas, contacto con microorganismos, contacto con
productos quimicos y los contactos con superficies calientes, también los golpes. . (ver tabla
46), para la mejora lo obtuvimos de la encuesta aplicada a los trabajores ( ver anexo 6) donde
se determina la importancia del autoreporte de la condicion de salud del trabajador ya que
los peligros existentes fueron biomecanicos, en esta encuesta podemos monitorear la
proyeccién en salud percibida por los trabajadores. Conocer los hébitos de vida y la
utilizacion de los servicios de salud por parte de los trabajadores. Identificar los principales
grupos, con tendencias a riesgos en salud por parte de los trabajadores. Asi mismo en la tabla
49, podemos apreciar los el nivel de incidentes en el 2020 con 10 indicadores , lo cual reflejo
el nivel mas alto en el mes de agosto con indicador 8 de frecuencia en manipulacién de

materiales y en diciembre con indicador 11 de frecuencia en operacion de maquinaria.

Dando cumplimiento al objetivo general de esta investigacion en determinar la influencia
del SGSST, para reducir accidentes laborales y retrasos en el proceso de preparacion y
despacho de pedidos en el restaurante huancahuasi, 2021. Podemos afirmar que en los
tiempos de implementacion se basan al cumplimiento de la teoria que parte de la evaluacién
de la norma basado en lineamientos de SGSST, cuyo método es analitico-empico ya que son
teodricos y pueden variar debido a varios factores que incluyen: el nivel de compromiso de la
direccién, recursos, logistica, situacion preventiva de la organizacion, entre otros. Para el
analisis comparativo encontramos el estudio de (Rimachi, 2016) cuyo objetivo fue, elaborar
una propuesta de mejora del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional en el
area de Almacén, para reducir los costos por accidentes laborales en la empresa
agroindustrial LAREDO S.A.A. en sus resultados se redujo los costos por accidente por en
un 40% el primer afio, 50% el segundo afio, 60% en el tercer afio, 70% en el cuarto afio y
80% en el quinto afio con un equivalente de S/. 51,113.61 Nuevos Soles. De esta manera
este estudio se relaciona a nuestra investigacion ya que, al disefiar la propuesta del Sistema
de Gestion de la Seguridad y Salud en el trabajo para la empresa Huancahuasi SAC, cumple
varios los objetivos estratégicos planteados por la empresa, los cuales se fueron
desarrollando y generando resultados, informacion proporcionada a la empresa en

investigacion, a través de procedimientos, manuales, guias, tablas y orientaciones, que
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permitan el desarrollo, del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo. En los
resultados de la investigacion, se pudo evidenciar la falta de compromiso de los duefios de
la empresa Huancahuasi que, siendo una empresa con historia en la industria gastronomica,
debe darle cumplimiento a la normatividad legal y técnica, lo que genera la disminucién del
grado de riesgo juridico que afronta la empresa, y el alto grado de peligros y riesgos a los

gue estan expuestos los trabajadores y las empresas involucrados en las operaciones.

De esta manera para determinar el nivel de riesgo en Huacahuasi nos refleja la tabla 51,
donde la priorizacion de causas basicas lo determina la motivacién inapropiada alcanzando
el 21% como total, de las causas inmediatas los peligros ergonémicos con un 35% del total,
determinando el diagnostico actual la falta de Sistema de Gestion de seguridad y salud
ocupacional, aplicando la Politica de Seguridad y Salud Ocupacional del Restaurante para
identificar los peligros, evaluar y controlar los riesgos significativos de Seguridad y Salud
en el Trabajo, cumplir con las leyes y reglamentos vigentes en nuestro pais relacionados con
la Seguridad y Salud en el Trabajo, propiciar la mejora continua de nuestra gestion y del
desempefio del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el trabajo, estableciendo,
ejecutando y manteniendo los procedimientos de trabajo seguro; mediante la capacitacion,
entrenamiento y sensibilizacion a nuestros colaboradores con el objetivo de mejorar nuestra
cultura de seguridad, Incentivar a todos sus colaboradores al cumplimiento y la practica de
la seguridad y la prevencion de los riesgos laborales en Huancahuasi.

Asimismo, el estudio no ha tenido como objetivo realizar su aplicacion préactica.
Correspondera a otros investigadores continuar con la linea trazada. Se considera que este
nuevo instrumento de gestion servird de referencia para implementar nuevos sistemas de
gestion no solo para agregados sino también para los diferentes sectores productivos del pais
y que, debido a su exigencia, el nuevo sistema puede servir como referente técnico normativo
a disposicion de las entidades gubernamentales

El estudio permite a la empresa, y a los trabajadores, tomar decisiones estratégicas de tipo
juridico, administrativo, econémico, y normativo; apostarle a una adecuada administracion
de la salud de los trabajadores y la continuidad de la empresa.

La propuesta de disefio le permite a la Huancahuasi SAC, el desarrollo e implementacion del
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Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo, ejecutando el diagnostico a la
empresa, que le permite la mejora continua, a través de un proceso ldgico y por etapas con
obedeciendo los lineamientos de la norma la Ley 29783 Ley de Seguridad y Salud en el
Trabajo corresponde, explicar la relacién que existe entre el termino salud y el concepto
trabajo, definida como aquella, funcion biopsicosocial fisica y vital para la realizacion de las
actividades, es asi, como se manifiesta, que un ambiente laboral sano y seguro, facilita las
capacidades de los trabajadores, sin poner en riesgos la salud y vida. Esta condicion laboral,
estd dada por el entorno, la falta de responsabilidad para facilitar la salud y las buenas
condiciones del medio ambiente, las maquinas y herramientas que se utilizan para su
funcionamiento.

La falta de un programa de capacitacion, induccion, y reinduccion, al interior de las
empresas, determina un alto grado de rotacion del personal y una caida en la productividad.
Es aca, donde los sistemas de gestion permiten desarrollar la gestion empresarial con
estrategias y medios de regulacion, para darle un horizonte de viabilidad a las empresas.
Larealidad de la investigacion, realizada al interior de la empresa Huancahuasi SAC, es otra,
la empresa es informal frente a los requerimientos de ley, aplica la normatividad en materia
de riesgos laborales en algunos aspectos, y normas.

En la propuesta de solucion, se hizo seguimiento a las recomendaciones y resultados
obtenidos en la matriz de peligros y riesgos, con el fin de controlar los riesgos existentes,
obedeciendo al cumpliendo de los objetivos planteados, obedeciendo los siguientes criterios:
Disefar e implementar el manual de seguridad y salud en el trabajo.

Disefar e implementar el manual de procedimientos, por procesos y por actividades.
Establecer un programa de auditoria al SG-SST, bajo la norma 1SO 19011.

Mejorar la gestion del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo.

Aumentar el numero de sefiales de emergencia (Rutas de evacuacion). al interior de la
empresa.

Capacitar el personal en higiene postural, mecanica corporal y pausas activas.

Implementar el sistema de vigilancia epidemioldgica para disminuir los eventos y acciones
de los riesgos biomecéanicos, al interior de la empresa

Llevar estadisticas de ausentismo por accidente de trabajo, enfermedad comun y enfermedad
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profesional, intervenir sus principales afectaciones, mediante la implementacion de

programas.

Realizar inspecciones planeadas de seguridad con mayor frecuencia, dejando evidencia de

estas; se propone a la administracion de la empresa, usar la norma técnica peruana, de

Inspecciones planeadas como metodologia entregada a la empresa.

Incluir un programa de mantenimiento preventivo.

La empresa debe implementar el programa de riesgo psicosocial, consagrado en la resolucion

Socializar la politica de seguridad y salud en el trabajo con mayor frecuencia, debe ser

socializada con todos los trabajadores de la empresa y evaluado, cada afio.

Darle cumplimiento a la politica de seguridad y salud en el trabajo la cual, debe ser

socializada con todos los trabajadores de la empresa y evaluado, cada afio.

Los Administradores de Huancahuasi SAC, se debe comprometer a prevenir los accidentes,

incidentes, las lesiones personales, enfermedades laborales, afectaciones socio ambientales,

al cumplimiento de los requisitos legales y otros requisitos técnicos.

La empresa destinara todos los recursos necesarios para el desarrollo de Sistema de Gestion

Integral y el cumplimiento de la legislacion y otros aplicables, facilitando el fomento de una

cultura ambiental, segura, saludable, para con los trabajadores de la empresa.

La Huancahuasi SAC, debe hacer uso de la Norma ISO 45001, que hace referencia al

desarrollo del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo, la cual le brindara un

gran apoyo en el contexto del cumplimiento de la normatividad, sustentabilidad empresarial,

apoyo, liderazgo, continuidad del negocio, y la transversalidad con las normas 1SO 9001,

ISO 14001.

5.1 CONCLUSIONES

e Se propuso la implementacién del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud
Ocupacional en el Restaurant HUANCAHUASI, con el cual se logro reducir el nivel
de accidentabilidad, previniendo los riesgos con la aplicacion de matriz IPER, matriz
de contingencia bajando en un nivel moderado de 50% segun el andlisis de la matriz

aplicada en el 2020. Asi mismo se logré ordenar la gestion de la seguridad y la salud
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durante las actividades involucradas en la preparacion de alimentos, atencion al
cliente, labores de apoyo y manejo de equipo. (ver anexo 3,4,5)

e Paralaimplementacion del Sistema de Gestidn de Seguridad y Salud en el Restaurant
HUANCAHUASI, fue fundamental la realizacion del diagnostico del estado actual
de la empresa en criterios de Seguridad y Salud, mediante una evaluacion minuciosa
de cada area, actividad ademas de la consulta y participacion de los responsables de
la empresa y los colaboradores en dicha evaluacion obtenido un porcentaje de 6.7%
en cumplimiento de Seguridad y Salud Ocupacional.

e El proceso de identificacion de peligros, evaluacion de riesgos y determinacion de
controles realizado en el restaurant HUANCAHUASI, permitio la elaboracién de
matrices IPERC por cada actividad, conformandose en una de las herramientas
fundamentales dentro del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud ocupacional, los
controles determinados cumplen estrictamente con la jerarquia de control de riesgos.

e Para el correcto desempefio del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud
Ocupacional en el restaurant HUANCAHUASI, se ha estructurado el Programa
Anual de Seguridad y Salud Ocupacional, considerando las actividades a realizar
durante el afio para asegurar el cumplimiento de los objetivos de seguridad y salud
establecidos.

e Los procedimientos elaborados para cada actividad a realizar en el restaurant
HUANCAHUASI, orientaran a los colaboradores durante el desarrollo de sus labores
estableciendo la forma correcta de realizar los trabajos desde el inicio hasta el final,
considerando las medidas de seguridad y controles més apropiados para el desarrollo
de un trabajo seguro.

e Con la implementacién del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional
dirigido al Restaurant HUANCAHUASI, damos la importancia real a los riesgos
asociados a un sector al que aun no se le ha dado el enfoque de seguridad y salud que
requiere con premura. Establecer controles operacionales para esta actividad
culinaria permite prevenir las lesiones y enfermedades ocupacionales ademas de
mejorar el ambiente de trabajo y clima laboral lo cual se ve reflejado en el desarrollo

seguro de las actividades diarias.
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5.2 RECOMENDACIONES

Es fundamental garantizar los recursos que permitan que el Sistema de Gestion de
Seguridad y Salud Ocupacional se desarrolle y mejore continuamente garantizando
la proteccion de la seguridad y la salud de los colaboradores y clientes. Mantener y
mejorar el desarrollo del sistema mejoraré la calificacion de la empresa y permitira
el crecimiento de la misma a través de una buena reputacién y credibilidad hacia las
partes interesadas que buscan ademas de un

buen producto la garantia de seguridad durante los servicios.

Con el objetivo de mejorar continuamente el rendimiento del Sistema de Gestion de
Seguridad y Salud Ocupacional, las inspecciones y auditorias internas o externas
seran una herramienta importante para evaluar y medir el desempefio en seguridad y
salud, asi como buscar oportunidades de mejora que nos mantengan en la direccion
correcta hacia el logro de los objetivos.

Se debe asegurar que los controles determinados en las matrices IPERC y
procedimientos, sean implementados en los puestos de trabajo y se mantengan
durante el desarrollo de la labor. Los lideres de la empresa deben brindar los recursos
necesarios para lograrlo ademas de realizar un constante seguimiento al desempefio
de los colaboradores mediante una buena supervision.

Periddicamente se debe revisar cdmo se va desarrollando el Programa Anual de
Seguridad y Salud Ocupacional, asegurar que las actividades programadas se
cumplan en los tiempos establecidos y que estos cumplimientos queden
documentados.

Para asegurar que los procedimientos se cumplan durante el desarrollo de las
actividades y que los controles sean implementados, los colaboradores deben ser
capacitados en estos temas cuando ingresan como personal nuevo a la empresa y
posteriormente de manera periddica. La supervisién en campo tiene la importante
responsabilidad de asegurar que los procedimientos y controles se cumplan durante
el trabajo y brindar retroalimentacion de ser necesario.

El colaborador es un actor fundamental dentro del Sistema de Gestion de Seguridad
y Salud Ocupacional, por lo tanto, mantenerlo capacitado, informado Yy
comprometido con los objetivos del sistema sera un factor en el cual se debera

Pag. 187

Edver, Valencia Anchivilca
Frank Junior, Pérez Almonacid



A

ap
| 4 UNIVERSIDAD
PRIVADA DEL NORTE “INFLUENCIA DEL SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL

TRABAJO PARA REDUCIR ACCIDENTES LABORALES Y RETRASOS EN EL
PROCESO DE PREPARACION Y DESPACHO DE PEDIDOS EN EL
RESTAURANTE HUANCAHUASI,2021”

trabajar constantemente. Para comprometer al trabajador la mejor herramienta es el
liderazgo a través del ejemplo y esto debe ser ejercido de la mejor manera por los
responsables de la empresa buscando que los trabajadores estén

e empoderados en seguridad y la practiquen por conviccion y no por obligacion.
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ANEXO 1: MATRIZ DE CONSISTENCIA

“INFLUENCIA DEL SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO PARA REDUCIR ACCIDENTES LABORALES Y RETRASOS EN

PROBLEMA

OBJETIVOS

HIPOTESIS

VARIABLES Y
DIMENSIONES

METODOLOGIA

Problema General:

¢Como influye el sistema de gestion
de seguridad y salud en el trabajo
para reducir accidentes laborales y
retrasos en el proceso de
preparacion y despacho de pedidos
en el restaurante
Huancahuasi,2021?

Problemas Especificos:

¢ Cudl es el diagnostico actual sobre
integracion 'y control en el
cumplimiento del reglamento de
GSST para reducir accidentes
laborales y retrasos en el proceso de
preparacion y despacho de pedidos
en el restaurante
Huancahuasi,2021?

¢Cuales son los métodos en los
procedimientos de equipos de
trabajo para reducir accidentes
laborales y retrasos en el proceso de

Objetivo General:

Determinar el nivel de influencia del
sistema de gestién de seguridad y
salud en el trabajo para reducir
accidentes laborales y retrasos en el
proceso de preparacion y despacho de
pedidos en el restaurante
Huancahuasi,2021.

Objetivos Especificos:

Determinar el diagnostico actual
sobre integracion y control en el
cumplimiento del reglamento de
GSST para reducir accidentes
laborales y retrasos en el proceso de
preparacién y despacho de pedidos en
el restaurante Huancahuasi,2021.
Determinar los métodos en los
procedimientos de equipos de trabajo
para reducir accidentes laborales y
retrasos en el proceso de preparacion

Hipétesis Principal:

Existe un nivel significativo de influencia
del sistema de gestion de seguridad y
salud en el trabajo para reducir accidentes
laborales y retrasos en el proceso de
preparacién y despacho de pedidos en el
restaurante Huancahuasi,2021.

Hipotesis Especificas:

Con el diagnostico actual sobre
integracion y control en el cumplimiento
del reglamento de GSST se podra reducir
accidentes laborales y retrasos en el
proceso de preparacion y despacho de
pedidos en el restaurante
Huancahuasi,2021.

Con el cumplimiento de métodos en los
procedimientos de equipos de trabajo se
podra reducir accidentes laborales y
retrasos en el proceso de preparacion y

INDEPENDIENTE:
(X):SISTEMA DE GESTION
DE SEGURIDAD Y SALUD
EN EL TRABAJO

. Cumplimiento  de
normas vigentes

. Integracion y
control de la
empresa

. Métodos y

procedimientos en
equipos de trabajo.

. Deficiencia en la
programacion  de
actividades

DEPENDIENTE: (Y)
ACCIDENTES
LABORALES Y
RETRASOS EN EL
PROCESO DE
PREPARACION Y

DESPACHO DE PEDIDOS
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1. Enfoque de la
Investigacion:
Cuantitativo

2. Tipo de Investigacion:
Aplicada

3. Disefio de Investigacion

No experimental-
Trasversal

4. Nivel de Investigacién
Descriptiva

5. Poblacién: trabajadores y
administrativos de
Huancauasi.

Técnicas de recoleccion
de datos:

- Cuestionario
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preparacion y despacho de pedidos

en el restaurante
Huancahuasi,2021?
¢De qué manera influye la

programacion de un plan de
actividades para reducir deficiencia
y retrasos en el proceso de
preparacion y despacho de pedidos
en el restaurante
Huancahuasi,2021?

¢De qué manera la integracion del
SGSST influye en los tiempos de
proceso de preparacion y despacho
de pedidos para reducir devolucion
de pedidos en el restaurante
Huancahuasi,2021?

y despacho de pedidos en el
restaurante Huancahuasi,2021.
Establecer la programacion de un
plan de actividades para reducir
deficiencia y retrasos en el proceso de
preparacién y despacho de pedidos en
el restaurante Huancahuasi,2021.
Analizar la integracion del SGSST y
su influencia en los tiempos de
proceso de preparacion y despacho de
pedidos para reducir devolucion de
pedidos en el restaurante
Huancahuasi,2021.

despacho de pedidos en el restaurante
Huancahuasi,2021.

Con la programacion de un plan de
actividades se podra reducir deficienciay
retrasos en el proceso de preparacion y
despacho de pedidos en el restaurante
Huancahuasi,2021.

Con la integracion del SGSST mejorara
los tiempos de proceso de preparacion y
despacho de pedidos para reducir
devolucién de pedidos en el restaurante
Huancahuasi,2021.

Componentes  de
accidentes
relacionados al
Personal

Componentes  de
accidentes
relacionados con la
Interaccion

Componentes  de
accidentes
relacionados a la
estructura
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MAPEO DE PROCESOS POR AREAS

Tabla 16.

Proceso de cocina

|MAPEO DE P

ROCESO

Empresa: Restaurant HUANCAHUASI S.A.C.

de

IAlimentos

IArea: Cocina

Preparacién [Orden yMantener el orden, la higiene y I!Limpieza de Piso Barrer el area

Limpieza

preservacion de los espacios de

Trapear con desinfectante

Esperar que seque el piso

trabajo

Limpieza de Utensilios

Abrir el cafio

En la esponja untar el lavavajillas

Lavar los utensilios de cocina

Limpieza de Herramientas y Maquinas

Colocar agua o desinfectante en I

Limpiar las herramientas o equipos

I/Almacenamien

to de Insumos

Resguardar la de almacenaje de Ia‘

materia prima y los alimentos

Manipular y acondicionar alimentos para su

Manipulacidon de alimentos

almacenaje

Seleccién de alimentos

Ubicar en lugar adecuado para su

\/Almacenar en frio las materias primas VY|

Manipulacion de alimentos

Seleccién de alimentos

productos

IAlmacenar en frio

Mantener el orden e higiene del espacio comun

Barrer el area

[Tranear con decinfactante

y almacenes secos

Esperar que seque el piso

Almacenar Ins alimentns secng

Preparacién de
area de trabajo,
lequipos,

herramientas |

Preparar y disponer los equipos,
herramientas auxiliar y materias|

primas para la elaboracion de

Mantener las condiciones de funcionamiento

Inspeccion de equipos

de los equipos a utilizar para la elaboracién de

Uso adecuado de EPPS

Encendido de equipos

productos

Elaboracion de productos

productos

Preparar las materias primas, alimentos Y|

| len da EDDS

lerificaciAn de la materia nrima

DranaraciAn da alimantne

Elaboracion de

Platos

Gastrondmicos

Preparacion oportuna y

correctamente los alimentos,

Recibir y distribuir la materia prima, el equipo

Uso de EPPS

Nistrihiicidn de materia nrima

ly demas utensilios de cocina que se emplean en

Inspeccién de equipos

procurando ademas, una buena

presentacion en los diferentes

Elaborar guarniciones, ensaladas, platos frios y|

calientes bajo supervisién

Uso de EPPS
Preparacion de alimentos

Orden v limnieza

componentes del mend, asi como el

aprovechamiento optimo de 4

Elaborar los platos esenciales en una carta de

presentacion bajo supervision

Uso de EPPS
Preparacion de alimentos
Orden y limpieza

materia prima para satisfacer la

demanda de alimentos en el

Efectuar el armado, decoracion, emplatado vy,

despacho de las ofertas gastronomicas bésicas

Uso de EPPS
/Armado de platos

Despacho de platos

Restaurant Huancahuasi

\Verificar que la preparacion de los platillos sea|

Inspeccion de los platos antes de salir a|

Supervisar y racionalizar la materia prima

Inspeccién de la materia prima
Control de la materia prima

Coordinar las actividades del personal a su

Mantener la calidad de los productos

Mantener orden y limpieza
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Cumplir y hacer cumplir las normas de higiene

reonuridad en la nrenaracidn de lnc alimentnc

\Verificar las areas de trabajo
Preparar los alimentos

Procurar que se haga uso adecuado del equipo

ly el aseo de estos, incluyendo las diversas

Inspeccion de equipos
Supervision del personal

Supervision de areas de trabajo

Coordinar las actividades del personal a su

Comunicaci6n constante
Verificacion de la materia prima

cargo y supervisar la calidad con la que se

Verificacion de los platos finales

Anl avann An tealhain

Vigilar que cada una de las funciones

- -
Inspeccion

de personal
DistribucciolAtencion allServicio a mesa Rorancinn al clienta Acrnmnafiar a la meca niia acta lihra
Recencinn de s11 necesidad Entrenar 1a carta "menii"
A Analizar el mentl Exnlicar al comenzal enhre Ins nlatns
n decliente Pedidn de iunns v/o hehidas Recencinon de nedidn innns v hehidas
Pedido del menu Recepcion pedido de platos mixtos y/o|
alimentos Traslado de pedido a mesas Entrega de pedido Colocado de cristaleria y utencilios en|
Enviar nedidn a cocina Caolocadn_de nedidn
Enviar pedido a barra de bebidas Colocado de pedido
Retiro de vajillas, cristaleria y[Esperar que el comenzal que termine y te deRecepcion la orde y/o pedido
. Enviar el nuevo pedido Colocar el pedido
cubiertos _ _ _ _
Llevado de vajillas y cubiertos a cocina Entregar al vajillero
Llevado de cristaleria al almacén (lavanderia ) [Entregar al encargado
Limpieza de meza Desinfeccion de residuos solidos
Limpieza |Limpieza  delObservar al susceso de derrames dejAcudir al area del incidente Limpieza del incidente
i b vt conica Retiro de vajillas, cristaleria y botellasLIevado al acopio de residuos
Caja Captacion  deRecibir la cuenta de la mesa Elaboracion de factura y/o boleta \Verificado y contado de dinero
Entreaa de documento Contado de vuelto al cliente Esper. i
Pago deRecepcionar la autorizacion Programar la fecha de pago Entrega de la factura

Sistema de Gestién Intearado

Nombre del

Proceso: Mapeo de Proceso General de Cocina

Fecha: 2020

Elaborado

DA

Ing. Yesenia Osorio Rivera

Ing. Gengger Jorge Boulangger Garay

Revisado |Alejandra

Por: \Vasquez Diaz Firma:
Administrativo

IAprobado

Gerente General

Fuente: Restaurante Huancahuasi S.A.C, (2020)
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Tabla 17.
Proceso de almacén

MAPEO DE PROCESO

Empresa: Restaurant huancahuasi

IArea: Almacén

Contabilizacion de insumos

IAlmacén  deRequerimiento  deRealizar informes de(Contabilizacion de materiales Realizar la solicitud y requerimiento

Insumos yjinsumos los productos|

. . . Contabilizacion de materiales deRealizar la solicitud y requerimiento
materia Prima faltantes y existentes

limpieza y desinfeccion

IAlmacén de materiasRepcion de productos perecibes

Recepcion yprimas (alimentos) IAlmacenar el producto en las congeladoras

lalmacenamiento

IAlmacén de insumosiContabilizacién de insumos IAlmacenar en la alacena de productos
Contabilizacion de materiales /Almacenar aun costado de la alacena
I(Canservas) _ _
IAlmacén deRecepcién y contabilizacion  de
productos deproductos de limpiezay desinfeccioniacopiado en la zona predestinada para los desinfectantes

limninza vl

Sistema de Gestion Integrado

Nombre del Proceso: Mapeo de Proceso Almacén

Fecha: 2020

Elaborado Por: Firma:
Ing. Gengger Jorge Boulangger Garay |[Firma:

Revisado Por: |Alejandra V&squez Diaz Firma:
IAdministrativo

IAprobado Por:Sergio Hugo Vasquez Morén Firma:
Gerente General

Fuente: Restaurante Huancahuasi S.A.C, (2020)
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MAPEO DE PROCESO

Empresa: Restaurant Huancahuasi

|Area: Mantenimiento

Mantenimiento

\Verificacion de|

sala de bombas

Operatividad de las bombas de

lagua

Inspeccion de las bombas que esten

prendidas

Observar si estan prendidas

IVerificacion del funcionamiento

IApagar el sistema de bombas de

Desactivar el sistema

Mantenimiento

preventivo

\Verificacion de infraestructura

Inspeccion de areas de trabajo

Reportar condicion inseguras

Inspeccion de servicios

Reparar y/o Reportar

\Verificacion de  maquinaria|

Inspeccién de maquinaria

Revisar la maquina en mal estado

lequipos y utensilios

Inspeccién de equipos

Revisar y/o reportar el hallazgo en equipos

Inspeccion de herramientas

Revisar y/o reportar el hallazgo en las

\Verificacion de instalaciones

Inspecciones  de

conexiones|

Revisar y/o reportar conexiones inseguras

Mantenimiento

correctivo

Mantenimiento de herramientas vy,

Inspeccién  de  equipos

Y|

Reportar los equipos y herramientas para su

Reparacion de herramientas |

lequipos

Herramientas en mal estado

Entregar a un tercero la herramienta en mal

Equipos en mal estado

Esperar la orden y tercerizarlo el mantto af

Reparacion de maquinaria

Reparaciones durante produccion

Llamar y o reparar insitu

Reparaciones despues

de

[Tercerizar una maquina

Sistema de Gestion Integrado

Nombre del Proceso: Mapeo de Proceso General de Mantenimiento

Fecha: 2020
Ing. Yesenia Osorio Rivera Firma:
Elaborado Ing. Gengger Jorge Boulangger Garay Firma:
Revisado  |Alejandra Vésquez Diaz Firma:
IAdministrativo
lAprobado  [Sergio Hugo Vasquez Morén Firma:
Gerente General

Fuente: Restaurante Huancahuasi S.A.C, (2020)
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Tabla 19.
Proceso de Administracion

MAPEO DE PROCESO

Empresa: Restaurant Huancahuasi.
IArea: Oficina Administrativa

Recepcion y entrega de caja Recepcion de caja inicio de jornada Revisa y cuenta el dinero de caja.
Controly  [Caja \Verificar dinero que recibe y entrega sea la correctaCorroborar y confirmar la cantidad
Supervision Recepcion de cuenta de consumo Recibir el dinero del consumo
Elaboracion de factura v/o boletas Entreaa dicho documento

Captacion de Ingresos Entrega de vuelto al cliente [Esperar la conformidad

Lleva un registro de las ventas del dia y|
las comprueba al final del dia con el cierre
b caia v con el dinern eyistents en raia
Maneja los ingresos y egresos del
restaurante para enviarselos al contador,

Conoce los precios de la carta.
Cuadra de caja (comandas, dinero en

Documentacion Elaboracion de informes

Determina la cantidad de dinero sobrante
Entrega el formato de resumen de ventas
Elaboracién y Entrega del Q[a junto con el din_ero recaudado al

\Verifica el cuadre de caja con la persona
responsable de la administracion.
Realiza la limpieza del rea de caja.
\Verifica que el dinero que recibe Y
lentrega sea la cantidad correcta.

Orden y limpieza Dejar el area limpia tal como encontro Mantiene su area limpia para atender al
[Tramites a municipios \Visado y entrega de documentos
Secretaria  [Secretaria de gerencia Entrega el formato de resumen de ventas del dialnformes de tramitte
i||ntr‘! con al dinern recanidadn al adminictradanr del .
Realizar informes del Gerente General Entrega de informes
ICoordinar los pacosaproveedores ~ |Darlaordenacaia |
Pagos - ¢
Contabilidad asistente de personal Entreaar el informe a aerenma
Compras de mercaderia Coordinar con el 4
Planificacion y Organizacion Elabora la dindmica de trabaio para losCoordinar con las demas areas las tareas|
- . Disbone de recursos para cumolir con todo asianadolPedir v otoraar dichos recursos
IAdministraci ; ; : F ;
o . ISupervisar las actividades de terceros
Super\_/lsar Supervisar las actividades de todas las areas a sulSolicitar informes
IAtencion Resolver inauietudes del cliente Intervenir en caso de inauietudes
_ _ tender solicitudes _ Revisar solicitudes cocina v/o otras areas|
Servicios y Maquinarias /Atender solicitud de servicios Esperar la conformidad del servicio |
Logistica Requerimiento de EPP Cotizacion y compra de Epp
Equipos y Herramientas Requerimiento de equipos Cotizacion y compra de equipos
Requerimiento de herramientas Cotizacion y compra de herramientas

IL@H].!I&S_&_DJ.U.EL_LQLQLOS E— Llevgdo_dg_dogumﬂnms_aata__suhsana.[

/Asesoria Tramites Legales

Tramltes de documentacmn Leqallzauon de documentos

Sistema de Gestion Integrado
INombre del Proceso: Mapeo de Proceso Administrativo

Fecha: 2020
Elaborado (Ing. Yesenia Osorio Rivera Firma:
Ina. Genaaer Jorae Boulanaaer Garav Firma
Revisado  |Alejandra Véasquez Diaz Firma:
dministrativo
IAprobado  Sergio Hugo Vésquez Moré6n Firma:
Gerente General

Fuente: Restaurante Huancahuasi S.A.C, (2020)
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Proceso de vigilancia

MAPEO DE PROCESO

Empresa: Restaurant Huancahuasi

IArea: Vigilancia

SEGURIDAD
INTERNA

Ingreso de clientes

Dar la bienvenida y dar

indicaciones e informes

Dar paso a los comedores

Recepcion
Ingreso de servicios y/o
contratas Solicitar la documentacién IAvisar al responsable de la area
Llenado de formato de visitas Dar parte al encargado de area
Control Registro de contratas ySolicitar documentacion Registrar en el formato en caso de|
terceros tercero
Revisar al personal que ingresa  |Dar paso al area
Revision \Verificacion de objetos personales|Revisar las mochilas y/o bolsas
Vigilancia ial colaborador

Cuidado de area

\Verificacion de pertenencias

Observar que no tenga objetos de
la empresa

\Vigilancia de zona de trabajo

Observar los cuatro patios de

Cuidado de clientes

Observar cualquier inconveniente

Retiro de personas

Retiro de personas en estado etilico
lagresivas

Solicitar su retiro a las persona
que ocasionen disturbios

Sistema de Gestion Integrado

Nombre del Proceso: Mapeo de Proceso General de Vigilancia

Fecha: 2020

Elaborado Por: Ing. Yesenia Osorio Rivera [Firma:
Ing. Gengger JorgeFirma:

Revisado Por: Alejandra Vasquez Diaz |Firma:
IAdministrativo

lAprobado Por: Sergio Hugo VasquezFirma:

Gerente General

Fuente: Restaurante Huancahuasi S.A.C, (2020)
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ANEXO 3
CHECK LIST

Tabla 18. Check List de cumplimiento segun la lista de verificacion de la Resolucion
Ministerial RM N° 050-2013 TR

Cumplimiento

Lineamientos Indicador ___(Observacion
Puntaje
Si No |(0-4)
I. Compromiso E Involucramiento
El empleador esta en
Principios El empleador proporciona los  recursos X 0 proceso de evaluacion, sin
necesarios para que se implemente un sistema de embargo, ha brindado,
gestion de seguridad y salud en el trabajo. algunos recursos.
No se tiene un programa
Se ha cumplido lo planificado en los diferentes X 0 de seguridad y salud en el
programas de seguridad y salud en el trabajo. trabajo.
Se implementan acciones preventivas de
seguridad y salud en el trabajo para asegurar |3 X 0 No se ha implementado
mejora continua. mejoras en las areas.
Se reconoce el desempefio del trabajador para /Aun no se ha realizado
mejorar la autoestima y se fomenta el trabajo en X 0 una evaluacién de
equipo. desempefio.
No se han realizado
Se realizan actividades para fomentar una X 0 actividades relacionadas a
cultura de prevencion de riesgos del trabajo en formar una cultura de
toda la empresa, entidad pablica o privada. prevencion de riesgos.
Se promueve un buen clima laboral para Se realiza reuniones
reforzar la empatia entre empleador y X 1 entre  empleador vy
trabajador y viceversa. trabajador por areas.
No se han establecido
Existen medios que permiten el aporte de los X 0 medios para que los
trabajadores al empleador en materia de trabajadores aporten
seguridad y salud en el trabajo. ideas de mejora al
SGSST.
Existen mecanismos de reconocimiento del
personal proactivo interesado en el X 0 No existe ningun tipo de
mejoramiento continuo de la seguridad y salud en reconocimiento hacia los
el trabajo. trabajadores.
Se tiene evaluado los principales riesgos que No se ha evaluado los
ocasionan mayores pérdidas. X 0 principales riesgos.

Edver, Valencia Anchivilca

Frank Junior,

Pérez Almonacid
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No aplica, no existe un
Se fomenta la participacion de los X 0 representante  de  los
representantes de trabajadores y de las trabajadores elegidos, ni
organizaciones sindicales en las decisiones una organizacion
sobre la seguridad y salud en el trabajo. sindical.
cumplimiento
Lineamie (Indicador Si  [No [Puntaje |Observacion

I1. Politica de Seguridad y Salud Ocupacional

Politica Existe una politica documentada en materia X 0 La empresa no cuenta
de seguridad y salud en el trabajo, especifica con una politica de
seguridad
La politica de seguridad y salud en el trabajo X 0 La empresa no cuenta
estd firmada por la méxima autoridad de la con una politica de
empresa, entidad publica o privada. seguridad
Los trabajadores conocen y estan X 0 La empresa no cuenta
comprometidos con lo establecido en la con una politica de
politica de seguridad y salud en el trabajo. seguridad
Su contenido comprende: X 0 La empresa no cuenta
*El compromiso de proteccion de todos los con una politica de
miembros de la organizacion. seguridad

*Cumplimiento de la normatividad.

*Garantia de proteccion, participacion,
consulta y participacion en los elementos del
sistema de gestion de seguridad y salud en el
trabajo por parte de los trabajadores y sus
representantes.

*La mejora continua en materia de seguridad

v salud en el trabajo.

*Integracion del Sistema de Gestion de
Seguridad y Salud en el Trabajo con otros
sistemas de ser el caso.

Se toman decisiones en base al analisis de X 0 No se realizan
Direccion inspecciones,  auditorias, informes  de inspecciones de  SST,

investigacion de accidentes, informe de auditorias,

estadisticas, avances de programas de investigacion de

seguridad y salud en el trabajo y opiniones de accidentes, entre otros.

trabajadores, dando el seguimiento de las

mismas.

El empleador delega funciones y autoridad al X 0 No se ha designado al

personal encargado de implementar el personal encargado de

sistema de gestion de Seguridad y Salud en el esta funcion.

Trabajo.

El empleador asume el liderazgo en la gestion X 0 Tienen conciencia de lo
Liderazgo de la seguridad y salud en el trabajo. importante de una

gestion de seguridad Y
salud en el trabajo, pero
aun falta el compromiso y
liderazgo de lagestion.
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El empleador dispone los recursos necesarios X 0 Estd en proceso de
para mejorar la gestién de la seguridad y evaluacion.
salud en el trabajo.
Existen responsabilidades especificas en X 0 No se han establecido
Organizacion [seguridad y salud en el trabajo de los niveles responsabilidades sobre
de mando de la empresa, entidad publica o la seguridad y salud en el
privada. trabajo.
Se ha destinado presupuesto para X 0 Se ha destinado un
implementar o mejorar el sistema de gestion de presupuesto paral
seguridad y salud el trabajo. implementar el SST.
El Comité o Supervisor de Seguridad y Salud X 0 /Aun no se ha elegido al
en el Trabajo participa en la definicion de supervisor de seguridad V
estimulos y sanciones. salud en la empresa
El empleador ha definido los requisitos de X 0 No se cuenta con un
Competencia [competencia necesarios para cada puesto de manual de funciones, y
trabajo 'y  adopta  disposiciones  de no se ha realizado
capacitacion en materia de seguridad y salud en| capacitaciones de
el trabajo para que éste asuma sus deberes con acuerdo a las
responsabilidad. competencias
necesarias para cada
puesto.
Lineamientos |Indicador Cumplimiento
Si No Puntaje  |Observacion
(0-4)
111. Planeamiento y Aplicacién
Diagnostico Se ha realizado una evaluacién inicial o X 0 No cuenta con una linea
estudio de linea base como diagnostico base o algun estudio que
participativo del estado de la salud vy sirva  como diagndstico
seguridad en el trabajo.
Los resultados han sido comparados con lo
establecido en la Ley de SST y su X 0 No se ha realizado una
Reglamento y otros dispositivos legales linea base, no es posible
pertinentes, y servirdn de base para hace una comparacion
planificar, aplicar el sistema y como con lo establecido en Id
referencia para medir su mejora continua. La ley. Tampoco es posible
planificacion permite: planificar adecuadamente,
L. Cumplir con normas nacionales ni realizar mejora
L. Mejorar el desempefio continua debido a que no
[ Mantener procesos productivos se cuenta con la linea base.
seguros o de servicios seguros
=35> El  empleador ha establecido X 0 No se cuenta con
s 5 procedimientos para identificar peligros Y| procedimientos para la
S 8 2 evaluar riesgos. |dept|f|ca0|c')n _ de
2 peligros y evaluacion de
25 g k4 riesgos
LG o Comprende estos procedimientos: X 0 No existe
ELSg < | Todas las actividades procedimientos
22 55 | Todoel personal
S o= S ; :
588 | Todaslasinstalaciones
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El empleador aplica medidas para: X 0 El empleador no aplica
" Gestionar, eliminar y controlar riesgos. medidas  preventivas,
L Disefiar ambiente y puesto de trabajo, estin en proceso de
seleccionar equipos y métodos de evaluacién en cuanto &
trabajo que garanticen la seguridad y salud del mejora de instalaciones,
trabajador. entregar EPP, y realizar
L Eliminar las situaciones y agentes examenes médicos
peligrosos o sustituirlos. ocupacionales.
C Modernizar los planes y programas de|
prevencion de riesgos laborales
Mantener politicas de proteccién.
" Capacitar anticipadamente al
trabajador.
El empleador actualiza la evaluacién de X 0 La empresa no ha
riesgo una (01) vez al afio como minimo o realizado un mapeo de
cuando cambien las condiciones o se hayan riesgos y no cuenta con
producido dafios. una matriz IPERC.
L Laevaluacion de riesgo considera: X 0 No se ha realizado una
L Controles periédicos de las evaluacion de riesgos.
condiciones de trabajo y de la salud de
los trabajadores.
[C  Medidas de prevencion.
Los representantes de los trabajadores han X 0 No se ha realizado una
participado en la identificacion de peligros identificacion de
y evaluacion de riesgos, han sugerido las peligros y evaluacion de
riesgos
medidas de control y verificado su
aplicacion.
Objetivos Los objetivos se centran en el logro de X 0 Restaurante
resultados realistas y visibles de aplicar, Chicharroneria
que comprende: Quequita no cuenta con
" Reduccidn de los riesgos del trabajo. objetivos de SST.
" Reduccion de los accidentes de trabajo |
enfermedades ocupacionales.
r La mejora continua de los procesos, Ia
gestion del cambio, la preparacion y
respuesta a situaciones de emergencia.
L Definicion de metas, indicadores,
responsabilidades.
Seleccion de criterios de medicion para
confirmar su logro.
La empresa, entidad publica o privada X 0 No cuenta con
cuenta con objetivos cuantificables de objetivos de SST.
seguridad y salud en el trabajo que abarca a
todos los niveles de la organizacién y estan
documentados.
© =T [Existe un programa anual de seguridad y X 0 No existe un programa
€ & 5 _[saluden el trabajo. anual de SST.
g 2 - '%Las actividades programadas estan X 0
S %c_:u }3 relacionadas con el logro de los objetivos. No_ _ Cuenta con
0O T » »n s nhiotivine ni nroarama
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los riesgos que inciden en la funcion de
procreacioén del trabajador.

Se definen responsables de las actividades X 0

en el programa de seguridad y salud en el No existe un programa

trabajo. anual de SST.

Se definen tiempos y plazos para el X 0

cumplimiento y se realiza seguimiento No existe un programa

periddico. anual de SST.

Se sefiala dotacion de recursos humanos y X 0

econémicos No existe un programa
anual de SST.

Se establecen actividades preventivas ante X 0 No se cuenta con un

programa anual de SST

Lineamientos |Indicador Cumplimiento Observacion
Si No  [Puntaje
(0-4)
\2 Implementacion Y Operacion
El Comité de Seguridad y Salud en el X 0 No existe un comité de
Trabajo estd constituido de forma paritaria. seguridad y salud en el
(Para el caso de empleadores con 20 0 mas trabajo. La  empresa
o trabajadores). cuenta con mas de 20
< trabajadores.
,-8 El empleador es responsable de: X 0 No se cuenta con un
i L Garantizar la seguridad y salud de los programa anual de SST,
§ trabajadores. no existe un
3 [ Actia para mejorar el nivel de procedimiento para la
S seguridad y salud en el trabajo. realizacion de
> [T Actla en tomar medidas de prevencion examenes médicos.
o de riesgo ante modificaciones de las
g condiciones de trabajo.
2 [ Realiza los exadmenes médicos
E ocupacionales al trabajador antes,
durante y al término de la relacion
laharal
El empleador considera las competencias X 0 No se cuenta con un
del trabajador en materia de seguridad y salud manual de funciones.
en el trahain al asianarle siis lahares
El empleador controla que solo el personal X 0 No se cuenta con un
capacitado y protegido acceda a zonas de alto procedimiento Vi
riesgo. personal capacitado
nara cada Area
El empleador prevé que la exposicion a X 0 El empleador solo
agentes fisicos, quimicos, bioldgicos, entrega el  EPP

disergonomicos y psicosociales no generen
dafio al trabajador o trabajadora.

necesario, sin embargo no
se tiene identificado el
riesgo de exposicion 4d

Edver, Valencia Anchivilca
Frank Junior, Pérez Almonacid
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quimicos, biologicos,
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El empleador asume los costos de las X 0 El empleador asumira

acciones de seguridad y salud ejecutadas en el las compras de equipos de

centro de trabajo. proteccion  personal |
examenes ocupacionales,
equipos de proteccion
colectiva (extintores), etc.

Capacitacion  |El empleador toma medidas para transmitir X 0 No se ha realizado una

al trabajador informacion sobre los riesgos en evaluacion de riesgos, sin

el centro de trabajo y las medidas de embargo, cuando  se

proteccion que corresponda. detecta una condicién
insegura se comunica a los|
trabajadores, pard
nrevenir accidentes

El empleador imparte la capacitacion X 0 El empleador no ha

dentro de la jornada de trabajo. impartido  capacitacion
dentro de la jornada, ni
cuenta con un plan de
canacitacion

El costo de las capacitaciones es X 0 El empleador asumira

intearamente asumidan nar el emnleador el costo

Los representantes de los trabajadores han X 0 No existe un programa

revisado el nroarama de canacitacion de canacitacion

La capacitacion se imparte por personal X 0 Las Unicas

competente y con experiencia en la materia. capacitaciones que ha
recibido el personal en
cuanto a seguridad es
sobre uso de extintores
dada nor el cliente

Se ha capacitado a los integrantes del X 0 No tiene supervisor de

comité de seguridad y salud en el trabajo o al seguridad y salud en el

supervisor de seguridad y salud en el trabajo.

trabajo.

Las capacitaciones estdn documentadas. X 0 No se han realizado

capacitaciones por

parte de laempresay no se
cuenta con un registro.
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Se han realizado capacitaciones de
seguridad y salud en el trabajo:

cualquiera sea la modalidad o
duracion.
[C  Durante el desempefio de la labor.

funcion que cada trabajador

desempefia, cualquiera que sea
naturaleza del vinculo, modalidad o

duracion de su contrato.

tecnologias o en los equipos de trabajo.

[C  En las medidas que permitan
adaptacion a la evolucion de los riesgos

y la prevencion de nuevos riesgos.

conocimientos.
[ Utilizacion y

L Al momento de la contratacion,

L Especifica en el puesto de trabajo o en la|

L Cuando se produce cambios en las
funciones que desempefia el trabajador.

" Cuando se produce cambios en las

r Para la actualizacion periédica de los

mantenimiento
preventivo de las maquinarias y equipos.

L Uso apropiado de los materiales

X

0

No se hacen
capacitaciones de
seguridad y salud en el
trabajo, ni se realiza
charlas de induccion.

Medidas
prevencion

delLas medidas de prevencién y proteccion se
aplican en el orden de prioridad:
L. Eliminacién de los peligros y riesgos.

peligros y riesgos, adoptando
medidas técnicas o administrativas.

incluyan
de control.

la brevedad posible, de
procedimientos, técnicas,
sustancias y productos

0 ningun riesgo para el trabajador.
proteccion personal

ly conserven en forma correcta.

[ Tratamiento, control o aislamiento de los

L. Minimizar los peligros y riesgos,
adoptando sistemas de trabajo seguro que
disposiciones administrativas

[ Programar la sustitucion progresivay en

medios,
peligrosos por
aquellos que produzcan un menor riesgo

[ En ultimo caso, facilitar equipos de
adecuados,
asegurandose que los trabajadores los utilicen

No se ha identificado log|
riesgos, por lo tanto no se
aplican medidas de
prevencion Y|
proteccion.
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La empresa, entidad publica o privada ha X 1 No se ha elaborado un
elaborado planes y procedimientos para plan o procedimiento,
enfrentar y responder ante situaciones de pero si se participa en los
emergencias. simulacros programados|

a nivel nacional.

y respuestas ante emergencias

Preparacion

Se tiene organizada la brigada para actuar X 1 No se ha organizado

en caso de: incendios, primeros auxilios, una brigada. Pero si

evacuacion. cuentan con el permiso de
Neofrwman M .00

La empresa, entidad publica o privada X 0 No se ha realizado

revisa los planes y procedimientos ante planes, ni

situaciones de emergencias en forma procedimientos ante

periddica. situaciones de
pmeraencia

El empleador ha dado las instrucciones a los X 0 Se brinda instrucciones

trabajadores para que en caso de un peligro \verbalmente, pero no

grave e inminente puedan interrumpir sus cuenta con un

lahares v/n evactiar 1a zana de riesnn nrocedimiento

El empleador que asume el contrato X 0

principal en cuyas instalaciones desarrollan No se garantiza |4

actividades, trabajadores de contratistas, coordinacion, no existe un

subcontratistas, empresas especiales de procedimiento de control.

servicios y cooperativas de trabajadores,

garantiza:

L La coordinacion de la gestion en

prevencion de riesgos laborales.

[ La seguridad y salud de los

trabajadores.

[C  La verificacion de la contratacion de los

seguros de acuerdo a ley por cada empleador.

L La vigilancia del cumplimiento de Id

normatividad en materia de seguridad y salud

en el trabajo por parte de la empresa, entidad

publica o privada que destacan su personal.
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m,g © dTodos los trabajadores tienen el mismo X 0 No existe el mismo
© .= - -z - - - -z
= nivel de proteccion en materia de seguridad Y| nivel de proteccién en
g =@ salud en el trabajo sea que tengan vinculo materia de seguridad vy,
- = . .
= £ §  laboral con el empleador o con contratistas, salud en el trabajo.
E 8 %’_E Tcfcsubcontratistas, empresas especiales de
S 3 £ 8 ‘Sservicios o cooperativas de trabajadores.
Owm o ad
Los trabajadores han participado en: X 0
C La consulta, informacion y /Aun no se han realizado
capacitacion en seguridad y salud en el estas actividades en la
trabajo. empresa.
" Laeleccion de sus representantes ante el
Comité de seguridad y salud en el trabajo
C La conformacién del Comité de
seguridad y salud en el trabajo.
- [ El reconocimiento de sus|
2 representantes por parte del empleador
s Los trabajadores han sido consultados ante X 0 Los trabajadores no son
S los cambios realizados en las operaciones, consultados en los
CE) procesos Yy organizacién del trabajo que cambios que se realiza en
; renercuta en su seauridad v salud la emnresa
= Existe procedimientos para asegurar que X 0 No existe un
o
§ las informaciones pertinentes lleguen a los procedimiento.
S trabajadores  correspondientes  de 14
O oraanizacian

entidad publica o privada tienen su libro de

servicio autorizado por el MTPE.

de servicio autorizado

Lineamientos |Indicador Cumplimiento Observacion
Si No  [Puntaje
(0-4)
V. Evaluacion Normativa

La empresa, entidad publica o privada tiene X 0 No identifica las

un procedimiento para identificar, acceder y normas legales

monitorear el cumplimiento de Ia

normatividad aplicable al sistema de

gestion de seguridad y salud en el trabajo y se

mantiene actualizada
g La empresa, entidad publica o privada con X 0 No se ha elaborado el
= 20 o més trabajadores ha elaborado su reglamento interno de
g Reglamento Interno de Seguridad y Salud en seguridad y salud en el
o el Trabajo. trabajo
'g La empresa, entidad publica o privada con X 0 No cuenta con un
2 20 0 mas trabajadores tiene un Libro del comité, ni con el libro del
z_cg) Comité de Seguridad y Salud en el Trabajo comité de seguridad v,
k) (Salvo que wuna norma sectorial no salud en el trabajo.
8 establezca un ndmero minimo inferior).
B Los equipos a presion que posee la empresa  [X 1 No cuenta con un libro
=
i
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El empleador adopta las medidas necesarias |X 2 La empresa entrega
y oportunas, cuando detecta que I3 ropa de trabajo de

utilizacion de ropas y/o equipos de trabajo 0
de proteccion personal representan riesgos
especificos para la seguridad y salud de los

acuerdo a la actividad;
pero no cuenta con un
registro de entrega de

trabajadores. equipos de proteccion
personal.

El empleador toma medidas que eviten las  |X 1 Las trabajadoras

labores peligrosas a trabajadoras en embarazadas o en

periodo de embarazo o lactancia conforme a lactancia no realizan

ley. actividades que|
perjudiquen su salud.

El empleador no emplea a nifios, ni X 3 No contrata a personal
adolescentes en actividades peligrosas. menores de edad
El empleador evalua el puesto de trabajo X 2 La empresa no contrata

a personales menores
de edad.

gue va a desempefiar un adolescente
trabajador previamente a su incorporacion
laboral a fin de determinar la naturaleza, el
grado y la duracion de la exposicion al
riesgo, con el objeto de adoptar medidas
preventivas necesarias.

La empresa, entidad publica o privada X 0 0  La empresa
dispondra lo necesario para que: mantiene los equipos
[C Las maquinas, equipos, sustancias, de trabajo

productos o Gtiles de trabajo no (computadoras,

impresoras, etc.) de tal
manera que no representen

constituyan una fuente de peligro.
[ Se proporcione informacion vy
capacitacion sobre la instalacion, una fuente de peligro.
adecuada utilizacion 'y  mantenimiento N Cuando llega unad
preventivo de las maquinarias y equipos. nueva maquina, se brindal

L Se proporcione informacion y la capacitacion para
capacitacién para el uso apropiado de los el uso de la misma, no
materiales peligrosos. se realiza
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L Las instrucciones, manuales, avisos de mantenimiento

peligro u otras medidas de precaucion preventivo.

colocadas en los equipos y maquinarias | No se realiza
estén traducido al castellano. induccion de
| Las informaciones relativas a las materiales peligrosos.
maquinas,  equipos,  productos, 17 Los instructivos
sustancias o Gtiles de trabajo  son estan traducidos en
comprensibles para los trabajadores. castellano.

I Lainformacion de log
equipos y productos es
claray facil de

comprender por todos|
los Trabajadores.
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Los trabajadores cumplen con: X 0 il No se cuenta con
" Las normas, reglamentos e normas,

instrucciones de los programas de reglamentos e
seguridad y salud en el trabajo que se apliquen instructivos de

en el lugar de trabajo y con las instrucciones programas de
que les impartan sus superiores jerarquicos seguridad y salud en el
directos. trabajo.

" Usar adecuadamente los instrumentos Y| 1 Usan los equipos de|
materiales de trabajo, asi como los equipos de sequridad en las
proteccion personal Y colectiva. oportunidades que se les
C No operar o0 manipular equipos, ha brindado.
maquinarias,  herramientas  u  otros 7 Si manipulan
elementos para los cuales no hayan sido maquinas como
autorizados y, en caso de ser necesario, maquina cortadora
capacitados. hornos; pero no existe
C Cooperar y participar en el proceso de un procedimiento de
investigacion de los accidentes de trabajo, seguridad, y no
incidentes peligrosos, otros incidentes solicitan autorizacion.
las enfermedades ocupacionales cuando 5 En las pocas veces
la autoridad competente lo requiera. que se hanrealizado
[C  Velar por el cuidado integral individual y| las investigaciones  de
colectivo, de su salud fisica y mental. incidentes, el personal
[ Someterse a examenes  médicos ha participado.
obligatorios 1 Si se vela por Id
[ Participar en los organismos paritarios de salud  fisica 'y mental
seguridad y salud en el trabajo. de los trabajadores.

[ Comunicar al empleador situaciones que I No se realizg
ponga O pueda poner en riesgo su ExXamenes

seguridad y salud y/o las instalaciones Médicos.

fisicas I No se cuenta con un
L Reportar a los representantes de organismo paritario
seguridad de forma inmediata, la de seguridad y salud
ocurrencia de cualquier accidente de en el trabajo.

trabajo, incidente peligroso 0 7 No existe
incidente. evidencia de

[T Concurrir a la capacitacion vy

entrenamiento sobre seguridad y salud en el

trabajo.
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reporte de
incidentes.
] No cuentan con un
programa de
capacitacion en
seguridad y salud en el
tralhain
Supervision, La vigilancia y control de la seguridad y X 0
monitoreo ysalud en el trabajo permite evaluar con En la empresa no se
seguimiento regularidad los resultados logrados en realiza la vigilancia VY|
de desempefio  [Materia de seguridad y salud en el trabajo. control de la seguridad y|
calud en el trahain
La supervision permite: X 0
[ ldentificar las fallas o deficiencias en el No hay una supervision
sistema de gestién de la seguridad y salud en programada.
el trabajo.

r Adoptar las medidas preventivas |

nrractiviac

El monitoreo permite la medicion X 0
cuantitativa y cualitativa apropiadas. No se realizan
manitorens

Se monitorea el grado de cumplimiento de X 0
los objetivos de la seguridad y salud en el No se realizan
bvaln: manitareas

Salud en elEl empleador realiza exdmenes médicos X 0

trabajo antes, durante y al término de la relacion No se realiza examenes
laboral a los trabajadores (incluyendo a los medicos
Anl nt, AY
Los trabajadores son informados: X 0
L A titulo grupal, de las razones para los| No se cuenta con un
examenes de salud ocupacional. programa de examenes
[ Atitulo personal, sobre los resultados de ocupacionales, y por lg
los informes médicos relativos a la tanto no se realiza

., examenes Médicos.
evaluacion de su salud.

r Los resultados de los examenes
médicos no son pasibles de uso para ejercer

Los resultados de los exdmenes médicos X 0

son considerados para tomar acciones No se realiza Exdmenes
nreventivas o correctivas al resnecto NAAAL

El empleador notifica al Ministerio de X 0 No ha ocurrido este tipo
Trabajo y Promocién del Empleo los de accidentes.
accidentes de trabajo mortales dentro de las

DA L A | 1ol
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S El empleador notifica al Ministerio de X 0 No han reportado
§ Trabajo y Promocion del Empleo, dentro de incidentes, ya que no
'g las 24 horas de producidos, los incidentes tienen un registro Y|
g peligrosos que han puesto en riesgo la salud v procedimiento de
£ la integridad fisica de los trabajadores y/o a la investigacion de
-g poblacion. accidentes e incidente,
S sin embargo, se sabe por|
= medio de entrevistas
" que no conoce
2 el procedimiento de]
3 notificacion al MTPE
g
(<]
[72}
o
[72}
o
1.
2
©
Qg
=
-
o
T >
S 2
£ o
- >
8 ©
=
B
=i
(6]
g3
en caso ocurra
incidentes peligros.
Se implementan las medidas correctivas X 0 No se ha implementado
propuestas en los registros de accidentes de un procedimiento de
trabajo, incidentes peligrosos y otros identificacion de
incidentes. peligros, por lo que no
existen medidas
Se implementan las medidas correctivas X 0 No se han realizado
producto de la no conformidad hallada en las auditorias de seguridad vy
auditorias de seguridad y salud en el trabajo. salud en el trabajo.
Se implementan medidas preventivas de X 0 No existen medidas

seguridad y salud en el trabajo.

preventivas de
seguridad y salud en el

TN BN
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El empleador ha realizado las X 0 El empleador no ha
investigaciones de accidentes de trabajo, realizado investigacion de
enfermedades ocupacionales e incidentes accidentes de trabajo,
peligrosos, y ha comunicado a la autoridad enfermedades
administrativa de trabajo, indicando las ocupacionales e
medidas correctivas y  preventivas incidentes peligrosos y no
adoptadas. hay registros de
comunicacion al
" Ministerio de Trabajo
= sobre medidas
s preventivas V|
2 _ i _ _ carrectivas adontadas
= Se investiga los accidentes de trabajo, X 0
8 enfermedades ocupacionales e incidentes No se realizan
(%] ) . . Y
S peligrosos para: investigacion _ de
< . . accidentes de trabajo.
3 L Determinar las causas e implementar lag
£ medidas correctivas.
[<5] . . .
b= [ Comprobar la eficacia de las medidas de
S seguridad y salud vigentes al momento de
8 hecho.
5 L  Determinar la necesidad modificar
2 Se ha documentado los cambios en los X 0 No se tienen
Q .. . .. .
© procedimientos como consecuencia de las procedimientos escritos.
o cciones correctivas
S El trabajador ha sido transferido en caso X 0 No se tiene registro
é de accidente de trabajo o0 enfermedad sobre transferencias
= ocupacional a otro puesto que implique debido a ocurrencia de
g menos riesgo. accidente de trabajo.
c
Control de laslLa empresa, entidad publica o privada ha X 0 No se ha realizado una
operaciones lidentificado las operaciones y actividades Identificacion de
que estan asociadas con riesgos donde las peligros y evaluacion de
medidas de control necesitan ser aplicadas. riesgos de las
t3y saclaal
La empresa, entidad publica o privada ha X 0

establecido procedimientos para el disefio

No se ha establecido un

Edver, Valencia Anchivilca
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del lugar de trabajo, procesos operativos, procedimiento para
instalaciones, maquinarias y organizacién del dlsen_o del lugar de
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capacidades humanas a modo de reducir los
riesgos en sus fuentes.
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sndla

nvnrmvnnn Amdidad nAlhlian A nels

Gestién  del [Se ha evaluado las medidas de seguridad X 0

cambio debido a cambios internos, método de No se realizan
trabajo, estructura organizativa y cambios evaluaciones con
externos normativos, conocimientos en el respecto a la seguridad vy
campo  de la  seguridad, cambios salud en los puestos de
tecnoldgicos, adaptandose las medidas de trabajo.
nrevencidn antes de introducirlos

Auditorias Se cuenta con un programa de auditorias. X 0 No se cuenta con

nroarama de auditorias

El empleador realiza auditorias internas X 0 No se realizan
periddicas para comprobar la adecuada auditorias internas
aplicacion del sistema de gestion de la de seguridad y salud en el
acvvidad v anliid A Al dvalhaia TXEPN PONPN
Las auditorias externas son realizadas por X 0 No se realizan
auditores independientes con la auditorias externas.
participacion de los trabajadores o sus
renresentantes
Los resultados de las auditorias son X 0 No se realizan
comunicados a la alta direccion de la auditorias.

disposiciones y procedimientos para:

[T Recibir, documentar y responder
adecuadamente a las comunicaciones internas
y externas relativas a laseguridady salud
en el trabajo.

[ Garantizar la comunicacidn interna de la|
informacion relativa a la seguridad y salud en
el trabajo entre los distintos niveles y cargos
de la organizacion.

C Garantizar que las sugerencias de log
trabajadores o de sus representantes sobre
seguridad y salud en el trabajo se reciban VY|

atiendan en forma oportuna y adecuada

Lineamientos |Indicador Cumplimiento Observacion
Si No  [Puntaje
(0-4)
V1. Control de Informacién y Documentos
La empresa, entidad publica o privada X 0 La empresa no
Documentos  |establece 'y mantiene informacion en mantiene documentacion
medios apropiados para describir los sobre los  componentes|
componentes del sistema de gestién y su del sistema de gestion.
relacidn entre ellos
Los procedimientos de la empresa, entidad X 0 No existe un manual de
pdblica o privada, en la gestion de Ig procedimientos de
seguridad y salud en el trabajo, se revisan seguridad y salud en el
periédicamente. trabajo.
El empleador establece y mantiene X 0

No existe
procedimientos de
Seguridad y Salud en el
trabajo
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El empleador entrega adjunto a los X 0

contratos de trabajo las recomendaciones de No existe documento de

seguridad y salud considerando los riesgos del seguridad y salud en el

centro de labores y los relacionados con el trabajo.

puesto o funcién del trabajador.

El empleador ha: X 0

L Facilitado al trabajador una copia del No se ha implementado el

reglamento interno de seguridad y salud en reglamento  interno de

el trabajo. seguridad y salud en el

[~ Capacitado al trabajador en referencia al trabajo.

contenido del reglamento interno de No se ha capacitado

seguridad. porque no existe un

. Asegurado poner en practica las reglamento interno  de

medidas de seguridad y salud en el trabajo. SST.

r Elaborado un mapa de riesgos del

centro de trabajo y lo exhibe en un lugar, No cuentan con un

visible. mapa de riesgos.

C El empleador entrega al trabajador las No se ha identificado

recomendaciones de seguridad y salud en el peligros ni evaluado los

trabajo considerando los riesgos del centro de riesgos de la empresa.

labores y los relacionados con el puesto o

funcion, el primer dia de labores.

El empleador mantiene procedimientos

para garantizar que: X 0 No se ha incorporado

L Se identifiquen, evallen e incorporen en normas de seguridad a las

las especificaciones relativas acompras Y actividades de I

arrendamiento  financiero, disposiciones empresa.

relativas al cumplimiento  por parte

de laorganizacion de los requisitos de No existe un

seguridad y salud. procedimiento escrito

L Se identifiquen las obligaciones y los para  identificar  lag

requisitos tanto legales como de la propia obligaciones Y

organizacion en materia de seguridad y salud requisitos  legales en

en el trabajo antes de la adquisicion de bienes SST.

y Servicios.

L Se a_dopten diqusiciones para que se No se cuenta con un

cumplan dichos requisitos antes de utilizar, procedimiento  para el

los bienes y servicios mencionados. cumplimiento  de  los
requisitos legales.

La empresa, entidad publica o privada X 0 No se ha establecido

establece procedimientos para el control de procedimientos para el

los documentos que se generen por esta lista control de documentos de

A s invifi 1An coT
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=3 Este control asegura que los documentos y X 0
3 datos: No existe un
o > ™ Puedan ser facilmente localizados. procedimiento de
T c . - control de documentos|
k) C Puedan ser analizados y verificados SST
3 periddicamente. '
S é L Estan disponibles en los locales.
|
€38 " Sean removidos cuando los datos sean
588 obsoletos.
El empleador ha implementado registros y X 0
documentos del sistema de  gestidn No se cuenta con
actualizados y a disposicion del trabajador] registros y documentos de
referido a: SST.
" Registro de accidentes de trabajo,
enfermedades ocupacionales,
incidentes  peligrosos y  otros
incidentes, en el que deben constar la
Gestion de losfinvestigacion 'y las  medidas
registros sisea. _ -
[  Registro de exadmenes médicos X 0 No se cuenta con un
ocupacionales. registro de examen
nddioan anatimanioanal
r Registro del monitoreo de agentes X 0 No se cuenta con un
psicosociales y factores de riesgo de  agentes  fisicos,
disergonémicos. quimicos, bioldgicos,
psicosociales Y|
A H vevnnAnai
C Registro de inspecciones internas de X 0 No se cuenta con un
de SST
r Registro de estadisticas de seguridad | X 0 No se cuenta con un
salud. registro de estadisticas de
SST
[T Registro de equipos de seguridad o X 0 No se cuenta con
emergencia. registro de equipos de
seguridad 0
pmeraencia
C Registro de induccion, capacitacion, X 0 No se ha implementado
entrenamiento y simulacros de un registro para el
emergencia.
control de las
L. Registro de auditorias. X 0

No se ha implementado un|
registro de auditorias.
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La empresa, entidad publica o privada

[C  Legibles e identificables.
[ Permite su seguimiento.
" Son archivados y adecuadamente

cuenta con registro de accidente de trabajo X 0 No se cuenta con
y enfermedad ocupacional e incidentes ningln tipo de registro
peligrosos y otros incidentes ocurridos a: oficial de SST.

[ Sus trabajadores.

[C  Trabajadores de intermediacion laboral

/o tercerizacion.

L. Beneficiarios bajo modalidades

formativas.

L Personal que presta servicios de

manera independiente, desarrollando sus

actividades total o parcialmente en las

inctalacianes de la emnreca entidad nithlica o

Los registros mencionados son: X 0

No se ha implementado
registros.

Cumplimiento

lineamientos  |Indicador Si |No  Puntaje  Opservacion
(0-4
VII.  Revisiéon Por La Direccién
La alta direccion: Revisa y analiza
periddicamente el sistema de gestion para X 0 No existe un programa de|

asegurar que es apropiada y efectiva.

SST
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Gestion de g
mejora continual

Las disposiciones adoptadas por la

privada lograr los fines previstos Yy
determinar, de ser el caso, cambios en |4

politica y objetivos del sistema de gestion de
S .

Liacl L dvnl

direccion para la mejora continua del X No estan definidos los
sistema de gestion de la seguridad y salud en objetivos de SST.

el trabajo deben tener en cuenta: No se han realizado lag
[ Los objetivos de la seguridad y salud en el matrices IPERC

trabajo de la empresa, entidad publica o No se realizan
privada. auditorias de SST.

™ Los resultados de la identificacion de los No se realiza
peligros y evaluacion de los riesgos. investigacion de

C Los resultados de la supervision | accidentes, enfermedades
[ La  investigacion  de  accidentes, No se ha elegido el
enfermedades ocupacionales, incidentes Supervisor de SST
peligrosos y otros incidentes P )
relacionados con el trabajo. No existe un comité de

| Los resultados y recomendaciones de las SST.

auditorias y evaluaciones realizadas por la

direccion de la empresa, entidad publical

o0 privada.

Las recomendaciones del Comité de

seguridad y salud, o del Supervisor de

seguridad y salud.

[ Los cambios en las normas.

[ 1 a infoarmaciAn nartinanta niiova

La metodologia de mejoramiento continuo

considera: X No se ha establecido ung
™ La identificacion de las desviaciones de las metodologia  para I3
précticas y condiciones aceptadas como mejora  continua  del
seguras. Sistema de Gestion.

" El establecimiento de estdndares de

seguridad.

L La medicion y evaluacion periddica del

desempefio con respecto a los estandares

de la empresa, entidad publica o privada.

[ 1la correccidn v recanacimientn del

La investigacion y auditorias permiten a la

direccion de la empresa, entidad publica o X No se realizan

auditorias de SST

Edver, Valencia Anchivilca

Frank Junior

, Pérez Almonacid
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La investigacion de los accidentes,

de prevencion de riesgos laborales cuando

resulten inadecuadas e insuficientes pard
garantizar la seguridad y salud de los
trabajadores incluyendo al personal de los
regimenes de intermediacion Vi
tercerizaciéon, modalidad  formativa e
incluso a los que prestan servicios de|
manera independiente, siempre que éstos
desarrollen  sus actividades total o
parcialmente en las instalaciones de |4
empresa, entidad plblica o privada
durante el desarrollo de las operaciones.

enfermedades  ocupacionales, incidentes X No se ha realizado
peligrosos y otros incidentes, permite investigaciones de
identificar: accidentes, enfermedades
[ Las causas inmediatas (actos V| ocupacionales, incidentes.
condiciones subestandares).

L Las causas basicas (factores personales Y|

factores del trabajo)

™ Deficiencia del sistema de gestion de la

seguridad y salud en el trabajo, para la

planificacion de la accion correctiva

pertinente.

El empleador ha modificado las medidas X No se ha identificado

los peligros, no existe
medidas de prevencion.

Fuente: R.M. N°050-2013-TR.
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ANEXO 4.

UNIVERSIDAD
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RESTAURANTE HUANCAHUASI,2021”

“INFLUENCIA DEL SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL
TRABAJO PARA REDUCIR ACCIDENTES LABORALES Y RETRASOS EN EL
PROCESO DE PREPARACION Y DESPACHO DE PEDIDOS EN EL

ESTIMACION DEL RIESGO (INDICE DE PROBABILIDAD, INDICE DE
SEVERIDAD, INDICE DE RIESGO)

Tabla 20.

Estimacion del riesgo

Indice de Probabilidad (1P)

Iindice de Riesgo (IR)

4 |Casi Seguro

Evento recurrente (ocurre mas de dos veces por afio)

Clasificacion de Riesgo

3 |Probable Evento que puede ocurrir con frecuencia (se produce una o dos
lveces por afio)

2 |Posible Evento que puede ocurrir (ocurre una vez cada 5 afios)

1 |Improbable [Evento que es poco probable que ocurra (ocurre una vez cada 5

10 afios)

Indice de Severidad (1S)

Para calcular el indice de

Riesgo se aplica la siguiente
formula: IR=IP*IS

Leyenda:
IP; indice de Probabilidad
IS: indice de Severidad

1 |Menor Suceso cuya lesion, resultado de la evaluacién médica, que
puede
generar un descanso breve con retorno maximo al dia siguiente
(accidente leve).

2 |Moderado [Suceso cuya lesion, resultado de la evaluacion médica, genera

maés de un dia de descanso médico (accidente incapacitante).

3 [Significante

Suceso cuya lesion, resultado de la evaluacion médica, genera
mas de un dia de descanso médico con pérdida parcial de un
miembro u érgano (accidente incapacitante).

4 Mayor

Suceso cuya lesién producen la muerte de uno o0 mas|
trabajadores
(accidente mortal).

IR: indice de Riesgo

Fuente: extraido de Registro Ministerial 050 (2013)-TR.

Edver, Valencia Anchivilca

Frank Junior,

Pérez Almonacid
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Tabla 26.

Peligros asociados en el area de cocina

“INFLUENCIA DEL SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL

TRABAJO PARA REDUCIR ACCIDENTES LABORALES Y RETRASOS EN EL
PROCESO DE PREPARACION Y DESPACHO DE PEDIDOS EN EL
RESTAURANTE HUANCAHUASI,2021”

b. Asociacion de peligros en area de cocina

Edver, Valencia Anchivilca
Frank Junior, Pérez Almonacid

Tare a
Area Peligro Riesgo Consecuencia IP |IS [IR |Riesgo
@ Contacto  con
g Objetos con bordespordes cortantes |Cortes 4 R 8
'S [filosos (cuchillo)
= Objetos 0 materiales mal
S colocados, obstruyendo|Tropezones, Golpes, heridas 4 2 8
g zona de trénsito golpes
& Caida a nivel|Contusion, fractura
%§ Pisos Himedos resbalones 3 B 9
c S Malestares
2 & [Factores de riesgolEstrés laboral ~ [somaticos, 3 R 6
gf £ |psicosocial en el centro de cefalea, insomnio
$ 2 frabajo
Cortes
Utensilio punzo cortante  |[Contacto con|(extremidades 3 B 9
filo punzojsuperiores Y|
cortante abdomen),
mutilaciones.
/Atrapamiento
Sierra Eléctrica con SierraCortes, 4 3 [2
eléctrica mutilaciones,
Proyeccion de |Lesiones
material oculares, 3 3 9
Biologico ZOOoNOosis,
(sangre, astillas) lenfermedades
infecciosas.
Lesiones
Ruido Exposicion dauditivas, dolorde3 3 |9
ruido cabeza, Hipoacusia
Contacto con
Manipulacion de Jastillas deCortes en manosyd 2 8
" Carcaza huesos brazos,
S Superficie de  TrabajoCaida a nivel deContusiones,
% resbaladiza personas Fracturas. 4 2 8
o
é Movimientos repetitivos  |[Movimiento Lesiones 3 R 6
= disergonémico josteomusculares
£
<ZE 8 [Manipulacién de cargas  [Ergonédmico porDolores 4 2 8
S & |(levantamiento) incorrecta musculares,
@) S manipulacion  [lumbalgia
O o
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Fatiga visual, |Dolor de cabeza,
lluminacion inadecuada deltropiezos, disminucion dela3 2 6 |Medio
area de trabajo caida al mismayvista, contusion
nivel
Fuente: Restaurante Huancahuasi S.A.C, (2020)
Area [Tarea [Peligro Riesgo Consecuencia [IP IS [IR
Descarga eléctrica,
Equipos Eléctricos electrocucién Golpes, 4 R 1B
quemaduras
Contacto con
Caida de objetos conpobjetos a altaQuemaduras 3 3 9
productos calientes temperatura
Inflamacion de
Sobrecarga de insumos enjaceites y grasas  |Incendio, 3 B 9
bandejas y ollas que salpicanjqguemaduras
durante la
preparacion
Falta de limpieza denflamacién  de
equipos después de lasaceites y grasasjincendio, 4 B3 [12
preparaciones acumuladas quemaduras
Electrocucion,
Licuadoras cortes Golpes, cortes 3 3 9
Mesas de trabajo y
utensilios con  bordes/Contacto con/Cortes 3 2 6 Medio
filosos bordes cortantes
Objetos o materiales
mal colocados, [Tropezones, Golpes, heridas 3 2 6 Medio
obstruyendo  zona  degolpes
transito
Contacto con
Ollas y equipos a altassuperficies Quemaduras @4 3 [12
temperaturas calientes
Caida a nivel |Contusion,
Piso himedo resbalones fractura 4 2 8
Contacto con
Salpicadura de liquidosproductos a altaQuemaduras 4 (3 [12
calientes temperatura
Incendio,
» |Tuberia de Gas Potencial fuga deexplosion, 4 4 |16
2 gas Quemaduras
g Golpe de
= [Ventilacién inadecuadaEstrés térmico calor, 3 2 6 Medio
& |del &rea de trabajo deshidratacion
S Malestares
<Z’: & |[Factores de riesgo[Estrés laboral SOmaticos, 3 2 6 Medio
3 S |psicosocial en el centro de cefalea,
S 2 trabajo insomnio
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N

Tension en
Posturas inadecuadas en lalLesién  mdasculocuello, hombros,3 2 6 Medio
ejecucion de la tarea esquelética espalda y brazos,

dolor de rodillas

Fuente: Restaurante Huancahuasi S.A.C, (2020)

Area [Tarea [Peligro Riesgo Consecuencia [IP (IS [IR |de Riesgo
Caida de platos, |Golpear, ser
bandejas yigolpeado por objetos |Golpes, cortes 3 3 |9
utensilios
Caida a nivel, Contusion,
Piso himedo resbalones fractura 4 B (12
© Manipulacion  de Dafio dérmico,
= detergentes y|Salpicaduras a la pieldolores en lasd 3 (12
§ desinfectantes ly 0jos articulaciones
§ Manipulacion
N inadecuada deAprisionamiento  deContusion, corted 2 8
'g. equipos y materiales |partes del cuerpo
E Superficies de [Contacto con
- equipos calientes superficies calientes |Quemaduras 4 3 |12
‘O
g S Plataformas
5 E inadecuadas de/Caida a diferente nivelContusion, 4 3 |12
o = trabajo fractura
@) n

Fuente: Restaurante Huancahuasi S.A.C, (2020)

Interpretacion de la Tabla 26: Se describe los peligros hallados en el area de cocina, que
cuenta con cuatro tareas o actividades principales en la que se hallaron los peligros mas
significativos en la clasificacion de riesgo alto y medio.

En la primera tarea de Recepcion de materia prima e insumos en cocina, se identifico tres
peligros de riesgo alto, y un peligro de riesgo medio.

a) En Riesgo Alto: Objetos con bordes filosos, objetos o materiales mal colocados,
obstruyendo la zona de transito, piso hiumedo.

b) Riesgo Medio: Factores de riesgo psicosocial en el centro de trabajo

En la segunda tarea de cortes de productos carnicos, se identifico seis peligros de riesgo alto
y dos de riesgo medio.

a) Riesgo Alto: Utensilio punzo cortante, sierra eléctrica, exposicion al ruido, manipulacion

de carcaza, superficie de trabajo resbaladiza, manipulacion de cargas.
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b) Riesgo Medio: Movimientos repetitivos, lluminacion inadecuada de trabajo.
En la tercera tarea que es la preparacion de alimentos, se identificaron nueve peligros de
riesgo alto y cinco peligros de riesgo medio.
a) Riesgo Alto: Equipos eléctricos, Caida de objetos con productos calientes, Sobrecarga de
insumos en bandejas y ollas, Falta de limpieza de equipos después de las preparaciones,
licuadoras, ollas y equipos a altas temperaturas, Piso humedo, Salpicadura de liquidos
calientes, Tuberia de gas.
b) Riesgo Medio: Mesas de trabajo y utensilios con bordes filosos, Objetos y materiales mal
colocados obstruyendo la zona de transito, Ventilacién inadecuada del area de trabajo,
Factores de riesgo psicosocial en el centro de trabajo, Postura inadecuada en la ejecucion de
la tarea.
En la tarea de Sanitizacion y limpieza de cocina, se evidencio 6 peligros de riesgo alto:
a) Riesgo alto: Caida de platos, bandejas y utensilios, Piso humedo, Manipulacién de
detergentes y desinfectantes, Manipulacion inadecuada de equipos y materiales,
Superficies de equipos calientes, Plataformas inadecuadas de trabajo

c. Asociacion de peligros en area de caja

Tabla 27.

Peligros asociados en el area de caja

Clasificacion
Area [Tarea [Peligro Riesgo Consecuencia |IP IS |IR (de Riesgo
- Espacios reducidos de [Ser golpeado |Golpes,
‘T frabajo por objetos _[contusiones 3 2 16 |Medio
g IAgresion fisica o verbal de Contusiones,
o personas Agresion fracturas 3 2 |6 |Medio
g Tension en
S Postura prolongada Lesion cuello, hombros,3 2 |6 [Medio
] musculo espalda y
c fy-
5 esquelética  |prazos, dolor de
g rodillas
- Dolor en dedos
2 Movimiento repetitivo delLesion y mufiecas, 3 2 6 [Medio
g g brazos y manos musculo sindrome del ttnel
> S esquelética  [carpiano,
5o tendinitis
>0
S, %5 Exposicion prolongadaExposiciéon  allrritaciénocular 3 2 |6 [Medio
S | § [|ante monitores a‘rayos uv

Fuente: Restaurante Huancahuasi S.A.C, (2020)
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Interpretacion de la Tabla 27: Se describe los peligros hallados en el area de caja, se
considero una tarea especifica la de recibo y devolucion de dinero, cierre de caja, conteo de
dinero, en su analisis se hall6 cinco peligros de riesgo medio:

a) Riesgo Medio: Espacio reducido de trabajo, Agresion fisica o verbal de personas, Postura
prolongada, Movimiento repetitivo de brazos y manos, Exposicion prolongada ante
monitores.

d. Asociacion de peligros en area de mozos

Tabla 28.

Peligros asociados para el area de mozos (meseros)

Area  [Tarea [Peligro Riesgo Consecuencia|lP [IS
'-5 Caida de objetos|Contacto con
con productosobjetos a altaQuemaduras 4 2
calientes temperatura
gy El 2 Caida a nivel Contusion,
< % 2 Piso Himedo resbalones fractura 4 2
[&]
(_)\% MG Malestares
OO E S Factores de riesgoEstrés laboral sométicos, [3 2
i Sw|e psicosocial en el cefalea,
mkeE A3 centro de trabajo insomnio
n O

Fuente: Restaurante Huancahuasi S.A.C, (2020)

Interpretacion de la Tabla 28: Se evidencia los peligros relacionados al area de mozos,
considerando como tarea principal la atencion al cliente, en su analisis se hall6 dos peligros
de riesgo alto y un peligro de riesgo medio.

a) Riesgo Alto: Caida de objetos con productos calientes, Piso humedo.

b) Riesgo Medio: Factores de riesgo psicosocial en el centro de trabajo.

e. Asociacion de peligros en area de Almacenamiento de Insumos
Tabla 29.

Peligros asociados en el area Almacenamiento de Insumos

5 Clasificacion
Area ([Tarea [Peligro Riesgo Consecuencia|lP (IS |IR |de Riesgo
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ALMACENAMIENTO DE INSUMOS

Trabajos de Almacén

Pisos, suelos mojados

envases, cajas.

0 con exceso deCaida a nivel,Contusién,
humedad resbalones fractura
Subir 'y bajar delCaidaa Contusion,
plataforma de carga (diferente nivel [fractura
Levantamiento Sobreesfuerzo, |Dolor lumbar,
Movimiento Lesion musculodolor de Medio
inadecuado de cargas esquelética espalda, dolor
de rodillas.
Proyeccion de Golpes,
particulas porSer  golpeadoheridas, Medio
apertura depor objetos irritacion
contenedores, ocular

Fuente: Restaurante Huancahuasi S.A.C, (2020)

Interpretacion de la Tabla 29: Se muestra los peligros asociados al &rea de almacenamiento

de insumos, especificando como tarea principal trabajos de almacén, en su analisis se

identificd dos peligros de riesgo alto y dos peligros de riesgo medio:

a) Riesgo Alto: Pisos, suelos mojados o con exceso de humedad, subir y bajar de plataforma

de carga

b) Riesgo medio: Levantamiento, movimiento inadecuado de cargas, Proyeccion de

particulas por apertura de contenedores, envases, cajas.

f. Asociacion de peligros en area de administracion

Tabla

30.

Peligros asociados en el area de Administracion

Area [Tarea [Peligro  [Riesgo Consecuencia IP |IS |IR |de Riesgo
Contacto directo e
Cables indirecto con cablesElectrocucion, 4 3
eléctricos |energizados quemaduras
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0jo seco, disminucién
Fatiga visual de vista 4 2 8

N

Dolores cervicales y

Fatiga fisica lumbares, 3 B 9
adormecimiento de
extremidades superiores ¢
inferiores.

z

o| & |

o| & |3 — —

< 5 = Movimiento Inflamacion de
& c g repetitivo y  malatendones, cuello  u3 @3 P
<2 g = postura hombro tensos
=2 +—

— = >

S| 8 |&

[a) o g

< = o

Fuente: Restaurante Huancahuasi S.A.C, (2020)

Interpretacion de la Tabla 30: Se muestra los peligros en el area de administracion, se
identificd la tarea principal de trabajos de oficina, identificando dos peligros de riesgo alto:

a) Riesgo Alto: Cables eléctricos, Computadoras (Uso).

g. Asociacioén de peligros en area de preparacion de bebidas
Tabla 31.
Peligros asociados en el area de Preparacion de Bebidas

: Clasificacion
Area Tarea [Peligro Riesgo Consecuencia (IP IS |[IR [de Riesgo
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AREA DE PREPARACION DE BEBIDAS-BAR

Elaboracion y venta de bebidas

Equipos
eléctricos
energizados
falla

Choque eléctricoGolpes, 4 B 12
confindirecto quemaduras

Licuadoras y/o

Ser golpeado

refresqueras enjpor objetos,(Golpes, heridas 4 2 8
movimiento /Atrapamiento

Caida a nivel,[Contusidn,
Piso himedo resbalones fractura 4 R B

Tn

uente: Restaurante Huancahuasi S.A.C, (2020)

Interpretacion de la Tabla 31: Se identificd 3 peligros asociados al area de preparacion de

bebidas, considerando como tarea principal la Elaboracién y venta de bebidas, hallando tres

peligros de riesgo alto:

a) Riesgo Alto: Equipos eléctricos energizados con falla, Licuadoras y/o refresqueras en

movimiento, Piso himedo.

h. Asociacion de peligros en area de vigilancia
Tabla 32.

Peligros asociados en el area de Vigilancia

Area

Tarea

Peligro

Clasificacion
Riesgo Consecuencia IP IS (IR (de Riesgo

Edver, Valencia Anchivilca
Frank Junior, Pérez Almonacid
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N

Recepcio
n y registroVehiculo /Accidente vehicular [Fracturas, 3 4 2
de vehiculos|motorizado Contusiones,
(camiones) lesiones, Muerte
Comportamientos  |Lesiones
Conducta  deyviolentos distintas partes del3 4 |12
personas Portar armas blancasicuerpo del
personal
[%2]
©
c
2 Lesiones
< g /Asaltos a manoPortar arma de fuegodistintas partes del3 4 |12
5 2 armada cuerpo del
Z © personal
< Q
= g
o B
> >

Fuente: Restaurante Huancahuasi S.A.C, (2020)

Interpretacion de la Tabla 32: Se evidencia los peligros asociados al area de vigilancia, donde
se considerd dos tareas principales. En la primera tarea de recepcion y registro de vehiculos
se identifico un peligro de riesgo alto:

a) Riesgo alto: accidente vehicular

En la segunda tarea de vigilancia de personas se identifico dos peligros de riesgo alto:

b) Riesgo alto: conducta de personas (comportamientos violentos), asaltos a mano armada.

I. Asociacion de peligros en area de almacenamiento de GLP
Tabla 33.

Peligros asociados en el area de Almacenamiento de GLP
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Area [Tarea Peligro Riesgo Consecuencia |IP IS |[IR (de Riesgo
Intoxicacion,
Manipulacion Fuga dejirritacion end R B
o inadecuada decombustible(GLP) |los 0j0s,
© T .7
s Tanques de GLP sensibilizacion
= respiratoria.
|_
3
[72]
2
[S]
>
)
3
c
he -
2 Lesiones
s Explosion mult_iples, 4 4 |16
= fatalidad.
[%2]
>
<L
2
b7
>
QO B
= Pisos, suelos
8 mojados o conCaida a  nivelContusion, 4 2 8
a S exceso deresbalones fractura
— 8 humedad
O ©
z |3
\LL| ?)
g |°
S 2
J |5
< a

Fuente: Restaurante Huancahuasi S.A.C, (2020)

Interpretacion de la Tabla 33: Se evidencié dos peligros de riesgo alto, en el area de

almacén de GLP; teniendo como tarea principal el punto de llenado de combustible y

supervision de ductos de tuberias, se encontré dos peligros de riesgo alto:

Riesgo Alto: Manipulacion inadecuada de tanques de GLP, Pisos, suelos mojados o con

exceso de humedad.

j. Asociacion de peligros en area de mantenimiento

Tabla 34.

Peligros asociados en el area de Mantenimiento
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N

Area Tarea Peligro Riesgo Consecuencia IP IS |IR [Riesgo

Contacto directo

Electricidad con energia Golpes, 4 3 12
eléctrica quemaduras

Escaleras,

plataformas delCaida a diferentelContusion, fractura {4 2 8

trabajo nivel

inadecuadas

Pisos,  suelos
mojados o0  conCaida a nivel,Contusioén, fractura |4 2 8

exceso de resbalones
humedad
o
=
3]
s Intoxicacion,
8 Uso de solventes ylIinhalacién detrastornos bronco 4 2 8
> pinturas sustancias peligrosas [pulmonares
2
5
° ¢
pd a
L o - —
S s Manipulacion de Golpear o ser
= g lequipos delgolpeado por objetos [Contusion, fractura 4 2 8
L ‘= succion
E 2
< 3
= =
Fuente: Restaurante Huancahuasi S.A.C, (2020)

Interpretacion de la Tabla 34: En el area de mantenimiento se consideré como principal tarea

el mantenimiento preventivo y correctivo, Hallandose cinco peligros de riesgo alto:

a) Riesgo Alto: Electricidad, Escaleras, plataformas de trabajo inadecuados, Pisos, suelos
mojados o con exceso de humedad, Uso de solventes y pinturas, Manipulacion de equipos

de succion.
k. Asociacion de peligros en area de limpieza de ambientes
Tabla 35.

Peligros asociados en el area de Limpieza de Ambientes
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Area [Tarea Peligro Riesgo Consecuencia IP IS |[IR
/Accesorios Choque eléctrico
eléctricos ofindirecto Golpes, 3 3 9
equipos en mal quemaduras
estado
Pisos o suelos |Caida a nivel,
mojados o conjresbalones Contusiodn, 4 2 3
exceso de fractura
humedad
Uso de [Salpicaduras a Id
productos piel y ojos Quemaduras @4 2 3
quimicos
o Restos de [Contacto con
£ vidrios u otros  bordes cortantes oCortes 4 2 B
2 punzo cortantes [punzantes
2 | 5
= %)
zZ ko] - —
I, g Contacto con [Contaminacion
m % superficies por Infeccion 4 2 8
<§E £ contaminadas  |microorganismos
w -
a > Inhalacion dellntoxicacion,
ﬁ 2 Polvos ysustancias trastornos 4 R 8
w < \vapores peligrosas bronco
% £ contaminantes pulmonares
3 &

Fuente: Restaurante Huancahuasi S.A.C, (2020)

Interpretacion de la Tabla 35: En el area de limpieza de ambientes, se considera como

principal tarea la Sanitizacion y limpieza de ambientes, hallandose seis peligros de riesgo

alto:

a)

Riesgo Alto: Accesorios eléctricos o equipos en mal estado, Pisos o suelos mojados,
0 con exceso de humedad, Uso de productos quimicos, Restos de vidrios u otros
punzo cortantes, Contacto con superficies contaminadas, Polvo y vapores

contaminantes.
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NORMAS APLICABLES AL SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

Tabla 40.

Normas Aplicables al Sistema de Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional

Base Legal

Normas Aplicables de Seguridad y Salud Ocupacional

Ley N°29783

Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo

D.S. 005-2012-TR

Reglamento de la Ley N° 29783 “Ley de Seguridad y Salud en el
Trabajo”.

R.M. 050-2013-TR

IAprueban formatos referenciales para los documentos y registros del

sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo

Ley 30222.

Ley que modifica la ley N° 29783 de Seguridad y Salud en el
Trabajo

D.S. 006-2014-TR

Modifican el Reglamento de la Ley 29783, Ley de Seguridad y
Salud en el Trabajo, aprobado por D.S. 005-2012-TR

D.S. N° 010-2014-TR

Aprueban normas complementarias para la adecuada aplicacién de
la Unica Disposicion Complementaria Transitoria de la Ley N°
30222.

NTP 399.010: 2004

Colores y sefiales de seguridad

R.M. 312-2011-MINSA

Protocolos de Exdmenes Médicos Ocupacionales

Ley N° 28806

Ley General de Inspeccion del Trabajo

Ley 29981

Ley que crea la superintendencia nacional de fiscalizacién laboral
(Sunafil), modifica la ley 28806, ley general de inspeccion del trabajo, y la ley 27867,
ley orgéanica de gobiernos regionales

D.S. N° 007-98-SA

IAprueban el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas

Ley 29973

Ley General de la persona con discapacidad

D.S. 002-2013-TR

Aprueban la Politica Nacional de Seguridad y Salud en el Trabajo

D.S. N° 019-2006-TR

Reglamento de la Ley General de Inspeccidn del Trabajo

D.S. 019-2007-TR

Modifican el Reglamento de la ley general de Inspeccién del Trabajo
(D.S .019-2006-TR)

R.M.571-2014-MINSA

Modifican documento Técnico “Protocolos de Exdmenes Medico

Ocupacionales y Guias de Diagndstico de los Examenes Médicos

Obligatorios por Actividad” aprobado por R.M. N° 312-
011/MINSA

R.M. N°148

Constitucién y funcionamiento del comité y del supervisor de

Seguridad y Salud en el Trabajo
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RESTAURANTE HUANCAHUASI,2021”

Integracion de los requisitos legales en el proceso de Seguridad y Salud Ocupacional

Requisito

Resumen

plicacion

Ley N° 29783, Art. 22°
y 23°.

El empleador en consulta con sus
trabajadores debe exponer por escrito
una Politica de SST.

DS 005-2012 TR, Art.
32°, letra a).

El empleador debe

implementar una Politica de SST,
ésta debe ser difundida y de
conocimiento de todo el personal.

Ley N° 29783, Art. 36°
letra a), Art. 57° letraa) y b)

El empleador debe identificar y

evaluar todos los peligros
existentes en la zona de trabajo Yy
administrarlos de manera|

DS 005-2012 TR, Art.
32°, letrac) y d)

adecuada.

El empleador debe elaborar

una MATRIZ IPERC,
estableciendo controles,
actualizandolo constantemente; asi
mismo debe generar y publicar un
Mapa de Riesgos.

Ley N° 29783, Art. 38°

El empleador debe identificar,

El empleador debe elaborar

y metas medibles y alcanzables.

letra a) cumplir y verificar sujuna Matriz Legal,
DS 0052012 TR, AT, u_mpllmlento de los requisitos IegalesEstabI_eqendo controles,
775 ot Art. 84° letra b existentes. actualizandolo

» letra a), Art. 84°, letra b) constantemente
DS 005-2012 TR, Art. El empleador debe establecer un El empleador debe
80°, letra b). programa de Seguridad con objetivosdesarrollar un Programa Anual

de SST, con apoyo del comité de
SST.

Ley N° 29783, Art. 24°.
Art. 39° letra b).

El empleador debe tener un plan
para atender emergencias respecto al

DS 005-2012 TR, Art.
83°. Art. 74° letra f).

esarrollo del trabajo.

El empleador debe desarrollar

un Plan de Respuesta ante
Emergencias, haciendo participes
a los trabajadores y terceros
implicados gue pueden ser
afectados en caso de generarse una
emergencia.

Ley N° 29783, Art. 29°

El empleador debe realizar las

DS 005-2012 TR, todo
el Capitulo IV.

acciones  necesarias para  poder
establecer un comité de Seguridad vy
Salud en el trabajo. Este tiene que ser
paritario.

Convocar a elecciones para la
conformacion del Comité de SST,
designarlos y capacitarlos en
temas de SST.

Ley N° 29783, Art.
35°letra b), Art. 74°.

El empleador esta en la obligacién

Realizar un Plan de

Edver, Valencia Anchivilca
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DS 005-2012 TR, Art.
27°,28°y 29°

de capacitar en materia de SST

cual
Debe realizar no
capacitaciones por afio

menos de

alCapacitacion continuo, en

trabajador, segin el tipo de riesgo alfuncién en los tipos de riesgo
dicho trabajador est4 expuesto.expuestos,

las  brechas de
4experiencia y conocimiento sobre
la actividad que el trabajador
realiza.

Fuente: extraido de Registro Ministerial 050 (2013)-TR.

DS 005- 2012 TR, Art,
32°.

a. La politica y objetivos en materia de
seguridad y Salud en el trabajo.

b. El Reglamento Interno de
Seguridad y Salud en el Trabajo.
c. La identificacion de peligros,

evaluacion de riesgos y sus medidas de
control.

d. El mapa de riesgo.
e. La planificacion
preventiva.

f. El Programa Anual de Seguridad y
Salud en el Trabajo.

de la actividad

Requisito Resumen Aplicacion
Creacion del Comité de
Ley N° 29783, ArtEl empleador debe establecer los mediosiSeguridad y hacer participar a dicho
79°, 85° y de doble via, necesarios para que pueda tenericomité en el SST de la empresa.
86°. comunicacion con los trabajadores yEstablecer medios para que el
\viceversa. trabajador sepa el estado del SST en
la empresa. Asi mismo establecer
Asi mismo, el empleador estd en lamedios para que el trabajador se
DS 005-2012 TR, Art_obligaci(’)n de notificar a tiempo elcomunique con el SST.
26° letra d), Art, 370MIN'_I'RA los eventos ocurridos acorde aliSe debe notifica_r al MINTRA_en los
letra a), Art. 38° letraltrabajo. p_Iaz_os establecidos _Ios accidentes
a). Todo el capitulo V1. incidentes  de trabajo.
El SST del empleador debe
Ley N° 29783, Art. documentar como minimo loDichos documentos minimos, deben
28° siguiente: ser creados, aplicados y administrados

como parte del SST de la empresa.

Fuente: extraido de Registro Ministerial 050 (2013)-TR.
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Requisito Resumen Aplicacion

El SST debe identificar aquellas Se  deben  establecer
DS 005-2012 TR, Art. actividades que estan asociadas a losprocedimientos/ instructivos para la
84° peligros identificados, estos debenjadquisicion de

tener los  controles necesarios paraequipos, o la toma de
gestionar el nivel de riesgo.  Estosiservicios de terceros. Asi mismo

controles comprenden a: se debe establecer|
-Controles relacionados con los bienes,procedimientos/instructivos a
equipamiento y  servicios que seactividades que conllevan un alto
adquiere. nivel de riesgo, también se deben
*Controles relacionados a los considerar a las actividades que por
contratistas y visitantes. su constante rutina no se han
*Algunos criterios o estandares defestablecido 0 acordado
caracter operativo que en suausenciagestandares minimos de
podrian generar actos o condicionescumplimiento
inseguras.
Ley N° 29783, Art. 20° El SST debe ser medido para ver el Se deben plantear objetivos
c)yd). nivel de eficacia y nivel deespecificos, de los cuales deben
cumplimiento de metas ylgenerarse metas en
DS 005-2012 TR, Art. objetivos. El resultado de estasfuncion a indicadores que deben
86° y 87°. mediciones constantes denotaser  faciles  de comprender y
cumplimiento o  desviacion  delaplicar.
objetivo/meta inicialmente
trazado, de ello se generan
acciones complementarias pard

encausar el objetivo/meta inicial.

Ley N° 29783, Art. 42° El empleador debe establecer Se debe establecer

y 93°. procedimiento y proveer recursos procedimiento para lal
para la investigacion de logiinvestigacion de accidentes, Desde

DS 005-2012-TR, Art. accidentes de trabajo. conformacion de los

88°. Todo el capitulo I1. Asi mismo, la motivacion de dichomiembros designados para la
evento no tiene que ser motivo delinvestigacion, el proceso de
sancidn o castigo, siempre en cuandoentrevistas, la recopilacion de

no se verifique dolo o premeditacion/datos, el informe  general vy
la comunicacion.

Fuente: extraido de Registro Ministerial 050 (2013)-TR.
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Requisito Resumen IAplicacion
Las  acciones
Ley N° 29783, Art. El sistema de SST debe contemplar el mecanismo defcorrectivas
41°letra b). acciones correctivas o preventivas que pueden eliminar/preventivas son
o0 reducir las falencias en términos de SST en relacion aaplicados a log
los accidentes de trabajo, actos y condiciones inseguras.|informes de las
investigaciones de
DS 005-2012 TR, Art. accidentes/incidentes,
33° parte a). algunas
investigaciones de
mejoras 0 estudios de
seguridad.
El empleador debe tener como minimo los La lista de
Ley N° 29783, Art. 28° ysiguientes registros: principales registros,
88° a. Registro de accidentes de trabajo, enfermedadesideben ser|
DS 005-2012 TR, Artjocupacionales, incidentes peligrosos y  otroscorrectamente
33°. incidentes, en el que deben constar laladministrados V|
Ley N° 30222, Art. investigacion y las medidas correctivas. almacenados,
28°. b. Registro de examenes médicos ocupacionales. algunos de ellos

c. Registro del monitoreo de agentes fisicos, quimicos,deben ser exhibidos de
biologicos La lista de principales registros, debenmanera obligatoria para
ser correctamente administrados y almacenados,que el trabajador pueda
algunos de ellos deben ser exhibidos de maneratener acceso a ellos.
obligatoria para que el trabajador pueda tener acceso a
ellos., psicosociales y factores de riesgo
disergonémicos.

d. Registro de inspecciones internas de seguridad y salud
en el trabajo.

e. Registro de estadisticas de seguridad y salud.

f. Registro de equipos de seguridad o emergencia.

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

h. Registro de auditorias.

Las micro, pequefias y medianas empresas
(MIPYME) vy las entidades o empresas que no realicen
actividades de alto riesgo, llevaran registros
simplificados (a, b y d). Los registros relativos 4
enfermedades ocupacionales se conservaran por un
periodo de veinte (20) afios.

Fuente: extraido de Registro Ministerial 050 (2013)-TR.
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Requisito

Resumen

Aplicacion

Ley N° 29783,
Art. 43°y 44°

letra b).

DS 005-2012 TR,

Art. 42° parte k).

El sistema de SST debe establecer auditoriasiSe
e inspecciones de SST, para verificar lascalificar auditores internos, hacer
condiciones de trabajo actuales, Identificandoun programa anual de auditorias e
riesgos potenciales y  desviaciones de losfinspecciones

estandares de SST. no programadas).
Dichas actividades en
muchos  casos  pueden  ser|
atendidas por el Comité de
Seguridad.

debe seleccionar y

(inspecciones

Ley N° 29783,
Art 45°, 46° y

47°.

manera periddica se debe
funcionamiento del Sistema de Seguridad

como elementos de entradas:

DS 005-2012 TR,

Art 89°, 90°, 91°.

Investigacion de accidentes.
Indicadores de Seguridad.
Auditorias / inspecciones, etc.

Estos elementos de entrada serviran para la
toma de decisiones del proximo periodo del SST]

La regulacion indica que anualmente o deSe debe realizar reuniones anuales
revisar  elo cierre de periodos, en el cual se

y Salud en el Trabajo. Se debe de considerarjgestion de SST  del

los resultados de Ia
presente
periodo. Posterior a dicha revision
se toma decisiones, el cual
servird para poder realizar el
programa de SST del proximo,
periodo.

muestran

Fuente: extraido de Registro Ministerial 050 (2013)-TR.
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ANEXO 6

ENCUESTA APLICADA EN LA ENTREVISTA A LOS TRABAJADORES

Tabla 43.

“INFLUENCIA DEL SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL
TRABAJO PARA REDUCIR ACCIDENTES LABORALES Y RETRASOS EN EL
PROCESO DE PREPARACION Y DESPACHO DE PEDIDOS EN EL
RESTAURANTE HUANCAHUASI,2021”

Perfil sociodemogréfico de los trabajadores de la empresa Huancahuasi SAC.

Ficha de perfil sociodemografico

Nombre

cedula

Condicion

si

no

observaciones

Conoce los riesgos a los
que esta expuesto:

Si 29 =81%

No 6 =16%

Ha recibido alguna
capacitacion sobre el
manejo de los riesgos
laborales:

Si31=84

No 6 =16%

Considera  que la
iluminacion en su sitio
de trabajo es adecuada

Si 27=73%

No 10=27%

La temperatura le
ocasiona molestias

Si 17= 46%

No 20=54%

El ruido ambiental le
permite mantener una
conversacion con sus
compafieros:

Si 17=46%

No 20= 54%

En su lugar de trabajo
hay presencia de polvo
en el ambiente

Si 24= 65%

No 13= 35%

Manipula productos
quimicos

Si4=11%

No 33=89%

Hay presencia de polvo
en el Ambiente

Sid=11%

No 33=89%

Estd en contacto con
paciente con presencia
de fluidos

Si 0= 0%

No 37=100%

Existe en su sitio riesgo
de incendio y explosién

Si 20=54%

No 17=46%

Considera que los techos
y paredes y escaleras
presentan riesgos para la
salud y seguridad

Si 7=19%

No 30=81%

Los sitios destinados al
almacenamiento son
suficientes 'y  posen
espacios adecuados

Si 25= 68%

No 12=32%

Edver, Valencia Anchivilca
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Las tareas que realiza le
exigen realizar
movimientos repetitivos

Si 29=81%

No 8= 19%

Su labor le genera
riesgos de seguridad
personal

Si 27=75%

No 10= 25%

Permanece en una
misma posicién sentado
0 de pie mas del 60 % de
su jornada

Si 33=89%

No 4= 11%

La altura de la superficie
de trabajo es la adecuada
a su estatura

Si 21=58%

No 2= 6%

No aplica 13= 36%

Tiene espacio suficiente
para variar la posicion de
las piernas y rodillas

Si0=0

No 23= 62%

No aplica 14= 38%

La silla es comoda y
permite ajustarla a su
medida

Si 31=86%

No 2= 3%

No aplica 4= 11%

En general dispone de
espacio suficiente para
realizar su trabajo

Si 16=43%

No 21= 57

Su trabajo le exige
mantenerse frente a la
pantalla méas del 50% de
su tiempo laboral

Si 2=5.6%

No 1=2.8%

NA 33=91.8%

Cree que la ubicacién de
su pantalla evita la
presencia de reflejo

Si1=3%

No 1= 3%

No aplica 34=94%

El computador estd
dotado de filtro
antirreflejo

Si2=6%

No aplica 34=94%

No 0= 0%

Cuenta con atril para
ubicar los documentos
que manipula

Si 2= 8%

No 0= 0%

No aplica 34= 92%

Al finalizar la jornada
laboral el cansancio que
siente podria calificarse
de normal

Si 33=89%

No 4= 11%

Considera adecuada la
distribucion del horario
laboral

Si 27=73%

No 10=27%

Considera que el tiempo
asignado a las tareas que
realiza es el adecuado

Si 34=91.89%

No 3=8.11%

Puede abandonar el
trabajo por unos minutos
sin necesidad que lo
sustituyan

Si 27=73%

No 10=27%

Puede variar de ritmo de
trabajo sin perturbar la

Si 20=54%

No 17= 46%
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produccion a lo largo de
la jornada
Las tareas que realiza | Si 20=56% No 17=44%
le producen sensacién
de peligro:
Considera que su | Si36=97% No 1= 3%
trabajo es variado:
La labor que desempefia | Si 29=78% No 8= 22%
le obliga a utilizar
frecuentemente la voz:
Su jefe le pide opinién | Si 13=37% No 22=63%
sobre asuntos
relacionados con  su
trabajo:
En su lugar de trabajo | Si 18=49% No 19=51%
requiere utilizar
elementos de proteccién
personal:
Existen Bafios | Si 33=89% No 4= 11%
suficientes en Ndmero y
se le realiza un adecuado
mantenimiento:
Cuentan con cafeteria | Si 37=100% No 0=0
comedor:
La empresa cuenta con | Si 37 = 100% No 0= 0%
agua potable:
Existe buen Manejo de | Si 25= 68% No 12=32%
basuras

Sintomas
Ha sufrido de dolor de | Si9=24% No 24 =76%
cabeza:
Ha sufrido de dolor de | Si 11 =30% No 26 =70%
cuello, espalda, vy
cintura:
Ha sufrido de dolores | Si 3=8% No 34 = 92%
musculares:
Ha tenido dificultad para | Si 1 =3% No 36 = 97%
realizar algn
movimiento:
Ha tenido tos frecuente: | Si0=0 No 37=100%
Ha tenido dificultades | Si 0= 0% No 37 = 100%
respiratorias:
Ha sufrido de gastritis, | Si 3=8% No 34=92%
ulcera:
Ha sufrido de otras | Sil=3% No 36=97%
alteraciones digestivas:
Ha tenido alteraciones | Si4=11% No 33 = 89%
de suefio, e insomnio:
Ha tenido dificultad para | Si 1= 3% No 36 = 97%
concentrarse:
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Ha sufrido de mal genio: | Si 3 =9% No 34=91%
Sufre de Nervios: Si9=26% No 26 = 74%
Sufre de cansancio | Si0=0% No 37=100%
mental:

Sufre de palpitaciones: Si5=14% No 32=86%
Ha tenido dolor en el | Si0=0% No 37=100%
pecho:

Ha tenido cambios | Si3=8% No34=92% | No 34 =92%
visuales:

Sufre de cansancio, | Si8=22% No 29 = 78%
fatica, ardor di confort

en los Oidos:

Sufre de pitos, ruidos | Si 9 =25% No 27 = 75%
continuos 0

intermitentes en  los

Oidos:

Posee dificultades para | Si 3 =8% No 34 = 92%
Oir:

Tiene sensacion | Si 9 =25% No 27 = 75%
permanente de

cansancio:

Sufre de alteraciones en | Si 3 =8% No 34 =92%
la piel:

Sufre de otras | Si5=14% No 32 = 86%
alteraciones no

anotadas:

Sufre de dolor en las | Si0=0% No 37 = 100%
piernas y en los pies:

Sufre de dolor en la | Si4=11% No 32 =89%
columna:

Tiene dolor o molestias | Si 11 = 30% No 6 = 70%
en las mufiecas:

Presenta sobrepeso Si6=16% No 31 = 84%
Presenta problemas de | Si1=3% No 36 = 97%
azUcar:

Presenta problemas de | Si2=6% No 35 =94%
colesterol:

Presenta problemas de | Si1=3% No 36 =97%
triglicéridos

Presenta problemas de | Si0=0% No 37 =37%
presién arterial

Presenta molestias para | Si 0 =0% No 37 =100%
hablar

Esta expuesto a|Sil=3% No 36 =97%
sustancias contagiosas:

Elaboracion propia.
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ANEXO 7. PROGRAMA ANUAL EN SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL EN HUANCAHUASI -2020

Tabla 61.
Programa Anual del Sistema de Gestidn de Seguridad y Salud Ocupacional
Empresa: Restaurante Huancahuasi. | Servicio: Restaurante, Bar y Cantina | Direccion: La Molina
Obijetivo General N°1: Identificarlos Peligros y Evaluar los Riesgos (Matriz IPERC)
Objetivo Especifico: Incluir a todas las Areas de trabajo en la matriz IPERC | Indicador : % de areas de trabajo incluidas en la matriz IPERC
Afio 2020 Estado
Descripcion de Actividad Respons Cumpli Programado/Eje
§ able de Ejecucidnieta miento cutado
Realizar Mapeo de todas las areas y sus |Prevencionista ] 0% Programado
respectivas actividades de Riesgos 00%
Elaboracion, revision y aprobacion del IPERC Prevencionista ] 0% Programado
de Riesgos 00%
Implementacion de controles propuestos |Administracion ] 0% Programado
Obijetivo General N°2: Contar con un personal capacitado capaz de prevenir las lesiones y enfermedades, y que contribuya con el logro de nuestros objetivos
Objetivo Especifico: Indicador
Realizar inducciones generales y especificas al personal nuevo % de personal nuevo que recibié induccién general.
Realizar capacitaciones especificas con el personal regular en temas relativos a la seguridad y la salud % de personal que asistio a las capacitaciones especificas.
Afio 2020 Cumplim|Estado
Descripcion de Actividad Responsa I iento Programado/Ejecutado
° ble de Ejecucion eta
Establecer los temas de induccion general ] 0% Programado
Elaborar el programa de capacitacion en Pr_evencionista de™==* ] 0% Programado
seguridad y sa[I)udg P Riesgos/CSST 00% )
Cumplir con las inducciones del personal nuevo ] 0% Programado
y regularizar al personal que no cuenta con 00%
induccion
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Cumplir con el programa de capacitaciones ] 0% Programado
relativas a la seguridad y salud 00%

Fuente: extraido de Registro Ministerial 050 (2013)-TR.

Objetivo General N°3: Prevenir el deterioro y dafios de la salud de nuestro personal, clientes, usuarios, proveedores y visitantes, durante nuestras actividades.

Objetivo Especifico: Indicador
\ Prevenir los incidentes a nuestro personal y personas relacionadas en todas nuestras actividades. Indice de Frecuencia Acumulado. Indice de Severidad Acumulado. Indice de accidentabilidad
\ Prevenir las enfermedades ocupacionales a nuestro personal. acumulado.

Tasa de incidencia de enfermedades acumuladas.

Afio 2020 Estado
N°  [Descripcion de Actividad Responsable deMeta EFE MAMLUIDLD ALK 0O ND Cumplimiento Programado/Ejecutado
Ejecucion
1 Publicacién y difusion de indices a todos los Prevencionista 0 P P P P P P P P P P P 0% Programado
trabajadores de Riesgos

Fuente: extraido de Registro Ministerial 050 (2013)-TR.

Objetivo General N°4: Verificar que las condiciones de seguridad y salud se mantengan controladas

Objetivo Especifico: Indicador

\ Verificar que los controles propuestos se estén cumpliendo y que sean efectivos e % de Inspecciones realizadas

Identificar No Conformidades que ameriten controles. % de acciones correctivas y preventivas implementadas

\ Implementar las Acciones Correctivas y Preventivas propuestas

Afio 2020 Estado
N°  |Descripcion de Actividad Rgspon_s:able deMeta EF MA MDD ALK o N D Cumplimiento Programado/Ejecutado
Ejecucion

1 Elaborar el programa de inspecciones de Prevencionista 100% P 0% Programado
seguridad de Riesgos

2 Realizar inspecciones de seguridad de acuerdo a Prevencionista 100% P P P P P P P P P P P % Programado
lo planificado de Riesgos

3 Verificar el cumplimiento de los planes de accidn Prevencionista 100% P P P P P P P P P P (0% Programado
propuestos de Riesgos

Elaboracion propia, (2020).
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Objetivo General N°5: Analizar e investigar los incidentes ocurridos

Objetivo Especifico: Indicador
Determinar las causas de los eventos ocurridos y establecer planes de accion% de Incidentes investigados
para evitar su recurrencia
Meta |Afo 2020 Cumplimient Estado
N° [Descripcién de Actividad Responsable EFMAMJUJIAS OINIDQP Programado/Ejecuta
AA TCinniin 1A A~
1 |Investigar todos los incidentes y[Prevencionista(100% P P P P P P P P P P P P [0% Programado
accidentag de Rircnnsg
2  |Verificar el cumplimiento de los planes dePrevencionista [100% P P P P P P P P P P P P [0% Programado
acciAn de Rincnne

Obijetivo General N°6: Verificar la aplicacion y eficacia del Sistema de Gestion de Sequridad y Salud en el Trabajo

Objetivo Especifico: Indicador
1 Auditar las actividades relacionadas en el sistema de gestion. % Auditorias realizadas
(1 Establecer planes de accion para la remediacion de las no conformidades.
(1 Mejorar continuamente nuestro sistema de gestién
Meta |Aio 2020 Cumplimient [Estado
N° [Descripcion de Actividad Responsable de EFMAMUJJ AS|ONIDIP Programado/Ejecuta
Cinniin AN A~
1  |Programacion de auditorias y revision porlPrevencionista [(100% P P 0% Programado
la de
AivananiAn vincnAe 1
2  |Establecer planes de accion y verificacionPrevencionista [100% P P 0% Programado
de su de
Aarirmanlivaianta vinanA~ 1
Elaboracion propia, (2020).
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v evaluacién del estado

Objetivo General N°7: Realizar seguimiento al estado de salud laboral de los trabajadores estableciendo procedimientos especificos para evitar el deterioro,

Objetivo Especifico: Indicador
1 Determinar la aptitud para cada puesto y estado de salud actual de todos% de trabajadores regulares con examen médico periddico vigente.
los trabajadores regulares. % de trabajadores nuevos con examen médico pre ocupacional.
(1  Determinar la aptitud para cada puesto para trabajadores nuevos. %% de Cargos de entrega de Resultados de exdmenes médicos.
(1 Garantizar que el trabajador conozca el resultado de sus exdmenes Médicos.
Meta |Afo 2020 Cumplimient [Estado (Estado
N° [Descripcién de Actividad Responsable de EFMAMJYJIAS OINIDQP Programado/Ejecuta
Eiecucion do
1 |Realizar evaluaciones meédicas alPrevencionistade (100% P P P P P P P P P P P P (0% Programado
personal riesgo/Recursos
cuando se intearen a la organizacion _|Humanos
2 |Realizar evaluaciones médicas alPrevencionista de [100% P 0% Programado
personal riesgo/Recursos
estable por &rea Humanos/CSST
3  [Realizar reuniones con elPrevencionista de [100% P 0% Programado
médico riesgo/Recursos
ocupacional para informar a losHumanos/CSST
trabaiadores sobre los resultados de
Fuente: extraido de Registro Ministerial 050 (2013)-TR.
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Objetivo General N°8: Mantenernos preparados para las potenciales emergencias durante nuestras actividades.

Objetivo Especifico: Indicador

[1  Realizar simulacros y practicas de contingencia en sismos, uso de extintores y otros que% de simulacros o practicas realizados

especifiquen como necesarios. % de Inspecciones a equipos de emergencia realizadas

LI Verificar el estado de los equipos de emergencia.

Afio 2020 Estado
N°  [Descripcion de Actividad Responsablede Meta |E F M IA MO 0 A S O N D [Cumplimiento [Programado/Ejecutado
Ejecucion

i Cumplir con los simulacros de sismo |Prevencionistade [100% P P P P (0% Programado
programado por INDECI Riesgos/CSST

2 Elaborar el programa de ejecucion de |Prevencionistade [100% [P 0% Programado
simulacros Riesgos/CSST

3 Elaborar el programa de inspecciones de Prevencionistade [100% [P Programado
equipos de emergencia Riesgos/CSST

3 Cumplir con el programa de inspecciones de los [Prevencionistade (100% [P P P P P P P P P P P P (0% Programado
equipos de emergencia Riesgos/CSST

5 Realizar inspecciones de seguridad en las areas [Prevencionistade [100% P P P P P P P P P P P P % Programado
de trabajo Riesgos/CSST

Elaboracion propia, (2020).
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ANEXO 8
MATRIZ IPERC DE TODAS LAS AREAS DEL RESTAURANTE

MATRIZ DE INDENTIFICACION DE PELIGROS, EVALUACION DE RIESGOS Y DETERMINACION DE CONTROLES

Edver, Valencia Anchivilca
Frank Junior, Pérez Almonacid

Area: Cocina
MEDIDAS DE Evaluacion del riesgo
CONTROL o
EXISTENTES g 3%
Detallar el control: Control E = g E cL 3
deingenieria, | w2 |wqeiEE3
Procedimiento, Fstandares, | & g Y4 EcE
stuctivos, EPP, | 22429258
Capacitacion, = g =g = 5 ﬁ
sensibilizaciones, otros. B -
@ Retirar objetos inestables de las
z iy partes altas, observacion previa en las
£ Uso de EPP Basico ( e .
= - . Ser golpeado herid partes altas para identificar objetos a
';' £ Caida de objetos por objetos Golpes, mtasu dcpl?‘:.?C)mga 3 ! A punto de caer, apilamiento adecuado
< - § ’ de materiales, materias primas e
& T e insumos
o i |
o
" 'E E Contacto con Uso de EPP Basico ( Inspeccion previa de envases ylo
= 2| Objetos con bordes bordes Cortes chaqueta o polo manga 4 |2 NA mercaderia, uso de guanfes para
27| filosos (cuchillo) - larga, zapatos de seguridad * | estiba, aplicacion de procedimiento
§ o botas de PVC) de recepcion, carga, descarga ¥
© despacho de materiales
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nol?li{n?:les ma{i Uso de EPP Basico (Uso de Retiro de materiales u objetos que
colocados Tropezones, Goloes. herid chaqueta o polo manga 5 NA obstaculicen el transito o el trabajo,
obsnwm;io sona golpes Pes. larga, zapatos de seguridad - o Orden v limpieza en todo momento
de trénsito con suela antideslizante) del trabajo
Limpiar con productos
desengrasantes los derrames de
aceites v grasas en general, si el piso
osdos o o | ClaieL | Comuion, | Uso de ER? Baico 5| o MM ) | e, o
exceso de humedad resbalones fractura (Uniforme botas de PVC) de calzado antideslizante secado
inmediato de piso en cuanto ocurra un
derrame, evite el uso de excesiva
agua para las labores de limpieza.
Factores de fiesgo Malestares Realizar dindmicas grupales en las
psicosocial en ‘el | Estrés laboral soghcos_ Realizar pausas activas 2 A chaﬂasge )m.._[)rgmuacg:d;lgs
centro de trabajo cefalea, tareas. Pausas activas para disminuir
nsomuio el estres.
Exposicion a ormedades Uso de EPPF Basico Se debera acceder al inferior de las
Ingreso a camaras | temperafuras viis 261 (chaqueta o polo manga R NA camaras con prendas de abrigo
frigorificas extremas supetiores larga, zapatos de seguridad - °" | indicadas para trabajos en el inferior
(frio) P o botas de PVC) {Abrigo, guantes. Gorro, etc.)

] ) . Reducir tamafio de las cargas.
L“""“F“*”.’mfﬂ‘“ ' SOMSﬁw.r.z Dolor - fumbat, Uso de uniforme complefo, Solicitar apoyo para cargas pesadas o
Movimiento o,  Lesion | dolor de : 5 ; : =
inadecuado de | misculo espalda, dolor zapatos de seguridad. uso 2 A mmaﬂf:]ab_l&s, Capacitacion  sobre
cargas esquelética | derto d.l]las de faja Levantamiento Manual de Cargas v

Frgonomia.

ELABORADO POR: Ing. Yesenia Osorio Rivera / Ing. Gengger Boulangger
Garay (Prevencionista de Riesgo)

REVISADO POR: Comité de seguridad (Miembros del CS5T)

(Gerente General)
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Avrea: Cocina
Evaluacion del riesgo
MEDIDAS DE
CONTROL =
EXISTENTES 2 z| 3%
Detallar el control: | & g | % | SE g
Control deingenieria, |53 (S2|52| 552
Procedimiento, | UE | O&| OS5 2532
Esténdares, Instructivos, | B % |25 |B0 | £ 23
EPP. Capacitacion, Eg Z|Zh) 88
sensibilizaciones, otros. o z| v E
Cortes Uso de EPP Basico ( Uso de guantes metilico v/o guante
Utensilio Contacto con | (extremidades | chaqueta o polo manga anti cortes, Uso de Porta cuchillos,
punzo filo  punzo | superiores v|larga,  zapatos de| 3 3 NA | Inspeccionar v verificar el buen
£ | cortante cortante abdomen), seguridad o botas de estado de la herramienfa punzo
E mufilaciones. PV(C) cortante.
3 Capacitacion en manipulacion de
< 2 Uso de EPP Basico ( maquina cortadora, Inspeccionar v
z ‘g Atrapamiento Cortes chaqueta o polo manga verificar buen estado de equipo y/o
v R -E con  Sierma mufilaciones larga,  zapatos de| 4 3 NA | herramienta, Uso de EPP Basico
0 & eléctrica ’ seguridad o botas de (Guantes Metalicos). Proteger las
u | Sterra PVC) partes corfantes o moviles del
'; Eléctrica equipo de trabajo.
£ Proveccion | Lesiones Uso de EPP Basico ( _ . .
;3 de  material | oculares, chaqueta o polo manga Procedimiento El:;m de_ !nbuég
Biologico ZOON051S, larga, zapatos  de| 3 3 NA igum pﬁw nfspm c:;.:ax
(sangre,  |enfermedades  |semuridad o botas de qﬁm :mdf?“. f
astillas) infecciosas. PVC) Ve Fs1aco Ge equipo yio
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herramienta, Uso de EPP (Lentes de
Seguridad)

Uso de protectores auditivos,

Lesiones - -
Rui Exposicion a | aunditivas, dolor |, _ . Reemplazo de FquIpos nn'd.c_isos,
uido ruido de cabeza Mo existe. A Programa de examenes meédicos,
Hipoacusia i Capacitacion sobre niveles
poa peligrosos de mido
Uso de EPP Basico
Manipulacio Co_ﬂtacro €| Cortes en manos (chaqueta o polo manga Uso de EPP basico (Uso de guantes
n de Carcaza astillas de v brazos la.rga,_ Zapatos de A metalicos)
huesos g : seguridad o botas de ’
PVC)
Uso de EPP (Botas antideslizantes,
casco v uniforme), Superficie con
Superficie de ) _ _ i » caida para sunnd;ms. Lmjple;a
Trabajo Caida a nivel | Contusiones, Uso de EPP Basico NA regular de superﬁ_mes. Para 5 nin
cesbaladiza de personas | Fracturas. (Botas PVC) o para hacer limpieza del piso v
esperar su secado. Capacitacion en
normas basicas en el lugar de
trabajo.
Ergonémico - A
Movimientos | por Lesiones o Pau;as__ activas {jE]emcms de
. No existe. A relajacion), dinamicas grupales,
repetitivos movinuentos | osteonmsculares. .
o Programa de examen médico
repetitivos
Manipulacié Ergonomico m * e
n de cargas £° Uso de EPP basico ( faja - Capacitacion sobre Ergonomia para
. porincorrecta | vertebral.  ofras NA - o ;
(levantamient manipulacion | lesiones lumbar) 1a Manipulacién v levantamiento de
o) osteonmsculares. careas
luminacion | Fatiga visual Dolor de cah faus_,as _ acnvasi 1’&@111;3{1i _lazar
inadecuada | tropiezos olor de cabeza. | uminanas en malas condiciones,
del area de | caida : al disminucion de la | No existe A procedinuento de inspeccion de
trabajo mismo nivel vista, contusion instalaciones.

ELABORADO POR: Ing. Yesenia Osorio Rivera /Ing. Gengger
Boulangger Garay (Prevencionista de Riesgos)

REVISADO POR: Comité de seguridad (Miembros del CS5T)

(Gerente General)
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MATRIZ DE INDENTIFICACION DE PELIGROS, EVALUACION DE RIESGOS Y
DETERMINACION DE CONTROLES
AREA DE COCINA

MEDIDAS DE CONTROL
EXISTENTES
Detallar el control: Comtrol
de ingenieria, Procedimiento,
EPP, Capacitacion,
sensibilizaciones, ofros.

Evaluacion del riesgo
=]
a ol =&
CEACE) m% 32
=z |2 a ===
m=s =S |laZ|2853
CE|U=|Cg| 588
EFIEELIEEIERY
Zo |z |22 |5~
£ 2|08

Reemplazo de cables v
. ACCESOTi0s eléctricos
Ch Uso de EPP basico (chaqueta deteriorados Capacitacién
Equipos 1o Golpes, o polo manga larga, zapatos _ - .
A eléctrico . . 4 2 NA | sobre riesgos eléctricos, A
Eléctricos o quemaduras antideslizantes 0 de o
4 ndirecto idad) Programa de mantenimiento
E segun preventivo  de  accesorios
E electricos.
- = Uso de EPP  (zapatos
§ R % [Caida de Comtacto  con Uso de EPP basico (chaqueta antideslizantes), no  apilar
= |objetos con . o polo manga larga, zapatos - bandejas o mantenedores con -
o % | productos mfﬁ‘:m‘:mam Quemaduras |, dectizantes o de| ° | ° NA | pase inestable, Capacitacion en Na
£ | calientes seguridad) temas de manipulacion de
g -
b productos calientes.
& S Inflamacion de Uso de EPP Basico (Uso de No sobrecargar las bandejas
de i £ o5 aceites v grasas I i chagueta o polo manga larga, con  Nsumos que generen
en bandeias v | 9 salpican du}as zapatos de seguridad con| 3 3 NA |demasiada grasa. Utilizar NA
ollas Y| durante la| suela antideslizante, uso de bandejas de mayor capacidad
preparacién guantes de proteccidn para para lag preparaciones.
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“INFLUENCIA DEL SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO PARA REDUCIR ACCIDENTES LABORALES Y RETRASOS EN

superficies calientes), contar Uso de mangas largas para
con un extintor en el area. cubrir las partes descubiertas
del brazo.
Efectuar limpieza periodica de
Falta de Uso de EPP Basico (Uso de los equipos, Los equipos que se
limpieza de chaqueta o polo manga larga, havan engrasado por efectos de
equipos Inflamacién de Incendio zapatos de seguridad con salpicaduras, deben ser
despugs  de | aceites v grasas d" suela antideslizante, uso de NA | limpiados inmediatamente NA
las acunmiladas fuemacuras puantes de proteccion para después de su uso.
preparacione superficies calientes), confar Uso de chaqueta manga larga
5 con un extintor en el area. para  cubrir  las  partes
descubiertas del brazo.
Licuadoras Uso de EPP Basico (Uso de Inspeccion de equipos previa a
batidoras - Ser  solpeado chaqueta o polo manga larga, la labor, Procedimiento Proceso
o?ms equipojs por uobpjletos Golpes, heridas | zapatos de seguridad con NA de Cocina Caliente, Orden v A
en Atcapamiento * | v sordera suela antideslizante, uso de . limpieza en el irea de trabajo -
o - puantes de proteccion para confinuo, Capacitacion en uso
movimiento superficies calientes) de equipos.
Sustitucion de mesas de trabajo
Mesas de _ en malag _condicione__ Reporte
‘trabajo y Contacto con Uso de EPP Basico (chagqueta de com_i;monfs st_lbestandmes,
utensilios con bordes Cortes o polo manga larga, zapatos A I.ﬂspf:ccmn previa  de 1_05 A
bordes filosgs | COTrAntes de seguridad o botas de PVC) equipos v area de frabajo.
aplicacion de procedimiento
Proceso de cocina caliente.
Objetos 0
Em:ﬂes Uso de EPP Basico (chaqueta Retiro de materiales en via de
Tropezones, . - o polo manga larga, zapatos transito, Procedinuento
E?}lsﬁdgﬁo golpes Golpes. heridas de seguridad o zapatos A estandar de trabajo seguro para A
zona ¥ e antideslizantes) el orden y limpieza
transito
No  apilar  bandejas o
Ollas Y| Contacto  con Uso de EPP Basico (chagueta mantenedores con  base
equipos a superficies Quemaduras o polo manga larga, zapatos NA inestable. Uso de mangas largas NA
altas calientes de seguridad o zapatos - para  cubrir  las  partes -
temperaturas antideslizantes) descubiertas del brazo,
Observacion de ubicacion de
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las partes del cuerpo con
respecto  de  bandejas v
superficies calientes. uso de
manoplas  térmicas  para
manipulacion de ttiles
calientes.

Secado mnmediato de pisos en
cuanto ocurra cualquier tipo de
derrame. Coloque sefializacion
de piso resbaloso en cuanto se
4 2 NA | produzca un derrame. | 3 2 ] A
Ewite el uso de excestva agua
para las labores de limpieza.
Uso de EPP (Zapatos de
seguridad antideslizantes).

Pisos. suelos Uso de EPP Basico (chaqueta
mojados o |Caida a mvel | Confusion o polo manga larga, zapatos
con exceso de | resbalones fractura de seguridad o =zapatos
humedad antideslizantes)

No  apilar  bandejas o
mantenedores con  base
inestable, Uso de mangas largas
para  cubrir  las  partes
Contacto  con descubiertas del brazo,
productos a alta | Quemaduras EEP"I_:E ”‘;;%admf“’ i"::g: 4 3 NA |Observacién de ubicacion de| 3 3 NA
temperatura anti des]%lzaﬂrcs) P las partes del cuerpo  con

respecto de  bandejas v
superficies calientes, no llenar
los recipientes hasta arroba para
evifar desbordamientos.

Salpicaduras
de productos
liguidos
calientes

Uso de EPP Basico (chaqueta

Almacenes de GLP deben
contar con condiciones para
soportar deflagraciones
violentas. Inspeccion  de
almacenamiento  de en

Tuberia  de | Potencial fuga | Incendio, chaqueta o polo manga larga, . almacenes ¥ Egziuas.

i, zapatos de segunidad o botas | 4 4 NA o

Gas de gas explosion de PVO) Capacitacién sobre
procedinuento en caso de fuga

de gas (Plan de Respuesta a
Emergencias), el
almacenanuento del gas se hara
en Ingares destinados al efecto.

Uso de EPP Basico

Extintor en el area
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Colocar un detector de gases
con aviso sonoro infermitente
variables de la existencia de un
escape, cuando se active se
procedera a cortar la llave
general de enfrada de gas v se
ventilara convenientemente la
ZOna, posteriormente  se
procedera a buscar el escape de
gas o avisar al servicio técnico
autorizado.
Ventilacion Instalacion  de  ventilacion
inadecuada Golpe de calor Useo de EPP Basico (chaqueta forzada en el area de trabajo.
del drea de Estrés térmico de shpiledrmacic'm- o polo manga larga, zapatos A Aplicacion de pausas activas, A
trabaio de seguridad o botas de PVC) programa de fatiga, hidratacion
J constante.
Distribuir de forma clara las
tareas v competencias, reforzar
i:;;‘tgo;m de Malestares turnos de maxima afluencia de
icosocial Estrés laboral S0mAaticos, P cti A publico, prever el trabajo extra A
f;lc:foilgnm stres cefalea, ausas activas : v las pausas activas, planificar N
de trabaio SO0 los diferentes trabajos de la
! jornada teniendo en cuenta una
parte para Imprevistos.
Tuminacién Dolor de Reemplazar  luminarias en
Huauna Fatiga wisual | cabeza, - . malas condiciones. Programa
inadecuada - ida | disminucion de Uso de EPP Basico. pausas A de L T e A
del Area de | TOPieZos, cai minucion activas E _ manfenimiento i E
trabaio al mismo nivel |la vista, Iuminarias ¥ accesorios
J confusion eléctricos
Inadecuada | COCHERANES | o nedades | CAPACHACION e Procedimiento  Estindar De
. .. | transmitidas manipulacion de alimentos. — - -
manipulacion . gastro L - A Trabajo Seguro Para Cocina Y A
: por  alimentos | 3 uso de EPP basicos. (Uso de DU
de alimentos , intestinales Atencion Al Publico.
(ETAS) guantes)
: Dolor lumbar, Reducir tamafio de las cargas.
Levantanneul{ Sob_rfaesfl{erzo_. dolor de | Uso de EPP Basico. pausas Solicitar apoyo para cargas
o | Lesion misculo alda.  dol - A da T bl A
Movimiento | esquelética espalda, or | activas pesadas o inmanejables,
de rodillas. Capacitacion sobre
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inadecuado Levantamiento  Manual de
de cargas Cargas.
o Dolor en dedos
Movimiento 5 udiecas
repetitivo  de I_.esmn'n_lusculo indrome  del | Realizar Pausas activas 9 A Realizar fotacion de tareas ¥ 9 7 A
brazos v | esquelética timel carpiano pausas activas
manos tendinitis
Posturas Tension e . o .
inadecuadas B ) cuello, C_apauramor_l sobre riesgos
Lesion nmisculo | hombros, . . disergonomicos. *Realizar
en 1a - Realizar Pausas activas 2 A =, i 2 2 A
. .. esquelética espalda ¥ rotacion de tareas y pausas
ejecucion  de b dolor de -
I3 tarea azos. dolor activas
rodillas
Caida de Golpear ser Retirar objetos inestables o
platos, EO].PEEI do or | Gotoes. cortes demasiado pesados de las 3 NA Evitar el apilamiento excesivo | . N
bandejas v | = P P s partes altas v uso de EPP o de bandejas y platos. - - i
i objetos i
- | utensilios Basico
Z Procedimiento  estandar de
5 Espacios Golpear o ser Orden y limpieza del area de trabajo seguro para el orden y
O | reducidos de | golpeado  por | Golpes, heridas | trabajo  para  racionalizar 2 A limpieza, Retiro de todo| 2 1 A
5‘ trabajo objetos espacios v uso de EPP Basico material que obstaculice el paso
- o las labores.
- g Pisos, suelos Secado inmediato de pisos en f;%}?::o sm:ﬂhzacgrzmd: 13122
= = |mojados o |Caida a nivel | Conmsion cuanto ocurra cualquier tipo . -
| 5 - ¥
8 R — | conexceso de | resbalones fractura de derrame y Uso de EPP 3 Na ﬂ?ﬁ%ﬁsﬁri;; E;;i:; 3 - A
&) == .
= humedad Basico labores de limpieza.
2 Superficies No  apilar  bandejas o
3 ;mfs d; Contacto  con mantenedores con base
= - . Uso de EPP Basico (uniforme . mestable, Observacion de o
z uret;soﬂms s::lp;(ﬂ;ﬁcms Quemaduras v botas de PVC) 3 Na ubicacion de las partes del 3 - A
- |usados calientes cuerpo  con  tespecto  de
¥ | recientement ; . .
e bandejas v superficies calientes
Manipulacié | Salpicaduras a Uso de EPP Bisico (uniforme . Usar preferentemente dilutores o
n de | 1a piel v ojos Quemaduras v botas de PVC) 3 Na o dosificadores para limitar la 3 - A
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detergentes v exposicion, Capacitacion sobre
desinfectante Manipulacion y  Uso de
5 Productos Quimicos, confar
con un Procedimiento estandar
de trabajo seguro para el
manejo de productos quimicos
Manipulacio Aprisionamient ;plgﬁzgoelgmﬁoﬁiogwg:
0 madecuada | Sy otes de | CODMUSIOR. | UsodeEPP Basico (uniforme | 4| NA | encendidos accidentales. | 3 | 2 | 6 A
de equipos v corte v botas de PVC) Ob 60 de 12 posicien d
materiales CUETpo SeTvacion posicion de
1as manos y partes del cuerpo.
Prohibicion de wusar sillas.
Plataformas . g iy . mesas v ofros similares como
inadecuadas gé‘d“ N E"’;‘Em If;" f" Edfig“c?“ (uniforme | 4| 5 NA |plataformas de tmbao.| 3 | 2 | 6 A
de trabajo erente mve A ¥ botas ) Capacitacion  sobre  caidas.
tropiezos v resbalones
Ventilacién Instalacion  de  ventilacion
) iada o Golpe de calor, _ . forzf']da_f':u el area de mat_mjo_,
. Estrés térmico - _. 7| Realizar pansas activas 3 2 6 A | Aplicacion de pausas activas, | 2 1 A
del area de deshidratacion de £t
trabajo progfama nuga.
Dispensador de agua
Capacitacion  sobre riesgos
Contacto con | Contacto  con S =
superficies residuos Infecciones Uso de guantes 3 2 g A E;OIOEI cos dE la tarea. Lavado 2 1 A
contaminadas | orginicos manos y partes en confacto
luego de 1a tarea
Factores de
riesgo Mﬂl‘%‘i‘;g Organizacion de las tareas.
psicosocial | Estrés laboral CSEC fﬂ almea : Realizar pausas activas 3 2 6 A Pausas activas para disminuirel | 2 1 A
en el cenfro iﬂsomjl-io esires
de trabajo
ELABORADO POR: Ing. Yesenia Osorio Rivera / Ing. Gengger Boulangger ; - - e : APROBADO POR: Sergio Hugo Vazquez
Garay (Prevencionista de Rieszo) REVISADO POR: Comité de seguridad (Miembros del CSST) Morén (Gerente General)
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MATRIZ DE INDENTIFICACION DE PELIGROS, EVALUACION DE RIESGOS Y
DETERMINACION DE CONTROLES

AREA DE CAJA
Evaluacion del riesgo
o
= | =<
= E | = 2la® K
a=|aZ|e =% 2
s ey = el = ‘E =
OE|C=(0s|52¢E
e =g =2 e
BEx | 2xEB8Y[E<=2S
S |28|20| 557
& z2|“g
&=
- . Mantener el orden v la limpieza
= Espacios Golpear o ser L . . h .
g idos  de | golpeado  por heridas Ordmy_hmplezadcl area | g 2 6 A en el area de traha_]n,_Ap].lcar el 2 1 A
e trabajo objetos 1 de trabajo procedimiento de limpieza v
© ar
'E Tension en Rotacion de tareas y pausas
" = |Postura Lesion mitsculo | cuello. hombros. | o o ot activas para aliviar la tension
E g g prolongada esquelética espalda v brazos, ausas activas Capacitacién en  riesgos
= 2 S dolor de rodillas disergondmicos
E R g > Golpes ) Ubicacion del personal de
£ b 'g agresion  por vigilancia, en la cercania de la
. = = | Robo, asalto de]jncuq:lles Cm:{tusiuues, C_m_m'c—l_del personal de puerta pnnupal capacitacion a
s ‘§ 8 ’ (contusiones. | Lesiones vigilancia los trabajadores sobre la
< = pérdida exposicién al riesgo de robo o
_g economica) asalfo en la institucion
_ . Charlas sobre manejo de Stress,
E g;:mc Estrés Aﬂs] mfa%olurn:i Realizar pausas activas, Capacitacion sobre manejo de
2 ( o cabcza’ cuello trabajo en equipo situaciones conflictivas, Charlas
-3 N N motivacionales, instalacion de
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REVISADO POR: Comité de seguridad (Miembros del C55T)

trabajo, jornada espalda, tension afiches alusivos al respeto de los
de trabajo) muscular derechos de los trabajadores.
Reuniones de mtegracion (a todo
nivel)
Dolor cn dedos y Rotacion de tareas y pausas
Moviniento L mufiecas, . . . . .
Lesion musculo | Realizar pausas activas, activas para aliviar la tension,
repetitivo  de " sindrome  del . . L . 2 1 A
brazos y manos esquelética tinel  cari trabajo en equipo Capacitacion ~ en  riesgos
tendinitis piato. disergonomicos
Exposicion . . L :
polongada | PO @)y con ocular | Uso de lentes de medida Limitar la exposicion amonttores | 4 | A
anfe monitores rayos UV ano mis de 5 horas al dia
Enfermedades Uso de Alcohol Gel, habitos de
Magioulacion Exposicion  a | infecciosas, Higiene, Capacifacion al personal
de diﬁem agentes hongos, bacterias | Uso de guantes de nitrilo sobre los riesgos de la exposicion | 3 1 A
biologicos que provienen del a agenfes patogenos, Lavado
dinero periodico de manos.
ELABORADO POR: Ing. Yesenia Osorio Rivera /Ing. Gengger Boulangger APROBADO POR: Sergio Hugo Vazquez Moron

(Gerente General)
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MATRIZ DE INDENTIFICACION DE PELIGROS, EVALUACION DE RIESGOS Y DETERMINACION
DE CONTROLES
AREA: MOZO /SERVICIO DE
ATENCION AL CLIENTE

Evaluacion del riesgo

MEDIDAS DE CONTROL A - _2

EXISTENTES A N -
Detallar el control: Controlde | = 2 2Z|2zl=%2
ingenieria, Procedimiento, | = 2 | = 5 m=|2 82
Estandares, Instructives, EPP, | 22 | 2| 29 gﬁ%
Capacitacion, ZS ZE z% E;“:
sensibilizaciones, otros. | == =B Gg‘

=™ = =

- No apilar bandejas [

& mantenedores con base mestable,
.-_E E ] Contacto Uso de mangas la_rgas para cubrir
- B |Caida  de| o ohietos Uso de EPP bisico (uniforme las partes descubiertas del brazo.
= = objetos con K . . _ Observacion de ubicacion de las
= P productos a alta | Quemaduras ::on:pleto camisa, pantalon, | 4 2 NA partes del cucrpo con respecto de 3 2 [ A
= 2 - temperatur mandil) ; - .
= £ 2 | calienfes bandejas v superficies calientes,
= - Procedimiento  Estindar  de
= R E & Trabajo Seguro Para Cocina Y
g = Atencién Al Piblico
= g2 Pisas Coloque sefializacion de piso
& E~ uelj resbaloso en cuanto se produzca
e e ol Caid 3| oo Secado inmediato de pisos en un  derrame.  Procedimiento
2 O O | nivel, Sractuna o cuanto ocurra cualquier tipo de | 4 2 NA | estandar de trabajo seguro para el | 3 2 6 A
3 2 iﬂ ERCES0 | resbalones | derrame orden v limpieza, Evite €l uso de
’ £ i ad excesiva agua para las labores de

o limpieza.
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f:actmt's de Malestares Org:aﬂizaciﬁn_clelgs tareas. Pa'usas
riesgo Estrés somiticos _ . activas para disminwir el estrés
psicosocial taboral cefalea ; Realizar pausas activas 3 2 6 A 2 1
en el centro i_nsmrm’io
de trabajo
Posturas Tension en
inadecuada | Lesion ;];En]]l];'% Capacitacion  sobre  riesgos
s en la|muisculo espalda ’ _ | Realizar pausas activas 3 2 6 A disergonomicos. Realizar| 2 1
gjecucion | esquelética P y rotacion de tareas y pausas activas
de 1a tarea bra;os. dolor de
rodillas

Efecto Depresion, | Disminucion o |Rotacion de  persomal v Charlas motivacionales,
depresivo | disminucid | aumento de | supervision de personal de capacitacion sobre manejo de
(acoso n o | peso, dolor de |vigilancia situaciones conflictivas,
sexual, aumento cabeza, 3 ) 6 A instalacion de afiches alusivos al |, h
acoso del apetito, | malestar, ) respeto de los derechos de los| ~ -
psicologico | tristeza, ansiedad trabajadores.

malos | iInsommio.
tratos)

ELABORADO POR: Ing. Yesenia Osorio Fivera / Ing. Gengger

Boulangger Garay (Prevencionista de Riesgos)

REVISADO POR: Conuté de seguridad (Miembros del C55T)

(Gerente General)

APROBADO POR: Sergio Hugo Vizquez Mordn
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MATRIZ DE INDENTIFICACION DE PELIGROS, EVALUACION DE RIESGOS Y DETERMINACION DE
CONTROLES
Area: Almacén De Insumos

Evaluacién del rieszo
MEDIDAS DE CONTROL — sz
EXISTENTES ~ 2 23
Detallar el control: Control | & 5 & = £ R 2
de ingenieria, Procedimiento, | & o = = == = =
Estindares, Instructivos, EPP, | 2 5 25| 23 gl
Capacifacion, z8zzalz 71237
sensibilizaciones, otros. - n =3 g
o o -
=4
g)tl:sjeios_o mal tmai:i Tropezones, Goloes. heridas Retiro de objetos que 2 9 3 N Procedimiento estindar de trabajo seguro 9 1 A
vias de transito golpes obstaculizan el transito para el orden y limpieza
g Iomcénsud";gg“dﬁ ff;;a 2| Confusién. Secado inmediato de pisos| , | Procedimiento estindar de trabajo seguro | 5 | N
= : o
z £ | bumedad resbalones fractura mojados para el orden y limpieza
= Z | Proyeccion de
2 = | particulas por | Ser - . - Tener cuidado al momento de desembalar
£ R :; apertura de | golpeado inita! m;?cga;; USD?;EEE?VC}( nif 13 2 6 A productos sobre todo los que se encuentran | 2 1 A
= z contenedores, por objetos g i a presion, Uso de EPP’s (protector visual)
E = | envases. cajas.
= = 1
z E |swir y bajar de| {3 ?|Conmsion | Usode EPPBasico(Uniforme. | , | “ Uso de escalems o plataformas de) ) N
E = plataforma de carga aivel fractura guantes, zapatos de segunidad) N . :
< et / Sobreesfuer | Dolor Iumbar, Reduccion del tamafio de la carga,
I‘E'am. anuenta zo, Lesion | dolor de | Uso de EPP Basico(Uniforme, | Capacitacion sobe Levantamiento Mamual
Movimiento mhsculo alda.  dol de ida 3 2 6 A de Car Er - 2 1 A
ina do de cargas lo espalda. or | guantes, zapatos de seguridad) gas ¥ Ergonomia
esqueletica | de rodillas.
ELABORADO POR: Ing. Yesenia Osorio Rivera /Ing. Gengger Boulangger . . L . . APROBADO POR: Sergio Hugo Vazquez Moron
Garay (Prevencionista de Riesgo) REVISADO POR: Comité de seguridad (Miembros del CSST) (Gerente General)
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MATRIZ DE INDENTIFICACION DE PELIGROS, EVALUACION DE RIESGOS Y DETERMINACION
DE CONTROLES

Area: Oficina Administrativa

Evaluacion del riesgo
MEDIDAS DE CONTROL ~ =
EXISTENTES 2l al . %=z5
Detallar el control: Control de | 22 |2 2|2 #| 222
ingenieria, Procedimiento, |m =2 |m S| S| 2232
Estandares, Instructivos, EPP, | 2 2 | £ %| 2 ¢ B,%g
Capacitacion. a8z | as|ac|ls :3
sensibilizaciones. otros. < E < g:) £ g g %"
B -4 =
=
La pantalla debe estar a 45 0 55
cm de distancia similar a los ojos,
. - - La pantalla debe estar entre 107y
ojo seco, | Limitar Ia  exposicion a o . -
Fatiga visual | dismimucion de | monitores 2 no mis de 5 horas | 4 | 2 NA f" por debajo de Ia horizontal de
vista al dia os  ojos. Rfallzat_ paradas
alternadas (pausas acfivas) para
- evitar fatigas, programa de
= £ Examen ocupacional
2 2 g Dolores El espacio destinado al puesto de
Z E g cervicales ¥ trabajo debera tener dimensiones
£ R o ] lumbares, Ubicar la pantalla frente a la adecuadas y facilitar la movilidad
H §, g Fatiga fisica adormecimient |persona evitar movimientos 3 3 NA del  usuario, Sillas  estables
= = 8 o de | piratorios o verficales del Realizar  paradas  alternadas
< £ extremidades | cuello. (pausas activas) para evitar
superiores e fatigas.
Movimiento El antebrazo y manos deben
itivo : permanecer alineados, Mantener
mregg postur}ar g:xatlsmo e Realizar pausas activas 3 3 NA | el angulo del brazo y antebrazo
de miembros ¥ manos en 90° o un poco mds, Realizar
superiores paradas alternadas v realizar
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gjercicios de relajacion  para
evitar fatigas.
Ubicacion estratégica de
extinfores,  Capacifacion v
enfrenamiento en el uso de
Contacto extinfores, Programar revisiones
) directo e . Revisar el area de trabajo antes periddicas a los equipos por parte
e | indirecto con | HeCmOMAN |y después de finalizar el 4 | 3 NA |de persomal calificado, No| 3 | 2 A
cables 4 trabajo{Conexiones) manipular el interior de los
energizados equipos, No sobrecargar
enclmfes, Desenchufar equipo sin
firar de los cables uma vez
terminada la jornada laboral
E o« Eﬂ IO-I:EE ent Mantener orden y limpieza en el
EE i : : : : ;
2EE documentos | Estrés Drdeu v limpieza en el area de 3 2 5 A area de trabajo, Org:m.lza.r t_rat?a]o ? 2 A
— - sobres sillas trabajo de  manera Iogu_:a. Eliminar
§ EE ) - documentos v demas en desuso.
a = ¥ eSCIitorios
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MATRIZ DE INDENTIFICACION DE PELIGROS, EVALUACION DE RIESGOS Y DETERMINACION
DE CONTROLES

Area: Mantenimiento

Edver, Valencia Anchivilca

Frank Junior, Pérez Almonacid

Evaluacion del rieszo
MEDIDAS DE CONTROL a — =
EXISTENTES w i == 2 Z| 3 E
Detallar el control: Controlde | = S aZlakl =<3
ingenieria, Procedimiento, R rS el 283
Estandares, Instructivos. EPP. ‘g‘ﬂ ‘é‘ﬁ ‘3’8 Ziz
Capacitacion. sensibilizaciones, z g z E z7z g -
ofros. g Z°%
-
Aplicacion  de bloqueo ¥
Contacto . tarjeteo. Inspeccion previa
Flectrici directo con | Golpes. Uso de EPP _Baswo(c:lsco, para determinar los tipos de
s ectricidad energia quemaduras zapatos de Sf;gundad, guantes. | 4 3 NA energia peligrosa en el drea,
£ elécirica lentes de seguridad) Procedimiento de trabajo
£ Riesgo eléctrico.
6 Escaleras Prohibicion de usar sillas,
& = | Clataf y de Caida a c .. Uso de EPP Basico(casco, mesas u otros similares como
‘é E gba'“m diferente fa mrlon, zapatos de seguridad. guantes, | 4 2 NA plataformas  de  trabajo.
= = mijjo das nivel crura lentes de seguridad) Remplazar escaleras en mal
g g estado.
= = . Inspeccion  previa de
g £ | madecundas cn hesramientas pr el ueio,
'E mal estado o Ser . Retiro de herramientas en mal ap hcamm.] de p’.".“’d“”‘“““’
E das golpeado Golpes, heridas estado 3 2 6 A de inspeccion de
g lll.;a damen | POT Objetos : herramientas, concentracién
= te en la labor, capacitacion
= sobre uso de herranientas.
Pisos.  suelos | Caida a | Confusion, Uso de EPP Basico v Secado Evwite el uso de excesiva agua
mojados o con | nivel, fractura nmediato de pisos en cuanto| 4 2 NA | para las labores de limpieza.
resbalones ocurra cualquier tipo de derrame Nunca trabaje sobre
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EXCESO de superficies Immedas,
Imedad Procedimiento estandar de
trabajo seguro para el orden v
himpieza
Uso de de alacién | Infoxicacion, Uso de EPP Basico (casco, Capacitacion sobre riesgos
trastornos - . : . .
solventes ¥ ) zapatos de seguridad, guantes, | 4 2 NA fisicos v quimicos aplicadosa| 2 A
i sustancias | bronco )
pinfuras : lentes de seguridad) su tarea.
peligrosas | pulmonares
Golpear © Controlar adecuadamente la
Mampulacion P . Uso de EPP Basico (casco, manguera  de  succion,
- ser Confusion, . _ N
de equpos de zapatos de segunidad, guantes, | 4 2 NA Capacitacion en| 3 A
5 golpeado fractura : . . )
succion . lentes de seguridad) manipulacion de equpos de
por abjetos snccin
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MATRIZ DE INDENTIFICACION DE PELIGROS, EVALUACION DE RIESGOS Y DETERMINACION DE
CONTROLES

Avrea: Area De Preparacion De

Bebidas-Bar
Evaluacion del riesgo
MEDIDAS DE CONTROL =3
EXISTENTES = = I s
Detallar el control: Control de EE E.q g; =-§§‘
ingenieria, Procedimiento =2 | =2 | == | = ﬁi
Estandares, Instructivos, EPP, 1 ﬁ = E = 8 5 - §-
Capacitacion, sensibilizaciones g s g E % 7 'E z 2
otros. = =wn = =
g z|°%
BReemplazo de cables y accesorios
Equipos Choque eléctricos deteriorados,
eléctricos o Golpes, - Capacitacion ~ schre  miesgos
, |energizades con i:.ci:el;?) quemaduras c com puesta a tierra 4 3 NA eléctricos, Programa de 3 2 6 A
£ |falla mantenimiento  preventivo de
_‘é’ £ accesorios eléctricos
= = . Procedimientc  Estindar De
=
£ Lirnadotas  y'o | Ser golpeade ‘. . . . B}
2 3 |refiesqueras en|por objetos, | Golpes, heridas | oPecCion de equipos previa 2 la) 2 NA | gbao Segmo Pam Coama ¥ 3 | 2 | 6 A
& § | movimiento Atrapamiento abor on o, Inspeccidn
= = de equipos.
S z Pisos cuelos Coloque sefializacion de piso
5 = i . . i Secado inmediato de pisos en reshaloso en cuanto se produzca
£ g |mojados o con | Caida a nivel, | Confusion, cuanto ocurra cualquier tipo de | 4 2 NA |un demame Evite el uso de| 3 | 2 | 6 A
F = | exceso de | resbalones fractura — P - : §
B _§ Immedad detrame, orden y limpieza excesiva agua para 1as labores de
5 i
Eam& de L‘[alestares Organizacion de las tareas.
;:ci:ocial enel Estrés laboral | ° £al £os: F.ealizar pansas activas 3 2 6 A Pausas activas para disminnir el | 2 2 4 A
centro de trabajo insommnio | estres
ELABORADO POR: Inz. Yesenta Osorio Rivera Ing. Gengger Boulangzer . s . - APROBADO POR: Sergio Hugo Vasquez Moron
Garay (Prevencicnista de riesgo) REVISADO POR: C € de seguridad ( s del CSST) (Gerente General)
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MATRIZ DE INDENTIFICACION DE PELIGROS, EVALUACION DE RIESGOS Y
DETERMINACION DE CONTROLES

Area: Vigilancia

MEDIDAS DE Evaluacion del riesgo
CONTROL
EXISTENTES o
Detallar el control: a 7= %
Control de A - TR T
. - = e == = )
INECIIETLa, == =2 |cE|SE2
Procedimiento, | U Z O O 2 E g2
Estindares, |SZ|2Z|2C|2<2
Instructivos, EPP, | £ |22 |£58 | 2 &~
Capacitacion. & z|C¢%
sensibilizaciones, &=
otros.
Delimitacion v sefializacion  de
= oy zona de estacionamiento y descarga
S3 lf Vehiculo dente Eﬂa& EPP’s Basico vy pases peatonales, Capacitacion en
2 2 £ £ | motorizado wm“'ﬂm . mm;m’ (zapatos de| 3 4 NA |Control de ingreso v salida de| 1 4 4 A
= £ 35 |(camiones) P—— seguridad) vehiculos, Uso de chaleco
=2 % = reflectivo para personal de
@ vigilancia (Guia).
o R = Comporta Capacitacion con temas
=z £ mientos : - relacionados a la conducta de
= Z Conducta de | violentos | LeSiones distintas . personas
o = artes del cu No existe 3 4 NA 3 3
B = personas Portar P PO
?é 2 s del personal
= 2 blancas
E Asaltes  a Potar arma Lesiones distintas Contar con coordinaciones con
b mano de fue partes del cuerpo | No existe 3 4 NA  |seremazgo v policla de laf| 3 2 1] A
= armada £0 del personal Municipalidad Sachaca.
&1&3&%}3.11:%{&5;% Yesema Osorie Rivera /Ing. Gengger Boulangger Garay REVISADO POR: Comité de seguridad (Miembro del CSST) ?PROB.-:;}];I?HI;ER. Sergio Hugo Viasquez Morén
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MATRIZ DE INDENTIFICACION DE PELIGROS, EVALUACION DE RIESGOS Y DETERMINACION
DE CONTROLES

Area: Instalacién GLP

Evaluacion del riesgo
MEDIDAS DE
CONTROL = _ 2
EXISTENTES <l . al = 2=
Detallar el control: Control | & £ Eg E; 5;?
de ingenieria, o z EE|8S| 283
Procedimiento, Estandares, A 8 E2E
stuctivos, PP, | 28 | ZE | 28| Eg<
Capacitacion, =3 o it Tz
sensibilizaciones, otros 2 = =
] = =4
I~ Intoxicacion, : i idad
2 g Fuga de | irritacionen los | Usoe de EPP  Bsico I‘”“’*’,I “h“”“mn;t“m S;{ lﬁ
% 2 '§ o combustible( | ojos. (uniforme, guantes. casco, | 4 2 NA " 7 i 3 2 6 A
] = e . cilindros de gas. capacitacion en
-9 E = H g GLF) 5"“5?"‘1'2?’“0“ zapatos de seguridad) uso de comhus;fhles contar de
j § E g 2 Tespiratoria. permiso de ingreso de terceros.
= = - itacion de deteccion de
< NR g 'z s & Lesiones Capaci . -
§ 33 gE Explosion miltiples. N.A 4 4 NA P‘“g“m d: “’Spmgei"mmgmd; 3 3 NA
- = E =3 fa d. en fuga de gas, incendio.
P-4 -
= Z |Pisos. suelos
-E “ | mojados o con | Caida a nivel, | Confusion, Secado inmediato de pisos 4 5 NA Mantener €l orden v limpieza 3 2 6 A
g eXCeso de | resbalones fractura mojados durante la ejecucion de la tarea
humedad
ELABORADO POR: Ing. Yesenia Osorio Rivera / Ing. Gengger — . s - - APROBADO POR: Sergio Hugo Vasquez Moron
Boul er Garay (P ionista de Riesgo) REVISADO POR: Comiteé de seguridad (Miembros del CS5T) (Gerente G D
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MATRIZ DE INDENTIFICACION DE PELIGROS, EVALUACION DE RIESGOS Y DETERMINACION
DE CONTROLES
Area: Servicio De Limpieza De
Ambientes De HUANCAHUASI

Evaluacion del riesgo

MEDIDAS DE CONTROL | =

EXISTENTES .| 2|25
Detallar el control: Control de | 2 | 2= | 2| 232
ingenieria, Procedimiento, | = = HE == E‘gg
Esténdares, Instructives, EPP, | 23 | 22 (8o | £2 %
Capacitacién, EIEE E§ 522

sensibilizaciones, oiros. -E Sw| == —'%

& z UE

Reemplazo de cables v
Accesorios ACCesOrios eléctricos
. |eléctricos o | Choaue Golpes, Uso de EPP Bésico (Uniforme : deteriorados,  Capacitacion
= B mal eléctrico dur, botas PVC 3 3 NA sobre mesgos  eléctricos.
E eq::.l:oos en indirecto quemaduras bi 5 ) P de .
% 'E & preventive de  accesorios
= = eléctricos
= k] Reemplazo de  estantes,
= 3 Bordes &l Contacto con Uso de EPP Basico (Uniforme lockers u  otros con
z R =, de[ 9%%% | bordes c Completo, guantes de nitrilo, 3 2 6 A superficies peligrosas,
= B 1 &t:_lf:s’ cortantes o zapatos de seguridad o botas Revision previa de las
§ - ve punzantes PVC) superficies que se van a
E _: limpiar
= = Empotrar  los  estantes.,
£ aida de cbicto Uso de EPP Basico (Uniforme Retizar ;:J“"s ﬁswzﬁl °
H objetos Ser golpeado . Completo, guantes de nitrilo, s1aco  pesados ) s
& de estantes, : Golpes. heridas . 3 2 6 A partes  altas, Observacién
por objetos zapatos de seguridad o botas ;
anagueles PVC) previa en las partes altas para
identificar objetos a punto de
caer.
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Pises o suelos

Secado inmediato de pisos en
cuante ecurra cualquier tipo de

Coloque sefializacién de piso
resbalose en  cuanto  se

mojados o con | Caida a nivel, | Contusidn derrame v uso de EPP Basico - -
. NA produzea vn derrame. Evite el A
exceso de | resbalones fractura (Uniforme Completo, guantes de . Ia
Inmedad de nitrilo, zapatos de seguridad llhbo e;f.:e._sru‘a agua para 1as
o botas PVC) abores de limpieza.
Capacitacién sobre
Manipulacién ¥ Uso de
Productos Quimicos,
Uso de EPP Bisico (Uniforme Procedimiento estandar de
Uso de Salpicaduras a completo tes de mitrilo trabajo seguro para el manejo
productos la preadus Quemaduras mpeto, guane ’ NA de productos quimicos, uso de A
- piel y ojos zapatos de seguridad o botas :
quimicos PVC) hoja MsDs
Usar preferentemente
dilutores o dosificadores para
limitar la exposicién. Uso de
EFP (Lentes de Seguridad)
Rest. de Contacto con Uso de EPP Basico (Uniforme *Disposicidn de residuos de
:’:’5 ot bordes Cort completo, guantes de mitrilo, A acuerdo al codizo de colores N
idnos Tmﬂreos cortantes o s zapatos de seguridad o botas o establecido, Use de EPP :
P o s punzantes PVC) Basico.
Contact Contaminacid Uso de EPP Basico (vniforme Capacitacién  sobre riesgos
st:)nm'l;;es e Por | e cion completo, guantes de mitrilo, NA bioldgicos de la tarea, N
contaminadas microorganis zapatos de seguridad o botas o Lavade y desinfeccién de -
mos FVC) manes luego de la tarea.
Uso de EPP Basico (Lentes de
Polvos v | mhatacion de Intoxicacion, Uso 411e EPP Baucod(elm.lflonﬂ.rﬂte seglmda:,e gua.ut?s il:le mt:rﬂo,
tancias trastornos completo, guantes it . A zapatos seguridad o botas A
t:s;rﬁ. fes SI;L osas bronco zapatos de seguridad o botas B PVC, barbijo, Capacitacion
peug pulmonares PVC y Barbijo) sobre riesgos fisicos en el drea

de trabajo
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ANEXO 9
MAPA DE RIESGOS

- - - 3 [ - / = .
o ey e o ‘.‘" - g'-ﬂ.-.“. -‘ - wid = ‘L! o '" ay ..-
Y - - - AB. - o i
-— i - % '.L :.'.
e‘; -
. - = = A= g
A rs
Fuente: Restaurante HUANCAHUASI SAC.2020
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N

ANEXO 10. GALERIA DE IMAGENES DE LAS INSTALACIONES DEL
RESTAURANTE HUANCAHUASI

Zona de Estacionamiento

Extintores sin proteccion, usan como Almacen de materiales (manteles, vasos)
almacen los gabinetes
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Area cocina: Falta de Orden ¥ limpieza, inadecuado uso de EPP

Area de cortes Camaras de almacenamiento

Almacen de Insumos Almaceén GLP
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